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RESUMEN

La presente investigacion tiene como propoésito aprovechar las patas de pollo como fuente de
aminoacidos para uso en la industria alimentaria, se estudidé la combinacion del porcentaje
de las patas de pollo, grasa vegetal, estableciéndose un Disefio Complemente al Azar el que
contd con cuatro tratamiento y tres repeticiones, T1 (82 % de patas de pollo + 6% grasa
vegetal), T2 (83 % de patas de pollo + 5% grasa vegetal) T3 (84 % de patas de pollo + 4%
grasa vegetal), T4 (85 % de patas de pollo + 3% grasa vegetal), en el analisis fisico quimico se
evalud proteina, humedad, cenizas, grasa y fibra, y para analisis sensorial las variables
fueron, sabor, regusto, textura, palatabilidad, en el analisis comparativo de los tratamientos,
el T4 mejor tratamiento (85 % de patas de pollo + 3% grasa vegetal) demostro
consistentemente un rendimiento superior en todas las evaluaciones sensoriales vy
descriptivas. Dada su destacada aceptacion y perfil sensorial, se procedi6 a realizar un
analisis exhaustivo de su contenido de aminoacidos, el cual obtuvo un porcentaje 13,95% P/P
en 100 g de muestra de los 15 aminodcidos evaluados, lo cual se identifica que las
extremidades avicolas contienen un valor significativo, lo que tiene el potencial de

generar productos alimentarios mas nutritivos y sostenibles en la industria alimentaria.

Palabras claves: Colageno, patas de pollo, sazonador, aminoécidos.
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ABSTRACT
The purpose of this research is to take advantage of chicken feet as a source of amino acids for
use in the food industry. The combination of the percentage of chicken feet and vegetable fat
was studied, establishing a completely randomized design with four treatments and three
replicates, T1 (82% chicken feet + 6% vegetable fat), T2 (83% chicken feet + 5% vegetable fat),
T3 (84% chicken feet + 4% vegetable fat), T4 (85 % chicken feet + 3% vegetable fat), in the
physical-chemical analysis protein, moisture, ash, fat and fiber were evaluated, and for sensory
analysis the variables were, flavor, aftertaste, texture, palatability, in the comparative analysis
of the treatments, the T4 best treatment (85 % chicken feet + 3% vegetable fat) consistently
demonstrated superior performance in all sensory and descriptive evaluations. Given its
outstanding acceptance and sensory profile, an exhaustive analysis of its amino acid content was
carried out, which obtained a percentage of 13.95% W/W in 100 g of sample of the 15 amino
acids evaluated, which is identical that poultry limbs contain a significant value, which has the

potential to generate more nutritious and sustainable food products in the food industry.

Key words: collagen, chicken feet, seasoning, amino acids.
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Abstract:

La presente investigacion tiene como propdsito aprovechar las patas de pollo como
fuente de aminoacidos para uso en la industria alimentaria, se estudi6 la combinacion del
porcentaje de las patas de pollo, grasa vegetal, estableciéndose un Diseiio Complemente
al Azar el que contd con cuatro tratamiento y tres repeticiones, T1 (82 % de patas de pollo
+ 6% grasa vegetal), T2 (83 % de patas de pollo + 5% grasa vegetal) T3 (84 % de patas de
pollo + 4% grasa vegetal), T4 (85 % de patas de pollo + 3% grasa vegetal), en el analisis
fisico quimico se evalu6 proteina, humedad, cenizas, grasa y fibra, y para analisis sensorial
las variables fueron, sabor, regusto, textura, palatabilidad, en el analisis comparativo de los
tratamientos, el T4 mejor tratamiento (85 % de patas de pollo + 3% grasa vegetal) demostro
consistentemente un rendimiento superior en todas las evaluaciones sensoriales y
descriptivas. Dada su destacada aceptacion y perfil sensorial, se procedi6 a realizar un
analisis exhaustivo de su contenido de aminoacidos, el cual obtuvo un porcentaje 13,95%
P/P en 100 g de muestra de los 15 aminoacidos evaluados, lo cual se idéntica que las
extremidades avicolas contienen un valor significativo, lo que tiene el potencial de generar
productos alimentarios mas nutritivos y sostenibles en la industria alimentaria.

The purpose of this research is to take advantage of chicken feet as a source of amino

acids for use in the food industry. The combination of the percentage of chicken feet and
vegetable fat was studied, establishing a completely randomized design with four
treatments and three replicates, T1 (82% chicken feet + 6% vegetable fat), T2 (83% chicken
feet + 5% vegetable fat), T3 (84% chicken feet + 4% vegetable fat), T4 (85 % chicken feet
+ 3% vegetable fat), in the physical-chemical analysis protein, moisture, ash, fat and fiber
were evaluated, and for sensory analysis the variables were, flavor, aftertaste, texture,
palatability, in the comparative analysis of the treatments, the T4 best treatment (85 %
chicken feet + 3% vegetable fat) consistently demonstrated superior performance in all
sensory and descriptive evaluations. Given its outstanding acceptance and sensory profile,
an exhaustive analysis of its amino acid content was carried out, which obtained a percentage
of 13.95% W/W in 100 g of sample of the 15 amino acids evaluated, which is identical that
poultry limbs contain a significant value, which has the potential to generate more nutritious
and sustainable food products in the food industry.

Descripcion:

106 hojas: dimensiones, 29 x 21 cm + CD-ROM 6162

URL:

il




INTRODUCCION
El sector avicola ecuatoriano estd experimentando un rapido crecimiento impulsado por una
creciente demanda, la region de la Sierra se destaca por su contribucion a la industria avicola,
siendo responsable del 62,33%, correspondiente a la produccion total de pollo en el pais (INEC,
2013). Las aves de granja, como los pollos de engorde, desempefian un papel crucial en la
promocion de la nutricion humana, especialmente en regiones con escasez de alimentos y bajo
nivel de ingreso, esta produccion avicola ayuda a satisfacer las necesidades alimentarias y

mejorar la calidad de vida en la region indicada (Flores & Cardenas, 2019).

En la produccioén avicola las extremidades de pollo representan el 4% del peso original de pollo
engorde, dentro de su composicion contiene 20% de colageno (Mamani, 2018). Losprincipales
importadores de aves de corral son los paises en desarrollo, donde las partes como las alitas,
patas de pollo, se venden individualmente y con gran demanda esto debido a su alto valor
biologico (Agricultura, 2021).En algunos paises como en Colombia y Espafia las extremidades
de pollo son considerada un subproducto, pero en paises como Brasil y China son unos de los
mayores compradores debido a la costumbre de consumir esta parte de ave y sus propiedades
nutricionales también son conocidas por su rico contenido de coldgeno, que es bueno para la

piel, las plumas y los huesos (Garcia, 2021).

El colageno desempefia un papel fundamental en el funcionamiento del cuerpo humano, esta
proteina se encuentra ampliamente distribuida, representando el 6% del peso corporal y un 65%
de todas las proteinas del organismo o cuerpo humano, el coldgeno sirve para mantener la
resistencia para el mantenimiento de las diversas funciones del cuerpo humano, es el que aporta
la fuerza y la elasticidad a varios 6rganos y se encuentra en todo el organismo como los huesos,

los tendones y los ligamentos, (IMSS, 2018).



La presente investigacion tiene como propoésito aprovechar las patas de pollo como fuente de
aminodcidos para uso en la industria alimentaria, estas extremidades infrecuentemente forman
parte de la dieta humana siendo mayormente destinadas al consumo en la alimentacion animal
(Pascual, 2023), sin embargo al desconocerse su composicion proteinica fibrosa, se pierden
multiples oportunidades de utilizarlas y obtener beneficios para la salud, el colageno es uno de
los componentes principales de las patas de pollo y tiene una gran relevancia tanto en la industria

farmacéutica como en la alimentaria (Torres, 2022).



CAPITULO I

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion
1.1.1. Planteamiento del problema

La problematizacion de esta investigacion se origina en la necesidad de abordar un enfoque
multidisciplinario que aproveche al méximo las patas de pollo, especificamente su proteina en

combinacion con grasa, para desarrollar un cubito nutricional.

En la actualidad, la demanda de alimentos altos en proteinas ha experimentado un aumento
significativo, impulsado por la creciente conciencia sobre la importancia de una dieta
equilibrada y saludable. No obstante, lamentablemente, en Ecuador, una parte de la poblacion
enfrenta dificultades para acceder a alimentos nutritivos debido a limitaciones econéomicas, lo
que esta estrechamente vinculado con la situacion de pobreza que prevalece en muchos hogares

(Tapia, 2022).

Las patas de pollo se revelan como una fuente valiosa de colageno y hierro, cruciales para la
salud y la produccion de globulos rojos, respectivamente (EI Universo, 2022). Estos
componentes, junto con calcio, fosforo y magnesio, fortalecen huesos y articulaciones, mientras
que sus propiedades antiestrés y moduladoras del sistema inmunolégico ofrecen beneficios
significativos (El Universo, 2023). Reintegrar las patas de pollo en la dieta puede ser clave para
abordar problemas de salud publica, ofreciendo una solucion nutricional accesible y efectiva,

Benites et al . (2023).

Dada las circunstancias personas de 25-30 afos, se han visto en la necesidad de tomar
suplementos ya que las células humanas a esa edad empiezan a reducir gradualmente su
capacidad de sintetizas colageno de modo que perdemos un 1,5% de colageno tisular cada afio.
A los 45-50 afios, los efectos de la pérdida de colageno tisular ya son visibles: molestias y
dolores articulares (artrosis), pérdida de masa dsea (osteoporosis), articulaciones vy
envejecimiento de la piel. Cabe destacar que las personas que practican ejercicios fisicos
regularmente conllevan a generar un desgaste a nivel articular dado que se va degradando el
colageno y con el ello, se deteriora el cartilago, quedando las bases Oseas articulares muy
expuestas, sufriendo roces entre si, con su consiguiente dolor prematuro y por ultimo las
personas con sobrepeso u obesas, tienen este problema de gonartrosis ya que por la presion

excesiva del sobrepeso en su rodilla (Juher & Pérez, 2015).



Diagnostico

La escasa disponibilidad de alimentos saludables ricos en aminoacidos en el mercado
ecuatoriano, junto con la falta de conciencia acerca de la importancia de una dieta equilibrada,
podria conducir a un aumento en la incidencia de una alimentacion deficiente en la poblacion,
lo que a su vez contribuiria al desarrollo de problemas de salud, incluyendo desnutricion y

anemia.
Pronostico

Es probable que la poblacién ecuatoriana contintie careciendo de conciencia acerca de la
importancia de mantener una dieta equilibrada y nutritiva. Ademas, debido a la escasa
disponibilidad de alimentos ricos en aminoacidos en el mercado ecuatoriano, es probable que
aumente la dependencia de alimentos importados con un alto valor nutricional, mientras que la

produccion nacional de estos alimentos podria disminuir.

1.1.2. Formulacion del problema
(Por qué existe una limitada oferta de alimentos saludables ricos en aminoacidos en el

mercado ecuatoriano?

1.1.3. Sistematizacion del problema
% (Por qué se debe incrementar el consumo de colageno a partir de patas de pollo?
% (Coémo se incrementaria el consumo de colageno a partir de patas de pollo como fuente
de proteina?
% (Qué tratamiento presentara mejor contenido proteico?
% (En la evaluacion sensorial que tratamiento tendra mayor aceptabilidad?

% (El mejor tratamiento presentara proteina de alto valor biologico con aminoacidos?



1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General
Aprovechar las patas de pollo como fuente de aminoacidos para uso en la industria

alimentaria.

1.2.2. Objetivos especificos
= Extraer coldgeno a partir de las patas de pollo en combinacién con grasa para la
obtencion de un cubito nutricional.
= (aracterizar los parametros fisico — quimicos y sensorial del cubito obtenido a
partir de las patas de pollo.
= Realizar analisis sensorial al cubito nutricional de todos los tratamientos.

= Identificar el perfil de aminoécidos al mejor tratamiento sensorial.



1.3. Justificacion

La finalidad de esta investigacion es presentar una alternativa de producto rico en proteinas y
con un alto contenido en aminoécidos esenciales. Considerando que los cubitos de caldo son
productos ampliamente consumidos debido a su capacidad para mejorar el sabor de los caldos,
esta propuesta busca ofrecer un producto de calidad a un precio accesible, enriqueciendo asi la

alimentacion con aminoacidos esenciales.

Por tanto, esta investigacion no solo tiene el propodsito de avanzar en la comprension de
alimentos innovadores con alto contenido proteico que se encuentren en el mercado, sino que

también busca fomentar una alimentaciéon mas saludable y sostenible.

El coladgeno, proteina constituyente de los tejidos conjuntivos, como la piel, los tendones y el
hueso, es la proteina mas abundante del organismo, por lo tanto, constituye un aporte
fundamental para el cuerpo humano. las patas de pollo contienen un alto indice de colageno y
estan siendo destinada para el consumo animal. La presente investigacion esta enfocada en
desarrollar este producto la misma que pasara por un analisis de proteina con la intencion de que

las personas conozcan su aporte nutricional y asi evitar que sea desechados.

La creacion de este producto, enriquecido con coldgeno esencial, estd destinada a satisfacer las
necesidades de una amplia gama de consumidores, desde adolescentes hasta personas de la
tercera edad. Ademads, representa una opcion practica para aquellos individuos con agendas
ocupadas, ya que su preparacion es sencilla: basta con agregarlo al caldo para mejorar su sabor.
Este enfoque innovador no solo se centra en proporcionar comodidad a los consumidores, sino
también en cumplir con sus requisitos nutricionales y mejorar la experiencia sensorial en la

preparacion de alimentos.



CAPITULO 11

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco conceptual
2.1.1. Origen de pollo

El gallo bankiva es el antepasado del gallo Rhode Island colorado, también conocido
como Araucana, para usar su titulo apropiado. Es el rey de la colina en el mundo de los pollos.
Con cada nuevo dia, tiene una nueva oportunidad para afirmar su dominio. Partiendo del anélisis
de ADN, los cientificos proponen que los pollos fueron domesticados por primera vez en la
jungla en la India hace unos 5.000 afios. Los comerciantes y viajeros los llevaron a lo largo y a
lo ancho de Asia Menor, Africa y Europa. Se dice que Julio César noté que los britanicos "los
conservaban por placer y no para comerlos". El cultivo de pollos para su carne y huevos se
desarroll6 mas adelante, hasta llegar a hoy, cuando el pollo es probablemente la especie aviar

mas numerosa del mundo (Kessler, 2021).

2.1.2. Variedad de pollo
Pollo industrial: se cria de forma intensiva en granjas industriales. Engorda
rapidamente con piensos hasta alcanzar un peso de 1 kilo aproximadamente. Su carne es

blanquecina, mas palida que la del pollo de corral y de sabor menos intenso (Ministerio de

Agricultura, 2022).

Pollo de corral: se alimenta con grano, en semilibertad y sin recibir medicamentos. Su
tiempo de engorde es superior al industrial, pudiendo alcanzar los 3 kg. Presenta alto coste y
falta de competitividad con respecto al pollo de granja industrial. Su carne, de color amarillento,
es mas firme que la variedad anterior, con menos grasa y de sabor mas pronunciado (La

despensa, 2020).



2.1.3. Nutricion del pollo
La alimentacion de los pollos broiler deben llevar un programa que sea respaldado por
profesionales que certifiquen el uso de esta, manera los proveedores de la estirpe de pollos

utilizan una alimentacién especifica e idonea en la utilizacion de la proteina (Figueroa, 2023)

Los nutrientes son el elemento basico alimenticio, estos aportan al organismo los
compuestos nutritivos necesarios para cumplir con el ciclo bioldgico que permiten el sustento
del cuerpo mismo del animal. La conversion alimenticia o la transformacién de alimento a masa
muscular por pollo producido como se puede observar en la tabla 7 se encuentran los valores
esperados de conversion alimenticia, tiene gran significado en el resultado economico del pollo.

Generalmente 60 — 75% del precio costo/kg del pollo vivo es el alimento (Jupiter, 2021).

Tabla 1.
Metas de Peso, Consumo de Conversion Alimenticia.
Peso vivo
Consumo de
Conversion
Edad(dias) Gramos Libras alimento en g
alimenticia
acumulados.
0 43 0,09
7 170 0,35 149 0,93
14 420 0,93 534 1,27
21 790 1,74 1053 1,33
28 1270 2,80 1866 1,47
35 1820 4,01 2933 1,61
42 2390 5,26 3890 1,63
49 2960 6,52 5522 1,87

Nota: Comportamiento de los indicadores peso semanal, ganancia media semanal, ganancia media diaria y
ganancia media acumulada semanal en dos lineas de hembras Broilers en condiciones ambientales del tropico
(Jupiter, 2021).
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Tabla 2.
Requerimiento nutricional de pollos de engorde.

Requerimientos nutricionales en pollos de engorde

Nutriente Unidad Oa3 4a6
Semanas Semanas.
Proteina y aminoacidos
Proteina cruda % 23,0 20,00
Proteina cruda % 1,25 1,14
Arginina % 1,25 1,10
Glicina + Cerina % 0,35 0,32
Histidina % 0,35 0,32
Isoleucina % 0,80 0,73
Nutriente Unidad 0a3 4ab6
semanas semanas.
Leucina % 1,20 1,09
Lisina % 1,10 1,00
Metionina % 0,50 0,38
Cist Metionina + o, 0,90 0.72
1stina
Fenilalanina % 0,72 0,65
Fenilalanina + Tirosina % 1,34 1,22
Prolina % 0,60 0,55
Treonina % 0,80 0,74
Triptéfano % 0,20 0,18
Valina % 0,90 0,82

Nota: Exigencias nutricionales de proteina bruta y energia metabolizable para pollos de
engorde (Grashorn, 2017)
2.1.4. Alto valor biologico

Se conoce como alto valor bioldgico para describir la excelencia en la calidad y composicion de
una proteina, ya que esta capacidad estd estrechamente relacionada con su capacidad para
suministrar los aminoacidos esenciales requeridos por el organismo humano (Ferndndez &

Rainieri, 2019).
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2.1.5. Patas de pollo

Las patas de pollo es un alimento es rico en coldgeno, una proteina que mantiene las

articulaciones y los huesos mas fuertes, rejuvenece la piel, acelera la cicatrizacion, ademas de

ser una fuente de calcio, fosforo y magnesio, Aroni et al. (2020).

2.1.5.1. Estructura anatomica de la patas de pollo

Como se observa en la figura 1.

Figura 1.
Anatomia de las extremidades inferiores de pollo.

Tibia, pantorrilla, muslo, pierna

Dedo interno

Pata, tarso

. Dedo mediano
Dedo posterior

Pulgar

Dedo externo

Uia, garra

Nota: (Tenelema, 2017).
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2.1.5.2. Composicion porcentual de patas de pollo.

Tabla 3.

Composicion porcentual de patas de pollo.

Analisis Fernandez Lui, D. C.;Lin Valores
fisicoquimico Curvelo, Aves Y.K.; Chen M. T. Promedio
Humedad, (%) 60.00 60.05 61.03
Proteinas, (%) 17.17 17.42 13.30

Grasas, (%) 12.88 12.04 12.46
Cenizas, (%) 9.94 5.98 7.96

Nota: (Gutarra, 2021).

2.1.6. Proteinas
Las proteinas estan constituidas de unidades denominadas aminoécidos, que forman
largas cadenas. Debido a la compleja naturaleza molecular de las proteinas, el organismo
necesita mas tiempo para disociarlas. En consecuencia, son una fuente mas lenta y duradera de

energia que los hidratos de carbono (Bhupathiraju & Frank, 2023).

2.1.7. Colageno
El colageno es la proteina mas abundante en el cuerpo humano y representa un 6% del peso
corporal y un 65% de todas las proteinas corporales. Esta proteina se une formando fibras, que
constituyen el tejido conjuntivo. Se encuentra en todas las estructuras importantes del cuerpo
como los huesos, los tendones y los ligamentos. Desde hace afos se ha venido utilizando en
cremas para mejorar el aspecto de la piel, pero ultimamente se esta hablando mucho del colageno

como solucioén también para mejorar las articulaciones (Meisenberg, 2019).

2.1.7.1. Tipos de colageno
Existen 28 tipos diferentes de colageno, diferenciados por su tamafio, localizacion y funcion.

Dentro de estos 28, 1 no se encuentra en los seres humanos y muchos otros son verdaderamente
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escasos. El mas comun abundante en cuerpo humano se define como colageno tipo 1. En la
industria, los mas utilizados son el colageno tipo I y el tipo II. El colageno tipo I normalmente
sirve para ofrecer soporte a la dermis y por esto es ampliamente usado en productos cosméticos.
El tipo II, es uno de los principales componentes de los cartilagos, y actualmente se utiliza en
dietas para tratar enfermedades relacionadas con las articulaciones, como la osteoartritis,

Sionkowska et al. (2020).

2.1.8. Coldageno en la industria Ecuatoria.
Los estudios sobre fuentes alternativas y nuevas funcionalidades de coldgeno en el Ecuador ha
experimentado un gran auge, en parte debido al creciente interés en la valoracion economica de
los subproductos industriales (desde la industria de la carne y el pescado), y la busqueda de las
condiciones de procesamiento innovadoras, asi como aplicaciones novedosas potenciales.La
empresa ecuatoriana Andes Kinkuna, ubicada en Pujuli, realiz6 el envio de un cargamento de
coldgeno hidrolizado en el 2017-2018 hacia el mercado mexicano, siendo la primera exportacion

de este tipo en el pais (Pro Ecuador, 2017).

2.1.9. Propiedades tecnoldgicas
La mayoria de la gente quiere permanecer atractiva y en forma, incluso en la vejez. Las
estadisticas muestran que la edad promedio de la poblacion mundial va en aumento.
Considerando estos datos, la gelatina y los péptidos de colageno que desarrolla Gelita, empresa
con presencia en México desde hace 49 afios, contrarrestan de manera natural los procesos
relacionados al envejecimiento, fortalecen los huesos, articulaciones, incrementan la masa

muscular y la elasticidad de la piel (Forbes, 2017).
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2.1.10. Beneficios de las patas de pollo
Las patas de pollo son eficaces para combatir la arterioesclerosis y enfermedades del sistema
circulatorio gracias a su alto contenido de calcio, mientras que su concentracion de coldgeno es
beneficiosa para la piel (Fabian, 2015). Contienen un aminoacido conocido como cisteina, que
ayuda a adelgazar la mucosidad en los pulmones, haciéndola menos pegajoso y mas facil de
expulsar, por lo que un buen consumo de patas de pollo es perfecto para aliviar las molestias de

enfermedades de las vias respiratorias (Castillo, 2021).

2.1.11. Perfil de aminodcidos
Los perfiles de aminoécidos en el pollo pueden variar ligeramente segin la parte del
pollo que estés analizando (pechuga, muslo, ala, etc.). Sin embargo, en general, el pollo es una
buena fuente de proteinas de alta calidad y contiene todos los aminoécidos esenciales que el
cuerpo necesita. Algunos de los aminodcidos comunes en el pollo incluyen: lisina, leucina,

isoleucina, valina, treonina, triptéfano, metionina. fenilalanina, histidina (Peiia, 2022).

2.1.11.1. Aminodcidos esenciales
En el cuerpo humano, se encuentran presentes 20 aminoacidos diversos que forman la base de
las numerosas proteinas presentes. Sin embargo, Unicamente 9 de estos aminoacidos son
catalogados como esenciales, lo que implica que el organismo no tiene la capacidad de
sintetizarlos internamente. En consecuencia, es necesario obtener estos aminoacidos esenciales

a través de una alimentacion equilibrada (Solis, 20221).

2.1.12. Beneficios de los aminodcidos en la piel.
Los aminoacidos ayudan a mantener la piel himeda, ya que la piel humana es muy delicada. Un
determinante importante de la salud de la piel es algo llamado factor de hidratacion natural

(NMF). La piel tiene una membrana externa muy delgada llamada estrato corneo que actia
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como una barrera para evitar que la humedad se escape. NMF juega un papel importante en
ayudar al estrato corneo a retener la humedad. Cuando se reduce el factor de hidratacion natural,
la capacidad del estrato corneo para retener la humedad se ve afectada y nuestra piel se vuelve
seca y escamosa. De hecho, mas de la mitad de NMF en el estrato corneo se compone de
aminoacidos. Se ha demostrado que la suplementacion con aminoéacidos es beneficiosa para la

belleza y la salud de la piel (Ajinomoto, 2023).

2.1.13. Disminucion de coldageno en las personas.
Esta proteina tan abundante y fundamental en el cuerpo disminuye a lo largo del tiempo. A los
25 afios, el cuerpo reduce su produccion de colageno. Mas alla de la edad, existen ciertos factores
que aceleran el proceso y que entorpecen la creacion de colageno. El primero de ellos es la
exposicion solar, puesto que los rayos ultravioletas dafian las fibras de esta proteina. Es este,
precisamente, uno de los motivos del envejecimiento de la piel. Al igual que el sol, la
contaminacion es también uno de los agentes mas dafiinos para el coldgeno, como también la
contaminacion es también uno de los agentes mas dafinos para el coldgeno y por tltimo tener
una alimentacion poco saludable es otro de los incentivos para la disminucion de la produccion

de colageno (Aquilea, 2022).

2.1.14. Composicion de Gelatina de patas de pollo.
La composicion de la gelatina de patas de pollo consta fundamentalmente de cinco aminoacidos
Glicina, Alanina, Prolina, Acido glutamico, y Acido Aspartico, cuales se encuentran presentes en
mayor cantidad. La siguiente tabla muestra la composicion de todos los aminoacidos presentes en

el colageno de patas de pollo.
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Tabla 4.
Grupos aminodcidos presentes en el colageno de las patas de pollo

Aminoacidos
Nombre conocido
Acido Aspartico Glicina Isoleucina
Treonina Alanina Leucina
Serina Cisteina Tirosina
Acido Glutamico Valina Fenilanina
Prolina Metionina Histidina
Lisina Arginina

Nota: (Zea, 2017)

2.1.14.1. Composicion quimica de la gelatina de pata de pollo.

Tabla S.

Composicion quimica de la gelatina de pata de pollo.

Analisis fisicoquimico Gelatina de pollo Rango
Humedad, (%) 8.90 - 10.59
Proteina, (%) 76.87 -80.17
Grasas, (%) 5.51-8.31
Ceniza, (%) 2.96 -6.64

Nota: (Gutarra, 2021)

2.1.15. Alimentos especiados
Los alimentos especiados, son aquellos enriquecidos con una variedad de especias y
condimentos, cuidadosamente seleccionados para realzar su sabor y aroma. Estas sustancias, de
origen principalmente vegetal y en su mayoria en forma seca, contienen aceites esenciales y
aromas naturales que contribuyen a mejorar significativamente la calidad gustativa de los

ingredientes culinarios (FAO, 2016).
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2.1.16. Grasa vegetal
Las grasas constituyen la reserva energética mas importante del organismo, aportan 9
kilocalorias por gramo (Kcal/g), trasportan vitaminas liposolubles y se encuentran en gran
variedad de alimentos y preparaciones. Ademas, desarrollan funciones fisioldgicas,

inmunologicas y estructurales, Constanza et al. (2016).

2.2 Marco referencial
Huaman (2021) determiné la viabilidad del proyecto de instalacion de una planta
productora de bebida rehidratante con colageno a partir de patas de pollo saborizada con zumo
de limon, se evaluaron los siguientes criterios principales: mercado, localizacion, tecnologia y
finanzas. Us6 el método Ranking de factores Finalmente, para la evaluacion financiera, calculd
los presupuestos de ingresos y egresos para luego proceder a la evaluacion econdmica y
financiera del proyecto los cuales dieron como resultados un VAN positivo, una TIR mayor al

COK, un B/C superior a 1 y un periodo de recupero de aproximadamente 4 afios.

Carvaja et al. (2022) obtuvieron tres tipos de andamios tubulares a partir del colageno
de piel de cerdo y patas de pollo, el cual se aislo mediante la solucion en &cido acético 0,5 molar.
El procedimiento utilizado para la formacion de los poros fue la liofilizacion, la cual se realizd
con una temperatura de congelacion de -40 °C. El colageno se caracterizé mediante las pruebas
de electroforesis en gel de acrilamida SDS page y espectrometria infrarroja por transformada de
Fourier (FTIR). El rendimiento del proceso de obtencion del colageno fue para la piel de cerdo
de 4,35 y para la pata de pollo de 4,5 %. Como resultado, los andamios de patas de pollo tienen
mayor absorcién de agua, menor biodegradabilidad, menor indice de hinchamiento y menor

resistencia que el andamio de piel de cerdo.
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Benites et al. (2023) desarrollaron un plan de negocios para la produccion y la
comercializacion de Snacks de patas de pollo deshidratado con polvo de pepino para perros en
Lima Moderna”, la metodologia que se empled fue cualitativa y cuantitativa, mediante
entrevistas que les permitié analizar experiencias, valoraciones y opiniones, asi como también
datos numéricos accediendo a resultados y conclusiones orientados a nuestro estudio. Los
resultados de flujo de caja fueron muy alentadores con un Valor actual neto (VAN) del 13%, y
una tasa interna de retorno (TIR) del 30%, quedando demostrada la rentabilidad del plan de
negocios realizado, asi mismo, el payback o plazo de recuperacion les arroj6 un valor positivo

de 5 lo cual da confiabilidad a los socios o inversionistas para desarrollar el proyecto.

Calee (2016) demostrd obtener termoplasticos a partir de plumas de pollo, el cual utilizd
un método directo para obtener la queratina, la misma que fue validada mediante pruebas en el
FTIR (Fourier Transform Infrared Spectrometry), equipo que permitié separar los componentes
de la misma, los cuales fueron confrontados con datos bibliograficos y como resultado
comprobd que las concentraciones de los reactivos usados juegan un papel importante al
momento de polimerizacion, ya que de estos dependen la calidad de la pelicula biodegradable,
asi como también, el secado y el lavado de la queratina, procesos en los cuales se debe mantener

un pH neutro o cercano.

Martinez & Mora (2015) demostraron los conocimientos y opiniones sobre la carne de
pollo en familias y personal de salud de dos comunidades de Costa Rica, una urbana y una rural,
en el periodo 2007-2008. El se efectud un estudio de tipo cualitativo descriptivo utilizando la
técnica de grupo focal, en las familias de las comunidades de Alajuela Centro y Piedades de
Santa Ana. Resultado es que los conocimientos sobre la carne de pollo son escasos y se limitan

al contenido de proteinas y grasa. En lo concerniente a opiniones sobre las razones de consumo,
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estan ligadas a las ventajas que ofrece este alimento: versatilidad, facil digestion, el aspecto
econdémico y de salud. Los principales motivos de no consumo fueron referentes al contenido

de hormonas y aspectos de contaminacion microbiologica.

2.3. Marco legal
Carne y menudencias comestibles de animales de abasto. Requisitos NTE INEN 2346: 2010

Primera revision. (INEN, 2016).

Mezclas deshidratas para caldos y sopas (COVENIN 2302-85, 1985).

Mezclas para preparar caldos, consomés, sopas y cremas (NTE INEN 2602, 2019).

Sopas, caldos y cremas, requisitos (NTE INEN 063, 2012).
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CAPITULO 111

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion
Esta investigacion se llevod a cabo en el campus “La Maria”, perteneciente a la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo (UTEQ), Ubicada en el km 7 12 de la via Quevedo-El Empalme,
en el canton Mocache, provincia de Los Rios. En donde los andlisis de humedad, cenizas, grasa,

fibra y proteina se llevaron a cabo en el laboratorio de bromatologia.

Figura 2.
Localizacion de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
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3.2. Tipo de investigacion
Para el desarrollo del proyecto se aplico una investigacion exploratoria, descriptiva y
experimental, puesto que se necesitd profundizar e indagar informacion detallada sobre el tema

a investigar, describir el proceso para la elaboracion de un cubito sazonador.

3.2.1. Investigacion Exploratoria
En esta investigacion se explora cuatro tratamientos con diferentes porcentajes de patas
de pollo y grasa a aplicarse en la formulacion de un cubito que permita el aprovechamiento de

la materia prima de descarte para su uso en la industria alimentaria. Con la revision bibliografica
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se detecto la limitada oferta de alimentos con alto contenido de aminoacidos, permitiéndonos
encontrar posibles soluciones presentando una alternativa de un alimento nutricional con
aminoacidos dentro del mercado ecuatoriano, para esto se planted el uso de los diferentes
porcentajes de patas y grasa para elaborar el cubito, el procedimiento para realizar el cubito,

ademas informacion sobre atributos para realizar la evaluacion sensorial.

3.2.2. Investigacion descriptiva
Se empleo este tipo de investigacion, ya que se describi6 y explico el proceso de un
cubito nutricional alto en aminoécidos, asi como los parametros fisicoquimicos como son

proteina, grasa, fibra y humedad que deben cumplir.

La descripcion del andlisis sensorial se realizo utilizando una escala descriptiva para
determinar atributos como color, sabor, regusto, dureza y palatabilidad y una heddnica para

determinar apariencia, aroma, gusto, textura.

3.2.3. Investigacion experimental
En la presente investigacion se emple6 un disefio completamente al azar (DCA),
empleando 4 porcentajes de patas de pollo y 4 porcentajes de grasa, obteniendo 4 tratamientos

con 3 réplicas.

Para analizar los resultados se aplico un analisis de varianza (ANDEVA) para lo cual se
empled el software estadistico INFOSTAT. Mientras tanto para la comparacion de las medias

de los tratamientos se utilizé la prueba de rangos multiples de Tukey (p<0,05).
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3.3. Métodos de investigacion
3.3.1. Fuentes de recopilacion
La presente investigacion, utilizo informacion primaria como secundaria, estas fuentes fueron
datos de trabajo de campo, articulos cientificos, articulos de revision, tesis, libros, normativas
ecuatorianas, entre otras fuentes. Estas fuentes fueron de gran ayuda en la recopilacion de

informacion sobre el tema de estudio.

3.3.2. Fuente primarias
Las fuentes primarias utilizadas en el proyecto de investigacion se derivaron de

actividades de campo y experimentos de laboratorio, tales como:

e Elaboracion del cubito sazonador a base de patas de pollo
e (Caracterizacion fisicoquimica

e Evaluacion Sensorial

3.3.3. Fuente secundarios

Las fuentes secundarias utilizadas en la construccion del marco teorico, conceptual y
referencial, asi como en la formulacion de la metodologia de desarrollo y en el analisis e
interpretacion de los resultados, fueron extraidas de una amplia gama de recursos
bibliograficos, que incluyen:

e Libros

e Tesis Doctorales

e Tesis de Pre- Grado

e Articulos cientificos
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3.4.  Diseiio de investigacion
3.4.1 Andeva del experimento

Tabla 6.
Tabla de ANDEVA para un Disefio Completamente al Azar

Grados
Factor de Cuadrados
Suma de cuadrados de F calculada F tabulada
variacion medios
libertad
X 55558 sscess 999999
Tratamiento 355855 = ey pe1
! ?@ » tt—1 Ssceee 4399, 00
Error L
$555C0 = <G @ (i — Wi)? tt(rr—1) (SSSSCC 5
i ii=1 i tt(rr —
experimental ii=1ii=1
tt m
Total §385558S855855 = g @ (Wi — W.)? rrtt— 1

ii=1ii=1

Nota. Valverde, (2022)

Donde:

SCT: Suma de cuadrados de tratamientos

SCE: Suma de cuadrados del error

SCTOTAL: Suma de cuadrado total

CMT: Cuadrado medio del tratamiento

CME: Cuadrado medio del error
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En la siguiente tabla 7, se muestra el esquema del andlisis de varianza.

Tabla 7.
Esquema del ANDEVA
Fuente de Variacion Férmula Reemplazo Grados de Libertad
(FV) P (GL)
Tratamiento (KK-1) (4-1) 3
Error (NN - KK) (12-4) 8
Total (NN -1) (12-1) 11

Nota. K: numero de tratamiento, N: numero total de datos

3.4.2. Procedimiento experimental

3.4.2.1.Combinaciones de tratamientos

Se estudiaron 4 tratamientos, representados por las diferentes formulaciones de

porcentajes de las patas de pollo, con grasa vegetal, tal como se describen a continuacion:

Tabla 8.

Combinaciones de tratamiento.

N° Descripcion

1 82% Extracto de patas de pollo, 6% grasa
2 83% Extracto de patas de pollo, 5% grasa
3 84% Extracto de patas de pollo, 4% grasa
4 85% Extracto de patas de pollo, 3% grasa

3.4.2.2. Modelo matematico.

En esta investigacion usaremos las fuentes de variacion mencionadas previamente para

disefar el modelo matematico que se presenta a continuacion.

Wi = e+t + Ej
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p = media general.
tti;= Efecto del i-ésimo tratamiento.

&= Efecto aleatorio o error experimental

3.5. Variables
3.5.1. Variables independientes
Tabla 9.

Variables independientes

Variables independientes Porcentaje
Extracto de la patas de pollo (82% -83% - 84 % - 85%))
Grasa (6% -5% -4 % -3%)
Especies en polvo (ajo, cebolla, aji, comino, sal) 12%

3.5.2.  Variables dependientes

e Contenido de aminoécidos en el cubito del mejor tratamiento

e Caracterizacion de los parametros fisico — quimicos y sensoriales del cubito

obtenido a partir de las patas de pollo como (proteinas, grasas, fibra cenizas y

humedad.
3.6. Procedimiento experimental
3.6.1. Materia prima

Patas de pollo: las patas de pollo fueron obtenidas de la tercena “La Vacona”,

ubicado en el canton de Quevedo, perteneciente a la provincia de Los Rios.

Especias: Las especias en polvo, fueron adquiridas en el comercial “Quevedo”, en

el canton Quevedo, provincia de los Rios.

Grasa vegetal: Fue adquirida en la “Distribuidora MarcSol” ubicada en el canton

Quevedo, perteneciente a la provincia de los Rios.



3.6.2. Diagrama de flujo para elaboracion del cubito.

Figura 3.

Diagrama de flujo para elaboracion del cubito sazonador.
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3.6.3. Procedimiento para la obtencion del cubito a partir de patas de pollos.

Recepcion y pesaje: Se registra la cantidad de las patas de pollo, especias y grasa vegetal.

Desinfeccion: se desinfectd las patas de pollo para eliminar cualquier suciedad o restos de tierra

y se les corto las unas.

Coccion: se coloco las patas de pollo en una olla y se cubri6 con 10 litros de agua. Se llevo a

ebullicion y se cocind a una temperatura de 70- 80 °C durante 3 horas.

Enfriado: Se retir¢ las patas de pollo de la olla y se dejo enfriar.
Separacion: Se separ6 la carne de los huesos y se descart6 el hueso.
Pesado: Se peso la carne obtenida en la etapa de separacion.

Secado: La carne y cuero se ingres6 en una estufa a 150 °C durante 45 minutos, para que no se

desnaturalice la proteina.

Triturado: Una vez seca, se triturd hasta que quedd en polvo con un mortero o un procesador

de alimentos.
Mezclado: Una vez triturada se mezclo con las especies, y la grasa vegetal.
Congelacion: Se ingreso al congelador a una temperatura de -4 °C, durante unas 2-3 horas.

Envasado: se realiz6 la envoltura del cubito con papel estaio posteriormente se rotul6 cada

tratamiento.
Almacenamiento: Una vez lista se almacen6 en refrigeracion.

3.6.4. Determinacion de la proteina
Para la determinacion de la proteina se utilizé el método directo de Kjeldah, método
establecido por la normativa técnica ecuatoriana INEN 0519:1980. En donde se empez6 pesando
0.3 gr aproximadamente. Se lo procedio6 a llevar a los microtubos digestor en donde a dichos
microtubos se le agrego6 una pastilla catalizadora y 5 ml de 4cido sulfurico. Los tubos se llevaron
al block-Digest con el colector de humos funcionando, la etapa de digestion se lo realizo a 350

°C por 1 hora, pasado dicho tiempo se lo retird y se lo dejé reposar a una temperatura ambiente.
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Para la etapa de destilacion, a las muestras se le adicionaron 15 ml de agua destilada,
posteriormente se coloco el microtubo y el matraz de recepcion con 50 ml de 4cido bérico al
2% en el sistema de destilacion Kjeltec. Una vez encendido el sistema se le adiciond 30 ml de
hidréxido de sodio al 40%, y se realizo la titulacion con éacido clorhidrico al 0.1 N con un

agitador mecanico y se efectuaron los calculos con la siguiente ecuacion:

_ (Vwvss — VUPP) s 1.4071 = NNVVSSSS * FF
- gg- mmmmmmmmttrrmm

%PPPP

Siendo:

1.401= Peso atomico del nitrégeno

NHCI= Normalidad de 4cido clorhidrico 0.1 N

F= Factor de conversion (6.25)

VHCI= Volumen de 4cido clorhidrico consumido en la titulacion.
Vb= Volumen de blanco (0.1)

3.6.5. Determinacion de la Humedad
La determinacion de humedad se rigio por la Normativa NTE INEN 0518:1980, en
donde las muestras se llevaron en recipientes herméticos, limpios y secos, y la determinacion
fue por duplicado. El crisol de porcelana fue calentado por 30 minutos. Se homogeniz6 la
muestra y su peso fue de 20 gr, posteriormente se llevo a la estufa a 130°C por dos horas, luego
se retiraron y se llevaron al desecador por media hora y finalmente se realizo el célculo con la

ecuacion segun (INEN, 1981).

WWo— Wi,
%VV = WXX].OO
0

Donde:
Wo= Peso de la muestra (g)
W= Peso del crisol mas la muestra después del secado

W= Peso del crisol mas la muestra antes del secado
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Calculo de materia seca % MS = 100-Humedad

Ms= materia seca

3.6.6. Determinacion de la Grasa

Para determinar el contenido de grasa se lo realizé con el siguiente método.
Preparacion de la muestra

Se realiz6 la preparacion de la muestra. Las muestras para el ensayo estuvieron acondicionadas
en recipientes herméticos, limpios secos (vidrio), se asegurd que estuvieran completamente

llenos para evitar que se formen espacios de aire.

Se extrajo una cantidad representativa de la muestra dentro del lote, que fue de un gramo y no
se expuso por mucho tiempo al aire. Se homogeniz6 la muestra invirtiendo varias veces el

recipiente que lo contiene.

Procedimiento

- La determinacion se realiz6 por triplicado sobre la misma muestra preparada. Luego se
seco los vasos beakers en la estufa a 100 0 = C, por el tiempo de una hora, luego se
transfirié al desecador y se pesd con aproximacion al 0,1 mg, cuando alcanzé la
temperatura ambiente.

- Se peso 2 gr. aproximadamente de muestra sobre un papel filtro y se colocaron en el
interior del dedal, se lo tapon6 con suficiente algodon hidréfilo, luego se introdujo enel
portadedal.

- Se coloco el dedal y el contenido en el vaso beaker, se llevaron a los ganchos metalicos
del aparato de golfish.

- Se adiciono en el vaso beaker 50 ml. de solvente, al mismo tiempo se abri6 elreflujo de
agua.

- Posteriormente se coloco el anillo en el vaso y se llevo a la hornilla del aparato extractor,
ajustando al tubo refrigerante del extractor. Se levantd las hornillas y gradud la

temperatura a 5.5 (55 °C).
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Se abri¢ las valvulas de seguridad 2 o 3 veces, cuando existid sobre presion. Se procedio
a la extraccion de grasa con un tiempo 6ptimo de 4 horas, mientras tanto se observo que
el éter no se evapore.

Terminada la extracciébn, se bajo con cuidado los calentadores, retirando
momentaneamente el vaso con el anillo, se sacé el portadedal con el dedal y coloco el
vaso para recuperar del solvente.

Se levanto6 los calentadores, donde se dejo hervir hasta que el solvente este casi todo en
el vaso de recuperacion, sin quemar la muestra.

Luego se bajo los calentadores, retirando los beaker, con el residuo de la grasa, y el
solvente se transfirio al frasco original.

El vaso con la grasa se llevo a la estufa a 105 °C hasta que se completo la evaporacion
del solvente por 30 minutos. Se colocaron los vasos beaker que contiene la grasa, durante
30 min, en la estufa calentada a 100 +5 °C, y se enfrié hasta temperatura ambiente en

desecador, después se peso y se registro.

3.6.7. Determinacion de Fibra

Para determinar el contenido de fibra se lo realiz6 con el siguiente método.

Preparacion de la muestra

Se calento el reactivo en la placa calentadora (accesorios 4000634 o similar) a una T# de
95 -1000C.

Se llend los crisoles con las muestras molidas de 1 g y situarlo en la “gradillas porta-
crisoles. Esta gradilla se puede figar en la parte frontal de la unidad principal. Mediante
la “asa de crisoles”

Se recogio los crisoles y se introdujo en la unidad principal frente a las resistencias.

Se bajo la palanca de fijacion y bajar la palanca reflectora.

Se situd los mandos de la valvula en posicion “OFF”.
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Se abrio el grifo de entrada de agua refrigerante. Caudal entre 1 y 2 litros/minuto.
Se acciond el interceptor principal (POWER) (9), el piloto ambar se iluminara.

Se colocd en el potencidmetro (en posicion “Off”

Proceso de extraccion caliente:

Se levant6 la tapa superior y se afiadi6 el reactivo en cada columna.

Se determino la cantidad de reactivos mediante la escala graduada de cada columna.

Se giré el potenciometro de ajuste (sentido horario) hasta la posicion 80-90%. La
resistencia se pone en marcha.

Se anadio el antiespumante en cada columna.

Cuando el reactivo empezd a hervir disminuy6 la potencia de calor girando el
potenciometro (sentido anti horario) hasta el 20-30%.

Mientras dur6 la extraccion se aprovecho calentar el segundo reactivo o agua destilada.
Finalizo la extraccion se apago6 el calefactor por el interruptor.

Se abrio6 el grifo de la trompa de agua y se situ6 los mandos de la véalvula en la posicion
“Aspirar”. Una vez completado la filtracion se serr6 la valvula.

Durante la filtracién fue necesario disolver el residuo, se activd el interruptor de la
bomba de aire (PRESSURE) y se posicion6 el mando de la valvula en la posicion de
soplado, volviendo luego a la posicion de espiracion. La potencia de la bomba de soplado

se ajustd internamente en ese momento.

Para el céalculo de fibra se realizo la siguiente formula:

wwl — ww?2

O FFFFEFrrmm FFrrmmttmm= ——— xx 100
WWww
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Donde:

Wo= Peso de la muestra (g)

W= Peso del crisol mas la muestra después del secado

W= Peso del crisol mas la muestra antes del secado

3.6.8. Rendimiento de las patas de pollo

Para obtener el rendimiento de las patas de pollo en el procedimiento aplicado para la

elaboracion del cubito sazonador se aplico la siguiente formula (Ortega, 2023):

PPmmmmuw nnmmttww

0HRR =
Vol PPrmmmw FFrrmmttwm *100

Donde peso bruto es la materia prima en su totalidad y peso neto se considera al peso

de las patas de pollo ya sin huesos.

3.6.9. Determinacion al mejor tratamiento

Perfil de aminoacidos

La determinacion del perfil de aminoécidos esenciales al mejor tratamiento, lo realizo

EcuaChemLab por el método HPLC N°: PA-PH-03 método interno EcuaChemLab. Cia. Ltda.

3.6.10. Analisis sensorial
Para determinar la aceptabilidad del cubito se efectud un analisis sensorial por medio de

dos tipos de pruebas: descriptiva y heddnica.

3.6.10.1. Prueba descriptiva
Por medio de una prueba descriptiva se evalu6 el perfil sensorial de los cuatros tratamientos de

cubitos alto en contenido proteico a base de patas de pollo, en donde los pardmetros establecidos
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fueron: color, sabor, sensacion de sabor (regusto), textura y palatabilidad y, dicha prueba estuvo

compuesta por un panel de 20 catadores.

En esta prueba, dado que se trata del disefio y desarrollo de un nuevo producto, se elabor6 una
hoja de evaluacion sensorial que contenia una lista de atributos considerados apropiados por los

catadores semientrenados en funcion de su percepcion sensorial.

3.6.10.2. Prueba hedonica
La prueba hedonica se establecié los criterios de los panelistas en consideracion al nivel de

aceptacion o rechazo del cubito nutricional en contenido proteico.

Una vez que se desarrollo el producto, se presentd un cubito sazonador con una muestra de 5
gramos disuelta en 200 ml de agua hirviendo, para posterior realizar la cata con el producto a

temperatura adecuada.

En el analisis sensorial realizaron la prueba 20 panelista semientrenados, se realiz6 una escala
heddnica para este analisis y analizar el nivel de agrado o desagrado del cubito por parte de los
consumidores, en donde 5 era la puntuacion més alta “me gusta mucho”, y 1 es la mas bajaque
significa “me disgusta mucho” los resultados obtenidos se los llevo a un analisis estadistico, en
esta prueba se determind el mejor tratamiento de acuerdo con los mejores pardmetros y
promedio. La escala heddnica empleada en la evaluacion de cubito sazonador se muestra a

continuacion;

Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta
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Me disgusta
Me disgusta mucho

3.7. Tratamiento de los datos
En la presente investigacion se llevo a cabo 4 tratamientos y 3 réplicas, se utilizé una prueba
de ANOVA con la finalidad de realizar la comparacion entre la media de los tratamientos
con un nivel de significancia del 5%, los datos obtenidos de los tratamientos fueron

registrados en un software libre.

3.8. Recursos humanos y materiales
3.8.1. Recursos humanos

Autora del proyecto de investigacion: Bailon Intriago Gema.
Director del proyecto: Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSc
Presidente del tribunal: Ing. Christian Amable Vallejo Torres MSc.
Apoyo académico: Ing. Lourdes Ramos Maklife

Apoyo académico: Ing. Diomedes Rodriguez Villacis. PhD

Apoyo académico: Ing. Marcia Proafio Molina MSc.

3.8.2. Materiales
Materia prima e ingredientes

- Patas de pollo

- Especias en polvo
Materiales e insumos

-Moldes
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Equipos

Espatula

Fundas con cierre hermético
Cuchillo

Agua destilada
Recipientes

Balanza analitica
Desecador

Crisoles

Vasos Beacker para grasa
Ollas

Mortero

Dedales de Extraccion
Cucharetas de madera
Papel de aluminio

Papel encerrado

Algodon Liofilizado e Hidrolizados

Horno
Etiquetadora
Estufa

Pinza Universal
Cocina industrial

Aparato Golfish

Reactivos de laboratorio

Hidroéxido de sodio
Acido sulftrico
Acido clorhidrico
Eter de petroleo
Acido sulftrico

Hidroxido de potasio
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- Acetona

- Acido Bérico

- Indicador Kjeldahl
- Pastilla catalizadora
- Octanol

- grasa vegetal

Materiales de oficina

- Computadora e impresora
- Hojas
- Cuaderno

- Lapicero
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Rendimiento de las patas de pollo

PPmmmmuw nnmmttww

0HRR =
Vol PPrmmmw FFrrmmttwm *100

180 gg
%RR = ngo * 100

%RR = (0.57) * 100
%RR = 5555 %

4.2. Composicion Proximal

En la siguiente tabla se detallan los porcentajes de los andlisis realizados:

Tabla 10.

Resultados de los analisis fisicoquimicos del cubito sazonador.

Tratamientos Proteina Humedad Cenizas Grasas Fibra bruta
Tl 1880 A 642 A 5,65 A 1392 A 1,55 A
T2 1961 B 631 A 5,81 A 1390 A 1,58 A
T3 2063 C 6,89 A 5,56 A 13,89 A 1,59 A
T4 21,31 D 6,70 A 5,60 A 13,87 A 1,60 A

4.1.1. Contenido de Proteina
Interpretacion: En el anexo 2 analisis de varianza de proteina se observa que existe diferencia
altamente significativa entre los tratamientos, por lo tanto, es fundamental realizar una prueba

de significancia de Tukey (P < 0,05), para asi diferenciar las medias.
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Figura 4. Resultados de la diferencia de medias entre los tratamientos en el contenido de

proteina en un cubito sazonador
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Interpretacion: En la Figura 4, se presentan los resultados concernientes al contenido de
proteina, en donde se evidencia que el tratamiento con mayor contenido de proteina fue el
tratamiento 4 (85% extracto de patas de pollo, 3% grasa) con (21,03%), seguido por el
tratamiento 3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa) con (20,63), luego el tratamiento 2
(83% extracto de patas de pollo, 5%:grasa), con (19,61), mientras que el contenido mas bajo lo
presento el tratamiento 1 (82% extracto de patas de pollo, 6% grasa) con un porcentaje de 18,80.
Ademas, los datos obtenidos de la prueba de Tukey indica que existe diferencia significativa

entre todos los tratamientos.

Por medio de una prueba LSD se establecid que el mejor tratamiento es el T4 con (85% extracto
de patas de pollo, 3% grasa).
Discusion:

Segun Andrade, (2007) quien en su investigacion elabor6 un sazonador de harinas de cabezas
de camaron de cultivo (Penaeus sp) mediante un proceso de mezclado a pequefia escala, mostro
valores promedio de 17,4 de proteina, valores que inferiores con los datos obtenidos en el los

tratamientos los cuales estan elaborado a base de patas de pollo, grasa vegetal y especias, este
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cubito sazonador mostrd valores superiores, esto debito a el porcentaje mayor de patas depollo

y grasa en la formulacion segun Flores ef al. (2021).

4.1.2. Contenido de Humedad
Interpretacion: En el anexo 3 de andlisis de varianza de humedad se observa que existe
diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto, es fundamental realizar una prueba
de significancia de Tukey (P < 0,05), para asi diferenciar las medias.
Figura 5.

Resultados de las diferencias de medias entre los tratamientos en el contenido de Humedad de
cubito sazonadora
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Interpretacion: En la Figura 5, se presentan los resultados concernientes al contenido de
humedad, en donde se evidencia que el tratamiento con mayor contenido de humedad fue el T3
(84% extracto de patas de pollo, 4% grasa) con un (6,89%), seguido del tratamiento T4 (85%
extracto de patas de pollo, 3% grasa) con un (6,70%) luego el tratamiento T1 (82% extracto de
patas de pollo, 6% grasa) con un (6,42) mientras que el contenido mas bajo lo present6 el
tratamiento T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa) con un porcentaje de 6,31. Ademas

los datos obtenidos de la prueba de Tukey indica que existe diferencias significativas entre los
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tratamientos T1 (ET: 82%; G: 6%), T2 (L:83%; G:5%), T3 (L:84%; G:4%), y T4 (L:85%;
G:3%).

Por medio de una prueba LSD se estableci6é que el mejor tratamiento es el T3 con (85% extracto

de patas de pollo, 3% grasa).
Discusion:

Seglin Huertas & Ipanaque, (2022) quién elabor6 un sazonador a base de residuos solidos de
langostino segin la NTP 209.223:1984, aplicé el método de deshidratado, mostrd valores
inferiores de 3,75% de humedad, mientras que el cubito un rango de (6,31-6,89 % de humedad)
en todos los tratamientos. Esto radica en la composicion de los ingredientes utilizados en
nuestros respectivos sazonadores. Mientras que el estudio mencionado se basa en residuos
solidos de langostino, mi sazonador estd elaborado principalmente con patas de pollo, grasa
vegetal y especias. Estos ingredientes, especialmente las patas de pollo, pueden contener

naturalmente més humedad en comparacion con los residuos solidos de langostino.

4.1.3. CENIZAS
Interpretacion: En el anexo 4, de andlisis de cenizas se observa que existe diferencia
significativa entre los tratamientos, por lo tanto, es fundamental realizar una de Tukey (P <0,05),

para asi diferenciar las medias.
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Figura 6.
Resultados de las diferencias de medias entre los tratamientos en el contenido de cenizas de
cubito sazonador
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Interpretacion: En la Figura 6, se presentan los resultados concernientes al contenido de
cenizas, en donde se evidencia que el tratamiento con mayor contenido de cenizas fue con mayor
contenido de cenizas fue el T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa) con (5,81%), seguido
por el tratamiento T4 (85% extracto de patas de pollo, 3% grasa) con (5,69%), luego el T1 (82%
extracto de patas de pollo, 6% grasa) con (5,65 %), mientras que el contenido mas bajo lo
presento el tratamiento T3 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa) con un porcentaje de 5,56.
Ademas los datos obtenidos de la prueba de Tukey indica que no existe diferencias significativas
entre los tratamientos T1 (82% EP; G: 6%), T2 (L:83EP%; G:5%), T3 (L:84%EP; G:4%), y T4
(L:85%EP; G:3%).

Por medio de una prueba LSD se establecid que el mejor tratamiento es el T3 con (85% extracto

de patas de pollo, 3% grasa).
Discusion:

De acuerdo con los resultados establecido en la figura 6, el contenido de ceniza de los cuatros

tratamientos si cumplen con lo establecido en la normativa INEN 2532, (2010) e INCAP, (2012)
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para un sazonador, el cual menciona un maximo de 6% en cenizas. El cubito sazonador a base
de patas de pollo, presentaron valores menores, en los tratamientos T2 (83% extracto de patas
de pollo, 5% grasa) con un 5,81%, seguido T4 (85% extracto de patas de pollo, 3% grasa) con
un 5,69%, luego el T1(82% extracto de patas de pollo, 6% grasa) con un 5,65%, y T3 (83%
extracto de patas de pollo, 5% grasa) con 5,56.

4.1.4. Porcentaje de grasa
Interpretacion: En el anexo 5, de andlisis de grasa se observa que existe diferencia altamente
significativa entre los tratamientos, por lo tanto, es fundamental realizar una de Tukey (P <0,05),

para asi diferenciar las medias.

Figura 7.
Resultados de las diferencias de medias entre los tratamientos en el contenido de grasa de

cubito sazonador
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Interpretacion: En la Figura 7, se presentan los resultados concernientes al contenido de grasa,
en donde se evidencia que el tratamiento con mayor contenido de grasa en el T1 (83% extracto

de patas de pollo, 6% de grasa) con un (13.92%), seguido del T2 (83% extracto de patas de
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pollo, 5% de grasa) con (13,90%), luego el T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% de grasa)
con (13,89) mientras que el contenido mas bajo lo present6 el tratamiento T4 (85% extracto de

patas de pollo, 3% de grasa) con un porcentaje de 13.87.

Por medio de una prueba LSD se estableci6 que el mejor tratamiento es el T1 con (82% extracto

de patas de pollo, 6% grasa).
Discusion:

De acuerdo con los datos obtenidos conforme a la normativa RTE INEN 022, (2013) establece
concentracion de > 20 gramos de grasas totales en 100 gramos, se videncia que el cubito
sazonador a base de patas de pollo se encuentra dentro del rango de establecido, (13,87%-
13,92%).En relacion con la investigacion realizada por (Tapia & Goetschel, 2018) quienes
desarrollaron un condimento a base de vegetales deshidratados y especias bajo en sodio,
utilizando cloruro de potasio como sustituto de sal lo realizoé por la extraccion con solventes,
método oficial AOAC 991.36. Segln este estudio el contenido de grasa fue 3%, valores
inferiores comparado con el cubito sazonador a base de patas de pollo, Esta diferencia se debe

al porcentaje de grasa presente en las patas de pollo, que asciende al 12.46%, seglin lo sefialado

por Gutarra, (2021).
4.1.5. Fibra bruta

Interpretacion: En el anexo 6, andlisis de varianza de fibra bruta se observa que existe
diferencia entre los tratamientos, por lo tanto, es fundamental realizar una prueba de

significancia de Tukey (P < 0,05), para asi diferenciar las medias.
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Figura 8.
Resultados de las diferencias de medias entre los tratamientos en el contenido de Humedad de
cubito sazonador
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Interpretacion: En la Figura 8, se presentan los resultado concernientes al contenido de grasa,
en donde se evidencia que el tratamiento con mayor contenido de fibra T4 (85% extracto de
patas de pollo, 3% grasa) con (1,60%), seguido el T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa)
conun (1,59%), luego el tratamiento T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa) con (1,58%),
mientras que el contenido mas bajo lo present6 el tratamiento T1(82% extracto de patas de pollo,
6% grasa) con un porcentaje de 1,55.

Por medio de una prueba LSD se establecid que el mejor tratamiento es el T2 con (83% extracto
de patas de pollo, 5% grasa).

Discusion:

Segun Areco & Pérez, (2021) quien elabord un sazonador a base de subproductos de langostino
mostrd valores promedio de un 4% de fibra bruta, valor superior en comparacion con los datos

obtenidos en todos los tratamientos T1 (82% extracto de patas de pollo, 6% grasa), T2(83%

47



extracto de patas de pollo, 5% grasa), T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa) y T4 (85%
extracto de patas de pollo, 3% grasa) esto debito al porcentaje menor de especias en polvo en la
formulacion, es importante sefialar que el pollo carece de contenido en fibra segiin (USDA,

2019).

4.2.  Analisis sensorial
4.2.1. Prueba hedonica
4.2.1.1. Color
De acuerdo con los resultados dado en la figura 9 del analisis sensorial del color del cubito
sazonador, se determina que el T4 (85% extracto de patas de pollo y 3% grasa vegetal), obtuvo
mayor aceptacion de “me gusta mucho” con un 50% por parte de los panelistas, y en cuanto a
“me gusta” el tratamiento con mayor puntuacion fue T3 (84% extracto de patas de pollo, 4%
grasa vegetal) con un 60% y en cuanto a “ni me gusta, ni me disgusta” el de mayor T1 (82%
extracto de patas de pollo, 6% grasa vegetal) tuvo un 30%, en el “me disgusta” T2 (83% extracto
de patas de pollo, 6% grasa vegetal), con un 85% y en el caso del “me disgusta mucho” no hubo

ninguna votacion.
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Figura 9.
Resultados de los porcentajes en cada uno de los tratamientos a cuanto color.
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4.2.1.2.  Olor
De acuerdo con los resultados dado en la figura 10 del andlisis sensorial del color del cubito
sazonador, se determina que el T4 (85% extracto de patas de polloy 3% grasa vegetal) , obtuvo
mayor aceptacion de “me gusta mucho” con un 35% por parte de los panelistas, y en cuantoa “
me gusta ” en el tratamiento existe dos muestra con el mismo porcentaje de 30% que es la fue
T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa vegetal) y la T4 (85% extracto de patas de pollo
y 3% grasa vegetal) y “ni me gusta, ni me disgusta” el de mayor T3 (84% extracto de patas de
pollo, 4% grasa vegetal), con un 65%, en el “me disgusta” T2 (83% extracto de patas de pollo,
5% de grada vegetal), con un 70% y en el caso del “me disgusta mucho” no hubo ninguna

votacion.
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Figura 10.
Resultados de los porcentajes en cada uno de los tratamientos a cuanto olor.
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4.2.1.3. Sabor
De acuerdo con los resultados dado en la figura 11 del analisis sensorial del sabor del cubito
sazonador, se determina que el T4 (85% extracto de patas de pollo y 3% grasa vegetal)
obtuvo mayor aceptacion de “me gusta mucho” con un 90% por parte de los panelistas, y en
cuanto a “ me gusta ” el tratamiento existe dos muestra con el mismo porcentaje de 50% que
es la fue T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% de grada vegetal), y “ni me gusta, ni me
disgusta” el de mayor T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa vegetal) un 55%, en el
“me disgusta” T1 (82% extracto de patas de pollo, 6% grasa vegetal) con un 80% y en el

caso del “me disgusta mucho” no hubo ninguna votacion.
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Figura 11.
Resultados de los porcentajes en cada uno de los tratamientos a cuanto sabor.
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4.2.14. Textura
De acuerdo con los resultados dado en la figura 12 del andlisis sensorial de la textura del cubito
sazonador, se determina que el T4 (85% extracto de patas de pollo, 3% grasa vegetal) obtuvo
mayor aceptacion de “me gusta mucho” con un 55% por parte de los panelistas, y en cuantoa “
me gusta ” el tratamiento existe dos muestra con el mismo porcentaje de 55% que es la fue T2
(83% extracto de patas de pollo, 5% grasa vegetal) y “ni me gusta, ni me disgusta” el de mayor
T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa vegetal) un 30%, en el “me disgusta” T1 (82%
extracto de patas de pollo, 6% grasa vegetal) con un 70% y en el caso del “me disgusta mucho”
en los tratamiento existe tres muestra con el mismo porcentaje del 5% que son T1 (82% extracto
de patas de pollo, 6% grasa vegetal), T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa vegetal) y

T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa vegetal).
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Figura 12.
Resultados de los porcentajes en cada uno de los tratamientos a cuanto a textura.
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4.2.2. Prueba descriptiva
En la Figura 13, se presentan los resultados de la prueba descriptiva. El tratamiento T4 (85%
extracto de patas de pollo, 3% grasa vegetal) mostrd la mejor puntuacion en cuanto a sensacion,
regusto, textura y palatabilidad, siendo este Gltimo pardmetro especialmente elogiado por los
catadores, quienes mencionaron que aportaba un sabor sabroso y ligeramente especiado. Le
siguieron en puntuacion los tratamientos T2 (83% extracto de patas de pollo, 5% grasa vegetal),
T1 (82% extracto de patas de pollo, 6% grasa vegetal) y T3 (84% extracto de patas de pollo, 4%
grasa vegetal) En el parametro de color mostraron la misma puntuacion en cuanto a color. En el
caso del parametro sabor salado, los tratamientos T1(82% extracto de patas de pollo, 6% grasa
vegetal), T2(83% extracto de patas de pollo, 5% grasa vegetal, T4 (85% extracto de patas de
pollo, 3% grasa vegetal) coincidieron en sabor “Equilibrado” y en el caso del T3 (84% extracto
de patas de pollo, 4% grasa vegetal lo catalogaron como “poco salado”. En el parametro

palatabilidad el de mayor puntuacion fue el tratamiento T4 (85% extracto de patas de pollo, 3%
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grasa vegetal que lo catalogaron como pastoso, de ahi le sigue el T2 (83% extracto de patas de

pollo, 5% grasa vegetal) catalogado como ni pastoso ni arenoso, y en el T1 (82% extracto de

patas de pollo, 6% grasa vegetal) y T3 (84% extracto de patas de pollo, 4% grasa vegetal) lo

consideraron arenoso.

Figura 13.

Perfil sensorial por medio de una prueba descriptiva de cuatro tratamientos de un cubito

sazonador, con grasa vegetal y especias.
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4.3. Mejor tratamiento
Una vez realizado el andlisis proximal y el andlisis sensorial se escogié el tratamiento
T4 (M-696 Extracto de las patas de pollo 85% + 3%G) como el mejor tratamiento entre las
formulaciones del cubito sazonador. En donde T4 presento un 21,31 % de proteina, 6, 70% en

humedad, 5,69 cenizas%, 13,87% de grasa y fibra bruta el 1,60%.

La figura 14, muestra el perfil sensorial del mejor tratamiento T4 (M-696 Extracto de
las patas de pollo 85% + 3% G), en relacion con el color los catadores lo catalogaron como
naranja, en cuanto regusto (espaciado), sabor a salado: equilibrado, en lo que respecta a la
textura (dureza como medianamente dura), en palatabilidad como medianamente pastosa. Por
otro lado, en cuando a la aceptabilidad los catadores indicaron que les gusto el tratamiento T4

en todos sus parametros (color, olor, sensacion de sabor, sabor, dureza y palatabilidad.
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Figura 14.
Perfil sensorial del mejor tratamiento T4 (M-969) de un cubito sazonador alto en contenido
proteico con grasa vegetal y especias.
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4.3.1. Perfil de aminodcidos

En la tabla tal se muestra el perfil de aminoéacidos presente en el mejor tratamiento
T4((M-696 Extracto de las patas de pollo 85% + 3%G y 12% de especias) en €l lo realizaron
en el laboratorio Ecuachemlab, Cia. Ltda. Por el método HPLC N° PA- PH- 03 método interno

(anexo tal).
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Tabla 11.
Cantidad de aminodcidos presentes en (100 g) del mejor tratamiento T4 (696) de un cubito
sazonador a base de patas de pollo, grasa vegetal y especies.

Parametro Resultado %P/P
Histidina 0,165
Arginina 1,663
Serina 0,511
Aspartico 1,302
Glutamico 1,503
Lisina 0,442
Gucina 2,630
Valina 1,132
Alanina-Tirosina 0,619
Prolina 1,687
Metionina 0,253
Fenilalanina 0,743
Treonina 0,255
Isoleucina 0,338
Leucina 0,708
Aminoacidos Totales 13,952

Interpretacion: En la tabla 21, se presentan los resultados concernientes al contenido de
aminoacidos en donde se evidencia que los mayores contenidos de los aminodcidos fueron
prolina con 1,687%, arginina 1,663%, glutamico 1,503%, Valina 1,132 % respectivamente en
100 gramos de producto, mientras histidina registr6 el contenido mas bajo, con apenas un
0,165%. Estos hallazgos ofrecen una vision detallada de la composicion aminoacidica del cubito

sazonador, proporcionando informacion crucial sobre su perfil nutricional.

Discusion: Segun ADA, (2023) menciona que en la carne de pollo esta presente un promedio
del 40% de estos aminoacidos, por lo que se considera una carne de alto valor biologico. En el
estudio realizado por Diaz, (2022), encontré que las alitas de pollo contienen un 17,65% de
aminodcidos por cada 100 gramos, mientras que, en las patas de pollo analizadas en nuestra

investigacion, este porcentaje fue ligeramente inferior, alcanzando el 13,95%. Es importante
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sefialar que las patas de pollo exhiben un contenido de aminoacidos menor en comparacion con
las alitas. Esta diferencia puede atribuirse al hecho de que las alitas de pollo fueron sometidas a
un mayor numero de analisis de aminodcidos en comparacion con las patas de pollo. Mientras
que las alitas fueron objeto de 19 analisis de aminoacidos, se llevaron a cabo solo 15 analisis en
las patas de pollo. Este mayor nlimero de analisis en las alitas podria explicar la disparidad en
los porcentajes encontrados entre ambos cortes de carne de pollo. Menciona Oviedo, (2022) que
un pollo de engorde bien alimentado con la dieta moderada de aminodcidos tendrd una
importancia crucial para asegurar la salud y bienestar global de pollo lo que es beneficioso para
nuestra salud, ya que las patas de pollo que se consume en la dieta se presentan como una opcioén
beneficiosa, no solo por su valor nutricional, sino también por su contribucion a optimizar el

rendimiento en la produccion avicola.

Seglin Zea et al. (2017) los aminoécidos arginina, glutamina, lisina, metionina y taurina son
inmunosupresores y ayudan a las personas con las defensas bajas, estos aminoacidos son
indispensables para el funcionamiento adecuado del sistema inmunoldgico, y es fundamental
destacar que el cuerpo humano no tiene la capacidad de producirlos por si mismo. Por lo tanto,
es imperativo que estos aminoacidos sean adquiridos a través de la dieta. s notable mencionar
que el cubito sazonador constituye una fuente rica y completa de estos aminoacidos esenciales.
De los nueve aminoécidos esenciales que el cuerpo necesita, este producto alimenticio contiene
ocho de ellos. Esta caracteristica lo convierte en un recurso valioso para mejorar la salud y el
bienestar de quienes lo consumen. Al proporcionar una fuente confiable de estos aminoacidos,
el cubito sazonador se presenta como un aliado esencial para fortalecer el sistema inmunoldgico

y mejorar la calidad de vida de los individuos con defensas bajas.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1. Conclusiones
Se comprob6 que el aprovechamiento de las patas de pollo como una fuente de aminoacidos
para la industria alimentaria representa una estrategia prometedora y sostenible. Los resultados
de esta investigacion han demostrado que estas extremidades avicolas contienen un significativo
porcentaje de aminoacidos, lo que sugiere su potencial aplicacion en la formulacion de
productos alimentarios enriquecidos. Esto no solo contribuye a la reduccion del desperdicio de
alimentos, sino que también brinda la oportunidad de desarrollar alimentos mas nutritivos y con

mayor valor agregado.

Se llevé a cabo un analisis fisico-quimico del cubito sazonador, revelando porcentajes de
proteina (18,80% a 21.31%), humedad (6,31% a 6,89%), cenizas (5,56% a 5,81%), grasas
(13,87% a 13,92%), fibra (1,55% a 1,60%). Estos valores experimentaron modificaciones

significativas al ajustar las proporciones de patas de pollo y grasa vegetal en las formulaciones.

-Se realiz6 un andlisis sensorial de los cuatro tratamientos del cubito sazonador por medio de
una prueba heddnica y descriptiva con un panel de 20 catadores semientrenados, donde la prueba
hedonica evaluo los siguientes pardmetros (color, olor, sabor, y textura) donde los catadores
consideraron como “me gusta mucho” el tratamiento T4 (M-696) en los cuatros atributos antes
mencionados, siendo el mejor. En la prueba descriptiva se evalud cinco atributos los cuales
fueron (color, sabor, regusto, dureza y palatabilidad), en esta prueba el mejor tratamiento T4
presento las siguientes puntuaciones por los catadores: 2 color, 3 en sabor, 5 en regusto, 3 textura

y 4 palatabilidad.

-Se identifico el perfil de aminoacidos del mejor tratamiento T4 (M-696) 85% de extracto de
patas de pollo, 2% grasa vegetal y 12% de especias, el cual presentd un porcentaje de 13,95%

P/P en 100 g de muestra de los 15 aminoacidos evaluados, lo cual se idéntica que las
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extremidades avicolas contienen un valor significativo, lo que tiene el potencial de generar

productos alimentarios mas nutritivos y sostenibles en la industria alimentaria.

5.2.Recomendaciones
- Se propone llevar a cabo mas investigaciones donde se implemente el aprovechamiento de los
huesos de patas de pollo cocinadas para el uso de alimentos para animales, suplementos
dietéticos, o productos farmacéuticos, lo cual esta practica no solo minimice la contaminacién
ambiental, sino que también mitiga el impacto negativo de los desechos organicos en los

ecosistemas, promoviendo asi una gestion mas eficiente y sostenible de los recursos.

-Proponer nuevas combinaciones y formulaciones que incorporen patas de pollo como
ingrediente principal, con el objetivo de agregar valor a este recurso y fomentar su consumo

continuo entre las personas.

-Se sugiere realizar una encuesta exhaustiva para determinar la cantidad de personas que
consumen patas de pollo en sus hogares. Esta investigacion proporcionaria datos cruciales sobre
el habito de consumo, permitiendo asi una comprension mas profunda de la demanda y las

preferencias del consumidor
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7.1. Anexos

Anexos 1.

Tabla de datos colectados de la variable de todos los andlisis.

TRATAMIENTO REPETICION | PROTEINA | HUMEDAD | CENIZAS GRASAS FIBRA
T1 R1 18.95 6.64 5.94 13.93 1.58
T1 R2 18.59 6.42 5.27 13.92 1.51
T1 R3 18.86 6.20 5.74 13.91 1.56
T2 R1 19.40 6.35 5.51 13.90 1.60
T2 R2 19.65 6.44 6.84 13.89 1.57
T2 R3 19.78 6.13 5.10 13.91 1.60
T3 R1 20.33 6.82 5.92 13.87 1.56
T3 R2 20.71 6.97 5.08 13.86 1.61
T3 R3 20.83 6.88 5.66 13.95 1.58
T4 R1 21.10 6.99 5.27 13.89 1.61
T4 R2 21.40 6.55 5.43 13.88 1.59
T4 R3 21.43 6.57 6.12 13.86 1.62
Anexos 2.

Analisis estadistico del contenido de proteina

Variable N RR? RR2Aj Cv

Proteina 12 0,98 0,97 0,89

Cuadro de analisis de la varianza (SC tipo I)

Factor de variacion Suma de Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio

Modelo 11,16 5 2,23 70,16 <0,0001

Tratamientos 11,00 3 3,67 115,29 <0,0001

Replicas 0,16 2 0,08 2,47 0,1654

Error 0,19 6 0,03

TOTAL 11,35 11
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Tabla de Tukey para identificar si existe o no diferencia significativa
Test: Tuckey Alfa= 0.05 DMS= 0.50410

ERROR: 0,0318 gl: 6

TRATMIENTOS Medias n E.E
T4 18,80 3 0,10 A
T2 19,61 3 0, 10 B
T3 20,62 3 0, 10 C
T4 21,31 3 0, 10 D
Anexos 3.
Analisis estadistico del contenido de humedad
Variable N RR? RR2Aj Cv
Humedad 12 0,38 0,00 14,45
Analisis de Varianza de Humedad.
Factor de variacion Suma de Gl Cuadrado Razéon- Valor-
Cuadrados Medio F P
Modelo 3,34 5 0,67 0,74 0,6208
Tratamientos 0,63 3 0,21 0,23 0,8706
Replicas 2,71 2 1,36 1,50 0,2961
Error 5,42 6 0,90
TOTAL 8,76 11

Prueba de Tukey para determinar si existe o no diferencia significativa.

Test: Tuckey Alfa= 0.05 DMS=2,68591
ERROR: 0,9030 gl: 6

TRATMIENTOS Medias n E.E

T1 6,42 3 0,55A
T2 6,31 3 0,55A
T3 6,70 3 0,55A
T4 6,89 3 0,55A
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Anexos 4.
Analisis estadistico del contenido de cenizas

Variable N RR? RR2Aj Cv

Cenizas 12 0,06 0,00 14,26

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) de Cenizas.

Factor de variacion Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-
Cuadrados Medio F P
Modelo 0,24 5 0,05 0,07 0,9942
Tratamientos 0,11 3 0,04 0,05 0,9817
Replicas 0,13 2 0,07 0,10 0,9046
Error 3,94 6 0,66
TOTAL 4,18 11

Prueba de Tukey para determinar si existe o no diferencia significativa.

Test: Tuckey Alfa= 0.05 DMS= 2,28915
ERROR: 0,6559 gl: 6

TRATMIENTOS Medias n E.E
T1 5,65 3 0,47 A
T2 5,81 3 0,47 A
T3 5,56 3 0,47 A
T4 5,69 3 0,47 A
Anexos 5.
Analisis estadistico del contenido de grasa
Variable N RR? RR2Aj CV
Grasa 12 0,43 0,00 0,21
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Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) de grasa.

Factor de variacion Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P

Modelo 3,7E-03 5 7.4E-04 0,90 0,5372
Tratamientos 2,9E-03 3 9.6E-04 1,17 0,3955
Replicas 8,0E-04 2  4.0E-04 0,49 0,6371

Error 4, 9E-03 6 §,2E-04

TOTAL 0,01 11

Prueba de Tukey para determinar si existe o no diferencia significativa.

Test: Tuckey Alfa= 0.05 DMS= 0,8105
ERROR: 0,0008 gl: 6

TRATMIENTOS Medias n E.E
T4 13,87 3 0,02 A
T3 13,89 3 0,02 A
T2 13,90 3 0,02 A
T1 13,92 3 0,02 A
Anexos 6.
Anadlisis estadistico del contenido de fibra bruta
Variable N RR? RR2Aj CV
Humedad 12 0,60 0,27 1,63
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) de fibra bruta.
Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-  Valor-
Cuadrados Medio F P
Modelo 0,01 5 1,2E-03 1,82 0,2432
Tratamientos 0,01 3 1,7E-03 2,56 0,1512
Replicas 9.5E-04 2 4,8E-04 0,72 0,5264
Error 4.0E-03 6 6,E-04
TOTAL 0,01 11
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Prueba de Tukey para determinar si existe o no diferencia significativa.

Test: Tuckey Alfa= 0.05 DMS= 0,7283

ERROR: 0,0775 gl: 6

TRATMIENTOS Medias n E.E
T1 1,55 3 0,01 A
T2 1,59 3 0,01 A
T3 1,58 3 0,01 A
T4 1,60 3 0,01 A
Anexos 7.
Resultados de la evaluacion del color del cubito sazonador
COLOR
Escala Puntuacion Muestras
220 | (%) | 430 | (%0) | 564 | (Y0) | 696 | (%)
Me gusta mucho 5 0 0 0 0 2 10 10 50
Me gusta 4 1 5 2 10 12 60 5 25
Ni me gusta ni me disgusta 3 6 30 1 5 5 25 3 15
Me disgusta 2 13 65 17 85 1 5 2 10
Me disgusta mucho 1 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 20 20 20 20
PROCENTAIJE 100 100 100 100
Anexos 8.
Resultados de la evaluacion del olor del cubito sazonador
OLOR
.y Muestras
Escala Puntuacion ™335 (%) 430 (%) 564 | (%) | 6% | (%)
Me gusta mucho 5 0 0 0 0 0 0 7 35
Me gusta 4 2 10 3 15 6 30 6 30
Ni me gusta ni 3 5 25 3 15 13 | 65 | 4 | 20
me disgusta
Me disgusta 2 13 65 14 70 1 5 3 15
Me disgusta 1 0 0 0 0 0 0 0 0
mucho
TOTAL 20 20 20 20
PROCENTAIJE 100 100 100 100

76




Anexos 9.

Resultados de la evaluacion del sabor salado del cubito sazonador

Sabor Salado
MUESTRAS
Escala Puntuacién

220 (%) | 430 | (%) | 564 | (%) | 696 | (%)

Me gusta mucho 5 0 0 0 0 2 10 | 18 | 90
Me gusta 4 0 0 10| 50| 7 | 35| 2 10
Ni me gusta ni me disgusta 3 4 20 9 | 45 | 11 | 55 0 0
Me disgusta 2 16 80 5 0 0 0 0

Me disgusta mucho 1 0 0 0 0 0 0 0 0

TOTAL 20 20 20 20
PROCENTAIJE 100 100 100 100
Anexos 10.
Resultados de la evaluacion del sabor salado del cubito textura
TEXTURA
Escala Puntuacién MUESTRAS

220 | (%) | 430 | (“0) | 564 | (%) | 696 | (%)

Me gusta mucho 5 0 0 |1 5 0 |0 11 55
Me gusta 4 4 20 |11 55 9 |45 4 20

Ni me gusta ni me disgusta 3 1 5 |6 30 4 |20 1 5
Me disgusta 2 14 | 70 |1 5 6 |30 4 20

Me disgusta mucho 1 1 5 11 5 1 |5 0 0

TOTAL 20 20 20 20

PROCENTAIJE 100 100 100 100
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Anexos 11.

Proceso de la elaboracion del cubito sazonador
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Anexos 12.

Proceso del andlisis de proteina (%)
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Anexos 13.

Proceso del analisis de humedad (%)
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Anexos 14.

Proceso del analisis de Cenizas (%)
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Anexos 15.

Proceso del andlisis de Grasa (%)
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Anexos 16.
Proceso del andlisis de fibra (%)
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Anexos 17.

Resultados de fisicoquimicos de aminodcidos del cubito sazonador
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Anexos 18.

Resultados analiticos aminoacidos cubito sazonador (Hoja 1).
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AMINOACIDO POTENCIA STD | PESDSTD, mg|  AREAS 5TD C.5TD, me/mL | AREAS MUESTRA | €. MUESTRA, mg | % EN MUESTRA
HISTIDINA 99,5 17.8 56,723 0,017 5,769 0,9097 0,165
ARGININA 23,7 18,7 35,880 0,0188 35,103 9,1750 1,663

SERINA 95,0 178 85,085 00181 26,545 2,8204 0,511
ASPARTICO 95,0 21,1 18,026 00213 12,154 71852 1302
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LISINA 99,4 173 52,864 0,0174 17,632 2,4408 0,442
GLICINA 28,0 21,2 292,942 0,0214 397,062 14,5127 2,630
VALINA 100,32 17.4 114,325 0,0173 82,325 65,2461 1,132
ALANINA-TIROSINA 99,0 353 75,454 0,0357 14,458 3,4180 0,615
PROLINA 99,7 17,0 166,215 0,0171 181,458 85,3074 1,687
METIONINA 99,0 26,5 95,363 0,0268 9,966 1,3087 0,253

FEMILALANINA 100,1 25,6 107,945 0,0256 34,629 4,1022 0,743
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ISOLELICINA 100,0 18,9 94,120 0,0189 18,567 1,8542 0,338
LEUCINA 100,5 17,8 76,776 0,0177 33,870 3,3067 0,708
13,952 % TOTAL
PESO MUESTRA, g 10,5518 FOMIT (50°50/5) 500,0
FD 5T (100*50/5) 1000,0
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Anexos 19.

Resultados analiticos aminoacidos cubito sazonador (Hoja2).
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Anexos 20.

Resultados analiticos aminoacidos cubito sazonador (Hoja 3).

Chromatogram and Resulis
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