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RESUMEN

El estudio se llevdé a cabo en “La Maria” Finca Experimental de la UTEQ,
indicando como objetivo determinar el efecto de la salmuera en las
caracteristicas fisicas—quimicas, microbiolégica y organolépticas en la
conservacion de huevos de codorniz y establecer los costos de produccion y
los niveles de rentabilidad. Se utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA)
en arreglo trifactorial con dos niveles de vinagre (8 y 12%) por tres
concentraciones de sal (2, 3, 4%) y dos tiempos de conservacién (30 y 45 dias)
con tres repeticiones. Los datos obtenidos en los respectivos analisis
realizados para el estudio de las variables propuestas fueron ingresados al
programa Infostat, el cual nos permitié realizar un analisis estadistico y ver las
variaciones entre los diferentes tratamientos estudiados. Posteriormente se
realizd un analisis organoléptico logrando establecer los perfiles sensoriales de
los huevos de codornices y su aceptabilidad por parte del grupo de panelistas,
que recayo en el tratamiento T3 que corresponde a 8 % de vinagre, 3 % de sal
y 30 dias de conservacion. A diferencia del mejor nivel de vinagre con 12%, y
el mejor nivel de sal el de 3 % y el mejor tiempo de conservacion de 30 dias
de acuerdo a los factores, con relacion de las interacciones se obtuvo que el
tratamiento T8 registrar las mejores caracteristicas en acidez, energia, grasa y
mejores particulares microbioldgicas. Los costos del mejor tratamiento (T9) es
$3,262 con una rentabilidad de 0.839 %.

Palabras claves: Codorniz, huevos cocidos, salmueras, vinagres y Analisis
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ABSTRACT

The study was carried out in "The Mary" Experimental Farm of the UTEQ,
indicating as objective to determine the effect of the brine in the physical
characteristics-chemical, microbiological and sensory in the conservation of
quail eggs and establish the costs of production and profitability levels. We used
a completely randomized design (CRD) in accordance with trifactorial two levels
of vinegar (8 and 12 %) by three concentrations of salt (2, 3, 4 %) and two times
of conservation (30 and 45 days) with three replications. The data obtained in
the respective analyzes conducted for the study of the proposed variables were
entered into the program INFOSTAT, which allowed us to perform a statistical
analysis and see the variations between the different treatments studied. It was
followed by a organoleptic analysis achieving establish sensory profiles of the
quails eggs and their acceptability by the group of panelists, which went to the
T3 treatment that corresponds to 8 per cent of vinegar, 3 % salt and 30 days of
conservation. Unlike the best level of vinegar with 12 %, and the best level of
salt to 3 per cent and the best time for the conservation of 30 days according to
the factors, in relation to the interactions was obtained that the treatment T8
register the best features in acidity, energy, fat, and microbiological best
individuals. The costs of the best treatment (T9) is $3.262 with a profitability of
0,839 %.

Keywords: Qualil, Boiled Eggs, Pickles, Vinegar and Analysis
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CAPITULO |
MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION



1.1. Introduccidn

El huevo es una de las mejores y mas econdmicas fuentes de proteina de alta
calidad y contiene un balance equilibrado de los distintos minerales y vitaminas
(USDA, 2009). La incorporacién de huevos en la dieta humana provee los
nueve aminoacidos esenciales, haciendo de estos una excelente fuente de
aminoéacidos con alto valor biologico. El huevo se utiliza con frecuencia como
referencia para comparar la calidad de las proteinas de otros alimentos
(Gonzalez, 2011).

Nuestro pais Ecuador es un productor netamente agropecuario, por poseer una
posicion geografica privilegiada;, ademas de poseer tierras fértiles y climas
variados. AUn con su poca extension territorial genera riqueza. El mercado
interno de la produccion de huevos de codorniz se increment6 en los ultimos
afios de manera exponencial, al calor de una demanda sostenida fruto de la

difusién de sus numerosas bondades (Bollilla Willian, 2014).

Un huevo de codorniz equivale en proteinas y vitaminas a un vaso de 100cm3
de leche y contiene mayor cantidad de hierro por su elevada rigueza en
minerales y vitaminas y posee un 97% de digestibilidad y un minimo contenido
de colesterol, el consumo resulta indicado tanto para nifios como para adultos,

anciano y personas convalecientes (Jibaja, 2011).

La sal y el vinagre son considerados como aditivos los cuales conservan los
alimentos, potencian su sabor, mantienen la consistencia y la calidad, a la par
gue compensan las carencias nutricionales. EIl consumidor ha llegado a confiar
en las muchas ventajas, tecnolégicas y estéticas, derivadas de los aditivos
alimentarios (UEFIC, 1998).

El presente trabajo de investigacion esta orientado a fomentar la
industrializacion de los huevos de codorniz con el fin de obtener un producto
que permita alargar la vida util de los mismos para que las materia primas

como estas no sean desaprovechada en épocas de abundancia.



1.2. Objetivos

1.2.1. General

Evaluar los niveles de sal y vinagre para la conservacién de huevos cocidos de

codorniz.

1.2.2. Especificos

e Determinar el nivel de vinagre que mantenga las caracteristicas fisico —

quimicas de los huevos de codorniz.

e Determinar la concentracion de sal que mantenga las caracteristicas

organolépticas de los huevos de codorniz.

e Determinar el tiempo de conservacion que mantenga las caracteristicas

microbiolégicas de los huevos de codorniz.

e Establecer los costos del mejor tratamiento.

1.3. Hipotesis

Hi: Uno de los niveles de vinagre influyé positivamente en las caracteristicas

fisico-quimico de los huevos cocidos de codorniz.

Ho: Ninguno de los niveles de vinagre influyd positivamente en las

caracteristicas fisico-quimico de los huevos cocidos de codorniz.

H2: Una de las concentraciones de sal influyd positivamente en las

caracteristicas organolépticas de los huevos cocidos de codorniz.



Ho: Ninguna de las concentraciones de sal influyd positivamente en las
caracteristicas organolépticas de los huevos cocidos de codorniz.

Hs: Uno de los tiempos de conservacion influyd positivamente en las
caracteristicas microbiologicas en la conservacion de los huevos cocidos de

codorniz.
Ho: Ninguno de los tiempos de conservacion influyé positivamente en las
caracteristicas microbioldgicas en la conservacion de los huevos cocidos de

codorniz.

Hs: Uno de los tratamientos bajo estudio influyd positivamente en la

rentabilidad.

Ho: Ninguno de los tratamientos bajo estudio influy6 en la rentabilidad.
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2.1. Fundamentacion tedrica

2.1.1. Codorniz

Las codornices son aves muy antiguas, provenientes del Asia especificamente
de Japon; son animales de pequefio tamafio, muy rusticos, resistentes a
enfermedades, de facil crianza y muy precoces, por lo que los machos
alcanzan su madurez sexual a los 35 y 45 dias de nacidos, y las hembras
alrededor de los 45 dias momento en el cual comienza la postura (Boconzaca,
2014).

La postura de huevos de codorniz es continua, siempre y cuando los
requerimientos alimenticios sean los adecuados segun su etapa fisioldgica. Las
codornices tienen un nivel de postura entre 1 a 1,5 huevos diarios promedio 6
de 280 a 300 huevos anuales.

El macho presenta la garganta de color canela intenso o marcada de algo de
color negro en la barbilla. El color canela oscuro llega hasta las mejillas y el
abdomen; mientras que la hembra es de color crema claro durante toda su

vida. Los machos jovenes son muy similares a las hembras.

La hembra adulta tiene un peso entre 120 a 150 g y el macho entre 100 a 130
g. Consumen de 18 a 22 g de alimento diario, con un porcentaje de proteina
entre 22 y 24%. La raza japonica es la mejor conversora de alimento en huevos

85-95%. No necesitan luz nocturna para la postura (Boconzaca, 2014).

Su habitad preferida es en los matorrales semiaridos del oeste de los Estados
Unidos y de la peninsula de Baja California. Su forma redondeada, sus habitos
gregarios y la cresta de plumas en forma de “mofo”, balanceandose en su
coronilla, hacen que el ave se vea ciertamente adorable cuando elige su
camino entre los arbustos, emitiendo su distintiva llamada de contacto para

otras codornices de su especie en los alrededores (Sanchez et al., 2011). Las



codornices californianas son residentes durante todo el afio en la vertiente del
Pacifico desde el estado de Washington hasta Baja California.

El habitat de esta ave de matorral principalmente en California, Oregon y
Washington, y en semidesiertos en Baja California. Sobrevive mejor en estados

sucesionales (Mesta et al,. 2005).

Producto de disturbio del habitat nativo, donde se tiene acceso a cobertura
variada y a especies vegetales alimenticias anuales, principalmente
leguminosas. Dada su existencia en tierras aridas al oeste de los desiertos de
California, los investigadores se han interesado particularmente en su

tolerancia respecto a temperaturas altas y a la sequia (Mesta et al,. 2005).

La codorniz pertenece al grupo de las gallindceas, genero Coturnixy forma,
junto con otros géneros, el grupo de las codornices del antiguo mundo; se trata
del género mas rico en especies que, a su vez, pueden ser divididas en tres
grandes grupos segun su origen, constituyendo respectivamente los grupos de
Africa, de Asia, de Australia y de Nueva Guinea. La especie mas comun es la
Coturnix Coturnix que esta extendida en Europa, Asia y Africa; para el caso de
este proyecto se utilizd un cruce de las razas Coturnix Japonica, la cual es el
mas comun en Colombia junto con la Coturnix Lassoto y la Coturnix Coreana
(Barbado, 2004).

La codorniz doméstica es una pequefia ave y de formas redondeadas, con un
peso de aproximadamente 150 g para la hembra y 120 g para el macho

recogida sobre si misma, como lo citan (Padillay Cuesta, 2003).

Una codorniz hembra pone casi tres kilos de huevos por afo, es decir, 25
veces de su propio peso, lo corresponde a una doble produccién de la de una

gallina ponedora.

Ademas, antes de los 45 dias una codorniz es comestible, pues pesa
aproximadamente 120 g y no ha consumido mas que 500 g de alimento. De

acuerdo para la produccion y comercializacion de los huevos de codorniz, se

7



encuentra un aspecto muy sobresaliente en esta produccion, ya que la
explotacion en la cotornicultura es similar a la de gallinas ponedoras, pero en
este caso no se requiere de un manejo especializado (Martinez y Ballester,
2004).

El brillante porvenir de esta actividad se comprende al estudiar las
caracteristicas del huevo de codorniz, tales como su valor nutritivo,
digestibilidad, palatabilidad (gusto al paladar), por lo que muy importante al
ofrecer el producto, informar al consumidor el beneficio que aporta a la salud
humana siendo un huevo en Optimas condiciones, como frescura, consistencia

y con buenos valores nutritivos (Bissoni, 1991).

2.1.2. Tipos de razas

Se indican dos razas:
e Coturnix coturnix californica o Codorniz Californiana
e Coturnix coturnix japénica o Codorniz Japonesa.
Y otras (Alquati, 1981).

2.1.3. Caracteristicas de la codorniz californiana

Las codornices californianas estan adaptadas especialmente a ambientes
semiaridos desde el nivel del mar hasta los 1,200 m y ocasionalmente hasta
casi 2,600 m. Mientras exista alimento abundante, cobertura del terreno y una
fuente de agua confiable, estas codornices son capaces de vivir en una
variedad de habitat incluyendo bosques abiertos, laderas arbustivas, cuencas
desérticas, orillas de bosques, chaparrales, valles fluviales, tierras agricolas,

areas riparias y hasta sitios suburbanos (Mesta et al,. 2005).

La codorniz californiana es un ave de tamafio medio. El adulto tiene el rostro
fuertemente marcado con un disefio blanco y negro con la frente de color ante
amarillento, tiene un manchon café en la parte trasera, hacia la coronilla y la

nuca; y un conjunto de seis plumas cuyo extremo esta dirigido hacia adelante y
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que tienen forma de coma (0 “mofio”), las cuales nacen del centro de la
coronilla. El resto de las partes superiores es gris parduzco con

vermiculaciones negras y blancas en el cuello.

El pecho es gris; los lados y los flancos inferiores estan pincelados de blanco, y
el resto de las partes inferiores son de color ante parduzco con disefio
“escamoso” negro y con una mancha de color castafio en el centro del vientre.
La hembra adulta es similar, pero menos colorida y mas parduzca, con la
cabeza completamente de color gris parduzco y con el vientre sin la mancha de

color castafo (Sanchez et al,. 2011).

El peculiar plumaje de la codorniz californiana y la presencia del “mofio” de
plumas dirigido hacia adelante la distinguen de todas las otras codornices
norteamericanas, excepto la de Gambel (Sanchez,et al,. 2011); aquella tiene el

vientre mas claro y con una mancha negra muy notoria en el centro.

Siendo aves habitantes del suelo, sus patas cortas y fuertes estan bien
adaptadas a la locomocion terrestre. Pueden volar con rapidez, pero sélo por
distancias cortas. Cuando se encuentran alarmadas prefieren correr, y vuelan
s6lo como un ultimo recurso (Calkins et al. 1999) citado por (Mesta et al,.
2005).

2.1.4. Generalidades de la codorniz japonesa

En el siglo XIX, fue llevada a Estados Unidos como ave de uso en la
investigacion y uso decorativo, posteriormente, alcanzé importancia en la
industria avicola. Hoy por hoy es muy dificil encontrar japonicas puras en el
mundo, pues sus diferentes cruces con la faraona le han restado presencia
(Echeverria, 2004).

La hembra pesa entre 100 y 128 g y el macho entre 90 y 110 g (es un poco

mas pequefio), llega a consumir entre 22 y 25 g de concentrado por dia. Cien



codornices ponen entre noventa y cien huevos diarios (90% en promedio)
(Echeverria, 2004).

La codorniz pertenece al orden de las gallinaceas, familia de las fasianidas y al
género coturnix. Dentro de las variedades que se explotan comercialmente se
encuentran la coturnix var. coturnix o codorniz europea, coturnix var. Japonica
0 codorniz japonesa y coturnix var. Pharaoh. La explotacion coturnicola, en
cuanto al huevo, se centra en la Coturnix coturnix var. Japoénica, también
llamado codorniz doméstica, asiatica, rey o del este. Esta ave anida en la isla
de Sakhaline y en el Archipiélago de Japdén y emigra a Siam, Indochina
Formosa (Barros & Pérez, 2009). Fue domesticada hace mucho tiempo en

Japon e introducida a Europa y América (Lucotte, 1980).

Es la codorniz japonesa que anida en la isla de Sakhaline y en el archipiélago
de Japon y emigra a Siam, a Indochina y a Taiwan. En la actualidad, esta
subespecie es la que mas se trabaja comercialmente para la obtencion de

huevos dada su alta productividad y multiplicacion (Barros & Pérez, 2009).

La codorniz es una ave que pesa al nacer aproximadamente 7.0 g y que
requiere de 5 a 6 semanas para llegar a ser adulta; edad en la cual inicia la
produccion de carne o huevo, pesando este ultimo 10% de su propio peso
corporal, lo que indica su excepcional capacidad de conversién de alimento si
lo comparamos con la de la gallina (3%), por lo que resulta una ave muy

atractiva para su explotacion (Pérez y Pérez, 1974).

Existe una variedad que se desliga de esta linea que es la japdnica blanca, un

ave con origenes europeos y que da muy buen resultado en nuestro clima.

Cuando la japoénica es genéticamente pura y bien criada, debe tener posturas
en el primer afio de 300 huevos y un 50% del lote debe alcanzar los dos afios y
alcanzar un pico de postura minimo de 90% y un promedio anual del 75%.
(Barros & Pérez, 2009).
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2.1.4.1. Clasificacion taxondmica

Reino: Animal

Subreino: Metazoa

Tipo: Cordados

Subtipo: Vertebrados

Clase: Ave

Subclase: Neonatos (Esternén aquillado)
Orden: Gallinae

Suborden: Galli

Familia: Phaisanidae

Género: Coturnix

Especie: Japonica

Nombre comun: Codorniz doméstica (Zavaleta, 2008).

2.1.4.2. Periodo de crecimiento

Este periodo de tiempo es el que decidira la productividad, lo mas importante
durante esta fase, después de la salud de las aves es el peso corporal y la

uniformidad del lote.

Es importante determinar cada semana la cantidad de alimento que se
proporcionara a los animales. Se debe aumentar el alimento diario de
concentrado después de los 15 dias aunque las codornices tengan sobrepeso.
No es recomendable mantener la misma cantidad de alimento por mas de tres
dias. La humedad del ambiente para codornices de 15 a 30 dias debera oscilar
entre un parametro del 50 al 60 por ciento.

La seleccién es un factor que se debe tomar en cuenta, en esta etapa se
escogen a los animales que formaran parte del plantel de reproductores, los
animales que iran a la postura y los que pasaran a engorde, entre otros
beneficios. Se debe seleccionar a los animales por el grado de crecimiento y
desarrollo (Sanchez, 2004).
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Al final del periodo de crecimiento se realiza el sexaje, este método se lo puede
realizar mediante examenes macroscopicos o por simple observacion. El
método mas utilizado es el de observar las protuberancia del surco profundo o
hendidura en el lado dorsal, que en el macho estdn muy acentuadas (Sanchez,
2004).

2.1.4.3. Cubierta vegetal

La cobertura para la anidaciéon de estas aves consiste de pastos y plantas
herbaceas, asi como de bases de arboles en sitios con etapas tempranas de
sucesion a los lados de caminos, y en localidades con mas terreno descubierto
y con menos pasto, arbustos y cobertura vertical de lo que podria haberse
esperado (Kilbride et al. 1992). Generalmente descansan fuera del suelo por
la noche y lo hacen en grupos. Las perchas nocturnas incluyen una variedad de
arboles, cactos y arbustos (Sumner 1935). La cobertura de descanso diurno
consiste en especies arbustivas de poca altura como el chamizo (Atriplex spp.)
o el iztafiate (Artemisia spp.), y hasta especies mas altas como los encinos
(Quercus spp.). EI follaje les provee sombra y proteccion contra sus
depredadores aviares (Edminster 1954). La cobertura para escape es siempre
un habitat de arbustos denso, que les proporcione acceso rapido cuando estan
siendo perseguidas por carnivoros terrestres o aéreos (Calkins et al. 1999)
citado por (Mesta et al,. 2005).

2.1.4.4. Agua

En los meses de verano el agua es necesaria, especialmente durante calor y
sequia sostenidos. En condiciones mas frescas, estas aves pueden sobrevivir
sin beber si tienen en disponibilidad insectos y vegetacion jugosa (Mesta et al,.
2005).

Las aves que se alimentan de semillas obtienen muy poca agua de su
alimento, de modo que necesitan en todo momento de agua limpia. Una

codorniz consume unos 40 a 60 ml de agua diarios. El consumo puede variar
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de acuerdo a varios factores: Naturaleza del alimento, temperatura, humedad y

actividad de las aves (Sanchez, 2004).

2.1.4.5. Biologia y ecologia

Dieta: Las codornices californianas explotan una variedad de especies
vegetales y animales para su alimentacion incluyendo tipos de alimentos
nuevos, y lo hacen tanto en sus areas nativas como donde se les ha

introducido.

La mayor parte de su alimento (mas de 80%) proviene de semillas y follaje
fresco (18%) y el resto son bayas e insectos (Shields y Duncan, 1966). A su
vez, Duncan (1968), hall6 que las semillas son principalmente de plantas
leguminosas, aunque también consumen frutas y semillas de arbustos. En
todas las areas de California y Baja California, se ha visto que el componente

de materia animal ha sido de menos de 5% de la dieta (Mesta et al,. 2005).

Grasas: son necesarias para la estructura de las células vivas que conforman
el cuerpo del ave; los acidos grasos esenciales como el acido linoleico, son
componentes de grasa que un ave no puede producir por si mismo, de esta
manera ellas deben obtener estos 4cidos grasos del alimento que ingieren, que
son importantes para la produccion de hormonas; ademas son importantes
como conductor de las vitaminas liposolubles como A, D, E y K. El aporte
insuficiente de estos principios nutritivos retarda el crecimiento y la produccion

de huevos de las aves (Sanchez, 2004).

Proteinas: Los granos y las harinas suplen cerca de la mitad de las

necesidades proteicas de la mayoria de las aves.
Desde el punto de vista nutricional, los aminoacidos de las proteinas son los

verdaderos principios nutritivos esenciales. Las necesidades de aminoacidos

se satisfacen con proteinas de origen vegetal y animal. Por lo general hay que
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elegir mas de una fuente de proteinas dietética de modo que después se
puedan mezclar para satisfacer las necesidades del animal (Sanche, 2004).

Las aves descomponen las proteinas en sus intestinos, lugar donde se
absorben los amino&cidos. En el higado, las aves pueden transformar algunos
aminoacidos en otros, pero existen algunos que no lo pueden producir y son
esos aminoacidos los que deben estar presentes en la dieta del ave, estos son

llamados aminoacidos esenciales (Sanchez, 2004).

Los 10 aminoacidos esenciales para las aves son leucina, lasina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptéfano, isoleucina, valina, arginina e histidina. Si un
ave presenta deficiencia de un aminoacido especifico, puede perder peso, ser
susceptible a enfermedades y tener una estructura o color pobre en sus

plumas.

La produccion de huevos no se ve afectada por las dietas alimenticias
suministradas durante el periodo de crecimiento. Un nivel de proteina entre el
15y 16% es satisfactorio. Sin embargo, se dice que para una buena postura el
nivel no debe ser inferior al 20% de proteina (Sanchez, 2004).

Forraje: Estas codornices se alimentan principalmente en el suelo, pero
pueden trepar a arboles en busca de flores y bayas. Las técnicas de
alimentacion incluyen rascar en busca de semillas, picotear el suelo, saltar para

alcanzar frutas y bayas, y pelar bellotas (Mesta et al,. 2005).

Minerales: Se necesita de cierta cantidad de minerales diferentes para
mantener saludable a un ave. Lo esencial para la codorniz es el calcio, fosforo,
magnesio, manganeso, zinc, hierro, cobre, cobalto, yodo, sodio, cloro, potasio,

azufre, molibdeno y selenio (Sanchez, 2004), citado por (Mesta et al,. 2005).
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2.1.4.6. Vocalizaciones

Se han documentado trece llamadas para esta especie de codorniz, pero no
cantos como tales. La llamada de reunion o reanimacion tiene tres silabas: cu-
ca-caw y usualmente se emite cuando un individuo estéa separado del grupo. La
llamada de contacto (ut-ut, mo-mo, pit-pit) se da durante el movimiento de un
grupo cuando se descubre alimento. Los machos no apareados dan su llamada
de aviso al principio de la época reproductiva, la cual es un monosilabo (caw).
Los machos dan una llamada agresiva durante la estacibn de actividad
reproductiva, que es una serie de silabas cortantes emitidas con la cabeza

colocada hacia atras (Brown, 1976), citado por (Mesta, et al. 2005).

2.1.4.7. Reproduccion

La fecha de inicio de la reproduccion depende de la latitud y de la altitud.
Poblaciones que habitan a altitudes mayores se reproducen mas tarde en el
afo. En febrero, las parvadas empiezan a desintegrarse e inicia la formacién de
parejas. La desintegracion total de parvadas y el inicio de la puesta ocurre, en
general, de la conservacion y el manejo de codornices del norte de México 153
abril a mayo. Los nidos se construyen ya estando cerca el tiempo en que

empieza la puesta (Sumner, 1935) citado por (Mesta et al. 2005)

La incubacion empieza desde el final de mayo o en agosto. El tamafio de la
puesta varia entre 1 y 28 huevos por nidada. En Baja California, el tamafio de
la nidada que se ha registrado fluctué entre 14 y 19 huevos. El periodo de
incubacion dura de 22 a 23 dias. En afios buenos, las hembras pueden incubar
dos nidadas. Usualmente es la hembra quien hace toda incubacion (Glading
1938). Los polluelos son precoces y empiezan a seguir a sus padres casi
inmediatamente después de eclosionar (Sumner, 1935), citado por (Mesta et
al. 2005)

Los padres calientan a los pollos durante las dos primeras semanas,
echandose con ellos hasta que son capaces de regular su temperatura por si
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mismos. Los pollos son completamente dependientes de los padres hasta los
tres meses de edad (Sumner, 1935), citado por (Mesta et al. 2005)

2.1.4.8. Causas de mortalidad

Se piensa que la depredacion es la mayor causa de mortalidad para la codorniz
californiana en todas sus etapas de vida. Aungue estas aves pueden consumir
plantas de cultivo, esto no justifica que granjas corporativas de produccion
masiva destruyan la vegetacion que necesitan para vivir, haciendo las areas

inadecuadas para ellas.

Asimismo el uso de herbicidas, insecticidas y rodenticidas en esas areas tiene
efectos dafiinos sobre las codornices. El pastoreo también compromete las
poblaciones de estas aves al remover la cobertura y plantas alimenticias, asi
como al favorecer la invasidn por pastos exoticos que desplazan a las
herbaceas nativas y ademas, cuando se secan, son altamente combustibles y

pueden favorecer incendios intempestivos (Mesta et al. 2005).

2.1.4.9. Conservacion y gestion

La mejor forma de lograr la conservacién de las poblaciones de la codorniz
californiana es reducir la degradacion y la pérdida de habitat, en la cual
participan el uso de insecticidas, herbicidas y rodenticidas. También puede
intentarse el mejoramiento de habitat previamente degradados, mediante la
siembra de plantas alimenticias, el discado de los terrenos, el establecimiento
de cobertura vegetal incluyendo la que provee perchas, y la provision de
fuentes de agua locales (Emlen y Glading 1945, McMillan 1960, Leopold
1977). Citado por (Mesta et al,. 2005).

Al desarrollar una estrategia de manejo para la codorniz californiana, el
mantenimiento del habitat deberia ser la meta definitiva. Algunas
recomendaciones gue mantendran y/o mejoraran la calidad del habitat de estas

aves incluyen:
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2.1.5.

Plantar arboles, arbustos, pastos y hierbas nativos, lo cual puede

generar tanto cobertura como alimento

Crear pilas de ramas secas y restos de arbustos, los cuales seran

invadidos por vegetacion nativa, lo que proveera alimento y cobertura

Crear fuentes de agua o acceso a depositos de la misma, que puedan
usarse durante todo el afio, especialmente donde el agua es escasa o
donde puede estar ausente por largas temporadas. Esto puede
incrementar la sobrevivencia de los pollos y extender sus areas de
actividad. Como para otras codornices, las fuentes de agua pueden
incluir desde pozas de captacion pluvial hasta acceso a manantiales, y
también bebederos, bombas de agua movidas por el viento, y otras

opciones

Labrar la tierra o discarla captara en los surcos semillas movidas por el
viento y otros agentes, asi como agua, proveyendo a las hierbas nuevos
lugares donde crecer

Eliminar o limitar el pastoreo en el habitat de esta codorniz

Desalentar las técnicas de produccién agricola “limpia” y prohibir —o al
menos reducir en forma significativa— el uso de pesticidas (Mesta et al,.

2005).

Huevo

Los huevos de codorniz forman parte del grupo de huevos de menor tamaiio.

Su peso es aproximadamente de 10 g y la cascara es de color pardo con

manchas negras. Es también bastante dura, por lo que hay que romperla con la

ayuda de un cuchillo. Se utilizan mucho hoy en dia en gastronomia, siendo sus
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aplicaciones principales para entremeses, aperitivos y ensaladas por su
tamafo diminuto y vistoso (Gil, 2010).

2.1.5.1. Particularidades del huevo

Para describir el huevo de la codorniz tendremos en cuenta los siguientes

aspectos:

a. Forma

El huevo es de forma ovoide en el 80% de los casos y excepcionalmente
adquiere formas alargadas, redondeadas o tubulares que en general son
debidas a deficiencias en algunas partes del aparato genital y deben
descartarse para la incubacion (Barbado, 2004), citado por (Boconzaca,
2014).

Aungue pequefio en tamafio, los huevos de codorniz son mas nutritivos y
saludables que los de otras especies de aves. Proporcionalmente los huevos
de codorniz tienen mas contenido de calcio, vitaminas, proteinas y hierro que

los huevos de gallina (Teran, 2008).

Su cascara calcico-proteica es un perfecto filtro que impide el ingreso de virus,
bacterias y hongos. El huevo se descompone solo cuando se fisura la cascara.

Deben mantenerse en un lugar fresco son darles sol directo. No en heladeras

porque se deshidratan (Teran, 2008).

b. Dimensiones

Se presentan valores promedios de diametros longitudinales y transversales de

huevos normales, dando las dimensiones siguientes (Barbado, 2004).

Didmetro longitudinal = 3,14 cm Desviacion tipica = + 0,12
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Didmetro transversal = 2,41 cm Desviacion tipica = + 0,25
Coeficiente de correlacion longitudinal — Anchura = 0,36 (Barbado, 2004).

c. Peso

Promedio de 10g/huevo, 6 huevos de codorniz equivalen en peso a uno de
gallina (Barbado, 2004).

El peso promedio del huevo puesto por una hembra adulta es de alrededor de
10 g, cerca del 8 % del peso corporal del ave (Teran, 2008).

d. Color

El huevo es muy pigmentado con manchas de color marron oscuro y brillante
distribuidas mas o menos homogéneas por toda la superficie del huevo
constituye el ideal para la incubacién, y los restantes pueden considerarse

también normales para el consumo publico.

El color del huevo de la codorniz depende del material pigmentado segregado
por el tejido glandular situado en las proximidades de la pseudovagina o

segmento terminal del oviducto (Barbado, 2004).

El color de la yema revela lo que ha comido el ave. La yema es amarilla debido
a los carotenoides que se hallan en su alimentacion (Urhealthydiet, 2013). Los
carotenoides se pueden encontrar por todas partes en la naturaleza, y son
faciles de reconocer por su color entre amarillo y rojo anaranjado. A mayor
cantidad de estas sustancias en la dieta de las aves, mas intenso sera el color

de la yema. Las aves ingieren pigmentos amarillos con el maiz o la hierba.

La preferencia por las yemas doradas se encuentra muy arraigada en la
historia. Las yemas palidas han sido siempre sefial de aves enfermas,
infecciones por lombrices o una alimentacion precaria. Solo las aves sanas

bien alimentadas almacenan carotenoides en sus yemas. Una yema de un
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color amarillo dorado intenso muestra que el ave que la ha puesto esta bien
alimentada y consume carotenoides como la luteina (Urhealthydiet, 2013).
Estas sustancias protectoras, que se encuentran de forma habitual en la
naturaleza, no solo le dan a la yema su color amarillo, sino que también
previenen la oxidacién y destruccion de fragiles componentes nutritivos tan
importantes como son las vitaminas (Teran, 2008) citado por (Urhealthydiet,
2013).

2.1.5.2. Estructura

Estructuralmente esta integrado por: a) Cascara, b) albumina o claray ¢) yema
o vitelo (Barbado, 2004).

Cuadro 1. Estructura del huevo de codorniz

Yema 42.3%
Clara 46.1%
Membranas 1.4%
Céscara 10.2%
Total 100%

Fuente: (Barbado, 2004).

2.1.5.3. Recoleccién de huevos para consumo

Los huevos de codorniz se recogen una vez al dia y a una hora fija. Se
recomienda que sea después de dar de comer al ave. La recoleccion debe ser

en forma ordenada y empezando siempre por el mismo sitio (Gonzalez, 2014).

Los huevos se recogen en jabas o cajas, y se almacenan en ambientes cuya
temperatura ideal es de 10°C. Una mayor temperatura reducira el tiempo de
conservacion de los huevos. Recuerde que este ambiente debe mantenerse

limpio y seco, generalmente existen huevos dafiados por diversos motivos
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como exceso de color o stress en las aves (huevos deformes) o defectos de la
pendiente de las jaulas (huevos rotos o rajados) (Gonzalez, 2014).

Es importante identificar el problema y resolverlo ya sea controlando la
temperatura, previniendo posibles factores externos que causan molestias a las
aves, o corrigiendo la posicion o disefio de las jaulas (Teran, 2008), citado por
(Gonzélez, 2014).

2.1.5.4. Alto valor nutritivo del huevo de codorniz

El huevo de codorniz es un alimento nutricionalmente completo porque
contiene todos los nutrientes que requiere el organismo del hombre para su
desarrollo y funcionamiento: bajos niveles de colesterol (1,2%), alta
concentracion (16%) de proteinas de facil digestion, varios minerales y muchas

vitaminas (Cederio et al,. 2015)

El huevo de codorniz, a mas de tener cantidades sorprendentes de vitaminas
B1 y B2 también tiene &cido pantoténico, piridoxina, factor PP, vitaminas E, H,
y una enorme riqueza en vitaminas A, D y C, asi mismo un elevado porcentaje
de acido glutatonico, que influye en el cerebro como factor de mayor
inteligencia Cedenio et al,. (2015). Como parte de la energia que necesitan las
neuronas. Por todo lo sefialado se lo puede emplear para curar ciertas
enfermedades como raquitismo y avitaminosis; ademas se utiliza contra la
deficiencia de crecimiento en los nifilos y ayuda en la convalecencia de los

enfermos y ancianos (Pérez y Pérez, 1966).

El alto contenido de colesterol dentro del organismo humano ha cobrado varias
vidas alrededor del mundo, los huevos de codorniz por su bajo contenido de
colesterina es un producto muy recomendable en la dieta de los ancianos,

arterioscleroticos, hipertensos, etc (Sanchez, 2004).
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El huevo de codorniz aporta:

15,6 % de proteina 0’33 % de manganeso
11,0 % de grasa 1,86 % de cobre

0,085 % de calcio 0,09 % de yodo

0,220 % de fosforo 0,13 % de sodio

0,190 % de azufre 0,04 % de magnesio

0,031 % de hierro

Las proporciones de vitaminas contenidas son 300 U.l. de vitamina A; 0,12 mg.

De vitamina B1 y 0,85 mg. De vitamina B2.

Su bajo contenido de grasa 11,00 %; comparado con el de gallina 32,30 %
determina que el consumo de huevos de codorniz tenga una baja generacion
de colesterol en el cuerpo humano, por lo que son recomendados por

nutricionistas (Teran, 2008).

2.1.6. Vinagre

El vinagre, cuyo significado se deriva del latin vinum acre (vino agrio) es un
liquido proveniente de la fermentacion acética del vino proveniente de frutas
como la uva, manzana, naranja, banano entre otras. Puede ser empleado en la
cocina como acentuador del sabor, ablandador de carne, agente medicinal,
conservador natural de alimentos y agente de limpieza (Chiang Tan, 2005),

citado por (Rodriguez y Sarabia, 2012).

El vinagre contiene entre 3-5% de acido acético disuelto en agua, ademas de
pequefias cantidades de acido tartarico y citrico. Segun la FDA (2012), en su
estandar de identidad para vinagres lo define como la sustancia proveniente de
la fermentacion alcohdlica y acética de jugos de fruta que contiene
normalmente en exceso cuatro gramos de acido acético por cada 100 mL
(Chiang Tan, 2005), citado por (Rodriguez y Sarabia, 2012).

22



Las bacterias provenientes del vinagre, también llamadas bacterias acéticas
miembros del género Acetobacter se caracterizan por su habilidad de convertir
el alcohol etilico (C2HsOH) en acido acético (CHsCO2H) a través de una
oxidacion. El acido acético se forma a partir de una reaccion de cuatro pasos
que envuelve la conversién de almidon a azlcares a través de amilasas, la
conversion anaerobica de azucares a etanol por medio de fermentacion con
levaduras, la transformacion de etanol a acetaldehido hidratado y la des
hidrogenacion por medio de aldehido deshidrogenasa para obtener como
producto acido acético (Chiang Tan, 2005), citado por (Rodriguez y Sarabia,
2012).

El vinagre juega un rol fundamental en la creacion de productos como salsas,
aderezos, salsas picantes entre otros. Esto ha promovido la demanda de
sistemas que sean capaces de producir grandes cantidades de vinagre.
Actualmente, la tecnologia mas comuan para la produccion masiva de vinagre
se basa en el método de cultivo sumergido junto con la percolacion continua o
también llamada proceso generadora (Chiang Tan, 2005), citado por
(Rodriguez y Sarabia, 2012).

La palabra vinagre viene del latin “vinum acre” o vino agrio. EI Codex
Alimentarius (FAO) lo define como: “liquido apto para el consumo humano,
producido exclusivamente por productos idéneos que contengan almidén o
azucares por el procedimiento de doble fermentacién, alcohdlica y acética”
(Yunuen, 2010).

La historia del vinagre esta intimamente ligada a la historia del vino, como su
nombre lo demuestra. EI nombre castellano del vinagre proviene del latin
“vinum acre” o vino agrio. Se sabe que el vinagre ha sido utilizado desde hace

muchos afios atras como condimento y conservante de alimentos.

El vinagre cuenta con numerosos usos, incluso como bebida refrescante. Cabe
mencionar que el vinagre favorece la digestion y la asimilacion de alimentos.

Puede ser usado como resaltador de sabor, en la elaboracién de salsas (salsa
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de tomate, mayonesa, mostaza, etc.) y encurtidos asi como ablandador de
carnes. Ademas tiene la propiedad de reducir el pH de los alimentos para evitar

el crecimiento de bacterias.

Bésicamente se entiende por vinagre al liquido acido y astringente procedente
de la fermentacion acida del vino (a mejor calidad del vino mejor calidad del

vinagre).

La fabricacion de vinagre de vino esta fuertemente arraigada en Europa. Dentro
de los vinagres de vino o de uva son famosos el de Jerez, el de Champagne y
el de Oporto. El vinagre balsamico o Aceto Balsamico de Modena (Padilla y
Grez, 2004).

2.1.6.1. Antecedentes

El vinagre es tan antiguo como el vino. Se tienen vestigios de su existencia que
datan de méas de 5,000 afios en Oriente, donde se utilizaba por sus
propiedades digestivas asi como para la conservacion de los alimentos. En el
afio 400 a.c. Hipécrates, padre de la medicina lo utiliz6 como medicamento.
Los romanos y los griegos lo utilizaban como bebida refrescante acompafada

de agua, asi como para sazonar sus platos (Yunuen, 2010).

Antiguamente el vinagre se obtenia como una alteracion espontanea del vino.
En el transcurso del tiempo la produccién del vinagre se volvié mas importante
por su utilizacion en la conservacion de los alimentos y se intentd controlar el
proceso para mejorar el rendimiento (Llaguano y Polo, 1991), Citado por
(Yunuen, 2010).

2.1.6.2. Tipos de vinagres

a. Vinagre de manzana
Este vinagre es perfecto para las personas que tienen problemas de

estreflimiento y  digestiones lentas. También cuenta con wuna gran

24



capacidad saciante y gran cantidad devitamina A y potasio. Tiene
grandes efectos depurativos. Resulta perfecto para las ensaladas, pues tiene
un sabor suavey se le conoce también como vinagre de sidra (Carrasco,
2012).

b. Vinagre blanco destilado

Es probablemente el mas comun de todos los vinagres en el uso doméstico. Es
perfecto para utilizarlo en ensaladas, pescados y salsas. Estd elaborado
gracias a la fermentacién acética del alcohol destilado y diluido. Tiene un sabor
mas fuerte que los demas. Se usa mucho a la hora de desinfectar y limpiar el

hogar (Carrasco, 2012).

c. Vinagre de vino

Se elabora a través del zumo de uvas. Es el mas comun en Europa, aunque los
principales paises consumidores son Francia, Italia y Espafa. Es perfecto para
usarlo con carnes. A mayor calidad del vino con el que esta fabricado, mejor
sera el vinagre (Carrasco, 2012).

d. Vinagre de mdédena
Es sin duda el que estd de moda, tiene un sabor muy personal, fuerte y
delicioso. Necesita un envejecimiento de hasta 25 afos. Es ideal para las
ensaladas (Carrasco, 2012).

e. Vinagre de fruta
Sus ingredientes principales son las frutas mediante la fermentacién
alcohdlica de las mismas. Las frutas que se usan para ello son la manzana (la

mas comun), el platano, la naranja, la pifia. Cualquier fruta que tenga un alto

contenido en azucar (Carrasco, 2012).
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f. Vinagre de arroz

Es de origen japonés, es el alifio ideal para el sushi, mezclado con azlcar sake

y alguna que otra especia (Carrasco, 2012).

g. Vinagre de jerez

Los origenes de la viticultura en Jerez se remontan al afio 1100 a.C., cuando
ya los asentamientos fenicios de Xera (Jerez) cultivaban vifias, y sus vinos
fueron distribuidos por todo el Mediterraneo. Puede afirmarse que el Vinagre de

Jerez existe desde que existe el propio Vino de Jerez (Duran Guerrero, 2008).

h. Vinagre balsamico

El "aceto balsamico" se elabora por un sistema de soleras, pasando cada afio
parte del contenido de los barriles de una hilera a los de la hilera inferior. Se
parte de un mosto cocido, fermentado naturalmente, que se somete a un
proceso de acetificacion muy lento; en una barrica de mosto de 600 litros
queda, al cabo de 50 afos, el vinagre suficiente para ocupar casi todo un

barrilito de ésos que tanta gente tiene en su casa con Jerez o cofac.

Naturalmente, los balsamicos realmente buenos, que son los viejos, se cotizan
altos (Apicius, 2009).

2.1.7. Conserva

La conserva es un método de conservacion de los alimentos inventado por el
francés Nicolas Appert a finales del siglo XVIIl. El proceso, que asocia un
tratamiento térmico y un envase estanco, preserva las cualidades nutricionales,

vitaminicas y organolépticas de los productos (Apicius, 2009).

Es un método de esterilizacién natural que no necesita aditivos y que permite

preparar los alimentos con una rapidez y una facilidad inigualables.
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Hoy, en pleno siglo XXI, las conservas tienen mas vigencia que nunca en una
alimentacion moderna, equilibrada, gastronémica y diversificada. Cada afio se
fabrican en el mundo miles de millones de latas de acero para conservar los

alimentos (Rodriguez, 2007).

2.1.7.1. Definicién de conserva

“Conserva alimenticia” es el resultado del proceso de manipulacion de los
alimentos de tal forma que sea posible preservarlos en las mejores condiciones
posibles durante un largo periodo de tiempo; el objetivo final de la conserva es
mantener los alimentos preservados lejos de la accion de microorganismos los
cuales son capaces de modificar las condiciones sanitarias y de sabor de los
alimentos. El periodo de tiempo que se mantienen los alimentos en conserva es

muy superior al que tendrian si la conserva no existiese (Rodriguez, 2007).

2.1.7.2. Antecedentes

Antes de las conservas eran conocidos otros meétodos para mantener las
propiedades de los alimentos como conservarlos en lugares secos y 0Scuros,
envolverlos en sustancias protectoras como azucar para mantener frutas y
vegetales, vinagre para legumbres y frutos, grasa, aceite, arcilla, miel, hielos,
etc., y eran conocidos los procesos para hacer ahumados y salazén
(Rodriguez, 2007).

2.1.7.3. Conservas de América Latina

La pionera en la fabricacion de conservas en Ameérica latina estuvo ubicada en
Chile, concretamente en Valparaiso en 1872, su produccién no era constante,
ya que solo funcionaba en los cortos periodos de temporada marisquera, pero
sigue hasta la actualidad llevada por sus herederos dicha empresa, ampliando
la produccién en estos momentos a fabricacion de envases. (Rodriguez, 2007)
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Peru es el primer productor de conservas en el hemisferio sur (Rodriguez,
2007).

2.1.7.4. Conservacion en huevos

Los huevos que se vayan a consumir enseguida deben guardarse en un lugar
fresco y oscuro, una vez transcurridos 18 dias de la puesta, se deben guardar
en camara en lugar aislado, a una temperatura de entre +5 y +8 °C, ya que

absorben olores y sabores de otros productos.

La fecha de consumo preferente no debe sobrepasar a los 28 dias. Una vez
sobrepasada la fecha de consumo preferente, los huevos solamente se pueden
utilizar si en su preparacién se van a calentar, como por ejemplo, para hacer la
masa de un bizcocho (Gil, 2010).

2.1.8. Investigaciones relacionadas

Se utilizé una escala heddénica de siete puntos para evaluar la aceptacion de
los huevos: de excelente (+3) a detestable (-3). Se utilizaron un total de 200
jueces no calificados divididos en 4 grupos Los huevos de codorniz de las cinco
recetas fueron generalmente bien aceptada por los panelistas. La composicion
nutrimental proximal se determiné utilizando las técnicas de AOAC, para
colesterol se empled la técnica de Lieberman-Buchart y para los acidos grasos
se empled la cromatografia de gases. La prueba sensorial por parte de los
jueces asignandoles calificacion de excelentes, muy buena y buena: el huevo
en base de vinagre (70%). El contenido nutrimental de los huevos de codorniz,
es caracteristico al de los huevos en general, con un contenido de proteina de
13.6 + 2.1%, lipidos totales de 12.59+2.2 y colesterol 1.13+0.33%. Los datos
indican que los huevos de codorniz en escabeche son un producto de mercado

aceptable (Gonzalez y Hernandez, 2011).

En el efecto del pH y tiempo de escaldado en las caracteristicas fisicoquimicas

y sensoriales del poro (Allium pirrum L.) en conserva se evaluaron cuatro
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valores de pH (2,5; 3,5; 5y 7) en tres tiempos (2, 4 y 6 min) de escaldado en
las caracteristicas fisicoquimicas del poro en conserva. Se realizo la evaluacion
sensorial de 30 jueces consumidores usando la prueba de Ranking para textura

y color.

El tratamiento a pH 2,5 en el tiempo de 2 minutos fue el mayor valor por parte
de los jueces en textura y color; en el analisis fisico-quimico se encontraron
valores de pH entre 3,81 — 3,99%; el porcentaje de sal entre 0,97 — 1,15% y en
acidez titulable 4,6 — 4,9%. (Velasquez, Mendoza, Tuesta, & Rojas, 2010).

En los cambios fisico-quimicos y microbiolégicos observados durante el
proceso tecnoldgico de la conserva de atun, los métodos utilizados fueron los
recomendados por las normas Covenin para la cuantificacién de los pardmetros
pH, nitrégeno bésico volatil total (NBVT), trimetilamina (TMA), histamina y sal.
En promedios esterilizado pH 5,84; sal 1,90%; proteina 26,01%; humedad
69,61%; ceniza 1,44% y grasa 3,84% para el atun esterilizado. (Marquez,

Cabello, Villalobos, Guevara, Figuera, & Vallenilla, 2005).

En la elaboracion de encurtidos con menor contenido en sodio y con adicion de
bacterias lacticas. Perspectivas nutricionales, su objetivo es la obtencion de un
alimento con menor contenido en sodio, que mantenga su calidad
microbioldgica y organoléptica optima. La etapa de fermentacion se coloco en
las hortalizas en solucién de sal al 7% y microbiota asociada naturalmente
realizando la fermentacion. En el presente trabajo se inocula L. casei aislado
previamente de fuentes vegetales, en una concentracién de 1x108 UFC/g de
producto. Los encurtidos se conservan a temperatura ambiente, en frascos de

vidrio esterilizados durante diferentes periodos de tiempo.

Sus resultados estuvieron dados a los 7 dias de conserva en el tratamiento con
vegetales con 7% de sal sin agregado de L. casei en Hongos y levadura con
1X107 y coliformes en vegetales con el 7% de sal + L. casei con 3X10* UFC en

el tratamiento O dias. (Barrionuevo & Rubiol, 2009).
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CAPITULO llI
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Materiales y métodos

3.1.1. Localizacién y permanencia de la investigacion

La presente investigacion se realizd en la Finca Experimental “La Maria”, en el
Laboratorio de Bromatologia, propiedad de la Universidad Técnica Estatal de

Quevedo (UTEQ) ubicada en el km 7 %2 en la via Quevedo — El Empalme.

3.1.2. Condiciones Meteoroldgicas

Las condiciones meteorolégicas donde se realizo la investigacion se detallan
en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Condiciones meteoroldgicas de la Finca Experimental “La
Maria” UTEQ - FCP 2015

Datos meteorologicos Valores promedio
Temperatura °C 24,60 °C
Humedad relativa % 78,83
Heliofania horas/luz/afio 743.50
Precipitacion anual mm 2229.50
Evaporacion (cm?® anual) 933.60
Zona ecoldgica: Bosque Humedo Tropical (bh-T)

Fuente: Estacion Meteorologicas del INAMHI ubicada en la Estacion
Experimental Tropical Pichilingue del INIAP (2013).

31



3.1.3. Materiales y equipos para la industrializacion del producto, UTEQ —
FCP. 2015.

Detalles Cantidad

Materiales
Materia prima (Huevos) 360
Pipetas 50
Probeta 1
Frascos de vidrio 36
Ollas

Coladores
Bandejas plésticas

Mesa de trabajo

e = I S

Termometro
Insumos
Sal (g) 1000
Vinagre (cc) 2000
Acido citrico (g) 3,9
Equipos

Cocina

Balanza analitica

pH — metro
Refrigeradora

Mufla

Contador de colonias
Autoclave
Incubadora

Bano Maria

N T e T = = T = T = T =

Cilindro de gas
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3.2. METODOS DE INVESTIGACION

En la presente investigacion los métodos utilizados son los siguientes:

3.2.1. Método inductivo — deductivo

Se aplico este tipo de investigacion, ya que se parte de un problema hacia una
posible solucién, el mismo que nos permitié obtener una técnica adecuada para

la obtencién de la conserva de huevos cocidos de codorniz.

3.2.2. Métodos estadisticos

Con la ayuda de un software, se cuantifico, tabuld y ordend los datos obtenidos

mediante analisis, los mismos que permitieron encontrar los resultados.

3.2.3. Técnicas de investigacion

En la presente investigacion se utilizé el huevo de codorniz para obtener la

conserva, mediante el cual se utilizo las siguientes fuentes:

» Consultas directamente a la fuente: Expertos
» Investigacion en el laboratorio
» Revision bibliografica Internet

3.2.4. Factores bajo estudio

El planteamiento de los factores y niveles en estudio de la presente
investigacion se redacta en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Factores en estudio del ensayo experimental, UTEQ — FCP.

2015
Factor A = Vinagre Factor B = Sal Factor C =Tiem. Cons.
N1 =8% S1=2% TC =30 dias
N2 =12% S2=3% TC =45 dias

S3=4%
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3.2.5. Esquema del experimento

En el Cuadro 4, se presenta el esquema del experimento en donde la unidad
experimental estuvo conformada por un frasco con capacidad de 10 huevos

para cada uno de los tratamientos.

Cuadro 4. Esquema del experimento con los tratamientos, réplicas y
unidades experimentales, UTEQ — FCP 2015

Trat. Codificacion Descripcién Repeticion UE* Total
T1 nlsltcl 8% vinagre + 2% sal + 30 3 10 30
dias
T2 nlsitc2 8% vinagre + 2% sal + 45 3 10 30
dias
T3 nls2tcl 8% vinagre + 3% sal + 30 3 10 30
dias
T4 nls2tc2 8% vinagre + 3% sal + 45 3 10 30
dias
T5 nls3tcl 8% vinagre + 4% sal + 30 3 10 30
dias
T6 N1s3tc2 8% vinagre + 4% sal + 45 3 10 30
dias
T7 n2sltcl 12% vinagre + 2% sal + 30 3 10 30
dias
T8 n2sltc2 12% vinagre + 2% sal + 45 3 10 30
dias
T9 n2s2tcl 12% vinagre + 3% sal + 30 3 10 30
dias
T10 n2s2tc2 12% vinagre + 3% sal + 45 3 10 30
dias
T11 n2s3tcl 12% vinagre + 4% sal + 30 3 10 30
dias
T12 n2s3tc2 12% vinagre + 4% sal + 45 3 10 30
dias
Total 360

U.E.= Unidad Experimental, Un Frasco con capacidad de 10 huevos

3.2.6. Disefio experimental

En el presente ensayo se empleé un Disefio Completamente al Azar (DCA) en
arreglo trifactorial, como primer factor, vinagre 2 (8 y 12% de vinagre) como
segundo factor la sal con 3 (2, 3y 4% de sal) y tercer factor, dos tiempos de

conservacion 2(30 y 45 dias) con tres repeticiones. Para establecer las medias
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entre tratamientos se empled la prueba de rangos multiples de Tukey (P<0.05),
Cuadro 5.

3.2.6.1. Esquema del Analisis de Varianza (ADEVA)

El analisis de varianza ADEVA se utilizé para la interpretacion de los resultados

de la presente investigacion, tal como se aprecia en el Cuadro 5.

Cuadro 5. Esquema del analisis de varianza UTEQ — FCP 2015

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamientos t-1 11
Factor A (niveles de Vinagre) a-1 1
Factor B (Sal) b-1 2
Factor C (Conservacion) c-1 1
Interaccion AxB (a-1)(b-1) 2
Interaccion AxC (a-1)(c-1) 1
Interaccion BxC (b-1)(c-1) 2
Interaccion AxBxC (a-1)(b-1)(c-1) 2
Error experimental axbxc(r-1) 24
Total axbxc.r -1 35

Modelo matematico:

Las fuentes de variacion para este ensayo se efectuaron con un modelo de
experimentacion simple cuyo esquema es el siguiente:

Yik= W + ai+ Bj+ ck + a*Bjj+ a*Cik + B Cik + a*b*Cij+€iju
Dénde:

Yijkl = El total de una observacion
L = Valor de la media general de la poblacion

di = Efecto del factor Vinagre
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Bj = Efecto del factor Sal
ck = Efecto del Tiempo de conservacién

a*Bij = Interaccion del factor Vinagre por el factor Sal
axcik = Interaccion del factor Vinagre por Tiempo de conservacion

B*cjk = Interaccién del factor Sal por Tiempo de conservacion

a*B*cijk = Efecto de los niveles de Vinagre por Sal por Tiempo de

conservacion
€ijkl = Efecto del error experimental.

3.2.7. Mediciones experimentales

Las variables analizadas en el presente experimento fueron las siguientes:

3.2.7.1. Andlisis fisicos - quimicos

Humedad
Acidez
pH

Proteina

Energia

YV V VY VY V V

Grasa.

3.2.7.2. Andlisis organoléptico

Para validar la aceptacion de los tratamientos se evaluaron las principales

caracteristicas.

> Olor
> Sabor
> Color
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3.2.7.3. Andlisis microbiolégico

» Coliformes totales

» Hogos y levaduras

3.2.7.4. Andélisis econdmico

» Costo de produccién

> Beneficio Costo

3.2.8. Manejo del experimento

3.2.8.1. Recepcidn

La produccion comenzé con la recepcidn de la materia prima (huevos de
codorniz) en cestas de plastico. En los huevos se tomO en cuenta ciertas
caracteristicas tales como: olor y color que demuestren la frescura del

producto.

3.2.8.2. Pesado

Se realiz6 esta operacion de pesado para determinar la cantidad de materia

prima que ingreso al proceso.

3.2.8.3. Seleccién

Se llevo a cabo la seleccion con el objeto de desechar aquellos huevos rotos
gue no satisfacen el control de calidad por haber sufrido dafios en el transporte
0 por no estar en su estado 6ptimo de procesamiento. Para esta operacion se
utilizé bandejas llenas de agua las cuales sirvieron para determinar la frescura
de los huevos buenos ya que ellos tienen la tendencia a hundirse y, los huevos

malos a flotar.
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3.2.8.4. Lavado

Esta operacion se realizd previa a la coccion, cuyo objetivo fue disminuir las
impurezas y restos de tierra que los huevos llevaron adheridos a sus
cascarones. Esto ayud6 a garantizar un producto de calidad y mejorar la salud
del consumidor, debido a que se elimind todo material extrafio y redujo la carga
microbiana que se encontraban en el cascaron de los huevos. El lavado se

realizé simplemente con abundante agua.

3.2.8.5. Cocciodn

En grandes ollas con agua previamente calentada se procedié a coser los

huevos por un tiempo de 8-10 min y a una temperatura de 85-90°C.

3.2.8.6. Enfriado

Luego de la coccion se colocé los huevos en bandejas con agua a temperatura
ambiente 24°C para enfriarlos y, facilitar el desprendimiento del cascaron.

3.2.8.7. Descascarillado

Se desprendié el cascaron de los huevos de forma manual, donde se extrajo
las membranas que recubren la clara, evitando que esta tenga alguna rotura

gue dificulte el proceso de industrializacion.

3.2.8.8. Preparacion del liquido de gobierno

Se preparé mediante la combinacion de diferentes porcentajes de sal, agua y

vinagre, obteniendo una mezcla homogénea la cual se calent6 a 85°C.

3.2.8.9. Envasado
Se empleé como Unico material de envasado el vidrio. Su eleccion se debe a

las ventajas excepcionales que posee como: Ser impermeables, inertes,
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soportan altas temperaturas y sobre todo realzan el contenido. Se colocaron
entre 10 a 12 unidades de huevos de codorniz los cuales dieron un peso de
100-110 gramos.

3.2.8.10. LIenado

Se llenaron los envases con liquido de gobierno (salmuera) a 85°C. Una vez
preparada la materia prima para su envasado, se llenaron los frascos de
manera precisa sin derramar el producto, ni contaminar la zona de cierre. Este
hecho es de gran importancia ya que la presencia de pequefias particulas de
producto entre el borde de la tapa y el envase, pudieron producir problemas en
el cierre y, como consecuencia, tener lugar posibles alteraciones de oxidacion o
de reinfeccibn por microorganismos, con la consiguiente putrefaccion. Se

agrego alrededor de 100 ml por envase.

3.2.8.11. Evacuado

Se lo efectué en una marmita tipo tamalera, en la cual se colocé una poca
cantidad de agua y, cuando esta alcanza los 85°C se introdujo los envases sin
tapa y se aprovecho el vapor durante 4 minutos. Esta etapa se realizé con el

objetivo de formar vacio en cada uno de los envases de producto terminado.
3.2.8.12. Tapado

Se realizé el tapado con la finalidad de no dejar ingresar oxigeno y conseguir el
vacio. El tapado se lo realiz6 de forma correcta para evitar que se destapen los
envases en el pasteurizado.

3.2.8.13. Pasteurizado

En esta etapa del proceso el pH influyd considerablemente en la temperatura y

el tiempo de tratamiento, condiciones que definen el procesado térmico, para
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obtener un producto aceptable. En este caso se realiz6 un tratamiento térmico

a una temperatura de 90°C de acuerdo como requirio el producto (5-10 min).

3.2.8.14. Enfriado

Se realiz6 con la finalidad de producir un choque térmico de tal manera que se
destruya la posible presencia de microorganismos que hayan quedado durante
el proceso. El agua fue tratada, libre de microorganismos. Los frascos una vez
que fueron sacados del pasteurizador se colocaron en agua a 45°C, para luego
pasarlos a otra que contenga una temperatura inferior. Los envases
debidamente tapados, sus tapas adoptaron una posicion concava (succionados

hacia dentro), garantizando la formacion del vacio.

3.2.8.15. Almacenado

Al tratarse de una conserva en salmuera y ademas sufre tratamientos con altas
temperatura esta se almacena el producto en bodegas a temperatura ambiente,

gue mantengan condiciones higiénicas que aseguren la calidad del producto al

momento de la distribucion.
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DIAGRAMA DE FLUJO
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de conversacién de huevos
cocidos de codorniz (Coturnix coturnix Japoénica)
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3.2.9. Descripcioén de los analisis fisicos quimicos

Para la valoracion de las caracteristicas fisicas — quimicas del huevo de
codorniz se tomaron muestra de 100g aproximadamente de cada unidad
experimental. La determinacion de las caracteristicas se realiz6 bajo las

siguientes técnicas:

Humedad
Acidez
pH

Proteina

Energia

YV V VYV VY V V

Grasa.

3.2.10. Descripcidn del anélisis organoléptico

Para determinar las caracteristicas organolépticas (Olor, Sabor, Color) del
producto terminado, se realiz6 la evaluaciéon mediante una prueba descriptiva
utilizando una escala de 0 a 7 (Damasio, 1991), donde se definen los

siguientes aspectos:

6 = demasiado

» 0=nada

» 1 =casinada
» 2=algo

» 3 =ligeramente
» 4 =normal

» 5 = bastante

>

>

7 = extremadamente
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Cada muestra correspondiente a cada tratamiento fue entregada con codigos
numéricos escogidos al azar, para evitar que el panelista conozca a que

tratamiento correspondio cada uno.

Cuadro 6. Escala de Intensidad a medir en los niveles de sal y vinagre
para la conservacion de huevos cocidos de codorniz (Coturnix
coturnix Japodnica), UTEQ — FCP. 2015

Olor Color Sabor

Vinagre Blanco Acido

Huevo Salado
Huevo
Vinagre

3.2.11. Descripcion de los anélisis microbioldgicos

Los andlisis microbioldgicos se los realizé6 mediante la técnica de cajas petrifilm
de 3M., para la determinaciéon de Coliformes totales, hongos y levaduras

totales.

3.2.12. Descripcién del analisis econémico

3.2.12.1. Costos totales por tratamiento

Se determind mediante la suma de los costos (materiales, equipos,

instalaciones, mano de obra, etc.). Empleando la siguiente formula:

CT= X +PX,
Donde:
CT = costos totales
X = costos variables

PX = costo fijo
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3.2.12.2. Ingreso bruto por tratamiento

Son los valores totales en la fase de investigacion, para el caso del valor de la
unidad se tomo6 como referencia el precio fluctuante en el mercado para lo cual
se planteé la formula:
IB =Y x PY,
Donde:

IB = ingreso bruto

Y = producto

PY= precio del producto

3.2.12.3. Utilidad neta

Es el restante de los ingresos brutos menos los costos totales de produccion y

se calculé empleando la siguiente formula:

BN = 1B —CT,

Donde:
BN = beneficio neto
IB = ingreso bruto

CT= costos totales

3.2.12.4. Relacion beneficio/costo

Se la obtuvo dividiendo el beneficio neto del mejor tratamiento con los costos

totales del mismo.

R (B/C) = BN/ CT x 100
Donde:
R (B/C) = relacion beneficio costo
BN = beneficio neto

CT = costos totales.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados y Discusiones

4.1.1. Humedad

En el Cuadro 7, se registré los resultados obtenidos de la variable humedad de
los niveles del Factor A - Factor B - Factor C, también de las interacciones
entre los factores; no registraron diferencias significativas en los factores ni en
las interacciones, los mayores valores en el factor A, al 8% de vinagre con
68,10, a diferencia del factor B, la misma que obtuvo en el 4% de nivel de sal
el 67,06 ; por otro lado el factor C, con mayor humedad a los 30 dias de
conservacion con 68,88. El tratamiento en las interacciones que mayor
humedad registré es el T7 con 76,34 seguido del T1 con 73, 24 mientras
que el valor mas bajo lo registro el tratamiento T8 con 57,21, alcanzando un
promedio general de 66,40 y coeficiente de variacion del 0,68 %. Lo que
concuerda con Gonzales (2011), que obtuvo 69,49 + 4.0 % de humedad en la

conservacion de huevos.
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Cuadro 7. Valores promedios de la variable humedad en los niveles de sal y
vinagre para la conservacién de huevos cocidos de codorniz
(Coturnix coturnix Japonica) FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) Humedad
8 % 68,10 a
12 % 64,69 a
Factor B (Niveles de sal) Humedad
4% 67,06 a
2% 66,58 a
3% 65,54 a
Factor C (Dias de conservacion ) Humedad
30 Dias 68,88 a
45 Dias 62,91 a
Interacciones de los factores AxBxC
Tratamiento Vinagre Sal Tiempo Humedad
T7 12 % 2% 30 Dias 76,34 a
T1 8 % 2% 30 Dias 73,24 a
T3 8 % 3% 30 Dias 70,67 a
T5 8 % 4% 30 Dias 69,00 a
T4 8 % 3% 45 Dias 68,41 a
T6 8 % 4% 45 Dias 67,72 a
T12 12 % 4% 45 Dias 66,95 a
T9 12 % 3% 30 Dias 65,48 a
T11 12 % 4% 30 Dias 64,56 a
T2 8 % 2% 45 Dias 59,53 a
T10 12 % 3% 45 Dias 57,60 a
T8 12 % 2% 45 Dias 57,21 a
C. V. (%) 0,68
Promedio 66,40

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)

4.1.2. Acidez

En el Cuadro 8, se registran los resultados obtenidos de la variable Acidez de
los niveles del Factor A- Factor B - Factor C, también de las interacciones
entre los factores registrando diferencias altamente significativas, los
mayores valores en el factor A, al 12% de vinagre con 5,12, a diferencia del
factor B, la misma que obtuvo al 2% de nivel de sal el 5,64 ; por otro lado el
factor C, con mayor acidez a los 45 dias de conservacion con 5.09. El
tratamiento en las interacciones que mayor acidez registr6 es el T8 con 6,17
seguido del T9 con 5,93 mientras que el valor mas bajo lo registro el T11 con
4,27, alcanzando un promedio general de 5,10 y coeficiente de variacion del

2,64 %. Lo que no se coincide con lo registrado por Tacuri (2012), que obtuvo
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0,16 % de acidez en la conservacion de los huevos de codornices. En
investigaciones similares Velasquez, Mendoza, Tuesta, & Rojas, (2010).

Registran valores en acidez del 4.6%.

Cuadro 8. Valores promedios de la variable acidez en los niveles de sal y
vinagre para la conservacién de huevos cocidos de codorniz
(Coturnix coturnix Japonica). FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) Acidez
12 % 512 a
8 % 499 a
Factor B (Niveles de sal) Acidez
2% 5.64 a
3% 493 b
4 % 4,60 c
Factor C (Dias de conservacion ) Acidez
45 Dias 5,09 a
30 Dias 502 a
Interacciones de los factores AXBxC
Tratamiento Vinagre  Sal Tiempo Acidez
T8 12 % 2% 45 Dias 6,17 a
T9 12 % 3% 30 Dias 593 a b
T2 8 % 2% 45 Dias 570 a b
T1 8 % 2% 30 Dias 560 b
T7 12 % 2% 30 Dias 5,07 c
T12 12 % 4% 45 Dias 4,80 cd
T4 8 % 3% 45 Dias 4,70 cd e
T6 8 % 4% 45 Dias 4,70 c d e
T5 8 % 4 % 30 Dias 4,63 cd e
T3 8 % 3% 30 Dias 4,60 cd e
T10 12 % 3% 45 Dias 4,47 d e
T11 12 % 4% 30 Dias 4,27 e
C. V. (%) 2,64
Promedio 5,10

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)

4.1.3. pH

En el Cuadro 9, se registra los resultados obtenidos de la variable pH de los
niveles del Factor A- Factor B - Factor C, también de las interacciones entre
los factores registrando diferencias altamente significativas, los mayores
valores en el factor A, al 8% de vinagre con 4,85, a diferencia del factor B, la
misma que obtuvo al 4% de nivel de sal 4,76 ; por otro lado el factor C, con
mayor pH a los 45 dias de conservaciéon con 4,74. El tratamiento en las
interacciones que mayor pH registrd es el T6 con 5,21 seguido del T3 con
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5,13 mientras que el valor mas bajo lo registro el tratamiento T9 con 4,40,
alcanzando un promedio general de 4,70 y coeficiente de variacién del 0,88 %.
Lo que concuerda con Chaucala, (2010) quien registra en su investigacion un
pH de 4.44+ 3.2 % en conservacion de champifiones, en investigaciones
similares (Velasquez, Mendoza, Tuesta, & Rojas, 2010). Registra menores

los valores de 3,81 de pH.

Cuadro 9. Valores promedios de la variable pH en los niveles de sal y
vinagre para la conservacién de huevos cocidos de codorniz
(Coturnix coturnix Japonica). FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) pH
8 % 485 a
12 % 4,57 b
Factor B (Niveles de sal) pH
4% 4,76 a
3% 4,73 a
2% 4,65 b
Factor C (Dias de conservacion ) pH
45 Dias 474 a
30 Dias 468 b
Interacciones de los factores AXxBxC
Tratamientos Vinagre Sal Tiempo pH
T6 8 % 4% 45 Dias 521 a
T3 8 % 3% 30 Dias 513 a
T4 8 % 3% 45 Dias 4,79 b
T8 12% 2% 45 Dias 4,69 b c
T2 8 % 2% 45 Dias 4,67 b c
T11 12% 4% 30 Dias 4,67 b c
Tl 8 % 2% 30 Dias 4,66 b c d
T5 8 % 4% 30 Dias 4,65 b cd
T10 12% 3% 45 Dias 4,58 cd
T7 12% 2% 30 Dias 4,57 c d
T12 12% 4% 45 Dias 4,52 d e
T9 12% 3% 30 Dias 4,40 e
C. V. (%) 0,88
Promedio 4,70

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)

4.1.4. Proteina

En el Cuadro 10, se registra los resultados obtenidos de la variable Proteina
de los niveles del Factor A- Factor B - Factor C, también de las interacciones

valores en el factor A, al 12% de vinagre con 2,04, a diferencia del factor B, la
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misma que obtuvo al 3% de nivel de sal 2,06, por otro lado el factor C, con
mayor proteina a los 30 dias de conservacion con 1,99. El tratamiento en las
interacciones que mayor proteina registro es el T9 con 2,55 seguido del T7 con
2,20 mientras que el valor mas bajo lo registro el tratamiento T1 con 1,55,
alcanzando un promedio general de 1,87 y coeficiente de variacion del 3,67 %.
Lo que no coincide con Gonzales, (2011) quien registra en su investigacion
una cantidad de proteina de 13.63+ 2.1 % en huevos de codornices frescos, en
investigaciones similares, Jiménez, Clavijo & Beltran, (2014) indica que la

temperatura, el pH, y las sales provocan la desnaturalizacion de la proteina.

Cuadro 10. Valores promedios de la variable proteina en los niveles de sal
y vinagre para la conservacion de huevos cocidos de codorniz
(Coturmix coturnix Japonica). FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) Proteina
12 % 2,04 a
8 % 1,717 b
Factor B (Niveles de sal) Proteina
3% 2,06 a
2% 1,79 b
4% 1,77 b
Factor C (Dias de conservacion) Proteina
30 Dias 1,99 a
45 Dias 1,76 b
Interacciones de los factores AxBxC
Tratamiento Vinagre  Sal Tiempo Proteina
T9 12 % 3% 30 Dias 2,55 a
T7 12 % 2% 30 Dias 220 b
T10 12 % 3% 45 Dias 203 b c
T11 12 % 4% 30 Dias 1,93 c d
T3 8 % 3% 30 Dias 1,90 c d
T4 8 % 3% 45 Dias 1,85 c d
T8 12 % 2% 45 Dias 1,80 c de
T5 8 % 4% 30 Dias 1,80 c de
T12 12 % 4 % 45 Dias 1,70 d e f
T2 8 % 2% 45 Dias 1,60 e f
T6 8 % 4% 45 Dias 1,55 f
T1 8 % 2% 30 Dias 1,55 f
C. V. (%) 3,67
Promedio 1,87

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)
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4.1.5. Energia

En el Cuadro 11, se registran los resultados obtenidos de la variable Energia
de los niveles del Factor A - Factor B - Factor C, también de las interacciones
entre los factores, no registraron diferencias significativas, los mayores valores
en el factor A, al 8% de vinagre con 130,65, a diferencia del factor B, la misma
que obtuvo al 2% de sal con 148,48, por otro lado el factor C, con mayor
humedad a los 30 dias de conservacion con 129,64. El tratamiento en las
interacciones que mayor Energia es el T6 con 151,92 seguido del T8 con
144,08 mientras que el valor mas bajo lo registré el T11l con 111,18,
alcanzando un promedio general de 129.11 y coeficiente de variacion del
16,42%. Lo que se aproxima a lo que registra Cardenas, (2009) en su

investigacién un valor de Energia de 158 cal en huevos de codorniz frescos.

Cuadro 11. Valores promedios de la variable energia en los niveles de sal y
vinagre para la conservacién de huevos cocidos de codorniz

(Coturnix coturnix Japonica). FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) Energia
8 % 130,65 a
12 % 27,49 a
Factor B (Niveles de sal) Energia
2% 148,48 a
3% 127,15 a
4% 125,58 a
Factor C (Dias de conservacion) Energia
30 Dias 129,64 a
45 Dias 128,50 a
Interacciones de los factores AxBxC
Tratamiento Vinagre Sal Tiempo Energia
T6 8 % 4 % 45 Dias 151,92 a
T8 12 % 2% 45 Dias 144,08 a
T9 12 % 3% 30 Dias 140,55 a
T1 8 % 2% 30 Dias 137,79 a
T7 12 % 2% 30 Dias 136,53 a
T3 8 % 3% 30 Dias 127,21 a
T5 8 % 4% 30 Dias 124,58 a
T4 8 % 3% 45 Dias 12291 a
T2 8 % 2% 45 Dias 119,50 a
T10 12 % 3% 45 Dias 117,92 a
T12 12 % 4 % 45 Dias 114,65 a
T11 12 % 4% 30 Dias 111,18 a
C. V. (%) 16,42
Promedio 129,11

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)
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4.1.6. Grasa

En el Cuadro 12, se registran los resultados obtenidos de la variable Grasa
de los niveles del Factor A- Factor B - Factor C, también de las interacciones
entre los factores, registraron diferencias altamente significativas, los mayores
valores en el factor A, al 12% de vinagre con 14,23 a diferencia del factor B, la
misma que obtuvo al 4% de nivel de sal 14,65, por otro lado el factor C, con
mayor grasa a los 45 dias de conservacion con 15,15. El tratamiento en las
interacciones que mayor grasa es el T12 con 19,68 seguido del T8 con 19,21
mientras que el valor mas bajo lo registro el tratamiento T7 con 6,58,
alcanzando un promedio general de 13,40 y coeficiente de variacién del 1,70
%. Lo que coincide con Gonzales, (2011) quien registra en su investigacion

una cantidad de grasa de 12.59+ 2.2 % en huevos de codornices frescos.

Cuadro 12. Valores promedios de la variable grasa en los niveles de sal y
vinagre para la conservacién de huevos cocidos de codorniz
(Coturnix coturnix Japonica). FCP — UTEQ. 2015

Factor A (Niveles de vinagre) Grasa
12 % 14,23 a
8 % 1225 b
Factor B (Niveles de sal) Grasa
4 % 14,65 a
2% 1284 b
3% 1269 b
Factor C (Dias de conservacion) Grasa
45 Dias 15,15 a
30 Dias 11,64 b
Interacciones de los factores AxBxC
Tratamiento Vinagre Sal Tiempo Grasa
T12 12 % 4% 45 Dias 19,68 a
T8 12 % 2% 45 Dias 19,21 a
T4 8% 3% 45 Dias 19,18 a
T11 12 % 4 % 30 Dias 14,97 b
T1 8% 2% 30 Dias 14,66 b
T9 12 % 3% 30 Dias 13,51 c
T5 8 % 4% 30 Dias 13,49 c
T10 12 % 3% 45 Dias 11,45 d
T2 8 % 2% 45 Dias 10,89 d e
T6 8 % 4% 45 Dias 10,45 e
T3 8 % 3% 30 Dias 6,61 f
T7 12 % 2% 30 Dias 6,58 f
C. V. (%) 1,70
Promedio 13,40

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)
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4.2. Analisis organolépticos

En el Cuadro 13, se registra los resultados obtenidos de la variables de sabor,
olor y color de los tratamientos que registraron diferencias altamente
significativas en el sabor acido, sabor a huevo y sabor a vinagre a diferencia
del sabor salado que no hubo significancia, obteniendo el valor mas alto el T3
en el sabor acido con 3,90 a mas bajo el T8 y T9 con 1,90 ; el sabor salado
registro el valor méas alto el T11 con 3,60 y el T8 el valor mas bajo con 1,90 ; El
sabor a huevo registro el valor mas alto el T3 con 4,50 y el valor mas bajo el T6
con 2,40; el sabor a vinagre registro el valor mas alto el T5 con 5,00 y el valor
mas bajo el T3 con 2,30, Rodriguez, (2007) indica que la concentracion de sal

mejora el sabor en las conservas de los alimentos.

Cuadro 13. Valores promedios de las variables: sabores acido, salado,
huevo y vinagre, los olores a vinagre y huevo y el color blanco
en los niveles de sal y vinagre para la conservacion de huevos
cocidos de codorniz (Coturnix coturnix Japdnica). FCP -

UTEQ. 2015

Sabor Sabor Sabor Sabor Olor a Olor a Color

Tratamientos acido salado huevo vinagre  vinagre huevo blanco
T1 2,00 b 290a  3,90ab 2,60 b 280a 390a 4,30 a
T2 2,40 ab 350a  4,20ab 2,50 b 300a 4,10a 4,80 a
T3 3.90a 320a 450a 2,30 b 330a 4,30a 4,60 a
T4 2,90 ab 290a  4,10ab 3,20 ab 390a 3,70a 4,80 a
T5 3,70 ab 300a  3,50ab 5,00 a 410a 310a 4,30 a
T6 4,10 ab 310a 2,40 b 4,00 ab 460a 320a 4,10 a
T7 2,76 ab 244a  4,04ab 3,16 ab 323a 340a 525 a
T8 1,90 b 1,90a  3.80ab 3,60 ab 378a 390a 4,40 a
T9 1,90 b 220a  4,10ab 2,80 ab 330a 3,00a 5,00 a
T10 2,60 ab 270a  4,50ab 2,40 b 300a 3,10a 4,40 a
T11 2,70 ab 360a  3,20ab 3,90 ab 360a 3,30a 4,40 a
T12 3,40 ab 330a  4,00ab 3,70 ab 300a 390a 4,70 a

C.V. % 42,46 44,06 31,94 45,35 42,50 41,50 27,16

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun Tukey (p<=0,05)

En las variables de olor a vinagre y olor a huevo no registraron diferencias

estadisticas entre los tratamientos pero si notaron diferencias numeéricas
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obteniendo el valor mas alto el olor a vinagre el T5 con 4,10 y el valor mas bajo
el T3 con 2,80; en el olor a huevo el valor més alto lo registro el T3 con 4,30 y
el valor mas bajo el T9 con3, 00; la variable de color no registro diferencias
significativas pero si diferencias numéricas el valor mas alto lo obtuvo el T7
con 4,10 y el valor mas bajo el T6 con 4,10. Juliarean & Gratton, (2005)
comenta que los métodos de conservacion de sal, vinagre mejoran las

caracteristicas sensoriales de los alimentos.

4.3. Analisis microbioldgicos

En el Cuadro 14, se registran los resultados obtenidos de los analisis
microbioldgicos de los tratamientos realizados en la presente investigacion con
la adicion de sal, vinagre y tiempo de conservacion con respecto a la norma
INEN 2739, (2013) recomienda que los productos regulados por las
disposiciones de la presente Norma se preparen y manipulen de conformidad
con las secciones del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados
Envasados (CAC/RCP 23-1979).

Cuadro 14. Valores promedios de las variables: Coliformes totales, hongos
y levaduras, en los niveles de sal y vinagre para la
conservacion de huevos cocidos de codorniz (Coturnix
coturnix Japdnica). FCP — UTEQ. 2015

COLIFORMES TOTALES HONGOS Y LEVADURAS

Tratamientos UFC/gr 6 cm?® UFC/gr 6 cm?®

Tl 4,1x10°

T2 1,5 x 108 0

T3 5,2 x 105 0

T4 4,4 x 105 3,3x 103

T5 4,5x 105 0

T6 1,2 x 108 0

7 4,5 x 105 0

T8 2,7 x 108 0

T9 4,3 x 10* 0

T10 1,4 x 106 3,3x 1031,3 x 105

T11 1,3 x 106 3,3x 104

T12 1,5 x 108 6,6 x 103
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4.4. Andlisis econémico

En el cuadro 15, se expresan los costos totales del mejor tratamiento y la

utilidad neta expresada.

4.4.1. Costos totales por tratamiento

Los costos estuvieron representados por los inherentes a cada uno de los
costos relacionados por el uso de cada instrumento implementado en la
investigacion tales como; ollas, huevos, agua, sal, vinagre y mano de obra, los
costos totales fueron de $ 3,26 en el tratamiento indicado con el 3% de sal y el
12% de vinagre.

4.4.2. Ingresos

En los ingresos presentados en la investigacion de las conservas de huevos de

codorniz se obtuvo un ingreso de $ 6,00.

4.4.3. Utilidad

Para obtener la utilidad se tomé en consideracion los ingresos totales menos

los costos, que se obtuvo como resultado una utilidad de $ 2,74.
4.4.4. Relaciéon beneficio costo
La relacion beneficio costo reporté en el mejor tratamiento 1.83; traduciéndose

que por cada dolar invertido en la produccion de conservas de huevos de

codorniz se obtiene 0,839 centavos de utilidad, con una rentabilidad de 83,9 %.
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Cuadro 15. Analisis econdémico para la conservacion de huevos cocidos
de codorniz (coturnix coturnix Japonica) FCP — UTEQ. 2015

Rubros Tratamiento
Egresos
Costos variables
Materiales Directos 2,56
Materiales Indirectos 0,20
Mano de obra 0,50
Total de costos variables 3,26
Costos fijos
Depreciacion de M. y E. 0,002
Total de costos fijos 0,002
COSTOS TOTALES 3,262
Ingresos
Medida (gr) 200
Precio 2,00
Cantidad de huevos de codornices en

600

salmuera (gr)
TOTAL INGRESOS 6.00
BENEFICIO NETO 2,74
RELACION B/C 1.83
RENTABILIDAD % 83,9
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1. Conclusiones

El nivel de vinagre que mantuvo las caracteristicas fisicas-quimicas de los
huevos de codornices fue el 12 % de vinagre en la formulacion de la salmuera,

con mejor humedad, acidez, proteina y grasa.

El nivel de sal mas adecuado para la formulacion de la salmuera en la
conservacion de los huevos de codornices es el 3% de sal por mantener las
caracteristicas fisico-quimicas como: la energia, grasa, humedad, pH y
también presento las mejores caracteristicas sensoriales en el sabor a huevo y

olor a huevo.

El tratamiento de mejor caracteristicas microbiolégicas es el (T1) 8% de
vinagre, 2% de sal y 30 dias de conservacibn que indican menor

contaminacion de Coliformes totales UFC y ausencia de hongos — levaduras

El tratamiento del 12% de vinagre y 3 % de sal, tiene el menor costo de

produccién con $ 3,262 y el nivel de rentabilidad es de $ 0,839.
Aceptandose las hipotesis alternativas ya que los niveles de sal, vinagre y

tiempo de conservacion si mantuvieron las caracteristicas fisico- quimicas y

organolépticas y microbiologicas de los huevos cocidos de codorniz

58



5.2. Recomendaciones

Se recomienda el 8% de vinagre, 2% de sal y un tiempo de conservacion de 30
dias para mantener las caracteristicas fisico — quimica, organoléptica y

microbiolégica para conservar los huevos cocidos de codorniz.

Se recomienda la implementacién de este proyecto ya que el costo beneficio es

considerable para fomentar un negocio productivo.
Se recomienda realizar nuevas investigaciones para conocer de manera mas

amplia los nutrientes que posee el huevo de codorniz en diferentes procesos de

conservacion.
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CAPITULO VII
ANEXOS



Anexo 1. Fotos de lainvestigacion

Foto 2. Transcurso del secado y separacién del cascarén
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Foto 3. Envasado de huevos cocidos de codorniz

Foto 4. Toma de datos de la investigacion
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Anexo 2. Analisis de varianza de humedad en los niveles de sal y vinagre
para la conservacién de huevos cocidos de codorniz (Coturnix
coturnix Japdnica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC cM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 1169,69 106,34 0,26 2,21 3,09 *k
Factor V 1 104,28 104,28 0,25 426 7,82 ok
Factor S 2 14,38 7,19 0,02 340 5,61 *k
Factor T 1 438,00 438,00 1,06 4,26 7,82 ok
Factor V * Factor S 2 108,51 54,26 0,13 3,40 5,61 *k
Factor V * Factor T 1 13,58 13,58 0,03 4,26 7,82 ns
FactorS * Factor T 2 448,75 224,37 0,54 3,40 5,61 *k
Factor V * Factor S * Factor T 2 42,20 21,1 0,05 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 995467 414,78

Total 35 11124,36

ns = No significativo
* = Significativo
** = Altamente significativo

Anexo 3. Analisis de varianza de proteina en los niveles de sal y vinagre
para la conservacion de huevos cocidos en codorniz (Coturnix
coturnix Japonica). UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC CcM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 2,76 0,25 53,11 2,21 3,09 **
Factor V 1 0,97 0,97 204,76 4,26 7,82  **
Factor S 2 0,63 0,31 66,19 3,40 5,61 @ **
Factor T 1 0,49 0,49 103,76 4,26 7,82  **
Factor V * Factor S 2 0,25 0,13 26,84 3,40 5,61 **
Factor V * Factor T 1 0,20 0,20 42,88 4,26 7,82 ns
Factor S * Factor T 2 0,02 0,01 2,16 3,40 5,61 ns
Factor V * Factor S * Factor T 2 0,20 0,10 21,22 3,40 5,61 *x
Error Experimental 24 0,11 4,70

Total 35 2,87

ns = No significativo
* = Significativo

** = Altamente significativo
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Anexo 4. Andlisis de varianza de energia en los niveles de sal y vinagre
para la conservacién de huevos cocidos en codorniz (Coturnix
coturnix Japdnica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC cM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 5448,32 495,3 1,10 2,21 3,09 *ok
Factor V 1 90,31 90,31 0,20 4,26 7,82 @ **
Factor S 2 540,73 270,37 0,60 3,40 5,61 @ **
Factor T 1 11,74 11,74 0,03 426 7,82 @ **
Factor V * Factor S 2 2295,35 1147,67 2,56 3,40 561 @ **
Factor V * Factor T 1 67,08 67,08 0,15 4,26 7,82 ns
Factor S * Factor T 2 1330,36 665,18 1,48 3,40 5,61 @ **
Factor V * Factor S * Factor T 2 1112,75 556,37 1,24 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 10,773,116 448,88

Total 35 16221,49

ns = No significativo
* = Significativo
** = Altamente significativo

Anexo 5. Andlisis de varianza de coliformes totales UFC en los niveles de
sal y vinagre para la conservacion de huevos cocidos en

codorniz (Coturnix coturnix Japonica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC CcM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 68,92 6,00 3,00 **
Factor V 1 30,73 31,00 14,00 ok
Factor S 2 8,70 4,00 2,00 **
Factor T 1 9,14 9,00 4,00 ok
Factor V * Factor S 2 9,82 5,00 2,00 **
Factor V * Factor T 1 8,08 8,00 4,00 ns
Factor S * Factor T 2 1,33 1,00 0,00 **
Factor V * Factor S * Factor T 2 1,11 1,00 0,00 *x
Error Experimental 24 52,59 2,00

Total 35 121,50

ns = No significativo
* = Significativo

** = Altamente significativo
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Anexo 6. Andlisis de varianza de hongos y levaduras UFC en los niveles
de sal y vinagre para la conservacion de huevos cocidos en
codorniz (Coturnix coturnix Japonica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.vV. gl SC cM F cal. 5% 1%  signif.

Tratamiento 11 7,92 1,00 22,00 *k
Factor V 1 0,27 0,00 8,00 *ok
Factor S 2 1,62 1,00 25,00 *k
Factor T 1 2,25 2,00 69,00 *k
Factor V * Factor S 2 1,18 1,00 18,00 **
Factor V * Factor T 1 0,41 0,00 13,00 ns
Factor S * Factor T 2 0,14 0,00 2,00 **
Factor V * Factor S * Factor T 2 2,05 1,00 31,00 *k
Error Experimental 24 0,78 0,00

Total 35 8,71

ns = No significativo
* = Significativo
** = Altamente significativo

Anexo 7. Andlisis de varianza de pH en los niveles de sal y vinagre para la
conservacion de huevos cocidos en codorniz (Coturnix coturnix
japénica) UTEQ - FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC CcM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 1,82 0,17 96,02 2,21 3,09 *ok
Factor V 1 0,71 0,71 410,67 4,26 7,82 @ **
Factor S 2 0,08 0,04 23,85 34 561 **
Factor T 1 0,03 0,03 19,13 4,26 7,82  **
Factor V * Factor S 2 0,29 0,15 85,05 3,4 5,61 *x
Factor V * Factor T 1 1,5 1,50 0,85 4,26 7,82 ns
Factor S * Factor T 2 0,12 0,06 34,9 3,4 5,61 *x
Factor V * Factor S * Factor T 2 0,58 0,29 168,97 3,4 5,61 **
Error Experimental 24 0,04 1,70

Total 35 1,86

ns = No significativo
* = Significativo
** = Altamente significativo
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Anexo 8. Andlisis de varianza de acidez en los niveles de sal y vinagre
para la conservacién de huevos cocidos en codorniz (Coturnix
coturnix Japdnica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC cM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 13,30 1,21 67,91 2,21 3,09 *ok
Factor V 1 0,14 0,14 7,62 4,26 7,82 @ **
Factor S 2 6,83 3,41 191,73 3,40 5,61 @ **
Factor T 1 0,05 0,05 301 426 7,82 @ **
Factor V * Factor S 2 0,83 0,42 23,36 3,40 5,61 @ **
Factor V * Factor T 1 4,70 4,70 0,26 4,26 7,82 ns
FactorS * Factor T 2 2,75 1,38 77,26 3,40 5,61 *k
Factor V * Factor S * Factor T 2 2,70 1,35 75,68 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 0,43 0,02

Total 35 13,73

ns = No significativo
* = Significativo
** = Altamente significativo

Anexo 9. Analisis de varianza de grasa en los niveles de sal y vinagre
para la conservacion de huevos cocidos en codorniz (Coturnix
coturnix Japdnica) UTEQ — FCP 2015

F. tabla
F.V. gl SC CcM F cal. 5% 1% signif.

Tratamiento 11 666,19 60,56 1172,11 2,21 3,09 *ok
Factor V 1 25,55 25,55 494,55 4,26 7,82 *ok
Factor S 2 28,53 14,26 276,08 3,40 5,61 @ **
Factor T 1 110,71 110,71 2142,57 4,26 7,82 *ok
Factor V * Factor S 2 61,04 30,52 590,65 3,40 5,61 @ **
Factor V * Factor T 1 22,61 22,61 437,59 4,26 7,82 ns
Factor S * Factor T 2 33,07 19,54 320,02 3,40 5,61 @ **
Factor V * Factor S * Factor T 2 384,68 192,34 3722,51 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 1,24 0,05

Total 35 667,43

ns = No significativo
* = Significativo

** = Altamente significativo
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