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CAPITULOI

1. Conceptualizacion de la investigacion
Tema:

Estudio de Tilapia, Cachama y Camaron para su utilizacion en embutidos artesanales; y

propuesta gastronomica.
1.1.- Ambito problematico

El Ecuador cuenta con una extensa fauna marina, cuya explotacion no ha sido orientada
adecuadamente ya que la mayoria de la produccién extraida del mar no atraviesa por un
proceso que le otorgue valor agregado a esas materias primas tan apreciadas, de tal forma que

puedan ser comercializadas tanto en el mercado nacional como extranjero.

La Tilapia, Cachama y Camardn pese a sus diversos aportes nutricionales no son incluidos
frecuentemente en la dieta habitual de adultos, adolescentes y nifios, existen varios factores
por los cuales se rehlsan a consumir este tipo de carne blanca, una de las razones principales

por las que surge este inconveniente es su apariencia fisica y olor.

La presente investigacion busca determinar la posibilidad de elaborar embutidos artesanales
utilizando Tilapia, Cachama y Camardn con el fin de procesar un producto de calidad que
presente beneficios para el consumidor en el &mbito nutricional y de salud, apostando a mejorar
su calidad de vida. De igual manera, y no menos importante, la investigacion esta orientada en
desarrollar productos que sean apetecidos organolépticamente por el consumidor siendo este el
punto final maximo en el alcance de la investigacion, brindando asi una nueva opcién

alimenticia a los habitantes del canton Rumifiahui, sector Selva Alegre.



1.2 Andlisis de involucrados.

pais.

por parte de los
involucrados.

GRUPOS INTERESES EN LA PROBLEMAS BENEFICIOS Y
INVESTIGACION PERCIBIDOS MANDATOS.
Proveedores Dificultad en la|= Aportes
= Econdmicos elaboracion de los Econdémicos.
= Comercializacion embutidos. = Normas ISO,
Precios altos de la BPM.
materia prima en
este caso pescados y
mariscos.
Poca aceptacion del
producto.
Consumidores Productos innovadores No contar con la|= Econdmico
Precios econémico aceptacion esperada |=  |ey del
Aporte nutricional alto por parte de los consumidor.
Variedad de productos consumidores.
Productores Elaborar embutidos No alcanzar con los|= Econdmico.
artesanales a base de propdsitos = Cognitivo.
Tilapia, Cachama y establecidos. = Normas ISO,
Camaron. Consumidores BPM.
Incrementar el consumo insatisfechos tanto
de productos de mar. con los embutidos
Brindar nuevas opciones como con la
alimenticias a base de propuesta
este tipo de embutidos. gastronémica.
Estado Innovar los productos de No contar con el| = Econdmico.
consumo que existe en el suficiente interés| = Politico.

Constitucioén.




1.3 Objeto de estudio

Esta investigacion busca determinar la posibilidad de producir embutidos a base de Tilapia,
Cachama y Camardn describiendo sus principales aportes nutricionales, la investigacion se
realizara a través de un proceso de experimentacion que se llevara a cabo en el sector Selva

Alegre ubicado en el cantén Rumifiahui.



1.4 Anélisis de problemas

Problema central.

Desconocimiento de que
los mariscos pueden ser
utilizados en embutidos.

Causas

Falta de difusion
sobre Tilapia,
Cachama y Camaron.

Escases de nuevas
recetas a base de
Tilapia, Cachamay
Camaron.

Presentacion comdn
y poco llamativa de
la Tilapia, Cachama
y Camaron.




1.5 Matriz de programacion

) VARIABLES A ; .
HIPOTESIS DE TIPO DE METODO DE TECNICAS DE
PROBLEMA OBJETIVO INVESTIGAR E . . )
TRABAJO INVESTIGACION INVESTIGACION INVESTIGACION
INDICADORES
Si elaboramos
embutidos

Dar a conocer
los pasos que
Ilevaremos a
cabo para
desarrollar  la
idea que tiene

artesanales a base de
tilapia, cachama y
camarén y al mismo
tiempo creamos un
recetario a base de
este tipo de

OBSERVACION.

Desconocimiento de | como fin, lograr CIENTIFICO,
que los mariscos | Productos  con productos, entonces ODEC o
pueden ser utlizados | Caracteristicas [ estaremos brindando | ggyyio de: Tilapia, EXPLORATIVA, - TRABAJO DE CAMPO.
. similares a los | NuUevas opciones 3 ANALITICO
en embutidos. embutidos  de | alimenticias  a los Cachamay Camaron. DESCRIPTIVA
carne de res, pobladores del !
pollo y cerdo, cantén  Rumifiahui,
pero a base de | sector Selva Alegre. CUALITATIVA
Tilapia,
Cachama y
Camaron.
Si el mercado
Estudiar objetivo  conace Investigacion de los i
. . ANALITICO, .
Falta de difusion | ampliamente a | sobre los beneficios - - OBSERVACION
o la Tilapia, nutricionales, beneficios nutricionales y CUALITATIVA, .
sobre Tilapia, Cachama y | cultivos  de estos cultivos. CIENTIFICO,
Cachama y Camarén | Camarén desde | productos de mar EXPLORATIVA, ENTREVISTA
su cultivo hasta | entonces se logrard INDUCTIVO,
Sus promover su Entrevista a la
componentes consumo. nutricionista
alimenticios. ’
Presentacion comdn . ) Elaboracion de embutidos
Experimentar la | Si al dar una nueva CUALITATIVA,
y poco llamativa de | elaboracion de | presentacion a la artesanales a base de DEDUCTIVO, )
— i ilapi — EXPLORATIVA OBSERVACION.
la Tilapia, Cachama embutidos tilapia, cachama y Tilapia, Cachama .
P ) artesanales a | camarén, entonces P ) y SINTETICO
y Camaroén. base de Tilapia, | estos productos Camaron. EXPERIMENTAL. ENCUESTA.

Cachama y

seran utilizados de




Camaron.

distinta manera.

Encuesta de gustos y

preferencias.

Escases de nuevas
recetas a base de
Tilapia, Cachama y
Camaroén.

Proponer un
recetario que
muestre una
nueva forma de
como se puede
consumir:
Tilapia,
Cachama y
Camaron.

Existe interés por
parte de nuestro
mercado objetivo en
conocer cuales
serian los nuevos
platos que se puede
obtener a base de
este tipo de carne
blanca.

Propuesta gastrondmica.

Encuesta degustacion del

producto.

CUANTITATIVA,

CUALITATIVA,

SINTETICO

DEDUCTIVO,

OBSERVACION

ENCUESTA




1.6. Definicién de objetivos.
1.6.1. Objetivo general.

Investigar sobre la Tilapia, Cachama y Camardn, para utilizarlos en la elaboracion de

embutidos artesanales y aplicarlo en un recetario gastronémico.

1.6.2. Objetivos especificos.

e Describir el proceso productivo de embutidos, para en base a eso desarrollar los
productos que ofrecemos de Tilapia, Cachamay Camaron.

e Estudiar a la Tilapia, Cachama y Camardn como productos de mar, es decir desde su
cultivo hasta sus aportes nutricionales.

e Experimentar la elaboracion de embutidos artesanales a base de Tilapia, Cachama y
Camaron.

e Proponer un recetario gastrondmico que muestre una nueva forma de como se puede

consumir: Tilapia, Cachama y Camaron.

1.7. Hipotesis de trabajo.

Con el estudio de la Tilapia, Cachama y Camardn se podra obtener la informacion
necesaria que ayudara determinar la posibilidad de elaborar embutidos artesanales base de los
mismos , para luego aplicarlos en un recetario y de esta manera brindar nuevas opciones

alimenticias a los pobladores del canton Rumifiahui, sector Selva Alegre.



1.8 Marco tedrico

1.8.1. Antecedentes.

1.8.1.1. Macro.

Los embutidos de pescado no son una cosa nueva ni extrafia en ciertas partes del mundo. En
Japdn son relativamente comunes las salchichas de pasta de pescado. Incluso en Espafia, la
sanluquefia casa Embumar tiene una gama de salchichas que son muy valoradas por los padres

a cuyos nifios no les gusta la merluza.

Este alimento es diferente a los que existen en el mercado, toda vez que recibe un
tratamiento térmico meticuloso para darle una consistencia firme para poder consumirlo en
rebanadas. Actualmente la mayoria de los embutidos que se comercializan contienen mas
almidones que proteina, por ello el producto desarrollado a base de esta carne blanca constituye
una innovacion, contiene gran cantidad de proteinas esenciales para la constitucion de los

tejidos del organismo.

Angel Leon, "El Chef del Mar" es uno de los promotores de crear una nueva gama de
embutidos marinos gourmet que saldran a la luz en Madrid Fusion, durante el proceso de
investigacion se pudo conocer el aporte nutricional del embutido realizado, pues este cuenta

con una importante fuente de omega 3.

Durante varias investigaciones en Venezuela la Cachama se logro utilizar sin deshuesar y
se llevaron a cabo 16 composiciones diversas con restricciones en los componentes,
identificandose tres opciones posibles con caracteristicas sensoriales y tecnofuncionales
deseables. Las mezclas se caracterizan por su alto valor nutricional y energético. La vida Gtil de
los productos es de tres a cuatro semanas bajo condiciones de refrigeracion de: 5°-7°C (41°-
44,6°F), ademas, el valor biologico global del producto esta en que contiene una alta cantidad

de aminoéacidos, proteinas y es bajo en grasa.

Debido a la variedad que existe en el consumos de alimentos en la actualidad, se identifico
que en el mercado actual no existe carne embutida de pescado motivo por el cual ha surgido la

necesidad de crear un producto que sea innovador para los consumidores con respecto al
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consumo de productos carnicos que dejen un beneficio nutritivo, que satisfagan sus necesidades
y que sea de facil acceso. Por esta razon surgio la problematica de elaborar un producto como
el moli-pollo pero a base de pescado. En la actualidad la mayoria de la poblacién consume

solamente carnes rojas como res, cerdo, cordero y carnes blancas como el pollo.

Con el nombre de pez se conoce a una serie de animales que viven en el agua, tanto salada
como dulce. Hace un par de afios atras se viene intentando en algunos paises de Europa y
América Latina crear embutios de pescado razon por la cual se ha hecho énfasis en cuan alto
seria el beneficio en la salud, el consumo de pescado y algunos mariscos que se obtienen por
diversos procedimientos de pesca, En nutricion se determina que , los pescados y sus productos
derivados son alimentos apreciados porque constituyen una importante fuente de proteinas de
alto valor biol6gico, de grasas y de vitaminas liposolubles.

En Europa recientemente se ha dado un incremento del cultivo de diversas especies de peces
en viveros especialmente preparados, lo que facilitara, es de suponer, la adquirian y por tanto la

ingesta de estos animales como alimento.

En cada uno de los paises donde se estd desarrollando esta idea se ha tomado distintos
parametros en lo que se refiere a que tipo de embutidos se haran con cada especie marina, pero
lo que si es cierto es que este tema esta siendo considerado como una nueva opcion alimenticia
a nivel mundial, mejorando asi la salud de quienes consuman este nuevo producto, pues aun no

cuentan con informacion exacta sobre cémo hacer embutidos de este tipo de carne.

1.8.1.2. Meso.

En Ecuador se desarrollé un nuevo proyecto emprendido por el Municipio de Cuenca, que
promueve la elaboracion de embutidos en base al cuy, segun Sergio Silva, coordinador del
proyecto, la idea surgid6 como una necesidad para crear nuevos productos alimenticios,
alrededor de 600 personas fueron capacitadas por el proyecto Emprendimientos, quienes
utilizan técnicas modernas combinadas con las tradicionales para obtener mayores rendimientos

en la crianza de cuyes y en La elaboraciéon de embutidos, como salchichas.

'PETITCHEF (2000) Los embutidos marinos de Angel Leén. Consultado 7 de marzo, 2012. Documento
disponible en: http://www.petitchef.es/recetas/los-embutidos-marinos-de-angel-leon-fid-964215
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Los organizadores prepararon una muestra exquisita de chorizo, vienesa y salchicha de
carne cuy que por primera vez se expondra a los habitantes de la ciudad de Cuenca. En el cual

se hara una degustacion de embutidos de cuy.

1.8.1.2.1. Embutidos en la industria Ecuatoriana.

La expansion de las colonias europeas trajo consigo, tanto a Ecuador como para muchos
paises de América, no solo el descubrimiento de un nuevo continente sino también las
tradiciones de los diferentes pueblos. En Ecuador la llegada de los espafioles y la formacion de
la Colonia acarreé la inclusion de varias costumbres culinarias y gastronémicas provenientes
del viejo continente que poco a poco fueron arraigandose y ganando un espacio en el folclore
nacional. Términos como chorizo, longaniza, morcilla y salchichon ya existian en Espafia con
los mismos nombres, tradicion y origen; por lo que empezaron a introducirse en el lenguaje
coloquial como un elemento cotidiano en el diario vivir de la Colonia. Varios siglos después,
tras la revolucion industrial y las guerras mundiales, cientos de norte-europeo encontraron en
Ameérica del Sur su nuevo hogar. Inmigrantes europeos de diversas nacionalidades; en las que
destacan suizos, alemanes, daneses y hungaros, iniciaron un proceso de diversificacion y

tecnificacion en la industria ecuatoriana de embutidos.

En 1920 en la ciudad de Riobamba nace la empresa conocida como La Ibérica,
probablemente considerada como la primera industria de embutidos de la que se tiene registro
en el Ecuador. Pocos afios después le sucedieron empresas como Juris y con el correr del

tiempo otras como La Europea.

Al presente empresas con mas de 85 afios de experiencia en la industria carnica confirman
que el mercado de productos embutidos crece constantemente. Para el afio 2007 se registré un
crecimiento del 5% en la demanda de embutidos. A finales del mismo afio la industria de los

chacinados manejé un total de $120 millones de dolares. WiKIPEDIA (2003) Embutidos de pescados.

Hoy por hoy se estima, en base a datos estadisticos facilitados por las empresas Pronaca y

Don Diego, que para fines del afio 2009 en Ecuador se produciran entre 36 y 50 millones de
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kilogramos de embutidos aproximadamente. Otro valor estadistico relevante sefiala que el
consumo anual de embutidos en el pais varia de 2,77 a 3,85 kilogramos por persona; sin
embargo, este margen es amplio por la cantidad de empresas que no estan reguladas lo que
dificulta tener una cifra concreta. Por otra parte el Banco Central del Ecuador como ente
regulador y estadistico del pais maneja Unicamente cifras globales de importacion y
exportacion de embutidos. Desde enero hasta julio del 2009 los datos presentados por el Banco

Central son (ver Grafico N° 1y 2):

Gréfico N° 1: Valores de importacién y exportacion de embutidos en el Ecuador.

| COHNSULTA DE TOTALES POR HAHNDINA
| {cifra en miles)

|-|—.p.,= Importaciones |Sllbpaﬂida Nandina: | 1601000000
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Fuente: (http://www.portal.bce.fin.ec/vto_bueno/ComercioExterior.jsp). AUTOR: Karina Paillacho- Marzo
2012

Grafico N° 2: Valores de importacién y exportacion de embutidos en el Ecuador.
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2012
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En contraste, si bien no hay cifras exactas sobre el consumo de embutidos a escala nacional,
un estudio de Ipsa Group realizado en el afio 2007 en las ciudades de Quito y Guayaquil
determind que, entre ambas localidades, la capital concentra el 52% del consumo. Asi mismo
los hébitos de ingesta de embutidos en estas urbes son diferentes, en Guayaquil se consume
mayormente mortadela (37%) y en Quito principalmente salchichas (63%). En lo que respecta a
marcas los guayaquilefios prefieren Plumrose y los quitefios Juris, segun sefialé el informe. En
cuanto a la demanda actual la satisfacen las mas de 130 marcas existentes en el mercado
nacional; sin embargo, las cifras revelan que solo el 60% de las empresas estdn legalmente
constituidas por lo que una fuente importante del consumo proviene de la produccién informal.
La industria informal de embutidos es altamente cuestionada debido a la mezcla de carnes y
harinas de manera ilegal asi como por su comercializacién, que la mayoria de veces, se la

realiza al aire libre.

En adicién, la demanda es satisfecha en primera instancia por la produccion nacional y
posteriormente, aunque en menor fraccion, por la produccion procedente de las importaciones
de productos embutidos. Dichos productos importados han presentado cierta acogida entre los
consumidores debido a una tendencia marcada principalmente por los restaurantes y cadenas
hoteleras de lujo; como ocurre en el hotel Hilton Colon donde usualmente se realizan festivales
de comida como el Oktoberfest, originario de Alemania. Entre los importadores de embutidos
mas destacados tenemos: Supermercados La Favorita, Kodama S.A., El Espafiol S.A., Alirap
S.A., Italcom; entre otros. Por el contrario, en el afio 2006 la industria ecuatoriana de embutidos
envio cerca de 22.350 kilogramos de embutidos a Colombia y Estados Unidos.

En conclusidn, la posicion actual del mercado nacional apunta cada vez mas a una mayor
ingesta de embutidos en el Ecuador como resultado de las crecientes tendencias de consumo de
comida rapida y pre cocida asi como el alto costo de la carne magra y el rapido estilo de vida

que se ha adaptado en las grandes ciudades.
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1.8.1.3. Micro.

Desde sus inicios la elaboracion de embutidos en el Ecuador especificamente en la ciudad
de Quito se ha convertido en una verdadera ciencia. En un principio su preparacion se enfoco
solamente en el uso de carne de cerdo y res. Posteriormente, y tras varios afios, empresas mas
aventureras corrieron el riesgo de elaborar embutidos empleando otra variedad de carnes como
el pollo y el pavo generando la aparicion de nuevas patentes y normas que se ajustaran y a la
vez regularan el mercado. Si bien la informacién proveniente de organismos como la
Superintendencia de Bancos, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion y el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual muestran empresas, patentes y normas relacionadas a la
preparacion de embutidos en base a carnes tradicionales (cerdo, res, pollo y pavo), no hacen
mencién sobre la existencia o elaboracion de embutidos a base de pescado, ain asi; en el
mercado nacional encontramos empresas que elaboran embutidos de mariscos o crustaceos
tales como el Hotel Hilton Coldn de Quito; empresas que elaboran sus productos en una escala
culinaria y no a un nivel industrial. Por otra parte, tanto nacional como internacionalmente
existe bibliografia sobre la elaboracion de productos céarnicos a base de mariscos o crustaceos;
sin embargo, para el caso nacional, dicha informacion estd plasmada en documentos tan solo
como proyectos orientados a la elaboracion de especificos productos carnicos a base de
maricos o crustaceos sin haber llegado a la culminacion de crear una empresa especializada en

su preparacion y comercializacion.?

1.8.2. Marco referencial o conceptual.
Alifo: sustancia o conjunto de ellas que se echa a una comida para que tenga mas sabor o el

sabor deseado

Apafadura: pan rallado que se afiade a una preparacion con el fin de cubrir un género vegetal
o carnico logrando que su sabor y aspecto fisico cambie.

Bafio Maria: es un método empleado para cambiar de estado sélido a liquido un producto o

para calentarla lentamente.

WIKIPEDIA (2003) Embutidos de pescados. Consultado 10 de marzo, 2012. Documento disponible en:
http://www.alimentacionynutricion.org/es/index.php?mod=content_detail&id=92
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Blanquear: es un método de coccion que hace comestible un alimento crudo sometiéndolo a

ebullicion o a la accion del vapor.
Brochetas: se refiere a las comidas servidas ensartadas en un palo de pincho.

Carpacho: plato que se prepara con carne o pescado crudos cortados muy finos y macerados

generalmente con zumo de limdn o con aceite de oliva.

Croqueta: es una porcion de masa hecha con un picadillo de diversos ingredientes como por
ejemplo de carne, que se ligada con bechamel, se reboza en huevo y pan rallado y se frie en

aceite abundante. Suele tener forma redonda u ovalada.

Juliana: manera de dividir a tiras muy delgadas verduras, hortalizas, pieles de citricos u otros

ingredientes.
Masa quebrada: mezcla de harina, mantequilla, huevo y sal.
Rebozar: es la accion de cubrir o bafiar un alimento con huevo y harina antes de freir.

Rectificar: es cuando al probar un plato notamos que a pesar de haberle condimentado necesita
un toque mas de sazon; es decir hay que corregir la sal, pimienta o cualquier otro ingrediente

que se utilizo en la receta.

Saltear: es un método de cocina empleado para cocinar alimentos con una pequefia cantidad de

grasa en una sartén, empleando una fuente de calor relativamente alta.
Slide: corte de mas o menos un milimetro de didmetro que generalmente se hace en verduras

Tempura: se refiere a la fritura rapida japonesa, en especial a los mariscos y verduras. Cada
trozo de comida debe tener el tamafio de un bocado y se frie en aceite a 180 °C. Tan solo

durante dos o tres minutos.®

*Real Academia Espafiola (2006) Diccionario de la lengua espafiola. Consultado 10 de marzo, 2012.
Documento disponible en: http://www.rae.es./rea.html.
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2. Metodologia de la investigacion.

2.2. Marco metodologico.

La presente investigacion se realizara en base a tipos, métodos y técnicas que se detallan a
continuacion.

2.3 Tipos de investigacion.

Explorativa: Intentar dar explicacion respecto del problema, sino s6lo recoger e identificar
antecedentes generales, niUmeros y cuantificaciones, temas y topicos respecto del problema
investigado, sugerencias de aspectos relacionados que deberian examinarse en profundidad
en futuras investigaciones.

La investigacion Explorativa permitiré recolectar informacion sobre la provincia, la ciudad

y las actividades que se desarrollan dentro del &mbito gastronémico.

Descriptiva: Mediante esta se aplicara los principios descubiertos a casos particulares, a
partir de un enlace de juicios basados en la Tilapia, Cachama y Camarén.

Experimental: Analisis e interpretacion del experimento y sus resultados, para demostrar

que existen nuevas formas de consumir productos de mar.

Cuantitativa: Mediante la investigacion cuantitativa se llevara a cabo la medicién de los
resultados con cifras de las encuestas realizadas a las personas segmentadas de acuerdo a la
muestra aleatoria ya escogida.

Cualitativa: A partir de este método se generara los conocimientos de la investigacion, es
decir después de haber realizado las diferentes pruebas de degustacion basadas en las

encuestas se derivard los platos que tuvieron aceptacion.

2.4 Métodos de investigacion.

Cientifico: Este método ayudara a adquirir informacién existente sobre el tema a
desarrollar, la misma se puede hacer alguna modificacion dependiendo de cuéles sean las

necesidades del proyecto.
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Inductivo: A partir de observaciones particulares se generaliza los hechos de esta manera
se podra tener una idea un poco mas clara sobre cudales son las razones por las cuales no se
incrementa o es escaso el consumo de pescado y mariscos ya sea por sus caracteristicas
naturales como: olor, sabor, textura, apariencia.

e Deductivo: Mediante este método y las observaciones se llegara a conclusiones especificas
que requiera la investigacion.

e Analitico: Se distinguen los elementos de un fendmeno y se procede a revisar
ordenadamente cada uno de ellos por separado, para luego determinar causas y razones por
las cuales surge el problema

e Sintético: Este método ayudard a analizar a fondo los resultados obtenidos de la

investigacion, para determinar si se esta cumpliendo con las expectativas planteadas.

2.5. Técnicas de investigacion.

e Observacion: Consiste en observar diferentes situaciones, personas, acontecimientos que
permitiran recopilar la informacién que se necesita en la investigacion. Por medio de esta
técnica se podra conocer los comportamientos del mercado objetivo, es decir cuales son
sus preferencias alimenticias.

e Entrevista: Esta técnica de investigacion sirve para conocer el punto de vista de un
profesional con respecto al proyecto.

e Encuesta: Son datos que son recogidos a diferentes grupos de estudio sobre diversos
temas, con la finalidad de conocer datos de importancia sobre hechos especificos.

e Trabajo de campo: El trabajo de campo sera utilizado para observar, analizar y levantar
informacion para la realizacion del disefio de las recetas estandar y mejoramiento de la
presentacion de productos. Sera utilizada para observar, analizar y levantar informacion
para la realizacién del disefio de las recetas estandar y mejoramiento de la presentacion de

productos.*

* MONOGRAFIA (2001), Técnicas, métodos y tipos de investigacién. Consultado 6de Marzo 2012.Documento
disponible en http://www.monografias.com
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2.6. Poblacion y muestra.

La poblacién consumidora de embutidos, se define como aquella que adquiere dichos
productos para su consumo o para su familia, y esta determinada por la poblacion a la que se le
aplicara una encuesta se va a escoger una muestra de 600 personas que habitan el cantén

Rumifahui sector Selva Alegre.

e Regidn Zona Urbana del cantén Rumifiahui sector Selva Alegre.
e Clase Social: hogares de clase baja, media baja, media alta y alta.
e Nivel de Ingreso Sobre los $ 101 dolares.

e Edades 5 a 65 afios.

2.6.1. Férmula de la muestra.
n = (Z?pgN) / (N-1e? + Z?pq)

o Nivel de confianza (Z) = 1.65

e Grado de error (e) = 0.05

e Universo (N) = 600

e Probabilidad de ocurrencia (P) = 0.5

e Probabilidad de no ocurrencia (Q) = 0.5

n = ((1.65)2 (0.5) (0.5) (600)) / ((600-1) (0.05)2 + (1.65)2 (0.5) (0.5))
n = ((2.72) (0.25) (600)) / ((599) (0.0025) + (2.72) (0.25))

n = 408/ 1.49 + 0.68

n = 408/ 2.17

n = 188 Encuestas.
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2.7. Modelo de Entrevista
INSTITUTO TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA INTERNACIONAL.

Entrevista Nutricionista del Hospital Metropolitano.

Objetivo: Conocer los beneficios nutricionales que brinda el pescado y camardn en nuestra
salud.

Datos Generales:
Género: F........ M....... Edad.........

Profesion: ..o,

ENTREVISTA

1.- ¢Qué beneficios tiene el consumo de pescado y camardn en nuestra salud?
2.- ¢Cuales cree usted que son las razones por las cuales muchas personas evitan comer productos de
mar?

3.- ¢Usted recomendaria el consumo de este tipo de carne blanca?

4.- ;Cudles cree Ud. son los cambios que se deberian realizar en la dieta diaria de los ecuatorianos?

5.- {Qué aspectos considera importantes al momento de consumir de pescado y camarén?
6.- ¢Estaria dispuesta a recomendar el consumo de pescado y camardn?

7.- scree usted que consumir embutidos aporta en algo a la alimentacion de los ecuatorianos?

8.- ¢si se llega a elaborar embutidos artesanales de pescado y camardn, cree UD que seria nutritivo este
tipo de productos?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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2.8. Modelo de encuetas.
INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL ITHI

Encuesta de gustos y aceptacion a los habitantes del canton Rumifiahui, sector Selva Alegre

EL proposito de la encuesta es determinar qué nivel de aceptacion tendrian los embutidos de pescado y
camaron en la dieta diaria.

Sexo: M F

1. 1.- Conoce usted embutidos de tilapia, cachama y camaron.

sl |:| NO

2. Estaria dispuesto a consumir este tipo de embutidos.

SI I:I NO I:I

3. Sabe usted el valor nutricional que aporta el consumo de este tipo de carne blanca

Sl NO I:I

4. Le gustaria tener nuevas opciones alimenticias hechas a base de tilapia, cachama y
camaron.

st | ] NO

5. En queé tipo de preparaciones seria de su agrado consumir productos de mar.

Sal

Dulce.

Como guarnicion.

OULAS CUALES. ..ottt e e

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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INSTITUTO TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA INTERNACIONAL.

Encuesta de degustacion a los habitantes del canton del cantén Rumifiahui, sector Selva Alegre

Determinar qué nivel de aceptacion tuvieron los embutidos de pescado y camar6n en las
degustaciones realizadas.

SEXO: y :

1.- Que tal le parecio6 el sabor y textura de los embutidos de tilapia, cachama y camaron.
BUENO MALO.

2.- Estaria dispuesto a incluir en su dieta diaria este tipo de embutidos artesanales.

SI. NO.

¢Fueron de su agrado los siguientes platos?

3.-Carpacho con chorizo de cachama.

4.-Sushi con jamon de camardn.

5.-Tempura con salchicha de tilapia.

6.-Quiche tres embutidos.

7.-Fideos de arroz fritos con jamén de camaron y verduras.

8.-Rollos primavera con chorizo de cachama.

9.-Tempura de jamon de camaron con helado de naranja.

10.-Croquetas de salchicha de tilapia bafiadas con chocolate acompafiadas con culis de frutos rojos

11.- Considera que con esta nueva presentacion que se le ha dado a los productos de mar se
incrementara su consumo.

Sl NO.
12.-.- En qué tipo de preparaciones estaria dispuesto a comer embutidos de pescado y mariscos.
SAL DULCE.

AMBOS NINGUNO.

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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2.9. Modelo de ficha de experimentacién.

FICHA DEL PROCESO DE EXPERIMENTACION.

Elaborado por:

Nombre del experimento:

Categoria:

Dificultad
(Baja/Media/Alta):

Duracién aproximada del experimento (en minutos):

Requiere preparacion
previa (S/N):

Objetivo:

Material necesario:

Realizacion del experimento:

Consejos:

Observacion:
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CAPITULO I1.

2 Embutidos industriales.
2.1. Descripcion del proceso productivo de embutidos industriales.

2.1.1. Historia.

La apariciéon de los embutidos data de la Edad Antigua (3.000 A.C. — 476 D.C.). Con la
transicion del hombre de némada a ganadero y agricultor, y junto a los grandes asentamientos
humanos, surgi6 la necesidad de refinar los antiguos métodos de conservacion de alimentos,
entre ellos principalmente los de carne debido al facil deterioro, practicados durante la era
prehistorica como fueron cortar la carne en tiras delgadas y secarlas al sol, polvorizar y mezclar
con grasa carne seca 0 almacenar la carne en bloques de hielo. Asi mismo fue necesario
encontrar por medio de la experimentacion nuevas técnicas que prolonguen la vida Gtil de los
alimentos lo que dio paso al surgimiento de nuevas tecnologias en las que se distingue la
elaboracion de embutidos. Sin embargo, y con el paso del tiempo dos componentes ancestrales
han mantenido su hegemonia hasta la actualidad como base fundamental en las formulaciones

empleadas para la elaboracion de embutidos que son: el fuego y la sal.

2.1.2. El fuego
La aparicion del fuego, hace casi 500.000 afios A. C., significé el primer y més importante
hallazgo en las etapas iniciales de la Humanidad. Su descubrimiento incide 11 en el nacimiento

de dos procesos arraigados a la elaboracion de embutidos como son: la coccién y el ahumado.

2.1.2.1. Coccidn

La coccion se define como la accion y resultado de cocer, dentro del &mbito gastronémico
se precisa como la operacién culinaria que se sirve del calor para que un alimento crudo se
convierta en comestible y adquiera determinadas propiedades. La coccidn hace que la mayoria

de los productos se vuelvan mas sabrosos y apetecibles. ElI proceso también ayuda a la
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conservacion del alimento ya que permite la destruccion de los agentes causantes de
enfermedades que aparecen en los alimentos crudos. Microorganismos como la Salmonella y la
Escherichia coli pueden eliminarse gracias a esta operacion. Dentro de esta funcidn
conservadora también se incluye la eliminacion de agentes tdxicos para el ser humano como
alcaloides y ciertos aminoacidos naturales. Otras funciones de la coccion en la preparacion de
embutidos son la modificacion de los componentes fisicos y bioguimicos del alimento ya sea a
través de uno o varios de los siguientes procesos: ablandamiento, coagulacion. En la actualidad
contamos con diversos métodos de coccidn, sin embargo; y a pesar de que varia de un autor a
otro, se han clasificado en cuatro grupos claramente diferenciados en base al medio en el que se
realice el proceso, asi tenemos:

* Coccion en medio acuosa.

* Coccidn en medio graso.

¢ Coccidn en medio aéreo.

* Coccion al vacio.

2.1.2.2. Ahumado

Por otra parte, el método de ahumado es una técnica culinaria que consiste en exponer a los
alimentos al humo que producen algunas maderas que contengan pocos alquitranes (liquido
espeso, mezcla de diferentes productos de la destilacion seca de la madera) o resinas como las
del pino, siendo recomendadas maderas dulces, ricas en esteres (sustancias solidas o liquidas
que resultan de la serie parafinica al combinarse un acido con un alcohol) que son de olor
agradable y efecto antibidtico, por lo que son esencias empleadas en perfumeria; éstos se
liberan al quemar las maderas y se adhieren y penetran a los alimentos, proporcionandoles muy
buen sabor y olor a la vez que los preserva de la descomposicion. Con la técnica del ahumado
se logran dos objetivos en la elaboracion de embutidos: la adicion de ciertas sustancias
aromaticas y saborizantes provenientes de la madera quemada y la deshidratacion del alimento,
como método de conservacion, por la accion del humo y de la corriente de aire seco por él
provocada lo que genera un descenso en la actividad de agua del producto desencadenando un

cambio en las condiciones 6ptimas de proliferacion microbiana.
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Los pasos a seguir para ahumar correctamente las carnes son:

* Salazén o salmuera.
* Enjuague.

» Condimentacion.

* Ahumado.

* Maduracion.

El ahumado se clasifica en dos tipos diferentes:

2.1.2.2.1. Ahumado en caliente.

Esta es la técnica mas sencilla de realizar el ahumado, y basicamente se hace en un horno de
ahumado donde hay una rejilla y una bandeja ambas elevadas unos centimetros del piso, que es
donde se hace el fuego con virutas de la seleccion de maderas aromaticas elegidas. También se
puede aromatizar con un poco de enebro o anis si se quiere. A unos pocos centimetros del
fuego se pone una bandeja, ya que es importante que el alimento a ahumar no gotee sobre el
fuego, y sobre esta bandeja una rejilla donde se coloca el alimento a ahumar, al que
anteriormente se le habréd puesto sal. Se cierra el horno y lentamente el constante humo va
impregnando el sabor al alimento. Este proceso, dependiendo de lo que estemos ahumando,

demora entre unos 20 minutos a 1 hora.

2.1.2.2.2. Ahumado en frio

La idea de esta forma de ahumar es que el alimento a ahumar en ningn momento tiene que
sobrepasar la temperatura de 60° C, manteniendo un rango 6ptimo de temperatura entre 15° C —
22° C. El proceso de ahumado se alarga y el resultado es completamente distinto al anterior. El
sistema es un poco méas complejo ya que es 14 necesario que el fuego esté mas alejado del
alimento. Este procedimiento es mas largo y se suele usar piezas mas grandes que previamente
se filetean y se salan bien. Aqui el arte es conocer el tiempo del salado, el grosor de los filetes y
el tiempo de exposicion al humo. En términos generales el ahumador es uno de los factores méas
importantes ya que su tamafio y disefio dependen de los objetivos que se pretenden, asi se

pueden construir ahumadores tan pequefios, sencillos y economicos para uso artesanal o tan
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grandes, sofisticados y de gran capacidad para fabricas industriales. Un factor importante a
considerar es la duracion de la exposiciéon al humo, siendo de poca duracién (uno o dos dias)

para piezas pequefias o de larga duracion (ocho a diez dias) para piezas grandes.

Conjuntamente, la coccién y el ahumado, son practicas comunes en las presentes industrias
carnicas de charcuteria mantenidas como parte integral del proceso de elaboracién de
embutidos desde la antigliedad, compartiendo funciones similares y de vital importancia como
las de eliminar la carga microbiana y modificar el sabor y aroma de los chacinados; pero, al
mismo tiempo aportando con caracteristicas Unicas y propias de cada operacion al producto
final; siendo estas particularidades el factor preponderante que ha asegurado la continuidad del

ahumado y la coccidn en la industria carnica.

2.1.3. Lasal.

Después del fuego; la sal es el segundo componente ancestral y base principal de las
actuales formulaciones de embutidos. Su aparicion se remonta al afio 3.000 a. de C. en el
reinado de Sumer donde los alimentos sazonados, como la carne y el pescado, eran articulos
que ya se usaban en el comercio. La ubicacién de depdsitos de sal tuvo especial relevancia en
los emplazamientos finales de asentamientos humanos primitivos debido a que, no sélo es una
necesidad humana su consumo, sino que a la vez permite conservar los alimentos prolongando
su vida comestible. En sus inicios la sal era un producto relativamente costoso y no se
consideraba un bien comin como lo es en el presente, ademas su uso estaba limitado
exclusivamente a aquellos asentamientos que contaban con una fuente cercana de este mineral

asi tenemos, por ejemplo, que los egipcios la adquirian del desierto y los judios del Mar Rojo.

La sal es el ingrediente més critico en la elaboracion de embutidos después de la carne, y a
pesar de que originalmente sirvié como conservante; actualmente, aunque alguna accion como
tal es todavia importante en algunos embutidos secos y semi — secos, el uso mas preponderante
que se otorga a este mineral es impartir sabor y olor. En la mayoria de los productos embutidos
el porcentaje utilizado es del 1% al 5% de sal, un contenido mayor podria producir un sabor

salado. Generalmente, las funciones que realiza la sal en la fabricacion de embutidos son:
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Figura N°1 Sal

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html.- s-f

2.1.3.1. Sabor
En niveles inferiores a 2,5% la sal presenta un sabor aceptable para el consumidor y brinda

un gusto salado caracteristico en los embutidos.

2.1.3.2. Efecto bacteriostéatico

Ya que la concentracion maxima permitida de sal en las formulaciones de embutidos es del
5% su efecto como agente bacteriostdtico se ve definido a un rango limitado de
microorganismos. A la concentracion de 5% la sal inhibe Unicamente el crecimiento de
coliformes y de microorganismos anaerobios, pero; en concentraciones del 10% o superiores se
considera que su accion inhibidora afecta a un nOmero significativamente mayor de

microorganismos.

2.1.4. Extraccion de proteinas solubles en sal y retencion de humedad

Permite la solubilizacion de la actomiosina con lo que aumenta la capacidad de retencién de
agua en el embutido. Este efecto alcanza su méaximo potencial a una concentracion aproximada
del 4%.
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Anteriormente encontramos varios manuscritos provenientes de las antiguas culturas griega
y romana en donde diversos exponentes literarios ya hacian mencion de los embutidos en sus
obras. En la Grecia clasica era frecuente encontrar escritos en donde se nombraban embutidos
como el chorizo, jamén y tocino. Por ejemplo, en una comedia del escritor griego Aristéfanes
el personaje principal aparece con un tarro repleto de chorizos. En época de los romanos
encontramos la presencia de un embutido conocido como botulus o botellos, los cuales mas
adelante se convertirian en lo que hoy son los botelos o botillos que se preparan en Galicia,
Asturias 0 Ledn. Del mismo modo que en Grecia los escritores romanos citaban a los
embutidos en sus obras. El literato Homero, en su obra La Odisea, describe un producto
embutido relleno con sangre y grasa el cual podia asarse al fuego. Dicho producto descrito por
Homero en aquel entonces es lo que en el presente cominmente se conoce como morcilla. Este

es uno de los relatos mas antiguos que tenemos de un embutido.

Las referencias con las que se cuenta sobre los chacinados en la Edad Media son bastante
incompletas; pero, con la llegada de la Era del los Grandes Descubrimientos se produjo un
resurgimiento del uso de los condimentos, destacandose su aplicacion en la elaboracion de
embutidos. Posteriormente, en el siglo XV; todo el ganado, excepto el cerdo, se criaba por
fuera de las ciudades, se sacrificaba a los animales en salas de despiece, y se vendian las piezas
a las carnicerias. Pero el caso de los cerdos era diferente ya que se continuaban criando en las
villas y sacrificando en las calles por lo que la elaboracion de embutidos pasd a ser una
costumbre familiar. En la segunda mitad del siglo XVI11'y comienzos del siglo X1X se presenta
en Europa la revolucién industrial con lo cual la produccion alimenticia aprovecha el
nacimiento de equipos para la elaboracion de productos carnicos de forma industrializada.
Alemanes, suizos, daneses y, en general, el norte de Europa aprende a usar la coccion y el
humo para conservar productos carnicos de forma comercial. Tras las guerras mundiales, a
inicios del siglo XX, cientos de norte-europeos encontraron en América del Sur su nueva tierra.
Suizos, alemanes, daneses y hungaros, que en especialmente llegaron al continente,

desarrollaron lo que hoy conocemos como la industria carnica de los embutidos.
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2.1.5. Embutidos
2.1.5.1 Definicién

Los embutidos son productos elaborados mediante el troceado o picado de carnes y grasas,
con o sin despojos, mezclados y procesados tecnol6gicamente a los que se incorporan especias,
aditivos y condimentos autorizados para ser introducidos en tripas y posteriormente ser
sometidos a un proceso ya sea de maduracion, secado, curado, ahumado, salado, fermentacion

0 coccion.

2.1.5.2. Tipos de embutidos

Ya que en la elaboracién de embutidos se cuenta con una amplia gama de ingredientes asi
como de procesos para su obtencion la variedad de los mismos es inmensa; sin embargo, se ha
conseguido agruparlos en familias en funciéon del proceso de produccién por el cual han

atravesado. Tenemos:

2.1.5.2.1. Embutidos crudos.

Son productos elaborados mediante el troceado o picado de grasas y carnes frescas,
condimentadas y no curadas, con o sin despojos, a los que se incorporan especias, aditivos y
condimentos autorizados, generalmente embutidas en tripas y sometidos a un proceso de
maduracion (secado) y opcionalmente ahumado. Suelen consumirse en estado fresco o
cocinado, despues de una maduracion. Los embutidos crudos no atraviesan un proceso de
coccion por agua. Segun la capacidad de conservacién se clasifican en:

1. Embutidos de larga duracion.
2. Embutidos de media duracion.

3. Embutidos de corta duracion.
Existen variadas clases de embutidos crudos diferenciados por las sustancias curantes y los

condimentos que se adicionan a la masa; de acuerdo con el sabor, color, olor y consistencia

deseados.
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2.1.5.2.1.1. Defectos.
Los embutidos crudos pueden presentar defectos de aspecto y de coloracion y también de
aromas Yy sabores anomalos. Estos defectos dificultan la comercializacion.
e Defectos de coloracion: Los principales defectos del color y lo que los provoca son:
e Enrojecimiento imperfecto:
1. Utilizacion de bajas cantidades de nitrato y nitrito.

2. Agregacion de demasiada azucar.

Coloracién poco estable:

[EEN

. Errores de elaboracion.

2. Maduracion insuficiente del embutido.

Coloracion gris de la masa:

[EEN

. Utilizacion de grasa orgénica o de tocino semifluido.

Decoloracion del contorno de la masa:

1. Incompleto enrojecimiento que se desarrolla desde el interior hacia afuera.
2. Oxidacion del exterior provocada por condiciones ambientales inadecuadas y por

microorganismos.

e Decoloracion profunda:

1. Defectos de desecacion.

2.1.5.2.1.2 Defectos de aspecto.
Los principales defectos de aspecto y sus causas son los siguientes:

e Desprendimiento de la envoltura:

1. Desecacion o ahumado incorrectos.

2. Desalado imperfecto de las tripas o un flojo rellenado.
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Trabazon:

. Utilizacion de carnes himedas.

. Baja humedad ambiental.

w N

. Desecacion deficiente o ahumado incorrecto.

e Enmohecimiento superficial:
1. Elevada humedad ambiental.
2. Ventilacion insuficiente.

o Cristalizacion superficial de la sal:

1. Envolturas poco desaladas.
e Exudacion de la grasa:
1. Desecado, ahumado y almacenado a temperaturas elevadas.

2. Utilizacion de grasa reblandecida o no pre enfriada.

Estallido de la envoltura:

1. Utilizacion de tripas cortadas.

2. Por gases producidos por microorganismos.

Embutidos humedos y blandos:
1. Desecacion deficiente.
2. Utilizacion de carne himeda o de grasa organica en lugar del tocino.
3

. Baja permeabilidad de las envolturas al agua.

e Huecos en la masa:

1. Presion insuficiente durante el relleno de la tripa.

2.1.5.2.1.3 Defectos de aromas y sabores anémalos.

e Enranciamiento:
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1. Almacenamiento prolongado en presencia de luz y a temperatura elevada.

2. Utilizacion de tocino viejo con enranciamiento ya iniciado o de tripas naturales rancias.

e Fermentacion 4cida:

1. Acidificacién demasiado rapida e intensa de la masa por adicion de azlcares en exceso.

2.1.5.2.2 Embutidos escaldados.

Son aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo un tratamiento térmico de coccion
y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Se les Ilama escaldados porque son sometidos a
un proceso térmico llamado escalde para que adquieran su consistencia caracteristica. Se
caracterizan porque en su 22 procesamiento requieren de un periodo de calor hUmedo mediante
vapor o agua de tal manera que se alcance, durante un lapso de tiempo variable en razon directa

al volumen del embutido, en el centro térmico una temperatura minima de 68° C.

2.1.5.2.3 Embutidos cocidos.

Los embutidos cocidos se elaboran a base de carne, grasa dorsal de cerdo, visceras, sangre,
corteza, despojos y tendones. Dentro de estos productos se suele ocupar despojos de la industria
carnica como pulmon, bazo, rifién y otras visceras las mismas que deben ser escaldadas. Se los
denomina cocidos porque para su elaboracion se realiza un tratamiento térmico previo a la
materia prima y una posterior coccién del producto ya embutido (a excepcién de los embutidos
solo de sangre). La coccion del embutido se realiza para aumentar la capacidad de conservacion
y para obtener una masa uniforme al enfriarse. Es muy importante realizar la coccion de una

manera uniforme para evitar posibles contaminaciones.

Los embutidos cocidos se clasifican en: Embutidos de sangre, embutidos de higado,
embutidos de gelatina. Estos productos tienen una duracion limitada por la naturaleza de sus
materias primas, ya que en la mayoria de casos vienen con una alta contaminacion bacteriana
que sumado a la falta de higiene en la manipulacion genera problemas de conservacion e

inocuidad. El tratamiento térmico que se realiza a las materias primas puede ser:
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2.1.5.2.4 Escaldado suave.
Se introducen las piezas en agua caliente a 80° C durante 10 minutos, con la principal

finalidad de modificar las caracteristicas de coloracion de la sangre y su coagulacion.

2.1.5.2.5 Escaldado fuerte.
Se introduce la materia prima en agua a 90° C por un tiempo de 10 minutos, con la principal

finalidad de reblandecer la textura de la materia prima.

2.1.5.2.5.1 Defectos.
Los defectos més comunes en los embutidos cocidos y sus causas se mencionan a

continuacion:

Separacion de la grasa:
. Temperatura de coccion demasiado elevada y prolongada.

. Cantidad demasiado elevada de grasa orgéanica.

w NP

. Errores cometidos durante el enfriado e incorrecto mezclado.

e Ndcleo central grisy rojo:

1. Coccidn a una temperatura demasiado baja o duracion demasiado corta.

e Cubitos de grasa y carne mal distribuida:
1. Falta de entremezclado.

2. Demoras entre el relleno y la coccién.

e Estallido de la tripa:
. Relleno excesivo de la tripa.

. Temperatura demasiado elevada de coccion.

w N

. Incorrecta extraccion del embutido caliente de la tina de coccion.
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Los principales defectos de olor y sabor, y sus causas, son:
e Cubitos rojizos del tocino:
1. Escaldado incorrecto.

2. Falta de escurrido.

e Acidificacion:
1. Refrigeracion lenta.

2. Incorrecto pre enfriamiento en agua.

Sabor amargo:

1. Presencia de bilis y canales biliares entre las materias primas.

Sabor y olor rancio:
. Utilizacidn de grasa alterada.
. Utilizacidn de tripas viejas o0 mal desengrasadas.

w N

. Almacenado prolongado del producto.

Sabor y olor fecal:

[EEN

. Utilizacion de tripas viejas y mal limpiadas.

2.1.5.2.6 Embutidos cocidos y ahumados.
Fabricados a partir de carne picada, condimentada, curada, embutida en tripa y sometida a

un proceso de ahumado sin ningun tipo de tratamiento térmico.

2.1.5.2.7 Embutidos secos o semi - secos.
Fabricados a partir de carne picada, condimentada y embutida en tripa. Se someten a un
proceso de secado al aire bajo condiciones controladas de tiempo - temperatura - humedad.

Pueden estar ahumados.

33



Figura N°2 Embutidos secos.

S

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html. s-f

2.1.5.2.7.1 Especialidades carnicas.
Comprenden una gran variedad de productos que tiene en comin el hecho de estar
preparados a partir de carne curada o no, picada o triturada, condimentada; normalmente

cocidos mas que ahumados.

Figura N°3 Especialidades cdrnicas.

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html. s-f

2.1.5.2.7.2. Productos carnicos enlatados.

A mas de la presentacion tradicional de los embutidos en tripas, también pueden ser
exhibidos al publico en botes cerrados herméticamente y el producto envasado ya sea en estado
solido o con un liquido de cobertura. Este tipo de chacinados se caracterizan por ser sometidos
a uno de dos tratamientos térmicos diferentes: uno fuerte conocido como esterilizacion y otro
suave llamado pasteurizacién, los mismos que ayudan a eliminar la carga microbiana del
producto. En cualquiera de los dos casos la finalidad primordial en la elaboracion de embutidos

enlatados es prolongar su tiempo de conservacion.
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2.1.5.2.7.3. Componentes de los embutidos.

Los principales componentes de los embutidos son:

2.1.5.2.7.3.1. Carne.

El ingrediente principal de los embutidos es la carne que suele ser de cerdo o vacuno,
aunque realmente se puede utilizar cualquier tipo de carne animal. También es bastante
frecuente la utilizacién de carne de pollo. A la hora de escoger la carne para la elaboracion de
productos carnicos se debe tener en cuenta las siguientes variables: color, estado de maduracion
y capacidad fijadora de agua. Para la adquisicion de una materia prima adecuada es necesario
estar familiarizado con los diferentes tejidos musculares, de sus modificaciones durante la

matanza y de su calidad durante el despiece.

2.1.5.2.7.3.2. Grasa.

La grasa puede entrar a formar parte de la masa del embutido bien infiltrada en los magros
musculares, o bien afadida en forma de tocino. Se trata de un componente esencial de los
embutidos ya que les aporta determinadas caracteristicas que influyen de forma positiva en su
calidad sensorial. Es importante la eleccién del tipo de grasa, ya que una grasa demasiado
blanda contiene demasiados &cidos grasos insaturados que aceleran el enranciamiento y con
ello la presentacion de alteraciones de sabor y color, motivando ademas a una menor capacidad

de conservacion.

Figura N°4 Utilizacion de grasa

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html.s-f
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2.1.5.2.7.3.3. Hielo.

La adicidon de hielo tiene por objeto controlar los aumentos de temperatura que pueden
desnaturalizar las proteinas carnicas, es el medio de disolucion y contrarresta las mermas que
ocurren durante el proceso de elaboracién y almacenamiento del producto carnico. El nivel de
incorporacion de agua permitido depende del tipo de producto elaborado, del empleo de
sustancias ligantes, del relleno y del tipo de proteina constituyente de la pieza carnica. Su uso

varia desde 5% a 25% del producto final.

2.15.2.7.34. Sal.

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1% y el 5% en el
producto final. Los embutidos madurados contienen mas sal que los frescos. Esta sal
adicionada desempefia las funciones de dar sabor al producto, actuar como conservante,
solubilizar las proteinas y aumentar la capacidad de retencién de agua de las proteinas. Ademas

la sal retarda el crecimiento microbiano ya que reduce el valor de la actividad de agua.

2.1.5.2.7.3.5. Glucidos.

Los azlcares mas comunmente adicionados a los embutidos son la sacarosa, la lactosa, la
dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz, el almiddn y el sorbitol. Se utilizan para dar sabor por si
mismos y para enmascarar el sabor de la sal, pero principalmente sirven de fuente de energia
para las bacterias &cido-lacticas (BAL) que a partir de los azUcares producen acido lactico,

reaccion esencial en la elaboracion de embutidos fermentados.

2.1.5.2.7.3.6. Nitratos y nitritos.

Los nitratos y nitritos desempefian un importante papel en el desarrollo de caracteristicas
esenciales en los embutidos, ya que intervienen en la aparicion del color rosado caracteristico
de los productos curados, dan un sabor y aroma especial al producto, son antioxidantes y

ejercen un efecto protector sobre determinados microorganismos, como Clostridium botulinum.
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Figura N°5 Nitratos y nitritos.

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html.s-f

2.1.5.2.7.3.7. Fosfatos.

En la industria de la carne se utilizan las sales de algunos acidos fosforicos, debido a que
ayudan a extraer la proteina, disminuir las pérdidas de esta durante la coccion y desarrollar la
capacidad de retencion de agua, aumentando la aglutinacion y el mantenimiento de la textura

en los productos carnicos. El nivel recomendable de uso es de 3 g por kilogramo de carne.

2.1.5.2.7.3.8. Sustancias ligantes.

También conocidas como proteinas alternativas. Aumentan la capacidad emulsificante de
las grasas y de retencion de agua, incrementan el rendimiento y reducen los costos de
elaboracion. Dependiendo de su costo y solubilidad, las sustancias ligantes pueden utilizarse
como re emplazadores de carne, como formadores de geles para atrapar agua, 0 como
emulsificantes en las denominadas pre emulsiones carnicas. Se utilizan proteinas animales,

como:

2.1.5.2.7.3.8.1. Proteinas de la leche.
Las mas utilizadas en la industria carnica son los caseinatos, las cuales tienen buena
capacidad de retencion de agua. Las dosis no superan el 25% de leche en polvo (descremada) o

del 3.5% — 5% de suero de leche (descremado).
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2.1.5.2.7.3.8.2. Proteinas de la sangre.

Utilizado como plasma sanguineo contiene de un 60% a 70% de proteinas. Se pude utilizar
ya sea en estado liquido o seco. La dosis varia del 2,5% — 5%, aunque también se emplea en
proporcion: para reemplazar 3 kilogramos de carne se afiade 1 kilogramo de plasma.

2.1.5.2.7.3.8.3 Proteinas del huevo.

Se usa la clara en polvo, la misma que es altamente emulsificante. La dosis recomendada es
del 3% al 5%. También se utilizan proteinas de origen vegetal, siendo las més utilizadas las
proteinas de la soya: * Proteina texturizada de soya, que tiene un 50% de proteina y se utiliza en
dosis del 5%. * Proteina concentrada de soya, que tiene un 70% de proteina y se utiliza en dosis

del 3,5%. « Proteina aislada de soya con un 90% de proteina y utilizada en dosis del 2,5%.

2.1.5.2.7.3.8.4 Sustancias de relleno.

Su funcion es bajar los costos de produccion. No tienen capacidad emulsificante pero si
aumentan la capacidad de retencion de agua. Se usan para aumentar, en peso, la masa carnica.
Se pueden utilizar harinas de trigo, arroz, maiz; féculas y almidones. Se emplean del 5% al

10% y no en cantidades superiores. Estas son adicionadas al final del proceso

2.1.5.2.7.3.8.5 Carrageninas.

Son hidrocoloides que se extraen de diversos tipos de algas marinas rojas, tales como
Gigartina, Eucheuma, Hypnea, entre otras. En el embutido contribuyen a la formacion de las
emulsiones agua — grasa — proteinas, disminuye la sinéresis (pérdida de agua en el producto
final), mejora la resistencia del producto a los cambios sufridos por el congelado y

descongelado y trabaja como agente texturizante, gelificante y espesante.
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2.1.5.2.7.3.8.6. Sangre.

Es la materia prima que se recoge al momento de e yugular al animal. En vista de su alto
contenido de nutrientes, la sangre se constituye en un medio ideal para la proliferacion de
microorganismos, posee un periodo de vida atil muy limitado y mé&s aun si se recolecta en
condiciones de higiene deficiente. Para la elaboracion de productos, como morcillas, se debe

partir de sangre microbiolégicamente aceptable.

2.1.5.2.7.3.8.7. Condimentos y especias.

Las especias son ingredientes vegetales, que se adicionan enteros 0 no, con caracter
aromatico que se utilizan habitualmente en pequefias cantidades, normalmente no mas del 1%,
para conferir determinados sabores, aromas y colores a los productos carnicos. Ademas de sus

propiedades aromaticas muchas especias son antioxidantes y antimicrobianas.

Figura N°6 Condimentos y especies.

Fuente: http://html.elaboracion-de-embutidos.html. s-f

2.1.5.2.7.3.8.8 Tripa.
Es el envoltorio de los embutidos, la cual le da forma, regula su maduracién, es permeable a
los gases y de gran importancia en la diferenciacion organoléptica de los diferentes tipos. Se

utilizan ampliamente dos tipos de tripas:
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2.1.5.2.7.3.8.9 Tripas naturales.
Antes del desarrollo de las artificiales, las tripas naturales eran las Unicas disponibles. Se

derivan casi exclusivamente del tracto gastro — entérico del cerdo, vacunos y ovejas.

Las tripas naturales son muy permeables a la humedad y al humo. Una de las caracteristicas
mas importantes es que se encogen y se adaptan a la superficie del embutido con el que
permanecen en intimo contacto a medida que este pierde humedad. Por lo tanto se emplean
mucho en la elaboracion de embutidos secos. La mayoria de las tripas son digeribles y pueden
consumirse. El uso de este tipo de tripas presenta las siguientes ventajas y desventajas:

2.1.5.3. Ventajas:
1. Unio6n intima entre proteinas de la tripa y masa embutida.
2. Alta permeabilidad a los gases, humo y vapor.
Son comestibles.
3. Son mas econdmicas.

4. Dan aspecto artesanal.

2.1.5.4. Desventajas:

. Gran des uniformidad si no se calibran adecuadamente.
. Menos resistentes a la rotura.

. Presencia de parasitos.

. Presencia de pinchaduras o ventanas.

. Mal raspado de serosa externa, con presencia de venas.
. Facilmente atacadas por los microorganismos.

. Deben almacenarse saladas.

coO N oo O A W N P

. Deben remojarse previamente.
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2.1.5.2.7.3.8.10 Tripas artificiales.
Se conocen cuatro tipos de tripas artificiales:
1. De celulosa.
2. De coldgeno no comestible.
3. De colageno comestible.
4. De plastico.
Estas son mucho mas faciles de manejar, no existen riesgos de contagio bacteriano a través de
la tripa hacia el embutido y son mas resistentes. Su uso representa las siguientes ventajas:
1. Largos periodos de conservacion.
2. Calibrado uniforme.
3. Resistentes a la rotura.
4. Algunas son impermeables (cero mermas).
5. Otras permeables a gases y humo.
6. Se puede imprimir sobre ellas.
7. Se pueden engrapar y usar en procesos automaticos.
8. No son toxicas.
9. Algunas son comestibles (colageno).
10. Algunas son contractiles (se adaptan a la reduccion de la masa carnica).
11. Facilidad de pelado.

2.1.6 Procesos de elaboracion del embutido:
2.1.6.1 Parametros fundamentales.

Dentro de la elaboracion de embutidos es crucial la medicion, seguimiento, control, y
correccion de ciertos parametros especificos, propios para cada producto, que nos permiten
minimizar la aparicion de defectos de fabricacion generados durante el proceso productivo
y las pérdidas de los nutrientes presentes en las materias primas; lo cual nos asegura la
calidad en el producto final. EI manejo adecuado de los pardmetros es importante ya que
nos permite estandarizar la receta y los procesos para el producto y por consiguiente
determinar su tiempo de vida til. Los parametros fundamentales que se consideraron para

la elaboracion del embutido escogido para el presente proyecto son:
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2.1.6.2 Temperatura

El manejo adecuado de la temperatura es un proceso que se inicia desde el sacrificio y
la obtencion de la carne a emplearse para producir chacinados, dando seguimiento a través
de los procesos de transformacion por los que cursa la materia prima, hasta la exhibicion
del producto final para su venta. Trae consigo un sin numero de beneficios en la
elaboracion del embutido, como son:
1. Elimina (altas temperaturas) o inhibe el crecimiento (bajas temperaturas) de la carga
microbiana presente en las materias primas o en el producto.
2. Reduce la velocidad de enranciamiento de la grasa (bajas temperaturas).
3. Permite la formacion de la emulsion grasa en proteina en aquellos embutidos en los que
el proceso de emulsificacion ocurre (bajas temperaturas).
4. Facilita la mezcla de los ingredientes entre si (altas y bajas temperaturas).
5. Promueve la reaccion de los principios activos de los ingredientes (altas y bajas
temperaturas).
6. Prolonga el tiempo de vida util del producto final si su almacenamiento se lo realiza en

condiciones adecuadas (bajas temperaturas).

2.1.6.3 Tiempo.

Este indicador se encuentra estrechamente relacionado con la temperatura. El abuso en
el tiempo en diversos procesos donde la temperatura es considerada un punto critico de
control y su vigilancia es vital puede desencadenar una serie de desperfectos irreversibles
que pueden ocurrir ya sea en etapas tan tempranas de la produccion como es la recepcion
de las materias primas o en etapas finales de la fabricaciéon como es el mismisimo

empaquetado del producto final.

2.1.6.4. PH.
El PH es uno de los mejores indicadores de la calidad de la carne que nos permitira
determinar si se empleard o no para la produccion del embutido. EI PH de la carne

depende, entre los principales factores, de las condiciones post-mortem del animal y su
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tiempo posterior de almacenamiento. En el primer caso se pueden presentar dos opciones
de carne: palida, suave y exudativa (PSE) o carne oscura; ambas en funcion de las
condiciones de sacrificio del animal. Para el segundo caso, durante el almacenamiento el
PH de la carne aumenta debido a la formacion de compuestos aminados resultantes de la
putrefaccion. Con el aumento del PH se crean condiciones Optimas para la proliferacion

microbiana.

Por otra parte, la humedad de la carne obedece a la capacidad de retencion de agua
(CRA); la cual al mismo tiempo esta en funcion del PH, de la concentracion de proteinas
hidrofilicas y de la presencia de iones. A un PH de 5.8 a 6.0 la capacidad de retencion de
agua es maxima, mientras que por el contrario un alejamiento de este rango genera la
desnaturalizacion de las proteinas desencadenando asi una reduccion en la capacidad de
retencién de agua. Otro punto fundamental es evitar que la carne alcance el PH en el que se
presenta el punto isoeléctrico ya que en dicho PH las proteinas dejan de interactuar con el
medio y no son efectivamente solvatadas dando como resultado la interaccion entre
proteinas formando aglomerados cada vez mas grandes que eventualmente precipitan y no
permiten la formacion de la emulsion en el embutido. El control del PH es determinante ya
que la acidez de la carne influye en el grado de aceptacion del consumidor. Asi mismo es
importante el analisis del PH ya que esta relacionado con las condiciones de la carne; y

posteriormente en el rendimiento y calidad final de los productos carnicos.

2.1.6.5. Formulacion.

A la hora de formular una receta estandar para el producto es necesario cuantificar cada
ingrediente apegandose al Sistema Internacional de Unidades y siguiendo las normas
establecidas ya sea por las leyes de cada pais o por los normas provenientes de organismos
internacionales de control como la FAO, FDA, etc., donde encontramos las cantidades
maximas o minimas permitidas para cada aditivo alimenticio a emplearse durante la
elaboracion del embutido; ya que el abuso o deficiencia en el uso de los diferentes aditivos
puede acarrear problemas de salud para el consumidor o problemas para el producto en si

como de textura, sabor, conservacion, color, olor, etc.
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2.1.6.6. Color.

El color del embutido obedece a las materias primas y aditivos con los que se elabore.
Para el caso de la carne fresca, en ausencia de un material pigmentante el color depende de
la tonalidad inicial de ésta y de como se proceso. El color a su vez esta en funcion de la
cantidad de hemopigmentos presentes: mioglobina y hemoglobina. Los factores que
influyen en la apariencia visual del embutido son evaluados inmediatamente por el
consumidor y transformados en una respuesta de rechazo o aceptacion del producto. Sin
embargo; para el ingeniero en alimentos el color indica la calidad, el tiempo y la
temperatura de almacenamiento, y en general la forma en que ha sido manejado el
producto; de ahi la relevancia de controlar el color durante el recorrido en la cadena

productiva hasta la obtencion del embutido.

2.1.6.7. Actividad de agua.

Los tejidos animales y vegetales estan conformados por agua a diferentes
concentraciones, distribuida de forma compleja y heterogénea. El agua contribuye con las
caracteristicas organolépticas y determina las diversas reacciones quimicas que pueden
ocurrir en el alimento. La actividad de agua se define como el grado de interaccion del
agua presente en el alimento con el resto de elementos constituyentes. La actividad de agua
cumple una funcién estabilizante muy importante en el alimento, ya que muchas

reacciones de deterioro ocurren mayormente en concentraciones del 60% o més de agua.

A partir del conocimiento adquirido sobre la influencia de la actividad de agua en el
deterioro alimenticio vinculado al porcentaje de agua en el que la proliferacion microbiana
es alta la industria alimentaria saco provecho del descubrimiento realizado y opt6 por
disminuir la actividad de agua en los alimentos con el objetivo de aumentar la vida de
anaquel de los productos a través del uso de diversas técnicas y aditivos; dentro de la

industria carnica se usan técnicas como el ahumado y la adicion de aditivos como la sal.
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2.1.6.8. Vacio.
Como parametro, el vacio es manejado principalmente en aquellas industrias donde el
nivel tecnoldgico con el que cuentan se encuentra en una escala media o superior. Las

razones que destacan el control del vacio en la produccién de embutidos son:

e EIl vacio, ejecutado mediante equipos sofisticados, nos permite eliminar el aire
presente en la masa carnica posterior al proceso de mezclado realizado en el cuter,
proceso en el cual el aire es introducido en la mezcla. Con la eliminacion del aire se
previene la ruptura de la emulsion en los embutidos escaldados.

e Como un valor agregado del vacio, el resultado de la eliminacion del aire de la masa
carnica beneficia la presentacion final del embutido haciendo de este un producto méas

atractivo y vistoso para el consumidor.

2.1.7. Procedimiento estandar para la elaboracion de embutidos escaldados
2.1.7.1. Formulacion de productos escaldados tipo emulsion.

Para este tipo de productos se maneja una serie de indices que nos garantizan que el
producto final sea de calidad y que durante el procesamiento no existan inconvenientes.
Los indices que se manejan son:

a) Capacidad Emulsificante.
b) Capacidad de Retencion de Agua.

¢) Indice de Conservabilidad.

Para formular los productos carnicos en general se debe considerar la forma de
consumo de los mismos, asi productos de consumo caliente deben tener un contenido de
grasa del 20% — 25% y productos de consumo en frio el porcentaje de grasa debe ir del
15% — 17%.
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2.1.7.2 Seleccion de las materias primas.
2.1.7.2.1. Carne.

Debe ser fresca, magra, con un pH elevado, que se aleje del punto isoeléctrico, de color
rojo brillante, proveniente de animales jévenes y magros, recién faenados y no
completamente maduradas. Las caracteristicas de estas carnes permiten aumentar el poder
aglutinante ya que sus proteinas se desprenden con mas facilidad y sirven como sustancia
ligante durante el escaldado. Asi se logra una mejor trabazon que resulta en un embutido
de textura consistente. No se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne
veteada de grasa.

2.1.7.2.2. Grasa.

La grasa puede ser dorsal de cerdo o utilizarse grasa de pollo. El material graso no debe
tener un almacenamiento muy prolongado ya que se presenta enranciamiento, aln en
condiciones de congelacion, ademas de presentar palidez y deficiente capacidad de
conservacion del color. La grasa es un componente importante de los productos cérnicos
procesados porque contribuyen en gran parte a su palatabilidad. ElI contenido graso
influencia la blandura y la jugosidad de los embutidos; sirve también como fase dispersa a

las emulsiones de carne.

2.1.7.2.3. Agua.
El agua de la formulacion debe ser potable y utilizarse en forma de hielo en escama

fina.

2.1.7.2.4. Sal.
La cantidad de sal comun que se afiade varia de 2% a 5% dependiendo del tamafio del

embutido.
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El hielo en forma de escama fina y la sal se afiaden a la carne con el objetivo de que se
forme una solucidn salina que solubilizara a las proteinas miofibrilares y sarcoplasmicas
las cuales forman la matriz de la emulsion o fase continua. La fase dispersa se formara al
reducir el tamafio de las particulas de grasa. El sistema se estabiliza con las proteinas,

principalmente las miofibrilares, que actian como emulsificantes.

Los demas componentes como aditivos y especias son responsables del desarrollo del
color, olor, sabor y otras propiedades organolépticas y fisicoquimicas del producto; asi
como para la conservacion, mediante el control o eliminacion de la carga microbiana, y

prolongar el tiempo de vida util.

2.1.7.3. Clasificacion y deshuese.
Durante esta operacion se separa el musculo o carne de huesos y tejidos conectivos. Al
cabo de esta operacién de limpieza tanto la carne como la grasa son cortadas en cubos para

ser posteriormente refrigerados. La carne se trocea en fragmentos de 5 a 10 cm.

2.1.7.4 . Molido.

La obtencion de la masa fina por medio del molino no permite lograr una
fragmentacion minuta. Ademas, se presentan problemas de calentamiento en la masa. Si se
dispone de una cortadora de marcha rapida es posible efectuar las operaciones de cortado y

molido en el mismo equipo.

2.1.7.5. Pesado.

De acuerdo a la formulacién se pesan todos los ingredientes en cantidades exactas.

2.1.7.6. Fabricacion de la masa o pasta.

Esta operacion se realiza en un cuter bajo los siguientes pasos:
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a) La carne es sometida a velocidad de picado bajo hasta obtener un granulo fino, cuidando
que la temperatura de la carne no sobrepase de 10 °C a 12 °C.

b) Adicionamos la sal, nitritos, fosfatos, con la tercera parte del hielo de la formulacion. Es
en este proceso donde se inicia la extraccion de la proteina de la carne, y la temperatura de
la masa comienza a aumentar junto con la viscosidad por lo que se debe seguir afiadiendo
el agua de la formulacion en forma de hielo para controlar la temperatura. La adicion de
fosfatos en este paso favorece la fijacion del agua a la masa carnica.

c) Obtenemos la pasta de proteina, o también llamada la matriz proteica laminar,
continuamos con la adicién de la grasa y las proteinas de soya, si constan en la
formulacién. Es importante controlar la temperatura, que debe ser de 8 °C — 9 °C antes de
adicionar la grasa.

d) A continuacién aumentamos la velocidad del cuter a velocidad de emulsificacion con el
fin de que la emulsién se forme rapido y no suba la temperatura.

e) Por ultimo se adiciona los condimentos y el cido ascérbico. En este paso la temperatura
al final del proceso puede ir de 12 °C a 15 °C y no superar este rango. Un calentamiento
excesivo favorece la coagulacion de las proteinas por consiguiente, disminuye la capacidad
de humedecerse y de coagularse durante el escaldado del embutido. Por el contrario este
proceso tampoco debe realizarse a temperatura demasiado baja ya que se puede impedir la
emulsificacion de la grasa en la masa; por esto se debe efectuar la adicién del hielo
lentamente y en cantidad adecuada. Ademas, si se encuentra agua suelta en la masa las
proteinas se disolverian en lugar de absorberla. Para favorecer la fijacion del agua se
adicionan polifosfatos a la masa durante este paso junto a los condimentos y demas

aditivos.

2.1.7.7. Formado.
Se amasa la pasta manualmente, formando pelotas, que se comprimen entre las manos.
Se golpean en la cubierta de la mesa para reducir el volumen y la cantidad de aire

englobado.
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2.1.7.8. Embutido.

Consiste en la inyeccidn de pasta carnica en tripas, que le dan la forma final al producto y
facilitan el manejo. Seguido al paso de embutido el producto se sella, arma, retuerce y amarra.
En el caso de la salchichas el atado debe efectuarse bastante suelto para que la masa tenga
espacio suficiente y no se derrame de la tripa. Los embutidos de grueso calibre, como la
mortadela, se atan de un extremo de la tripa antes de conectarla a la boquilla de la embutidora.
Después del atado los embutidos pueden ser amarrados en varillas, las mortadelas en pareja y

las salchichas en cadena sin que entren en contacto unas con otras en las perchas.

La calidad final de los embutidos escaldados depende mucho de la utilizacién de envolturas
adecuadas, las cuales deben ser aptas para los cambios en el tamafio del producto durante los

procesos de embutido, escaldado, ahumado y enfriamiento.

2.1.7.9. Secado.
Se lo realiza a una temperatura de 45 °C a 50 °C por un tiempo de 20 minutos para fijar el
enrojecimiento y por 10 minutos mas para la formacion de piel. Esto disminuye la adherencia

entre la pasta y la tripa facilitando el pelado.

2.1.7.10. Coccion — escaldado.

El escaldado es el tratamiento suave con calor himedo o seco por el cual atraviesa el
embutido antes de su comercializacion. Para ser tratado por calor himedo el embutido es
transportado a la tina de escaldado y para ser tratado por calor seco es llevado a la camara de
ahumado. Los embutidos se introducen a la tina de escaldado con agua a una temperatura no
superior al rango comprendido entre 75 °C — 80 °C, sumergiendo completamente las piezas
para un escaldado uniforme. El tiempo de escaldado varia entre 15 y 120 minutos de acuerdo
con el calibre del embutido. Trabajando a una temperatura de 74 °C el tiempo de escaldado se
calcula en 1 a 1% minutos por cada mm de calibre del embutido. El escaldado culmina cuando
la textura del embutido es dura y flexible, y cuando su temperatura interna final alcanza entre
los 68 °C — 72 °C.
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2.1.7.11. Coccion — ahumado.

Este paso es opcional. Primero se efectla una desecacion parcial del exterior de los
embutidos, utilizando la camara de ahumado a una temperatura de 60 °C con la chimenea
abierta para eliminar la humedad. Luego se cierra la descarga y se empieza el ahumado en
caliente a 90 °C durante 20 a 45 minutos. Después del ahumado, si se desea, los embutidos
pueden ser escaldados. ElI ahumado caliente provoca un arrugamiento superficial que

desaparece al absorber el agua durante el escaldado.

2.1.7.12. Enfriamiento.

Se lo realiza en agua fria o hielo picado.

2.1.7.13. Colgado.
Los embutidos son colgados en varillas sin que estén en contacto para que escurran y se

sequen.

2.1.7.14. Envasado.

Los embutidos se envasan en bolsas termo-encogibles, bolsas para empacar al vacio o bolsas
del sistema Tetra — Pak, que consiste en bolsas de polietileno con caja de aluminio para
empaque de larga vida sin refrigeracion. El envasado y uso de empaques adecuados aseguran la

inocuidad y conservabilidad del producto final.

2.1.7.15 Almacenamiento.

- - - 7 5
El producto es almacenado bajo refrigeracion.

> Tesis: Quito 2009 Jorge David Apolo Valencia, Desarrollo de un embutido de pasta fina escaldada a base de pez
gata en la planta piloto de la UTE 2009.
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2.1.8 Embutido de pescado
2.1.8.1Materia prima- tipo de pescado.

La seleccion de la carne de pescado iddnea para la elaboracion del embutido se realizd
mediante un estudio de campo preliminar en el area de mariscos del mercado de San Roque por

medio de la interaccidn con varios administrativos y expertos de los diversos locales.

Los parametros escogidos para la seleccion de la carne de pescado fueron:

e Olor.
e Textura.
e Costo.

e Disponibilidad.
e Tamaifio.

e Rendimiento.

Tras el proceso de seleccion se eligieron dos peces para la elaboracion del embutido: tilapia,
cachama y camaron. Posteriormente se elaboraron tres masas diferentes de embutido a partir de

los peces seleccionados.

La refrigeracion es fundamental para mantener en buenas condiciones la carne de los
pescados antes de ser procesados ya que se altera con mayor rapidez que la de otros animales,
la cadena de frio no debe interrumpirse jaméas desde que los peces son sacados del agua hasta

que llegan al consumidor. La temperatura Optica de conservacion es de 0°C.

51



Flujo grama N° 1

1.-Recepcion de

materia prima. 4.-Secado-Ahumado 7.-Escaldado
2.-Almacenamiento. 5.-Embutido. 8.-Enfriamiento
3.-Molienda. 6.-Emulsificado. 9-10.-Empacado -

Almacenamiento.

Fuente: WIKIPEDIA (2003), elaboracion de salchichas. s-f

Flujo grama N° 2 e

1.-Recepcion de
materia prima.

4.-Almacenamiento. 7.-Moldeado.

2.-Almacenamiento. 5.-Tombeado. 8.-Escaldado.

9 - 10.-Enfriamiento -

3.-adecuacion. 6.-Mezclado. .
Almacenamiento.

Fuente: WIKIPEDIA (2003), elaboracién de jamon. S-f

*WIKIPEDIA (2003) Elaboracion de embutidos Consultado. 9 de marzo, 2012. Documento disponible en:
http://es.scribd.com/doc/37971095/Flujogramas-de-proceso-Embutidos

52



2.2. Estudio sobre la Tilapia, Cachama y Camaron como productos de mar.

2.2.1. Tilapia.

Figura 7. Tilapia roja.

Fuente: http://tilapiarojalaesperanza.blogspot.com. s-f

La Tilapia tiene una exquisita carne blanca y un sabor delicado. Su textura firme facilita su
preparacion ya que es un pez muy versatil que puede ser: asado, embutido, empanizado, a la
parrilla, horneado, frito, al vapor, al carbdn, o usado como ingrediente para sopas de pescado, y
su sabor queda muy bien en salsas y marinado. Ademas, este producto puede ser usado como

un delicioso sustituto en recetas como: lenguado, pAmpano, bacalao, lobina de mar y robalo.

2.2.1.1. Caracteristicas taxonémicas.

Con su cuerpo color naranja, aleta dorsal con 16 espinas duras y 12 a 13 suaves, aleta anal
con 3 espinas duras y 10 suaves, 29 a 31 escamas a lo largo de la linea lateral, 5 escamas arriba
y 12 hacia debajo de la linea lateral.
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2.2.1.2. Caracteristicas morfologicas.

De cuerpo alargado y angosto con una boca pequefia que no llega al margen del ojo. La
longitud de su cuerpo es de 3. 0 a 3.1 veces el ancho de la cabeza y de 2.4 a 2.5 veces la altura,
su aleta abdominal no llega hasta el afio.

2.2.1.3. Habitos reproductivos.
Las tilapias son de fecundacion externa. El macho hace nidos en el fondo de los estanques
donde la hembra deposita los huevos y el macho los fertiliza. La hembra luego toma los huevos

para incubarlos en la boca. La tilapia roja tiene una produccion de 700 a 1000 huevos.

2.2.1.4. Otras caracteristicas.

Las caracteristicas alimenticias y de cultivo de esta especie son similares a las otras. Ademas
se cree que la tilapia roja es una especie comdnmente derivada de un cruce entre la mossambica
y la nilética, aunque algunas veces se originan por introgresion de azul. Las tilapias rojas son

mas atractivas en el mercado, debido al color llamativo que poseen.

Tienen baja fecundidad. Su color es rojo, en algin caso mezclado con rosado y negro.
Aunque son tolerantes a aguas salinas, muestran una disminucion en su fecundidad.El
crecimiento de la Acuicultura ha sido ocasionado por un aumento en el cultivo de la Tilapia,
actualmente se observa en los paises en desarrollo una tendencia a la intensificacion en mejorar

aln mas tanto la genética como también su alimentacién.

Las Tilapias han demostrado ser peces con rapida maduracion, y numerosos desoves anuales
reproduciéndose en los estanques a una temprana edad (dos a tres meses) y cada treinta dias si
las temperaturas son aptas. Las Tilapias son de origen Tropical, por lo que sus mejores
crecimientos se obtienen a temperaturas entre los 24 y 30 grados centigrados, la Tilapia Roja

(Oreochromis sp) es la especie de mayor produccion en Acuicultura comercial.
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2.2.1.5. Cultivo de tilapia.

La tilapia es una especie que ha sido cultivada por siglos, pero su expansion se ha dado recién durante los
ultimos 50 afios, en particular como parte de la estrategia de algunos paises para mejorar el nivel proteico de la
poblacién. Sin embargo, la alta tasa de reproduccion de esta especie trajo consigo un problema de espacios de
cultivo y capacidad de alimentacion, llegando incluso a prohibirse en muchos lugares debido al riesgo de generar
desequilibrios ecoldgicos si entraban en contacto en nuevos entornos naturales, pudiendo afectar a
otras especies. En los Gltimos 20 afios se han desarrollado técnicas para el control de este crecimiento, lo

que ha permitido un nuevo impulso para su cultivo industrial.

2.2.1.5.1. Aspectos Técnicos.

De manera natural, las larvas se alimentan de zooplancton mientras que los adultos son omnivoros y lo hacen
de zooplancton, fitoplancton, algas y pequefios animales bentonicos (invertebrados sin capacidad de nadar).En
los cultivos industriales se emplean dietas balanceadas con resultados exitosos. Su carne es de excelente
calidad. Posee una textura suave y firme, un sabor ligeramente dulce. Ademas, es un pescado con bajos

niveles de grasa. Los valores dietéticos en 113 g. de carne de tilapia estdn compuestos por.

Tabla N2 1, Composicion nutricional de la tilapia.

Composicién nutricional sobre 113 gr de tilapia.
Calorias 82
Grasa total 09gr
Grasa saturada 0.4 gr
Colesterol 48 mg
Sodio 35mg
Proteinas 18.5 gr
Carbohidratos. 0gr

Fuente: http://es.scribd.com/doc/64996596/52/Tabla-12-Tilapia-Composicion-nutricional
Autor: Karina Paillacho Mayo 2012
2.2.1.5.2. Especies.

Existen en la actualidad mas de 70 especies y 100 subespecies de tilapia; las cuales han sido reunidas en
seis grupos para su manejo cientifico y técnico; estos grupos fueron catalogados de acuerdo a su denticion y

habitos reproductivos.
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2.2.1.5.3. Alimentacion y nutricion.

En su forma artesanal la tilapia se alimenta de algas, plantas acuaticas y pequefios invertebrados. Sin
embargo, luego de muchos afios de cultivo se ha llegado a establecer que se presenta un mejor crecimiento
cuando es alimentada a partir de una dieta balanceada que incluye una mezcla apropiada de proteinas,
carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales y fibra. Los requerimientos de nutricion son diferentes
dependiendo de cada variedad y su nivel de crecimiento.

La produccidn industrial de tilapia requiere del suministro de un alimento con una cantidad de proteinas de
alrededor del 30%, aunque se ha determinado que tenores de proteina entre 25% y 45% no afectan
su reproduccion. La principal fuente de proteinas disponible en el mercado nacional se encuentra en la harina
de pescado, la que ademés es una fuente importante de aminoacidos. Se pueden alimentar las tilapias con dietas
sin harina de pescado siempre y cuando se satisfaga el requerimiento de aminoacidos, y en este caso se

recomienda un nivel minimo de proteinas de entre 28% y 29%

La tilapia presenta caracteristicas favorables para su cultivo como la facilidad de manejo, alta adaptabilidad a
diferentes condiciones del medio, facil reproduccién, resistencia a enfermedades, alta productividad,

aceptacion a todo tipo de alimentos naturales y artificiales.

2.2.1.5.4. Clasificacién de acuerdo al tipo de cultivo.

De acuerdo al tipo de cultivo, el manejo y cuidado se puede segmentar en cuatro métodos: extensivo,
semi-intensivo, intensivo y stper intensivo. Cada uno busca aumentar la productividad dependiendo del
incremento de los niveles de alimentos balanceados, desde la ausencia de este insumo en un cultivo
extensivo hasta un control total de raciones en la alimentacion, balanceando los niveles de
calorias, proteinas y minerales asi como del tipo de variedad que se esté cultivando, todas acciones tipicas
de un cultivo super intensivo. Para la alimentacion se fertiliza el agua de cultivo, lo que incrementa la

productividad biologica.

Por otro lado, para administrar adecuadamente la reproduccion se emplean diversas técnicas de
gestion de siembra como la separacion manual de los peces por género; o el cultivo en jaulas con red de malla

a través de las cuales se pierden los huevos en el desove, etc. evitando asi que el exceso de poblacion
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lleve a una competencia por el alimento que afecte el tamafio final de los ejemplares. Los diferentes

métodos de cultivo de esta especie son:

2.2.1.5.4.1. Cultivo Extensivo.

Cuando existe baja densidad, baja produccion y sin aporte externo de alimentos en raciones. Ejemplos:

pesca en lagunas y en rios.

2.2.1.5.4.2. Cultivo Semi-intensivo.

Existe mayor densidad, se implementa el aporte externo de alimentos como complementos y como

consecuencia existen mejores niveles de produccién. Ejemplos: Cultivos de tilapia a nivel artesanal.

2.2.1.5.4.3. Cultivo Intensivo.

Existe una alta densidad, altos niveles de produccion y se maneja con alimentacion integramente balanceada.

2.2.154. Cultivo Super- intensivo.

Cuando existe una muy alta densidad por unidad de superficie o volumen, el nivel de produccién es muy

alto y es manejado integramente con alimentos balanceados.

2.2.1.5.5. Generalidades.

La tilapia puede adaptarse a diversos medios acudticos, tanto de agua dulce como de agua salada. Su rango de
temperatura ideal edaentre25°Cy 35°C.
+La principal fuente de proteinas para la elaboracion de alimentos para tilapias se encuentra en la harina de
pescado.
«La productividad del cultivo de tilapias aumenta si éste solo incluye machos, debido a que las hembras tienden a
tener una alta capacidad reproductiva a edades tempranas, generando una mayor poblacion, lo que lleva a una
pérdida de control en la alimentacion, afectando el crecimiento y el peso final de los ejemplares.
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*La tilapia es un pez muy resistente, facilmente adaptable a diferentes climas y entornos, se
presta para elaborar productos alimenticios

*Durante la década del 90 se restringio el cultivo de tilapia en la cuenca del Amazonas debido a que la voracidad
de este pez amenazaba con la disponibilidad de alimento para otras especies’

Figura N°8 limpieza de tilapia.

Fuente: http://tilapiarojalaesperanza.blogspot.com. s-f

2.2.2. Cachama.

Figura N° 9.cachama de la region costa.

Fuente:http://www.correodelorinoco.gob.ve/regiones/fundo-zamorano-cosecho-4mil-kilos-cachama.s-f

La cachama, pescado bajo en grasas, tiene gran cantidad de aminoacidos y proteinas,
estudiantes del ultimo curso de ingenieria agroindustrial de la Universidad del Tolima

(Colombia) han desarrollado un proyecto de investigacion basado en la elaboracion y

’ Tesis: Pert 2005 Rocié Madariegue Tuesta, Produccion y comercializacion de tilapias, PUCE 2005
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desarrollo de un nuevo producto tipo mortadela a base de Cachama (Colossoma
macropomum). Han creado este nuevo alimento que promete ser una gran alternativa de

produccion para el consumo de esta especie de pescado.

Los pescados que presentan carne rica en grasa y de talla pequefia son la base de la
industria de la harina y aceite de pescado. Incluso congelados, estos pescados rapidamente
se vuelven rancios, a no ser que se tomen medidas especiales que en ocasiones resultan

costosas.

Es importante sefialar que no se debe fomentar la transformacion de pescado de gran
calidad en aceite y harina, ya que es mas eficiente, en un mundo hambriento de proteinas,
aprovechar el mayor nimero de especies para la alimentacion del hombre en forma directa

0 a través de derivados en vez de dejarlas en el mar sin explotarlas.

Cuando se procesan los peces que contienen mas de 3% de aceite, han de ser sometidos
a una operacion especial para separar este aceite del liquido de la prensadora, lo cual

produce otro producto muy valioso, el aceite de pescado.

A diferencia de otros embutidos, contiene gran cantidad de proteinas con el propdsito
de ofrecer a la poblacion un alimento cérnico de consumo rapido y altamente nutritivo,
estudiantes de la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas (ENCB) del Instituto
Politécnico Nacional (México) prepararon un embutido a base de filete de pescado y

camaradn, con alto contenido en proteinas.

Desde el punto de vista nutricional, los camarones constituyen un alimento privilegiado.
Investigaciones recientes han revelado que los niveles de colesterol en muchos mariscos,
incluyendo los camarones, son significativamente mas bajos de lo que anteriormente se
pensaba. Un promedio de 100 g de camarones contiene aproximadamente 100 mg de

colesterol; es decir, cerca de un tercio del colesterol presente en un huevo de gallina.

® IASA (2009) Alternativa de procesamiento de carne de cachama. Consultado 12 de marzo,
2012. Documento disponible en:http://www.alimentariaonline.com/apadmin/img/upload/MLC023
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El valor nutritivo de los camarones varia de acuerdo con la alimentacion, ubicacion
geografica, especie y edad, y el mismo es igual a cualquier otra proteina animal. En
general, los camarones son ricos en proteinas y bajos en calorias. Un servicio de 100 g

contiene cerca de 20 g de proteinas y entre 90 y 100 calorias.

2.2.2.1. Cultivo de cachama
2.2.2.1.1 Generalidades

Colossoma macropomun, es un pez de tamafio relativamente grande, ampliamente
distribuido desde el Rio Orinoco en toda la cuenca amazonica hasta el Rio de la Plata, son
comercializadas en Ecuador, Brasil, Colombia, Peru, Paraguay, Uruguay, y Venezuela.

Ha representado durante muchos afios un excelente, abundante y apetecido producto de
la pesca fluvial, principalmente en los rios Napo, Santiago, Curaray, Aguarico, Putumayo,
parte baja de los rios Morona y Pastaza, Orinoco y sus tributarios: Parana, Rio Grande,
Paraguay, Guanare, Portuguesa, Apure. Se distribuye con apreciable abundancia en los
mercados locales de la Amazonia y se lo ha introducido a los mercados del litoral
(MAGAP, 2008).

2.2.2.1.2. Biologia de la especie.

Colossoma macropomun presenta las siguientes caracteristicas: Aleta adiposa con
radios, en edad juvenil y adulta. Branquiespinas largas y muy numerosas (més de 100),
dientes maxilares (16 2). Huesos operculares amplios y expandidos en toda la mejilla.

Pez de cabeza grande, boca terminal, dientes muy fuertes, molariformes, multicuspides
aptos para triturar partes duras de frutas y semillas (Vinatea y Vega, 1995 citado por
Solari, 2006).

La forma del pez adulto es ovalada, la linea lateral completa y con numerosas escamas.
La aleta adiposa posee pequefios radios espinosos y salientes. Es el caracido mas grande de
la Amazonia y alcanza aproximadamente 90 cm de longitud estandar y 30 kg de peso.
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Presenta color gris, bronce, o negro en la region dorsal, tornandose progresivamente
blanco hacia la region ventral; o puede variar del amarillo verdoso en el dorso a negro en el
vientre. La intensidad de la coloracion varia con el tipo y la transparencia o turbidez del

agua, ademas los adultos poseen una mancha negra ventral en el area de la aleta caudal.

Presentan dimorfismo sexual, en la época de madurez, las hembras tienen el vientre
voluminoso vy la papila genital dilatada, el macho deja fluir el esperma a la simple presion
del abdomen. Esta especie permanece la mayor parte del tiempo en lagunas y ciénagas,
pero los adultos migran de las lagunas al rio, donde las hembras desovan en la corriente los
que inmediatamente son fertilizados por los machos que nadan junto a éstas (Vinatea y
Vega, 1995 citado por Solari, 2006).

Es una especie conformante en su medio natural de asociaciones uniformes o mixtas
con el fin de protegerse de la depredacion y realizar movimientos migratorios en los
grandes rios en diferentes temporadas del afio: una en busca de su alimentacién hacia la
floresta y la otra para su reproduccién a areas de desove influenciadas por el aumento del
caudal de los rios durante la estacion lluviosa (Goulding and Carvalho, 1982 citado por
Solari, 2006). Esta especie es de desove total con la maduracion de las gonadas en una

sola época del afio, entre diciembre y enero.

2.2.2.1.3. Factores Bioticos

Se debe evitar la proliferacién de hongos, bacterias y paréasitos desinfectando los
estanques después de cada ciclo de produccion y eliminar las algas que crecen en la
superficie, ya que estas producen toxinas que llegan a ser letales para esta especie
(CODESO, 1998).

2.2.2.1.4. Sistemas de cultivo
El sistema de cultivo extensivo se da cuando los peces reciben poco alimento

complementario (dieta artificial), se alimenta mayormente de la produccion natural del
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agua (fitoplancton, zooplancton, insectos, etc.). La densidad de carga es baja, y la Unica
actividad realizada es la siembra y cosecha de los peces. Puede rendir de 500 a 1000 kg/ha

aproximadamente en un ciclo de 6 meses.

El sistema de cultivo semi-intensivo lo practican la mayoria de piscicultores de median
escala, requiere un poco mas de cuidado y control. Se suplementa el alimento natural con
fertilizantes y/o alimento artificial. Este puede rendir de 4000 a 5000 Kkg/ha
aproximadamente en un ciclo de 6 meses. El sistema intensivo se caracteriza por el nimero
elevado de organismos por unidad de area cultivada con un mayor control de la calidad del
agua y del ambiente del cultivo (25-30 o maés ton/ha), asi como el empleo de alimento
artificial como su principal fuente. Este puede rendir de 7000 a 10000 kg/ha

aproximadamente en un ciclo de 6 meses.

2.2.3. Camaron.

Figura N210. Camaron de mar.

Fuente:http://www.google.com.ec/imgres?q=imagenes+de+camaron/info/image/camarones.s-f

Los camarones poseen también un bajo contenido de grasas, con un rango cercano de 0,5 a
1 gr por cada 100 gr. Sin embargo, este bajo contenido de grasas, caracteristico de estos
crustaceos, puede ser facilmente desaprovechado por los métodos de cocimiento; por ejemplo,

algunas personas los preparan fritos en aceite o salteados en mantequilla.
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Las grasas de los camarones son, en su mayoria poli insaturadas, contienen cantidades
moderadas del &cido graso Omega-3, un componente terapéutico altamente solicitado y
encontrado casi exclusivamente en los alimentos del mar. Por ultimo, al igual que otros

alimentos marinos, el camardn es una buena fuente de calcio y fosforo.

La demanda mundial de camarones ha incentivado su produccién. En el pais se lo practica

alrededor de Esmeraldas, el Golfo de Guayaquil, Manabi y EIl Oro.

En el pais hay 2.410 camaroneras. Las zonas productoras se encuentran en Muisne
(Esmeraldas) y Cojimies (Manabi). En Muisne, las mas grandes camaroneras son: ERCUSA
con 120 hectéreas, Lenin Naveda con 120, Hidalgo-Hidalgo entre 70 y 80 hectéreas, Cia.
Lagartera 80. A nivel nacional hay un total de 190.000 hectareas en produccion, de estas
157.000 son ilegales. En la zona norte funcionan 56, pero solamente seis tienen permiso de

funcionamiento.

Ecuador es el productor nimero uno de América Latina. En 1998 se exportaron
aproximadamente 872 millones de dolares. En la actualidad el cultivo de este crustaceo en-
frenta un relativo estancamiento, debido entre otras razones a que el mercado internacional se
estd saturando, al aumento de la produccién en paises asiaticos como China e Indonesia; y al
Sindrome de Laura, conflicto ecoldgico con el banano que ha hecho disminuir la productividad
del camardn con pérdidas de competitividad, disminucién de precios y una alta mortalidad
desde fines de 1993, ya que la fumigacion de las plantaciones de banano genera altos niveles de
contaminacion en el agua del Golfo de Guayaquil, produciendo pérdidas de hasta 150 millones

de ddlares debido al alto grado de toxicidad del agua.

Durante 1999 se calcula que las exportaciones de camaron se reduciran a la mitad debido a
la plaga del virus white spot o mancha blanca que produce altos indices de mortalidad de la

larva joven y reduce el tamafio y peso disminuyendo la calidad del producto.
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2.2.3.1. Consecuencias de la produccion camaronera.

El cultivo de camaron en cautiverio ha provocado dafios irreparables contra los manglares.
Asi, en 1995 quedan 149.570 hectareas de manglar, mientras que la superficie de las

camaroneras ha aumentado hasta las 178.071 hectareas.

En el pais la destruccion de los manglares para la instalacion de piscinas camaroneras es
muy alta. La tasa anual de deforestacion del manglar es de 0.78%. La mayor deforestacion la

tiene Manabi, con el 2.69% anual.

Debido a que éste se convirtio en un negocio muy rentable, fueron tomando tierras
agricolas y manglares. En los ochenta, esta actividad creci6 agresivamente En 1987 el
Ecuador fue el primer exportador de camardén del mundo, pero en los noventa, comienza una

baja constante.

Esta industria crecié a expensas de los bosques de manglar, y apoyada por todo tipo de
subsidios y créditos, pues a pesar de ser muy rentable a corto plazo, es insustentable a largo

plazo.

2.2.3.2. El manglar.

El manglar es un ecosistema complejo, rico y muy diverso. Se desarrolla en la interface tierra

firme - mar abierto, en las zonas tropicales y subtropicales del mundo.

Las especies de los manglares pertenecen a grupos taxondémicos diferentes, pero presentan
muchas caracteristicas en comun, como es la capacidad de adaptarse a las condiciones adversas
que se presentan en estos ecosistemas, incluyendo la marcada tolerancia a la salinidad, la
presencia de raices sujetadoras, estructuras respiratorias y filtradoras para el intercambio de
gases en sustratos con poco Oxigeno, y embriones capaces de flotar, para ser dispersados a
través del agua. EI funcionamiento normal del manglar depende del funcionamiento
saludable de los ecosistemas aledafos: rios, salitrales. A su vez, de la salud del manglar

depende la salud del mar.
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2.2.3.2.1. Funciones ecoldgicas del manglar

Debido a la importante biodiversidad que alberga, constituye un  ecosistema
irreemplazable y Unico. Las raices aéreas de sus arboles surgen de las aguas saladas en las
costas, estuarios y deltas, formando un armazén que alberga a multitud de especies animales
(aves, peces, moluscos y crustaceos), muchas de ellas importantes para la alimentacion
humana. Los manglares conforman zonas de apareamiento y cria de muchas de estas especies,

y son el refugio para peces en desarrollo, y otras formas de vida marina.

Ponencia presentada en Globalizacion y Agricultura. Jornadas para la Soberania

Alimentaria. Barcelona 14 y 15 de junio 2003. Crecio en un 600%

Ademas, protegen a las costas de la erosion, los huracanes, marejadas, tormentas y
atentian los impactos del Fenomeno de El Nifio. Protege a las tierras agricolas de la salinidad

del mar, actuando como filtro.

Los manglares son uno de los ecosistemas mas productivos del mundo, debido a la
produccion de hojarasca, detritos y compuestos organicos solubles y porque ahi se concentran
todos los nutrientes provenientes de los rios, que son atrapados por las raices del mangle.
Estos nutrientes sirven para alimentar a la rica fauna que vive en el manglar. Las raices
zancudas son el sustrato para el desarrollo de una rica fauna de gran valor ecoldgico y
economico. A su vez, los detritos de las hojas de los arboles de manglar, van a servir de

alimento para los peces del mar.

2.2.3.2.2. Los manglares en el Ecuador

En el Ecuador hay 41 unidades de manglar, con cinco sistemas hidrogréaficos a lo largo de la
costa del pais, que cubrian un area de 203.695 Ha. en 1969 cuando la industria camaronera era

aun incipiente, y se asentaba sobre todo en pampas salinas.

Desde entonces los bosques de manglar se han reducido para dar paso a las camaroneras.
De acuerdos a datos oficiales han desaparecido 54.039Ha de manglar, pero el dato real puede

ser mas alto.
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2.2.3.2.3. Sociedades ligadas al manglar

Del manglar se han beneficiado para satisfacer sus necesidades alimentarias, su vivienda y
realizar otras actividades culturales, desarrollando una forma de vida y una cosmovision
propias. Estas sociedades alcanzan su autosuficiencia por un conocimiento profundo del
ecosistema, y gracias a estos conocimientos han logrado conservar el manglar de generacion en
generacion. Una de las culturas mas antiguas del Ecuador y ain de América, la cultura

Valdivia, conocia el valor del ecosistema del manglar y lo utilizaba en forma sustentable.

El llegar a conocer al manglar y utilizarlo, permitié a los Valdivia pasar de ser grupos
nomadas o semindmadas a sedentarios. Los hallazgos arqueolégicos demuestran que los

asentamientos ocurrian entorno del manglar y que ellos utilizaban sus productos.

Llegaron a utilizar sustentablemente el manglar, luego de mucha experiencia, desarrollando
un modelo que consistia en tres etapas: recoleccion de mariscos, cuidado del manglar para su
regeneracion y nueva cosecha. EI manglar permitioé el desarrollo de grupos humanos en la
mayoria de las zonas del pais que estaban asentadas en torno a estos bosques. Se cree que la

utilizacion racional del manglar pudo ser el preludio de la agricultura.

Una vez que el pueblo de Valdivia desarrollé la agricultura, la actividad de recoleccion de
los productos del manglar estuvo a cargo de las mujeres, lo que les dio la respetabilidad en
el grupo, caracteristica importante de la sociedad Valdivia, que estd reflejada en su fina

alfareria.

Grupos humanos asentados mas al interior tenian intercambio con aquellos que poseian
control del manglar. Esto sucedia posiblemente 2.500 afios A.C., como lo demuestra las
pruebas de carbono 14. Iguales hallazgos han sido encontrados en otras zonas de América
del Sur, incluyendo el Caribe Venezolano, en la desembocadura del Rio Sierra de Paria; en
Colombia en la Costa Atlantica, en Brasil y en Panama. A partir de entonces, los pueblos
costefios han desarrollado una rica variedad de formas de utilizacion de los productos del

manglar.

Al contrario de lo que ocurre con la industria camaronera, la utilizacion tradicional del

manglar requiere mucha mano de obra, una muy baja inversion y no produce cambios en el
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ecosistema. Se basan en la extraccion de pocas especies, y solo de una pequefia porcion de las

poblaciones, facilitando su regeneracion natural.

2.2.3.2.4. Los usos del manglar

La pesca artesanal en los manglares ocurre usualmente en aguas estuarinas. Es la principal
fuente de proteinas para las poblaciones costeras, y la fuente mas importante de

abastecimiento de pescado para el resto del Ecuador.

La pesca artesanal mar adentro también depende del manglar porque la mayoria de especies

de peces comestibles dependen, de una u otra manera, del manglar.

Algunas especies se alimentan en el manglar; otros pasan estadios criticos, como son los de
larva, post- larva o juveniles en el manglar. En el Ecuador hay 57 comunidades de pescadores

artesanales.

La actividad pesquera artesanal ecuatoriana constituye parte de nuestro legado cultural y
es el producto de gran complejidad tanto en los métodos de pesca, incluyendo el tipo de

embarcacion y las artes de pesca utilizados, asi como los tipos de productos obtenidos.

Otra area de accion de la pesca artesanal ecuatoriana es la extraccién de mariscos los que
pueden ser clasificados en: crustaceos, incluyendo varias especies de camaron, langosta y
cangrejo; y moluscos como son la concha, mejillon, ostion, ostra, almeja, y calamar. Estas
actividades son llevadas a cabo sobre todo por mujeres (concheras, almejeras) aunque la

extraccion del cangrejo es llevado a cabo por hombres.

A pesar de su importancia, la pesca artesanal esta en crisis en el Ecuador. Esta forma de vida
tan complejay rica esta siendo reemplazada por un solo producto: el camarén. El cultivo del
camaron esta destruyendo un acervo cultural inmenso y también el ecosistema que lo sustenta:

el manglar.

La destruccion del manglar no solo ha afectado a la pesca artesanal, sino a una serie de otras

actividades productivas.
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Por ejemplo, de los manglares se extrae madera, la misma que es utilizada para la
construccion de viviendas y postes. La utilizacion de la madera del manglar, que es
incorruptible ha ocurrido desde épocas precolombinas, durante la colonia y adn en nuestros

dias. La madera extraida del manglar, es extremadamente variable en color y diametro.

Esto ha hecho que la madera del manglar sea utilizada en diversas formas. Aquella de
menor didmetro es destinada a la produccidon de carbon vegetal, actividad llevada a cabo por los
llamados carboneros o para transformarla en lefia. Arboles de diametro intermedio han sido
usados como postes de luz o para cercas. Troncos de mayor diametro han sido destinados para
la construccion de vivienda. Hay personas especializadas en extraccion y comercializacion de

los distintos tipos de madera.

Por otro lado, la corteza de algunas especies formadoras del manglar son ricas en
taninos, compuestos quimicos que facilitan el proceso de la curtiembre y sobre todo para la
conservacion de las redes. Varias poblaciones se han beneficiado también de la corteza de

los arboles del manglar.

2.2.3.2.5. La industria camaronera en el ecuador.

Hace mas de 30 afios se inicid la destruccion de los manglares para construir piscinas en
playas y bahias. Segun datos del ex INEFAN (Instituto Ecuatoriano Forestal y de Areas
Naturales, reemplazado mas tarde por la Direccion Forestal del Ministerio del Ambiente)

En enero del 2000 habia 207.000 hectéareas de camaroneras, aunque la Cdmara Nacional de
Acuacultura sostiene que eran apenas 170.000 hectareas. En todo caso, solo 50.454

hectareas operan licitamente. El resto son ilegales.

En la provincia de Esmeraldas, donde se encuentran los manglares mejor conservados del
Ecuador y donde se han identificado los manglares mas altos del mundo, méas del 90% de las
piscinas instaladas son ilegales. Datos oficiales del CLIRSEN (Centro de Levantamientos

Integrados de Recursos Naturales por Sensores Remotos) muestran que en 1984 habia 89.368
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hectareas de piscinas camaroneras, lo que indica que la expansién camaronera en 16 afos se

incrementd en 117.632 hectareas.’

2.3. Experimentacion en elaboracion de embutidos artesanales a base de Tilapia,
Cachama y Camaron.

Desde sus inicios la elaboracion de embutidos en el Ecuador se ha convertido en una
verdadera ciencia. En un principio su preparacion se enfocé solamente en el uso de carne de
cerdo y res. Posteriormente, y tras varios afios, se consiguié ampliar la variedad de embutidos
empleando otro tipo de carne como el pollo y el pavo, ahora en este proyecto se pretende

elaborar embutidos artesanales utilizando tilapia, cachama y camarén.

2.3.1. Pasos de la experimentacion en la elaboracién de salchicha de Tilapia.
1) Filete de pescado

2) Molido de la carne

3) Mezcla en el asistente de cocina

4) Preparacion de embutido

5) Embutido preparado para la coccion

° CENAIM (2000) Cultivo y produccion de camarones en Ecuador Consultado. 19 abril, 2012. Documento
disponible en:
http://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=INFORMACION+SOBRE+EL+CULTIVO+DE+CAMARON+EN+ECUADO
R&source=web&cd=1&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.dspace.espol.edu.ec%2Fbitstream%2F12345
6789%2F5804%2F15%2FCAP%25C3%258DTULO0%25201.docx&ei=XQQ3UNamOJSK9gTYgIHoCg&usg=AFQjCNGxe
OyqQfKDKRpWKnc52taorpYYDw

69


http://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=INFORMACION+SOBRE+EL+CULTIVO+DE+CAMARON+EN+ECUADOR&source=web&cd=1&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.dspace.espol.edu.ec%2Fbitstream%2F123456789%2F5804%2F15%2FCAP%25C3%258DTULO%25201.docx&ei=XQQ3UNamOJSK9gTYgIHoCg&usg=AFQjCNGxeOyqQfKDKRpWKnc52taorpYYDw
http://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=INFORMACION+SOBRE+EL+CULTIVO+DE+CAMARON+EN+ECUADOR&source=web&cd=1&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.dspace.espol.edu.ec%2Fbitstream%2F123456789%2F5804%2F15%2FCAP%25C3%258DTULO%25201.docx&ei=XQQ3UNamOJSK9gTYgIHoCg&usg=AFQjCNGxeOyqQfKDKRpWKnc52taorpYYDw
http://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=INFORMACION+SOBRE+EL+CULTIVO+DE+CAMARON+EN+ECUADOR&source=web&cd=1&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.dspace.espol.edu.ec%2Fbitstream%2F123456789%2F5804%2F15%2FCAP%25C3%258DTULO%25201.docx&ei=XQQ3UNamOJSK9gTYgIHoCg&usg=AFQjCNGxeOyqQfKDKRpWKnc52taorpYYDw
http://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=INFORMACION+SOBRE+EL+CULTIVO+DE+CAMARON+EN+ECUADOR&source=web&cd=1&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.dspace.espol.edu.ec%2Fbitstream%2F123456789%2F5804%2F15%2FCAP%25C3%258DTULO%25201.docx&ei=XQQ3UNamOJSK9gTYgIHoCg&usg=AFQjCNGxeOyqQfKDKRpWKnc52taorpYYDw

Fotografia 1.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 2.- s.f- Autor: Karina P.

Filete de pescado

Molido de carne

Fotografia 3.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 4.- s.f- Autor: Karina P.

-

Preparacion de embutido

Karina P.

Embutido preparado para la coccion
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2.3.1.1. Ficha de experimentacion.

Elaborado por: Karina Paillacho.

Nombre del experimento: salchicha de tilapia.

Categoria: Embutidos artesanales. Dificultad
(Baja/Media/Alta): Media.
Duracion aproximada del experimento (en minutos): 50 min Requiere preparacion

previa (S/N): S

Objetivo:
e Elaborar salchicha artesanal de tilapia.

Material necesario:

e Molino de carne.
Olla.
Cucharetas.
Tripas hidratadas.
Hilo comestible
Cuchillo
e Cocina.

Realizacion del experimento:
e Observar diagrama de flujo (en la siguiente pagina).

Consejos y advertencias.
e Respetar normas BPM.
e Tomar en cuenta temperatura de coccion.

OBSERVACIONES.
e Una de las principales observaciones que se puede hacer es que la salchicha de tilapia esta lista en 45 min y su temperatura ideal de
coccion es de 70°C
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Preparacion de filete de
tilapia. De 0 a 2°C

Flujo grama N° 3

LIGANTES:

Harina y Huevos

Condimentar y moler.

Amasar
Hidratar tripas.
4_‘
Embutir
Cocciodn
il | Choque térmico
Refrigerar

Autor: Karina Paillacho, Junio 2012, — Salchicha de tilapia.

2.3.1.2 Resultados de experimentacion.

La evaluacion del producto tendra una escala de 5 a 1, tomando en consideracion que:

5 = excelente, 4= muy bueno, 3= bueno, 2= regular, 1= malo

CARACTERISTICAS Experimento 1 Experimento 2 Experimento 3
Visual. 3 4 5
Sabor. 4 5 4
textura 3 5 5
Olor. 4 4 5
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2.3.2 Pasos de la experimentacion en la elaboracion de chorizo de Cachama.

1) Filete de pescado

2) Molido de la carne

3) Mezcla en el asistente de cocina,
4) Preparacion de embutidos

5) Embutido preparado para la coccion

Fotografia 6.- s.f- Autor; Karina P.

— e 2

Filete de pescado

Mezcla en el asistente de cocina

Fotografia 7.- s.f- Autor: Karina P.

Molido de carne

Fotografia 9.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 10.- s.f- Autor: Karina P.

Embutido preparado para la coccion
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2.3.2.1. Ficha de experimentacion

Elaborado por: Karina Paillacho.

Nombre del experimento: Chorizo de cachama.

Categoria: Embutidos artesanales. Dificultad
(Baja/Media/Alta): Media.
Duracion aproximada del experimento (en minutos): 50 min Requiere preparacion

previa (S/N): S

Objetivo:
e Elaborar chorizo artesanal utilizando cachama.

Material necesario:

e Molino de carne.
Olla.
Cucharetas.
Tripas hidratadas.
Hilo comestible
Cuchillo
e Cocina.

Realizacion del experimento:
e Observar diagrama de flujo (en la siguiente pagina).

Consejos y advertencias.
e Respetar normas BPM.
e Tomar en cuenta temperatura de coccion.

OBSERVACIONES.
e Unade las principales observaciones que se puede hacer es que el chorizo de cachama esta listo en 45 min y su temperatura ideal de
coccion es de 70°C
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Flujo grama N° 4

Preparacion de filete de LIGANTES:
cachama, temperatura De

0 a 2°C Harina y Huevos

Condimentar y moler.

Amasar
Hidratar tripas.
4_‘
Embutir
Cocciodn
il | Choque térmico
Refrigerar

Autor: Karina Paillacho, Junio 2012, — Chorizo de Cachama.

2.3.2.2. Resultados de experimentacion.
La evaluacion del producto tendra una escalade 5 a 1.

Tomando en consideracion que: 5 = excelente, 4= muy bueno, 3= bueno, 2= regular, 1= malo

CARACTERISTICAS Experimento 1 Experimento 2 Experimento 3
Visual. 2 3 5
Sabor. 4 5 4
textura 3 4 5
Olor. 3 4 5

75




2.3.3. Pasos de la experimentacion en la elaboracion de jamon de camaron.

1) Molido
2) Mezcla
3) Embutido
4) Coccidn

5) Presentacion.

Fotografia 11.- s.f- Autor: Karina P.

| Molido

Fotografia 13.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 12.- s.f- Autor: Karina P.

Mezcla

Fotografia 14.- s.f- Autor: Karina P.

Embutido

Coccion

Fotografia 15.- s.f- Autor: Karina P.

Presentacion
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2.3.3.1. Ficha de experimentacion.

Elaborado por: Karina Paillacho.

Nombre del experimento: Jamon de camaron.

Categoria: Embutidos artesanales. Dificultad
(Baja/Media/Alta): Media.
Duracion aproximada del experimento (en minutos): 50 min Requiere preparacion

previa (S/N): S

Objetivo:
e Elaborar jamon artesanal utilizando camaron.

Material necesario:

¢ Molino de carne.
Olla.
Cucharetas.
Tripas hidratadas.
Hilo comestible
Cuchillo
e Cocina.

Realizacion del experimento:
e Observar diagrama de flujo (en la siguiente pagina).

Consejos y advertencias.
e Respetar normas BPM.
e Tomar en cuenta temperatura de coccion.

OBSERVACIONES.
e Unade las principales observaciones que se puede hacer es que el jamdn de camarén esta listo en 40-45 min y su temperatura ideal de
coccion es de 75°C
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Flujo grama N° 5

Limpiar los camarones, LIGANTES:

mantenerlos de 0 a 2°C. )
Harina y Huevos

Condimentar y moler.

Amasar

Embutir

Coccion

Choque térmico

v . S—
Refrigerar

Autor: Karina Paillacho, Junio 2012, — Jamo6n de Camaron.
2.3.3.2. Resultados de experimentacion.
La evaluacion del producto tendra una escala de 5 a 1.

Tomando en consideracion que: 5 = excelente, 4= muy bueno, 3= bueno, 2= regular, 1= malo

CARACTERISTICAS Experimento 1 Experimento 2 Experimento 3
Visual. 2 3 5
Sabor. 3 4 4
textura 3 4 5
Olor. 2 4 4
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CAPITULO I

3. Resultados de la investigacion.
3.1. Investigacion de observacion.

3.1.1. Imagenes de la degustacion de embutidos y platos hechos a base de los mismos.

Fotografia 16.- s.f-Autor: Karina P. Fotografia 17.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 20.- s.f- Autor: Karina P. Fotografia 21.- s.f- Autor: Karina P.
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Fotografia 22.- s.f- Autor: Karina P. Fotografia 23.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 26.- s.f- Autor: Karina P.

Fotografia 27.- s.f- Autor: Karina P.

Degustacion realizada en el mes de de mayo del 2012 en el Canton
Rumifiahui, sector Selva Alegre.

Se pudo apreciar una buena acogida de los embutidos a base de
tilapia, cachama y camardén, asi como también de los platos
realizados a base de los mismos
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3.2 Entrevista.

Entrevista a la Doctora Maria Isabel Cevallos, Nutricionista del hospital
Metropolitano.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA INTERNACIONAL

Objetivo: Conocer los beneficios nutricionales que brinda el pescado y camardn en nuestra
salud.

Datos Generales:

Género:  F...X... M....... Edad...27...
Profesion: Master en nutricion y TCA

ENTREVISTA

1. ¢ Qué beneficios tiene el consumo de pescado y camardn en nuestra salud?
Fuentes de proteina, fuente de colageno y OMEGA 3.

2. ¢Cuales cree usted que son las razones por las cuales muchas personas evitan comer
productos de mar?

Por el sabor, apariencia fisica, riesgo de salubridad.

3. ¢Usted recomendaria el consumo de este tipo de carne blanca?
Sl

4.¢Cuales cree Ud. son los cambios que se deberian realizar en la dieta diaria de los
ecuatorianos?

Consumir principalmente carne blanca (pescado) y algunos mariscos (en sopas, Snake) ya que
estos tienen mayor porcentaje de aporte nutricional en comparacion con otro tipo de carne

animal.
5. ¢ Qué aspectos considera importantes al momento de consumir de pescado y camaréon?

Principalmente la preparacion, no recomiendo el consumo excesivo en fritura u apanada.
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6. ¢ Estaria dispuesta a recomendar el consumo de pescado y camaron?
Sl, por los beneficios que anteriormente mencionamos.

7.- ¢cree usted que consumir embutidos aporta en algo a la alimentacién de los
ecuatorianos?

SI...X... NO............

Este tipo de alimento debe ser consumido por parte de los nifios y adolescentes ya que

ayuda a su desarrollo fisico y mental.

8.- ¢si se llega a elaborar embutidos artesanales de pescado y camaron, cree UD que
seria nutritivo este tipo de productos?

SI...X.... NO............

Porque para los nifios asi como también para adolescentes y adultos podria ser un buen

vehiculo de introduccion al consumo de este tipo de alimento.

3.2.1. Conclusién alcanzada en base a la entrevista realizada.

De acuerdo con las respuestas que se obtuvieron en la entrevista se considera recomendable
el consumo de embutidos, razén por la cual es factible que se alcance aceptacion de los

productos que planteamos elaborar.
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3.3. Encuestas de aceptacion.
3.3.1. Tabulacién de la encuesta.
1.- ¢ Usted conoce embutidos de tilapia, cachamay camaroén?

CUADRO N° 1. Desconocimiento de embutidos de tilapia, cachama y camaron.

CONOCE EMBUTIDOS TOTAL %
DE TILAPIA, CACAHAMA
Y CAMARON.
Sl 0 0
NO 188 100
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mSl mNO

0%

GRAFICO Ne1. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.

De acuerdo con los resultados obtenidos en esta pregunta se puede apreciar que ninguna de
las personas encuestadas conoce el tipo de embutidos que nosotros proponemos razon por la

cual este producto seria novedoso para nuestro mercado objetivo.
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2.-Estaria dispuesto a consumir este tipo de embutidos.

CUADRO N° 2. Consumo de embutidos de pescado y mariscos.

ESTARIA DISPUESTO A

CONSUMIR ESTE TIPO
DE EMBUTIDOS.

Sl 173 93
NO 15 7
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mSl mNO

GRAFICO N°2. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.

Se puede determinar que el 93% dice que Sl estaria dispuesta a consumir este tipo de
embutidos, mientras que el 7% dice que NO las razones por las cuales argumentaron su

respuesta es personal.
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3.- Sabe usted el aporte nutricional que brinda el consumo de este tipo de carne blanca.

CUADRO N°3.-Conocimiento acerca del Aporte nutricional de tilapia, cachamay camarén.

CONOCE EL VALOR

NUTRICIONAL DE ESTE
TIPO DE CARNE BLANCA

S 35 20
NO 153 80
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mSlI mNO

GRAFICO N° 3.- Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantdn Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.

La mayor parte de la poblacion encuestada dijo NO conocer ampliamente los aportes
nutricionales que aporta este tipo de carne blanca. Esto es porque no cuentan con la suficiente

informacion con respecto a los mariscos estudiados.
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4.-Le gustaria tener nuevas opciones alimenticias hechas a base de tilapia cachama tilapia
y camaron.

CUADRO N° 4.- Interés por nuevas opciones alimenticias a base de tilapia, cachama y
camaron.

INTERES POR NUEVAS TOTAL
OPCIONES ALIMENTICIAS

A BASE DE TILAPIA,

CACHAMA Y CAMARON
Sl 160 87
NO 28 13
TOTAL 188 100

AUTOR: Karina Paillacho.

mSl mNO

GRAFICO N° 4.- Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.

Se aprecia que el 87% esta de acuerdo en que se presenten nuevas opciones alimenticias a
base de cachama, tilapia y camaron, a manera de recomendacién por parte de los encuestados
se dijo lo siguiente; que mas que crear platos nuevos a base de este tipo de productos se
deberia realzar, darles un toque distinto a los platos tradicionales, motivando a que se

consuman pescados y mariscos pues resultaba benéfico para la salud de muchos.
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5.- En qué tipo de preparaciones seria de su agrado consumir productos de mar.

CUADRO N° 5. Consumo de productos de mar en varias preparaciones.

CONSUMO DE
PRODUCTOS DE MAR EN

DIFERENTES
PREPARACIONES

SAL 128 59
DULCE 4 1
GUARNICION 56 40
OTRAS 0 0

TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

BSAL EDULCE mGUARNICION mOTRAS

0%

GRAFICO N° 5.- Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantdn Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.

Por el grafico se puede establecer que el consumo de pescado y mariscos es acogido en
preparaciones de sal y guarniciéon ya que son los que tienen mayor porcentaje, en cambio se

puede apreciar que no acogerian preparaciones de dulce.
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3.4. Encuestas de degustacion

3.4.1. Tabulacion de la encuesta degustacion.

1.- ;Qué tal le parecio el sabor y textura de los embutidos de tilapia, cachamay
camaron?

CUADRO N° 6. Apreciacion de sabor y textura de los embutidos de tilapia, cachama y
camaron.

APRECIACION DE SABOR Y TOTAL

TEXTURA DE EMBUTIDOS DE
TILAPIA, CACHAMA Y CAMARON.

BUENO 188 100
MALO 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

HBUENO m MALO

0%

GRAFICO N° 6.- Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.

De acuerdo a los resultados obtenidos podemos apreciar que al total de personas encuestadas
les parecid BUENO el sabor y la textura de los embutidos artesanales que realizamos ya que los

productos cumplian a cabalidad con las propiedades organolépticas.
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2.- Estaria dispuesto a incluir en su dieta diaria este tipo de embutidos artesanales.

CUADRO N° 7. Embutidos artesanales en la dieta diaria.

EMBUTIDOS
ARTESANALES EN LA
DIETA DIARIA.
S 186 99
NO 2 1
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mSlI mNO

1%

GRAFICO Ne° 7. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.

Ahora que pudieron ver, tocar y degustar de este tipo de productos el 99% de las personas
dijeron que Sl incluirian este tipo de alimentos en su dieta diaria pues resultaria benéfico para

su salud, y es de su completo agrado.
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¢FUERON DE SU AGRADO LOS SIGUIENTES PLATQOS?
3.- Carpacho de cachama.

CUADRO N° 8. Resultados de la degustacion del carpacho de cachama.

APRECIACION DE CARPACHO DE TOTAL

CACHAMA

Me gusta 170 94
No me gusta 15 5
Intermedio 3 1
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA mNO ME GUSTA = INTERMEDIO

1%

GRAFICO Ne 8. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacion de carpacho de cachama.

Se puede determinar que este plato tuvo muy buena aceptacién por parte de nuestro
mercado objetivo, lo que indica que se logro motivar al consumo de nuevas opciones

alimenticias.
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4.-Sushi con jamon de camaron.

CUADRO N° 9. Resultados de la degustacion de sushi con jamdn de camaron.

DEGUSTACION DE SUSHI CON TOTAL

JAMON DE CAMARON

Me gusta 168 91
No me gusta 0 0
Intermedio 20 9
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA  mNO MEGUSTA m INTERMEDIO

0%

GRAFICO N° 9.- Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacion de sushi con jamdn de camardn.

Como se puede ver en el grafico el 91% de las personas encuestadas dijeron que el plato si

fue de su agrado. Puesto que el plato cumpli6 con las caracteristicas esperadas.
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5.- Tempura con salchicha de tilapia.

CUADRO N° 10. Resultados de la degustacion de tempura con salchicha de tilapia

DEGUSTACION DE TEMPURA CON  TOTAL

SALCHICHA DE TILAPIA

Me gusta 188 100
No me gusta 0 0
Intermedio 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA ®NO ME GUSTA W INTERMEDIO

GRAFICO Ne° 10. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacion de tempura con salchicha de tilapia.

Este plato obtuvo el 100% de aceptacion en las degustaciones realizadas en el canton
Rumifiahui, sector Selva Alegre lo que quiere decir que este plato si cumple con las exigencias

de cada uno de los participantes en la degustacion
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6.- Quiche de tres embutidos.

CUADRO N° 11. Resultados de la degustacién del quiche de tres embutidos.

DEGUSTACION DEL QUICHE DE TOTAL

TRES EMBUTIDOS

Me gusta 188 100
No me gusta 0 0
Intermedio 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA B NO ME GUSTA = INTERMEDIO
0%

100%

GRAFICO Ne° 11. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantdn Rumifiahui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacion quiche de tres embutidos.

Como se puede apreciar en el grafico este plato tuvo el 100% de aceptacion por parte de la
poblacion en la que se realizo las degustaciones. Con esto tenemos la seguridad de la

aceptacion de la propuesta.

93



7.-Fideos de arroz fritos con jamdn de camaron y verduras.

CUADRO N° 12. Resultados de la degustacion de los fideos de arroz fritos con jamon de
camarén y verduras.

DEGUSTACION DE LOS FIDEOS

DE ARROZ FRITOS CON JAMON
DE CAMARON Y VERDURAS.

Me gusta 178 95
No me gusta 0 0
Intermedio 10 5
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA ®NO ME GUSTA W INTERMEDIO

0%

GRAFICO N° 12. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacién de quiche de los fideos de arroz fritos con jamén de camarén y verduras.

Un 95% dijo que este plato fue de su agrado, con esta cifra se puede establecer que el plato

cumplio con las caracteristicas necesarias para ser aceptado por parte del mercado objetivo.
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8.- Rollos primavera con chorizo de cachama.

CUADRO N° 13. Resultados de la degustacién de los fideos de los rollos primavera con
chorizo de cachama.

DEGUSTACION DE LOS ROLLOS TOTAL
PRIMAVERA CON CHORIZO DE

CACHAMA.

Me gusta 188 100
No me gusta 0 0
Intermedio 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA ®NO ME GUSTA  ® INTERMEDIO

0%

GRAFICO Ne 13. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacién de rollos primavera con chorizo de cachama.

Este fue otro de los platos que consiguié el 100% de nivel de aceptacion, les parecid

exquisito tanto en sabor, textura, olor y presentacion.
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9.- Tempura de jamon de camardn acomparado con helado de naranja.

CUADRO N° 14. Resultados de la degustacion de tempura de jamoén de camarén acompafiado
con helado de naranja.

DEGUSTACION DE TEMPURA TOTAL
CON JAMON DE CAMARON

ACOMPANADO CON HELADO DE

NARANJA

Me gusta 188 100
No me gusta 0 0
Intermedio 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA ®NO ME GUSTA  ® INTERMEDIO

0%

GRAFICO N° 14. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacién de tempura de jamdn de camardn acompafiado con helado de naranja.

Se puede decir que este plato fue el que causo mayor impacto ya que nadie podia creer que
un embutido de pescado pudiese ser combinado con helado y al mismo tiempo tener un buen
sabor.
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10.-Croquetas de salchicha de tilapia bafiadas con chocolate acompafado con culis de
frutos rojos.

CUADRO N° 15. Resultados de la degustacion de croquetas de salchicha de tilapia bafiadas
con chocolate y acompafiadas con culis de frutos rojos.

DEGUSTACION DE CROQUETAS TOTAL
DE SALCHICHA DE TILAPIA

BANADAS CON CHOCOLATE,
ACOMPANADAS CON CULIS DE
FRUTOS ROJOS.

Me gusta 188 100
No me gusta 0 0
Intermedio 0 0
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

B ME GUSTA ®NO ME GUSTA  ® INTERMEDIO

0%

GRAFICO N° 15. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Canton Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.
Aceptacion de croquetas de salchichas de tilapia bafiadas con chocolate y acompafiadas con culis de frutos rojos.

Este plato definitivamente fue el que méas llamo la atencidn y gusto a todos los encuestados
pues lo que les sorprendio es que el pescado que generalmente es preparado en platos de sal
pudiese ser combinado con chocolate y con culis de frutos rojos, realmente este plato fue el

que impacto al mercado objetivo.
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11.- Considera que con esta nueva presentacion que se le ha dado a los productos de mar
se incrementara su consumo.

CUADRO N° 16.-Posibilidad de incremento en el consumo de productos de mar, por la nueva
presentacion que se le ha dado

INCREMENTO EN EL TOTAL %
CONSUMO DE
PRODUCTOS DE
MAR.
Sl 180 96
NO 8 4
TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mS|I mNO

GRAFICO Ne 16. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Canton Rumihafiui, en el mes de Junio 2012.
Posibilidad de incremento de consumo de productos de mar gracias a la nueva presentacion que se le ha dado a
los mismos.

Se puede determinar que el 96% de los encuestados dijo que Sl se incrementaria el consumo
de productos de mar, ya que incluso con las degustaciones se logro que muchos cambien de

opinidn sobre sus gustos alimenticios y coman nuestros embutidos de mariscos.
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12.- En qué tipo de preparaciones estaria dispuesto a comer embutidos de pescado y
mariscos.

CUADRO N° 17. Preparaciones.

SAL 100 46
DULCE 60 44
AMBOS 28 10
NINGUNO 0 0

TOTAL 188 100

Autor: Karina Paillacho.

mSAL mDULCE mAMBOS mNINGUNO

0%

GRAFICO N° 17. Autor: Karina Paillacho. Realizado en el Cantén Rumihafiui, en el mes de Junio 2012. Tipos
de preparaciones en las que se consumiria embutidos de pescado y mariscos.

Las preparaciones que mayor aceptacion obtuvieron son SAL con un 46% Y DULCE con
un44%, al principio se negaron en considerar la posibilidad de comer pescado y camardn en
preparaciones de dulce, pero, después de degustar nuestros paltos, cambiaron de opinion.
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3.5 Cuadro - Analisis de experimentacion.

TEMA GENERAL: Embutidos Artesanales a base de Tilapia. Cachamay Camaro6n

SALCHICHA DE TILAPIA

CHORIZO DE CACHAMA

JAMON DE CAMARON

De acuerdo a la ficha de
experimentacion se pudo
determinar que se logro
conseguir el objetivo en el
experimento N° 3, (tabla de
resultados, pag. 73).

Los resultados de esta
elaboracion se aprecian en
el experimento N° 3, pues

se consigue las
caracteristicas
organolépticas de dicho
embutido. (tabla de
resultados, pag. 76)

Se puede determinar que
luego de haber realizado dos
experimentos en donde no se

alcanzo el objetivo, pues

hacia falta rectificar olor,
sabor, textura.
Tomando en cuenta los
anteriores puntos, se pudo
conseguir el resultado
anhelado en el experimento
N° 3. (Tabla de resultados,
pag. 79).

Conclusién General: Se pudo comprobar que, Si es factible utilizar Tilapia, Cachama y

Camaron como ingrediente principal de embutidos, pues la textura de sus caracteristicas

organolépticas se presta para ello.
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CAPITULO IV

4.1. Propuesta entorno a la investigacion.

Elaborar embutidos artesanales de Tilapia, Cachama y Camar6n; desarrollar un
recetario gastronomico a base de los mismos, asi se presentara nuevas opciones

alimenticias para los habitantes del cantén Rumifiahui, sector Selva Alegre.

4.2. Lista de recetas estandar
Embutidos

e Chorizo de Cachama.
e Salchicha de Tilapia.
e Jamon de Camaron.
Entradas.
e Carpacho con chorizo de Cachama.
e Sushi con jamon de Camarén.
e Tempura con salchicha de Tilapia.

e Brochetas con chorizo de Cachama.
Platos fuertes.

e Brochetas con chorizo de Cachama.

e Sopa juliana con chorizo de Cachama.

e Quiche de tres embutidos.

e Fideos de arroz fritos con jamén de Camaron y verduras.
e Club sanduche tres embutidos.

¢ Rollos primavera con chorizo de Cachama.

e Rollos de huevo con tres embutidos.

Postres.

e Tempura de jamén de camardn con helado de naranja.
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e Croquetas de salchicha de tilapia bafiadas en chocolate y acompafiadas con culis de
frutos rojos.

4.3 RECETAS ESTANDAR.

4.3.1. EMBUTIDOS
4.3.1.1CHORIZO DE CACHAMA

NOMBRE DEL Chorizo de cachama

PLATO:
pA: ! e 0 0
| Categoria: | Embutidos. | ] ] | |

0005
| | | |
0,003

ow@o % g 17 oo om
Tripa 1 m 0,93 0,93 0,93
I L S S

|
:

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada indicada
al final del cuadro.

PREPARACION

e Cortar los filetes de cachama en pedazos diminutos.

e Enun procesador se coloca todos los ingredientes

e Luego se rectifica sabor, en un bowl con agua poner las tripas deshidratadas para que
estas tomen su estado natural.

e Después se embute en las tripas la mezcla que se obtuvo en el procesador, se amarra
con el hilo conforme se va formando el chorizo.

e Finalmente se cocina el chorizo.
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4.3.1.2 SALCHICHA DE TILAPIA.

NOMBRE DEL Salchicha de
PLATO: tilapia

Categoriz_ EmUTIDOS

D G onn e s o

L R o o o
| |
—“——

Tripa 0,930 -
deshidratada

%QQQQ
SUBTOTAL: | 364

| |

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junid del presente afio, fotos de la receta terminada indicada
al final del cuadro.

PREPARACION

e Cortar los filetes de tilapia en pedazos diminutos.

e Enun procesador se coloca todos los ingredientes

e Luego se rectifica sabor.

e En un bowl con agua poner las tripas deshidratadas para que estas tomen su estado
natural.

e Después se embute en las tripas la mezcla que se obtuvo en el procesador, se amarra
con el hilo conforme se va formando la salchicha.

e Finalmente se cocinan las salchichas.
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4.3.1.3 JAMON DE CAMARON

NOMBRE DEL Jamon de
PLATO: Camaron.
PAX: kilo
Categoria: Embutido
Ingredientes Cantidad Unidad precio kilo = valor unidad | valor total
Camaro6n de mar 850 gr 55 0,006 4,68
Pimiento rojo 200 ar 2 0,002 0,40
Ajo 100 ar 2 0,002 0,20
Jenjibre 50 gr 2,5 0,003 0,13
Aceite de oliva 120 ar 7 0,007 0,84
Vinagre de manzana 75 gr 4 0,004 0,30
Orégano 25 gr 0,002 0,04
Harina 100 gr 0,003 0,29
Huevos gr 0,003 0,45
SUBTOTAL: 7,32
VARIOS 0,51
- = : (7%)
et~ . TOTAL 7,83

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada indicada
al final del cuadro.

PREPARACION

e Cortar el camar6n en pedazos pequefios.

e En una fuente sazonar el camarén con el siguiente preparado (alifio): ajo, sal, orégano,
aceite de oliva, vinagre de manzana, llevar a la refrigeradora por 1 hora, sacar y dejar
reposar 10 minutos.

e Extender el camardn, enrollar presionando fuerte, amarrandolo para que no se desarme
darle un ajuste en la vuelta final para que quede fijo.

e Pintar el jamén con el pimiento licuado con aceite de oliva y una pisca de sal.
Taparlo y llevarlo a cocinar cuando se compruebe que esté listo se lo deja enfriar.
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RECETARIO GASTRONOMICO.

4.2.2. ENTRADAS.

4.2.2.1. CARPACHO CON CHORIZO DE CACHAMA

ICHEGOEMI ENTRADA
M 7 R 15 [ S S

0,0065 0,975

SALSA GOLF

0,003

0,002 0,066

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION

e Cortar en filetes delgados al chorizo.
e Para preparar la salsa se mezcla mayonesa, salsa de tomate y mostaza.

e Aifadiendo al final un poco de brandy para el sabor.
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4.2.2.2. SUSHI CON JAMON DE CAMARON.

ES ¢

ICAEGOMEM ENTRADA

"Ingredientes | Cantidad  Unidad preciokilo  valor unidad valor total

~ Jamén de camarén 250 gr 7,83 0,008 1,96

 Hojasdenori 2 U 5 0,417 0,83

~ Aguacate 100 gr 3 0,003 0,3

~ Maduro 100 gr 1 0,001 0,1

~ Arrozparashushi 150 0,006 0,9

 Aonjoli 0003 004

== R SUBTOTAL: 4,13

A f = VARIOS 0,29

(7%)
TOTAL 4,42

VAL X PAX 1,10

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Sobre la mesa de trabajo colocar una esterilla.

e Poner la hoja de nori, el arroz, el jamon, el aguacate, el maduro frito y esparcir un poco
de ajonjoli.

e Después ir cerrando la hoja, presionando para g ve vaya dando la forma de un rollo.

e Finalmente cortar el rollo que se obtiene en trozos medianos
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4.2.2.3. TEMPURA CON SALCHICHA DE TILAPIA

PAX 4

[CaiEgOIaE | ENTRADA

- Cantidad Unidad precio  valor unidad valor total

kilo

~ Salchicha de tilapia 200 gr 5 0,01 1

~ Masa de tempura. 400 gr 55 0,01 2,2

~ Aceite 250 gr 3,85 0,00 0,96

~ Zuquini 1 U 2,75 0,55 0,55

~ Pimiento rojo 1 u 15 0,21 0,21

~ Pimiento amarillo 1 u 1,5 0,21 021

 Esparragos 2 U 2,5 0,17 0,33

ACOMPANAR

 Salsadesoya 100 gr 2 0,002 0,20

- Fondo de pescado 300 or 25 0,0025 0,75

- Cremade leche 125 gr 2,8 0,0028 0,35

- Harina 18 0,0018 0,05
= SUBTOTAL: 6,82

S VARIOS 0,48

(7%)
; TOTAL 7,30
_— VAL XPAX 182

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Enun recipiente preparar (agua, sal, harina tempura).

e Cortar los vegetales.

e Blanquear los esparragos

e Después bafar las salchichas y los vegetales con la mezcla anterior de tempura

e Freir en abundante aceite.

e Para la salsa se debe poner a reducir el fondo a fuego lento, incorporar la crema de leche

y la salsa de soya y para terminar la harina para que espese.
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4.2.2.4. BROCHETAS CON CHORIZO DE CACHAMA.

. e

ICREGOE ENTRADA.
Cantidad Unidad precio kilo valor unidad valor total
400 ar 6,5 0,007 2,6
2 U 1 0,083 0,17

2 0,286 0,57
0,286 0,57
0,286 0,57
0,003 0,55
SUBTOTAL: 5,03
VARIOS 0,35
(7%)
TOTAL 5,38

VAL X PAX 1,35

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada indicada
al final del cuadro.

PREPARACION.

e Cortar los vegetales.
e Saltear el pimiento rojo, verde, amarillo y la cebolla.
e Asar el chorizo y partir por la mitad.

e Formar la brocheta, alternando, vegetal, chorizo.
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4.2.3. PLATO FUERTE.

4.2.3.1. SOPA JULIANA DE CHORIZO DE CACHAMA.

s

[Categorial " PLATO FUERTE.
"Ingredientes | Cantidad Unidad preciokilo  valor unidad valor total
_ 300 gr 7 0,007 2,1
- Fondo fumet 0,003 24
- Zanahorias 015 03
- Apio 02 0.4
- Nabo 03 03
- Puerro 05 05
~ Mantequilla 0,004 075
SUBTOTAL: 6,75
VARIOS 0,47
(7%)
TOTAL 1,22

- “sﬁ VAL X PAX 181

AUTOR: Karina Pailla(;ho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION.

e Cortar los vegetales del en juliana.

e Enuna olla se salteara con mantequilla los vegetales.
e Luego se pondré el fondo.

e Después se pondré el chorizo.

e Se rectifica sabor y se deja cocinar a fuego lento.
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4.2.3.2. QUICHE DE TRES EMBUTIDOS
PAX z

PLATO FUERTE.
Cantidad Unidad precio kilo  valor unidad valor total

150 gr 7 0,007 1,05
150 gr 5 0,005 0,75
200 gr 7,83 0,00783 1,57
250 gr 6 0,006 15
3 u 0,14 0,14 0,42
150 gr 7 0,007 1,05
15 gr 3 0,003 0,045
30 gr 3 0,003 0,09
gr 4 0,004 0,8
SUBTOTAL: 7,27
VARIOS 0,51
(7%)
TOTAL 7,78

VAL X PAX 1,94

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Hacer la masa cortada.

e Mientras se prepara el relleno, calentar el horno a 220°.

e Extender la masa quebrada y forrar un molde de aproximadamente 20 cm. Pinchar la
masa para que no forme burbujas.

e En un bol mezclar los huevos, el jamdn, la salchicha, el chorizo en trocitos, el queso
rallado, y la nata liquida. Salpimentar y afadir una pizca de nuez moscada. Verter la
mezcla en el molde.

e Calentar en el horno aproximadamente 20 minutos o hasta que la tarta esté dorada.

Dejar enfriar y servir.
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4.2.3.3. FIDEOS DE ARROZ FRITOS CON JAMON DE CAMARON Y VERDURAS.
PAX: 4

[CHEGOTEMMI PLATO FUERTE

Cantidad Unidad precio kilo valor unidad valor total

~ Fideosdearroz 250 or 5 0,005 1,25
~Jamoén de camarén 160 ar 7,83 0,008 1,25
~ Zanahoria 2 u 0,15 0,15 03
CPimEnGmGo| 1 v 03 03 02
DPiEoverden] 1 v 03 03 03
Ozagunioo. 1 w03 03 03
DBl 1 u 03 03 03
EEEEEEEE 0,002 0,34
- SUBTOTAL: 434

VARIOS 0,30

(7%)
TOTAL 4,64

VAL X PAX 1,16

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Saltear las verduras y el jamon.
e Freir los fideos de arroz.
e Poner un poco de agua para que se cocine, rectificar.

e Finalmente poner los brotes de soya.
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4.2.3.4. CLUB SANDUCHE TRES EMBUTIDOS,
PAXST

CHEGOMEMI PLATO FUERTE

Cantidad Unidad preciokilo  valor unidad valor total

I Ran 120 gr 3 0,003 0,36
| Lechuga | 20 or 2 0,002 0,06
~ Mayonesa 20 gr 3 0,003 0,06
~Jamon de camarén 15 gr 7,83 0,008 0,12
_ 15 gr 7 0,007 0,11
_ 15 gr 5 0,005 0,08
I QuesoE 20 gr 6 0,006 0,12
- Mantequilla 15 gr 5 0,005 0,08
- Tomate 5 gr 2 0,002 0,01
- Aceitunaverde or 6 0,006 0,03
f SUBTOTAL: 1,01

VARIOS 0,07

(7%)
TOTAL 1,08

VAL X PAX 1,08

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Tostar el pan y esparcir un poco de mantequilla.

e Saltear los embutidos.

e Poner la lechuga, el jamon, tomate, el queso las aceitunas y mayonesa.
e Cortar por la mitad en sentido diagonal.

e Se puede servir caliente o frio.
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4.2.3.5. ROLLOS PRIMAVERA CON CHORIZO DE CACHAMA.

L

[Categoria: " PLATO FUERTE.
[Ingredientes Cantidad  Unidad preciokilo  valor unidad valor total
~ Masapararollos 100 gr 6 0,006 0,6
CopmEnorgo.. 1 v 03 03 03
- Zanahoria 1 u 0,15 0,15 0,15
Dozugimis 1 w03 03 03
 Brotesdesoya 40 gr 2,25 0,002 0,09
 Chorizo de cachama 300 gr 7 0,007 2,1
~ Huevos 1 u 0,14 0,14 0,14
f = } SUBTOTAL: 3,68
= VARIOS (7%) 0,26
= Y TOTAL 3,94
- . S , VAL X PAX 0,98

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada indicada
al final del cuadro.

PREPARACION:

Cortar en juliana el pimiento y la zanahoria.

Lavar los brotes de soya.

Cortar el zuquini y el chorizo en slide.

Para armar colocar un disco sobre la mesa y en el centro de manera alargada afiadir los
ingredientes.

e Para cerrarlo doblar la masa de los lados hacia el centro, luego humedecer con un poco

de la clara de huevo, enrollar para cerrar.

e Freir en abundante aceite.
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4.2.3.6. ROLLOS DE HUEVO CON EMBUTIDOS DE PESCADO.

ES ¢

[Categoria " PLATO FUERTE.
"Ingredientes | Cantidad Unidad preciokilo valor unidad valor total
WHuevesI s u 0,14 0,14 0,84
~ Brotesdesoya 30 ar 2,25 0,002 0,07
| Colblanca™ 20 or 3 0,003 0,06
- Zanahoria 2 u 0,15 0,15 03
DcsolpaEiay 1 v 02 02 0.2
| Pimiesorojo.| 1 u 03 03 03
[ WVinoblanco™ Y 100 or 7 0,007 0,7
| Aceite | 200 gr 2,75 0,003 0,55
_ 300 gr 5 0,005 1,5
~Jamoén de camarén 300 ar 7,83 0,008 2,35
—— ___ ——NSnmNee SUBTOTAL: 6,87
: VARIOS 0,48
(7%)
TOTAL 7,35

= VALXPAX 184

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION.

o Batir bien los huevos y hacer tortillas lo mas finas posibles.

e Lavar los vegetales y picar en juliana.

e Enun sartén muy caliente saltearlos, desglasar con el vino rectificar la sazon y reserve.

e Para armar los rollos, extienda una tortilla sobre la mesa, luego coloque los vegetales
salteados, de manera que quede méas o0 menos como un cilindro.

e Para cerrar el rollo, doblar los bordes de la tortilla hacia el interior.

e Asegurar los rollos con palillos de dientes y freirlos.

e Finalmente retirar los palillos y cortar.
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4.2.4. POSTRES.
4.2.4.1. TEMPURA DE JAMON DE CAMARON CON HELADO DE NARANJA.

ERC. ¢

ICAEGORIMI POSTRE
"Ingredientes | Cantidad Unidad precio kilo valor unidad valor total
~Jamén de camarén 400 or 7,83 0,008 313
| Tempura | 200 ar 6.8 0,007 1,36
" Esparragos | 125 gr 3,9 0,004 0,49
[ pimientoverde.| 1 u 03 03 02
DZign. 1 w0 03 03
 Aceite | 120 gr 2,75 0,003 0,33

6 0,006 1,8
s = SUBTOTAL: 7,71
VARIOS 0,54

(7%)
TOTAL 8,25

VAL X PAX 2,06

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION.

e Cortar el jamén en piezas de mas 0 menos 2 centimetros de ancho y 5 de largo.
e Luego pasar por la harina tempura junto con los vegetales.
e Freir en abundante aceite.

e Servir con helado de naranja.
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4.2.4.2. CROQUETAS DE SALCHICHA DE TILAPIA BANADAS EN CHOCOLATE Y
ACOMPANADAS CON CULIS DE FRUTOS ROJOS.

BRI ¢

ICHEGOMEI POSTRE

Cantidad Unidad precio kilo valor unidad valor total
200 ar 5 0,005 1
150 gr 18 0,002 0,27

1 u 0,2 0,2 0,2
2 u 0,14 0,14 0,28

ar 0,003 0,6
0,002 0,06
0,004 08
0,004 0.2
SUBTOTAL: 3,41
VARIOS 0,24
(7%)
TOTAL 3,65

VAL X PAX 0,91

AUTOR: Karina Paillacho, realizada en el mes de junio del presente afio, fotos de la receta terminada
indicada al final del cuadro.

PREPARACION:

e Cortar la salchicha por la mitad.

e Pasar por la apafadura, freir, y dejar reposar.

e Derretir el chocolate a bafio maria

e Cubrir con el chocolate las croquetas, inmediatamente poner las grajeas, dejar secar.

e Se sirve con culis de frutos rojos.
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CAPITULO V.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.1. CONCLUSIONES.

e Al conocer el proceso de elaboracion de embutidos industriales se pudo aplicar la
informacién que se obtuvo para desarrollar el objetivo, que es producir fiambres

utilizando tilapia, cachama y camaroén.

e Al estudiar ampliamente a la tilapia, cachama y camarén se pudo determinar cuales son
los componentes alimenticios que posee cada uno de estos, La cachama, tilapia y
camarén brindan un aporte nutricional muy alto, su consumo es realmente benéfico
especialmente para nifios y adolescentes pues ayuda a mantener una alimentacion

balanceada, y es posible utilizarlos como materia prima para embutidos artesanales.

e Se comprobd que, Si es factible utilizar Tilapia, Cachama y Camarén como ingrediente
principal de embutidos, pues la textura de sus caracteristicas organolépticas se presta

para ello.

e La manera en la que se preparan platos cuyo ingrediente principal era: cachama, tilapia
y camaron suele ser tradicional, el objetivo de la investigacion fue cambiar la
presentacion que tenian la tilapia, cachama y camaro6n, ademas proponer un recetario
gastronomico que brinde la posibilidad de consumir estos productos en preparaciones

totalmente distintas todo esto fue posible gracias a la experimentacion que se realizo.

e EIl mercado objetivo se sintio satisfecho con los embutidos artesanales que se elaboraron
a base de Tilapia, Cachama y Camardn, pues dichos productos fueron de su completo

agrado en todo aspecto y se cumpli6 con sus expectativas.
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5.2. RECOMENDACIONES.

e Realizar una nueva investigacion sobre el proceso de elaboracion de embutidos de
pescado que se aplica en otros paises donde ya existe este tipo de productos, para poder

ampliar la produccion de los embutidos que se realizan en el Ecuador.

e Continuar desarrollando nuevos fiambres a base de la Tilapia, Cachama y Camardn,
para luego determinar con datos estadisticos el nivel de aceptacion que se logro con

este tipo de productos.

e Analizar los resultados obtenidos en las Gltimas encuestas realizadas de degustacion,
para asi poder conocer si los embutidos artesanales y recetas que se ofrecen fueron

acogidas por parte del comensal o si necesitan modificaciones.

e Incluir en el mercado los embutidos y platos que se realizaron con el fin de promover el
consumo de estos productos, logrando de esta manera variar las opciones alimenticias

existentes.

e Indagar sobre las tendencias alimenticias en cuanto a embutidos por parte de los
consumidores, para de esta manera satisfacer sus necesidades y evitar que a futuro

se desvanezca el consumo de embutidos de pescado y mariscos.
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