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RESUMEN

A lo largo de la cadena productiva de alimentos, generalmente se produce excedente que no
suele gestionarse de la mejor manera, lo que produce un desaprovechamiento y, por ende, una
disminucion en la eficiencia de los establecimientos de alimentos y bebidas. Por lo tanto, la
presente investigacion denominada “Elaboracion de productos carnicos a partir de excedente en
el mercado minorista Santiago de Gualaceo” tiene por objetivo elaborar tres productos
artesanales a partir del excedente generado en los comercios de venta de carne de cerdo que se
encuentran dentro del mercado con el fin de optimizar el uso de la materia prima y minimizar el
desperdicio. Para tal efecto se ha hecho empleo de una metodologia con un enfoque mixto, de
tipo descriptivo, temporalidad transversal y la ejecucion de grupos focales y encuestas de
validacion de la propuesta. Con ello, se aplico el instrumento del cuestionario conformado de
preguntas enfocadas a la validacion de la propuesta presentada en torno a las caracteristicas
organolépticas, asi como su aceptabilidad. Como resultados principales del proyecto, se pudo
elaborar cuatro embutidos de forma artesanal como el arrollado, chorizo paisa, kielbasa y salami,
los cuales, tras la validacion realizada con los comerciantes, obtuvieron resultados positivos en
torno a su calidad sensorial aceptabilidad, viabilidad y factibilidad de cada uno de los productos
desarrollados. En conclusion, el aprovechamiento del excedente de carne de cerdo de los
comercios del mercado Santiago de Gualaceo, resulto eficiente para la elaboracidén de embutidos
artesanales, lo cual representa un paso inicial en la mejora de la gestion de excedentes que se

producen en este tipo de negocios.

Palabras clave: carne de cerdo, embutidos, excedente de alimentos, productos carnicos.



ABSTRACT

Throughout the food production chain, there is usually a surplus that is not managed in the best
way, which leads to waste and, therefore, to a decrease in the efficiency of food and beverage
establishments. Therefore, the objective of this research entitled “Production of meat products
from surplus in the Santiago de Gualaceo retail market” is to produce three handmade products
from the surplus generated in the pork stores located in the market in order to optimize the use of
raw materials and minimize waste. For this purpose, a mixed approach methodology has been
used, of a descriptive type, with a transversal temporality and the execution of focus groups and
surveys for the validation of the proposal. The main results of the project were the production of
four artisanal sausages such as arrollado, chorizo paisa, kielbasa and salami, which, after
validation with the merchants, obtained positive results in terms of sensory quality, acceptability,
viability and feasibility of each of the products developed. In conclusion, the use of surplus pork
meat from the stores of the Santiago de Gualaceo market was efficient for the production of
artisanal sausages, which represents an initial step in the improvement of the management of

surplus produced in this type of business.

Key words. pork meat, sausages, food surplus, meat products.



19

INTRODUCCION

El presente estudio que lleva por titulo “Elaboracién de embutidos a partir de excedente
en el mercado minorista Santiago de Gualaceo” ubicado en el cantdon de Gualaceo de la
provincia del Azuay, tiene como finalidad elaborar embutidos artesanales a partir de las mermas
que presentan los comerciantes que se dedican a la venta de carne de cerdo y asi mejorar tanto
el conocimiento asi como las habilidades practicas para que los comerciantes puedan elaborar
productos embutidos a partir de las mermas o productos que no son comercializados como
materia prima, de manera que puedan optimizar los recursos con los que cuentan, debido a que
en la mayoria de comercios de productos carnicos que se encuentran dentro de los mercados
suelen contar con sobrantes, y en el caso del campo de estudio, en la ciudad de Gualaceo, no es
la excepcion.

De esta manera, la presente investigacion pretende asesorar a los comerciantes
minoristas para que puedan emplear estos sobrantes en la elaboracion de embutidos
artesanales, reduciendo asi los excedentes y aumentar sus ingresos econdémicos, contribuyendo
a una mejor sostenibilidad y eficiencia de la materia prima con la que cuentan. En ese sentido, se
pretende que, a partir de los conocimientos que adquieran, puedan contar con una oferta
adicional de productos carnicos, presentando una mayor diversidad en cuanto a la variedad de
productos, atrayendo un mayor numero de clientes, y por ende, un incremento en las ventas y
rentabilidad del negocio.

Para tal efecto, se han realizado entrevistas a varios comerciantes de carne de cerdo del
mercado, quienes supieron indicar que no cuentan con conocimientos en el aprovechamiento y
transformacion de sus productos en embutidos, ademas de indicar que el sobrante suele
desperdiciarse, generando pérdidas economicas puesto que estos productos no suelen

conservarse por un tiempo prolongado.
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En ese sentido, se partira de la busqueda de documentos académicos, asi como libros
en donde se presenten los diferentes procesos de elaboraciéon de embutidos artesanales, y asi
contar con un referente tedrico que pueda ser el referente para el programa de capacitacion, y
con ello, se pueda brindar una formacién que sea eficaz para que los comerciantes no presenten

inconvenientes en el aprovechamiento de su materia prima.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Elaborar cuatro productos artesanales a partir del excedente generado en los comercios de
venta de carne de cerdo que se encuentran dentro del mercado Santiago de Gualaceo, con el fin

de optimizar el uso de la materia prima y minimizar su desperdicio.

Objetivos especificos

- Recopilar informacion de fuentes académicas acerca de la carne de cerdo,
caracteristicas y su empleo en la elaboracion de embutidos artesanales.

- Desarrollar una propuesta gastronémica que integre embutidos artesanales elaborados a
partir del excedente de carne de cerdo.

- Validar la propuesta con los comerciantes de venta de carmne de cerdo del mercado
Santiago de Gualaceo.

- Capacitar a los comerciantes de carne de cerdo del mercado minorista Santiago de
Gualaceo en el aprovechamiento del excedente mediante la elaboracion de embutidos
artesanales, proporcionandoles conocimientos teoricos y practicos sobre el manejo

adecuado de la materia prima y conservacion de productos.

Preguntas de investigacion

- ¢Cual es el porcentaje y tipo de carne que no se expende en los comercios de venta de
carne de cerdo en el mercado Santiago de Gualaceo?
- ¢Cuales son las propiedades nutricionales y organolépticas que presenta la carme de

cerdo destinada a la elaboracién de embutidos artesanales?
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¢ Qué embutidos artesanales presentan mayor interés por parte de los clientes del
mercado Santiago de Gualaceo para su adquisicion?
;Como son los ingredientes y técnicas de elaboraciéon para el desarrollo de una

propuesta gastrondmica en la que se integre embutidos artesanales?
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JUSTIFICACION

El estudio tiene con enfoque el aprovechamiento de los productos carnicos que no llegan
a expender como materia prima de cada uno de los comercios de venta de carne de cerdo del
mercado Santiago de Gualaceo del cantén Gualaceo, debido a que existe una parte de carne de
cerdo que no suele ser vendida o queda como sobrante, lo que ha provocado pérdidas
significativas de dinero, problemas ambientales por desechar alimentos en mal estado y una
disminucion en el beneficio de los recursos con los que cuentan dentro de sus negocios. Por lo
tanto, la elaboracion de la presente investigacion intenta ser una contribucion, con una
perspectiva en el area de alimentos y bebidas, para reducir los sobrantes y mermas que
presenta el comercio de venta de carne de cerdo al cliente dentro de los mercados minoristas.

Con la aplicacion de las técnicas de la observacion y la entrevista realizada dentro de las
instalaciones del mercado Santiago de Gualaceo, en los comercios de venta de carne de cerdo,
se pudo comprobar diferentes aspectos en el desaprovechamiento de los productos que no
llegan a venderse, ya que los comerciantes, al no contar con conocimientos en torno a dar un
valor agregado a la carne de cerdo, simplemente la llegan a desechar, lo que representa
pérdidas econdmicas significativas.

En este contexto, los comerciantes de carne de cerdo del mercado Santiago de
Gualaceo son los principales beneficiarios del proyecto, ya que, al adquirir conocimientos
técnicos y habilidades en la elaboracion de embutidos artesanales, podran dar un valor afiadido
a sus productos no comercializados, generando una nueva fuente de ingresos.
Consecuentemente, los beneficiarios secundarios de la investigacion constituyen los clientes que
asisten cada semana a realizar sus compras, puesto que contardn con una mayor variedad de
productos carnicos.

Ademas, la propuesta gastrondmica que se integrara a este proyecto, basada en la

elaboracién de embutidos artesanales, no solo contribuira a la reduccién del desperdicio de
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carne de cerdo, sino que también permitira resaltar la calidad de los productos carnicos locales,
fomentando un consumo mas consciente y responsable. Esta propuesta busca crear nuevas
oportunidades comerciales para los comerciantes y aumentar la demanda de estos productos,
tanto dentro como fuera del mercado de Gualaceo.

Por ultimo, este proyecto apoya el desarrollo economico local de Gualaceo al fortalecer
los negocios de los pequefios comerciantes, impulsando la economia del canton. Al reducir al
minimo el desperdicio y aprovechar al méaximo los productos disponibles, se promueve un
modelo de negocio mas sostenible y rentable. Asimismo, la implementacion de esta iniciativa
permitira establecer relaciones comerciales méas sélidas y a largo plazo, asegurando una mayor

estabilidad para los comerciantes y contribuyendo al desarrollo econémico del canton.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

De acuerdo con Garcia Garcia (2020), la seguridad alimentaria representa un derecho
que toda persona cuenta, en donde se establece que todo individuo puede acceder a alimentos
nutritivos, inocuos y suficientes para su alimentacion y salud, de manera que pueda cubrir su
demanda de energia para llevar una vida sana. Sin embargo, no siempre se cumple este
derecho, puesto que a lo largo de la cadena productiva suelen existir desperdicios, mermas y
pérdidas de los alimentos.

De este modo, el desperdicio de los alimentos constituye una problematica a nivel
mundial, afectando a diferentes entornos de los estratos sociales, afectando no solo la seguridad
alimentaria, sino ademas el medio ambiente y la economia en torno a los giros de negocio
asociados a los alimentos. Por lo tanto, si no existe una gestién eficiente para abordar los
residuos alimentarios, esto podria desembocar en problemas medioambientales como el
incremento en la demanda quimica y bioquimica de oxigeno (Tropea, 2022).

Cada afio llegan a desperdiciarse alrededor de 1.300 millones de toneladas de
alimentos, entre los que se encuentra la carne de cerdo, que constituyen alrededor del 20 %, lo
cual seria aprovechado para alimentar a millones de personas (El Bilali & Ben Hassen, 2020). En
el caso latinoamericano, se llega a desperdiciar casi el 15 % de los alimentos disponibles, y en
los comercios 0 mercados locales, la situacion no varia demasiado, debido a que los productos
carnicos son perecederos, ademas de requerir ciertas condiciones tanto para su conservacion,
asi como para su manipulacién. En ese sentido, los comerciantes de este tipo de productos
afrontan una serie de desafios asociados con su inventario, cumplimiento de regulaciones
sanitarias y fluctuacion de la demanda (Gongalves et al., 2023).

Todo esto, desemboca en un exceso de productos carnicos, de manera que suele

quedarse un excedente que no es comercializado y se lo desecha, convirtiéndose en una
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problematica recurrente que no ha sido tratada de una manera adecuada. En consecuencia, esto
representa una pérdida econémica significativa, afectando a la rentabilidad de los comercios
(Rabago Figueroa et al., 2022).

En el caso de Ecuador, Ponce & Medina (2023) sefialan que existe un desperdicio
promedio anual de 939 toneladas métricas de alimentos, provocando pérdidas que alcanzan los
332 millones de ddlares, siendo la etapa final de la cadena alimentaria en donde existe un
porcentaje mas alto de desperdicio, sobre todo en la parte de la comercializacion de los
alimentos.

En la investigacion realizada por Benalcazar & Alarcon (2023), se encontrd que los
propietarios de establecimientos y negocios de alimentos, no cuentan con una clara comprension
acerca de las consecuencias negativas que presenta el desperdicio y mermas de alimentos, por
lo que es evidente deficiencias en la reduccion, gestion y registro de informacion asociada con
esta problematica.

En la misma linea, Cordoba (2021) sefiala en su articulo, que en el pais, cada persona
desperdicia de manera anual, aproximadamente 72 kilos de alimentos, de los cuales el 40 % se
producen en los diferentes establecimientos que se dedican a la comercializacién de alimentos,
en tanto que el restante se produce dentro de los hogares.

En consecuencia, Sanchez (2023) destaca la importancia de dar una segunda
oportunidad a los alimentos que no son empleados para su fin inicial, y esto seria posible con
diferentes iniciativas que permitan contemplar la posibilidad de reducir los residuos y mermas de
alimentos, con el fin de generar alternativas para su comercializacion y consumo.

Finalmente, se levantd informacion con los comerciantes de carne de cerdo que tienen
sus negocios dentro del mercado minorista Santiago de Gualaceo del canton Gualaceo, quienes,
a través de una entrevista, indicaron que no cuentan con los conocimientos necesarios para

aprovechar los productos que no alcanzan a vender, para aprovecharlos y darles valor agregado
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que les permita venderlos. En ese sentido, indicaron tener un gran interés para aprender a
realizar embutidos de forma artesanal, lo que les permitird contar con mayor variedad de

productos para sus clientes y asi generar mayor cantidad de ventas.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teodrico

En el apartado de Marco Tedrico, se presenta la descripcion detallada de los temas
bibliograficos referentes al tema de estudio, en donde se incluye las caracteristicas referentes al
cerdo, caracteristicas y manejo de la carne de cerdo, inocuidad y sanidad porcina, nutrientes de
la carne de cerdo, cortes, charcuteria, insumos para la producciéon de embutidos artesanales y

procesos de elaboracion de los principales productos a elaborar.

2.1.1. Cerdo

De acuerdo con Gémez-Tenorio et al. (2020), la carne de cerdo se encuentra en primer
lugar en cuanto a produccion se refiere, y que, a nivel mundial, se producen cada afio alrededor
de 110,4 millones de toneladas, en segundo lugar se encuentra la carne de ave (86,3 millones) y
la bovina con 59,2. De la misma manera, el consumo de carne de cerdo se ha incrementado 2,5
% cada afio en las dos Ultimas décadas, lo cual sefiala una tendencia similar para los préximos
afnos.

Cabe sefalar que América Latina y Asia son los continentes en donde se prevé una tasa
de aumento de la demanda de la carne de este animal (Gémez-Tenorio etal., 2020), sin
embargo, es necesario considerar que si no se cuenta con un manejo adecuado, esta carne
representa el factor de diversas enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). En Europa,
la carne de cerdo constituye la principal causa de contaminacion de alimentos (Gutiérrez et al.,
2020). En cuanto a la produccion de cerdo por paises, Magafia Magafia et al. (2023) indica la

siguiente clasificacion en la Figura 1 presentada a continuacion:
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Figura 1 Produccion de cerdo a nivel mundial
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Fuente: Magafia Magafa et al., 2023.

En el caso de Ecuador, Valverde Lucio et al. (2023) sefialan que la produccién de cerdo
en el pais, supera las 200.000 toneladas o su equivalente alrededor de 2 millones de cerdos
contribuyendo de manera significativa tanto a la economia como a la seguridad alimentaria,
puesto que este tipo de carne, ademas de su consumo de forma directa, también es
aprovechada como materia prima en la elaboracion de diversos subproductos.

Por su parte, Valverde Lucio et al. (2021) sefiala que la provincia de Manabi, en la zona
de jipijapa, es donde existe la mayor produccion porcina del pais, siendo una de las actividades
economicas de mayor importancia local. En el caso de la Sierra ecuatoriana, en donde también
se incluye la provincia del Azuay, la crianza de cerdos se realiza principalmente de forma
artesanal y tradicional, en donde de a poco se encuentra en crecimiento la industria del
procesamiento y comercializacion de charcuteria. Por lo tanto, Baculima Astudillo & Burbano
Pesantez (2023), indica que en la produccién de carne de cerdo en Cuenca y la provincia del
Azuay, todavia existen granjas denominadas de traspatio, las cuales presenta una produccion
artesanal limitada para comercio local, en tanto que existen granjas de produccidn industrial que

son direccionadas para las industrias locales y nacionales, las cuales hacen uso de nuevas
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tecnologias que permiten mejorar los procesos productivos con métodos que permiten mejorar la
Produccion, como se muestra a continuacién en la Figura 2:

Figura 2 Factores clave en la produccion de cerdo en Cuenca
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Fuente: Baculima Astudillo, 2023.

2.1.2. Manejo de la carne de cerdo

Segun el estudio publicado por Sentamu et al. (2022), la carne de cerdo constituye uno
de los principales recursos de nutrientes esenciales para el ser humano. De manera que se han
desarrollado diferentes practicas y regulaciones que deben de cumplirse para garantizar la
inocuidad del alimento y que éste sea apto para el consumo de las personas. De esta manera,
los criadores de cerdo deben enforcarse en el bienestar del animal, ya que se ha comprobado
que este factor representa implicaciones econémicas a lo largo de la cadena productiva.

Existen estudios que indican que el maltrato de los cerdos durante su manipulacién y
transporte, han provocado angustia en estos animales, lo cual desemboca en una modificacion
del eje suprarrenal hipotalamico pituitario y del sistema nervioso, provocando a su vez,

respuestas metabdlicas y fisioldgicas, que inducen a carne con defectos como mayor blandura y
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exudacién palida, liberando la hormona glucagén. Estos eventos disminuyen la capacidad que
tienen los diferentes musculos en cuanto a la retencién de liquidos se refiere, induciendo a la
opacidad de la carne, incremento del pH, aumentando significativamente la carga microbiana,
representando un serio problema de inocuidad alimentaria (Sentamu et al., 2022).

Para reducir esta problematica, Wang et al. (2020) sefialan que un buen manejo y trato
del animal, incrementa de forma significativa el bienestar de estos animales, mejorando su
rendimiento, tomando como indicador el indice de productividad y calidad de la carne. Se ha
comprobado en diferentes investigaciones, que transcurrido un periodo de entre 5 a 10 semanas
de un manejo y buen trato del animal, se mejora significativamente sus caracteristicas
organolépticas, sobre todo si se cumplen las fases para la crianza y manejo de cerdos que se
detallan en la Figura 3:

Figura 3 Fases para la crianza y manejo de cerdos
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Fuente: Wang et al., 2020.

2.1.3. Inocuidad y sanidad del cerdo

La carne de cerdo es un alimento imprescindible para el crecimiento, salud y desarrollo
de los seres humanos, puesto que aporta al organismo diferentes nutrientes como minerales,

vitaminas y proteinas, lo que permite que las personas realicen sus actividades con normalidad.
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No obstante, la carne de cerdo presenta un alto riesgo de generar enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA), si no se cuenta con un manejo adecuado (Padilla Almaraz, 2024).

En ese sentido, es necesario tener cuidado con microorganismos como el Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus y la Salmonella spp, los cuales se han
encontrado incluso en alimentos refrigerados. De la misma manera, tanto las carnes como sus
subproductos se encuentran directamente relacionados con brotes de salmonelosis, debido a
que, caracteristicas como pH, actividad acuosa y niveles de proteina, representan un alto riesgo
para la transmision de ETA, sobre todo en casos donde existe una deficiente manipulacion de
alimentos, contaminacion cruzada y el desposte de las piezas de carne (Padilla Almaraz, 2024).

De acuerdo con De-Cara & Rey Mufioz (2021), la carne de cerdo cuenta con una
cantidad alta de acidos grasos insaturados, lo cual provoca que su oxidacion sea mucho mas
rapida en comparacion con otros tipos de carne, y por ende se puede comprometer tanto la
calidad del producto asi como su tiempo de vida util.

Con base en las consideraciones anteriores, Méndez-Barron (2021) considera que la
inocuidad en el manejo del cerdo resulta una actividad altamente compleja, de manera que
durante toda la fase de su manejo es necesario cumplir con la normativa vigente en cada pais
para garantizar su aptitud para el consumo. Asimismo, existen instituciones internacionales como
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura (FAO) y la Organizacién Mundial de

la Salud (OMS), las cuales emiten recomendaciones para el buen manejo de los alimentos.

2.1.4. Caracteristicas de la carne de cerdo

Al ser una de las carnes de mayor consumo alrededor del mundo, la calidad que
presenta esta variedad de carne puede ser diferente, dependiendo de factores como los métodos
de coccion aplicados, dieta del animal, raza y contenido graso principalmente. De esta manera,
se puede decir que las partes del cerdo que cuentan con un contenido alto en grasa, es decir,

més del 31 %, son las piezas de mejores caracteristicas organolépticas, en cuanto a aceptacion,
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ternura, jugosidad y sabor se refiere, ademéas que presenta una menor pérdida de contenido
acuoso. En contraposicion, las partes que presentan una cantidad menor de grasa (< 20 %),
cuentan con mayores niveles en acidos grados poliinsaturados, que, por ende, muestran sabores
con mayor intensidad (Hoa et al., 2021).

En ese sentido, entre las razas que cuentan con mayor contenido graso, la Yihao es la
que cuenta con una mayor concentracion de dicho elemento, asi como de aminoacidos
esenciales, en tanto que la raza Pulawska cuenta con un mayor contenido en grasa
intramuscular, aumentando la jugosidad y ternura de la carne. Finalmente, la raza que tiene mas
porcentaje de aminoacidos totales y proteinas, es la carne de cerdo tibetano (Zhang et al., 2022).
A continuacion, en la Figura 4, se describen los pardmetros que condicionan la calidad de la
carne de cerdo:

Figura 4 Calidad de la carne de cerdo
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Fuente: Zhang et al., 2022.
Como se puede observar en la figura anterior, la calidad de la carne de cerdo depende

de tres factores clave como la composicion quimica, en torno a su contenido de purinas y
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proteinas; la textura, la cual depende de los efectos que producen la L-lisina y L-arginina; y
finalmente, las propiedades sensoriales, en cuanto a aceptabilidad, jugosidad y ternura.

Por su parte, Cauble etal. (2021) indican que al momento de la coccién, si la parte
interna de la carne alcanza los 73 °C, la ternura de la misma puede verse afectada,
obteniéndose mayores pérdidas del producto final. En ese sentido, los autores describen en la
Figura 5, los principales factores que influyen en la calidad del cerdo:

Figura 5 Factores que influyen en la calidad del cerdo
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Fuente: Cauble et al., 2021.

En consecuencia, la calidad de la carne se ve condicionada por la calidad de la coccion,
sobre todo a cuanto control de temperaturas se refiere, ademas de la integridad de la estructura
de la carne, la cual puede condicionar la calidad de la carne post mortem, y estos factores,

pueden incidir en los precios de venta al publico.
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2.1.5. Nutrientes de la carne de cerdo

Como ya se mencion6 anteriormente, la carne de cerdo es una fuente alta en nutrientes
esenciales, en donde sobresale la proteina, misma que es indispensable para la reparacion
muscular y el crecimiento de tejidos. Asimismo, esta carne presenta un contenido representativo
en vitaminas del complejo B como la B6, B12, niacina y tiamina, en tanto que también presenta
diversos minerales como el cobre, selenio, hierro y zinc, los cuales aportan al organismo,
brindando salud cognitiva, al sistema inmunolégico y energia (Agarwal & Fulgoni, 2023).

De igual manera, Chernukha et al. (2023) indican en su investigacion que la carne de
cerdo presenta una cantidad significativa de omega-3 y omega-6, los cuales son acidos grasos
saludables para el sistema cardiovascular. Ademas, el cerdo presenta grasa intramuscular que
mejora su jugosidad, ternura y sabor. No obstante, a pesar de todos lo beneficios nutricionales,
se recomienda su consumo de forma moderada, sobre todo de productos procesados. En ese
sentido, los autores sefialan, en la Figura 6, las siguientes propiedades fisicas y quimicas de la
carne de cerdo:

Figura 6 Propiedades fisicas y quimicas de la carne de cerdo

Propiedades

N

Contenido de Humedad 69.50 +7.50

Contenido de Ceniza j 3.89+1.17

0.99

[ S— 1 ]

Actividad de Agua (aw)

pH

Medicion No Especificada 33.15+ 5.29

Valores

Fuente: Chernukha et al., 2023.
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En torno al contenido nutricional de la carne de cerdo, Vicente & Pereira (2024)
consideran que puede variar segun varios aspectos, no obstante, a continuacion en la Tabla 1,
se presenta dicha informacion, tomando como referencia 100 g de carne:

Tabla 1 Contenido nutricional de la carne de cerdo

Nutriente Cantidad
Calorias 242 kcal
Potasio 364 mg

Sodio 62 mg

Colesterol 80 mg

Grasas saturadas 5¢g
Grasas totales 14 ¢
Proteinas 27g

Fuente: Vicente & Pereira, 2024.

2.1.6. Cortes de carne de cerdo

De acuerdo con Clavijo Lascano (2021), El proceso de sacrificio y faenamiento debe
llevarse a cabo en un espacio que disponga de los recursos adecuados y cumpla con todas las
medidas sanitarias necesarias para garantizar la inocuidad del animal y permitir la obtencién de
sus respectivos cortes. De este modo, mediante la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la gestidn de peligros y puntos criticos de control (HACCP), se procede al
corte de la carne de cerdo, destacandose aquellos que se detallan en la Tabla 2.

Tabla 2 Principales cortes de carne de cerdo

Corte Descripcién
Lomo Corte con alto contenido magro, que se encuentra en la zona inferior de la espalda.
Costillar Cuenta con costillas y 24 arcos 6seos, recomendado para marinar y cocciones prolongadas.
Falda Carme que se encuentra en el estomago del animal, facil de elaborar con alto contenido graso.
Carré Corte que contiene las costillas y el lomo de cerdo.

Pecho Se encuentra en la zona inferior del costillar, presenta alta jugosidad y terneza.
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Aguja Corte de carne procedente del cuello del animal, presenta alta jugosidad y terneza.

(Bondiola)

Solomillo  Corte que se ubica a lo largo del lomo, de dimensiones pequefias y con un reducido contenido
graso.

Panceta Corte que se ubica en el vientre del cerdo y es empleado para la elaboracién de tocino, debido a su

alto contenido graso.

Jamoén Corte de la parte de atras de la pierna, puede conseguirse elaboraciones como escalopes o
milanesas.

Fuente: Clavijo Lascano, 2021.
Si bien, los cortes descritos en la tabla anterior son los principales, existen méas cortes
que pueden derivarse de los anteriores, tal como se observa en la Figura 7:

Figura 7 Propiedades fisicas y quimicas de la carne de cerdo
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Fuente: Clavijo Lascano, 2021.
En consecuencia, se aprecia la gran diversidad de cortes que se utilizan a nivel
gastrondmico para la elaboracion de diferentes propuestas gastrondmicas, las cuales pueden ser

sometidas a diferentes técnicas de coccion, aprovechando las caracteristicas de cada pieza.
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2.1.7. Charcuteria

La charcuteria se refiere a la rama que se dedica al procesamiento de productos
carnicos, los cuales son sometidos a procesos que permiten la obtencion de diferentes tipos de
embutidos, asi como de fiambres, con el fin de aprovechar los minerales, vitaminas y proteinas
presentes en la carne. Existen diferentes técnicas dentro de esta area, tales como la
congelacién, ahumado, curado, etc., que permiten incrementar el tiempo de conservacion de sus
propiedades nutricionales y organolépticas (Gémez & Fuentes, 2021).

Ademas, uno de los factores que, de gran relevancia en el ambito de la charcuteria, es el
color de los embutidos, puesto que esto incide directamente en la apariencia del producto final, y,
por ende, en la preferencia y seleccion de los clientes. Dicho factor se ve influenciado segun el
nivel de oxidacion de la mioglobina de la carne. Para ello, dentro de la industria se emplean
nitritos y nitratos, los cuales, en contacto con la mioglobina, producen una reaccion que produce
nitrosilmioglobina, elemento encargado de desarrollar la tonalidad rosa distintiva de los
embutidos (Campifio Rosero, 2020).

No obstante, no son los Unicos productos quimicos empleados durante la elaboracion de
embutidos, ya que también se utilizan aditivos como el &cido eritorbico y acido ascorbicolos
cuales cumplen la funcién de estimular la fase de curado. No obstante, en la actualidad, debido
al aumento de la demanda de estos productos en el mercado global, existen diferentes
investigaciones en la aplicacién de productos naturales como las betainas, paprika y el licopeno,
en reemplazo de los anteriores productos quimicos mencionados (Duefias-Ruiz et al., 2023).

No obstante, hasta la actualidad los aditivos alimentarios presentan una serie de
funciones que son de gran aporte en la industria de la charcuteria, los cuales son descritos en la

siguiente Tabla 3:
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Tabla 3 Propiedades de los aditivos alimentarios en la elaboracion de embutidos

Propiedad

Caracteristica

Aporta en el sabor y color

Control del pH

Conservacion del sabor

Evita la contaminacion

microbiana

Conservacion del contenido

nutricional

Mantiene consistencia

Permiten mejorar la apariencia del embutido y potencian su sabor, realzando
su aroma.

El uso de acidulantes puede alterar los niveles de pH, con el fin de conseguir
un sabor mas llamativo al paladar.

El uso de antioxidantes puede mantener el sabor del embutido por tiempo
prolongado, ya su accion evita que el contenido graso se enrancie.

Gracias a la proteccion que brindan frente a microorganismos, la vida Util de
los alimentos se prolonga.

Puede afiadirse minerales vitaminas que enriquecen a los embutidos a nivel
nutricional.

Elementos emulsionantes brindan mayor consistencia, reduciendo el riesgo de

desmoronamiento, haciendo méas uniforme el producto.

Fuente: Duefias-Ruiz et al., 2023.

2.1.8. Insumos para la produccion de embutidos

De acuerdo con Kraysvitniy & Farionik (2023), existe una gran variedad de insumos
empleados para la elaboracion de embutidos, los cuales dependen del tipo de producto final que
se desea obtener, no obstante, entre los principales, se tienen los descritos en la Figura 8:

Figura 8 Principales insumos empleados en la produccion de embutidos

Aditivos
Permitidos

Proteinas de fuentes
vegetales o lacteas
utilizadas para mejorar
la texturay
emulsificacion.

Sustancias como

nitratos y acidos
utilizados para mejorar
el color, sabory
conservacion.

Proteinas
Carnicas

La fuente principal de
proteinas en los
embutidos, derivadas de
diversas carnes

Componentes
adicionales como
edulcorantes y especias
que contribuyen al sabor
y variedad.

Fuente: Kraysvitniy & Farionik, 2023.
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Como se evidencia en la figura anterior, para la elaboracion de diferentes embutidos, es
necesario la aplicacién de diferentes insumos que aportan mejoras significativas en cuanto a la
seguridad, calidad y contenido nutricional de los productos elaborados (Kryzhova et al., 2023).
Adicionalmente, existen agentes reductores y cultivos iniciadores empleados a nivel industrial,
enfocados en la produccion de embutidos fermentados y semi-ahumados, tal como se aprecia en
la Figura 9:

Figura 9 Cultivos iniciadores y agentes reductores en la elaboracion de embutidos

Asegura la Proporciona
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seguridad C) beneficios
microbiologica antioxidantes
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Cultivos Iniciadores Agentes Reductores

Fuente: Pbicnaesa et al., 2023.

2.1.8.1. Agua

El agua cumple con diferentes funciones dentro de la elaboracién de embutidos,
brindandole propiedades en su textura, asi como en las caracteristicas fisicoquimicas del
producto final. En ese sentido, Lee et al. (2020), describe las principales funciones del agua, tal

como se aprecia en la Tabla 4:
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Tabla 4 Funciones del agua en la elaboracion de embutidos

Funcién Caracteristicas

Texturay sensacionen  El agua mejora la sensacion en boca y la textura del embutido, sin tener una
boca interferencia en la cohesividad del producto final, mejorando tanto su firmeza.

Fisicoquimicas Esto incide en la porosidad y la coloracion final del producto.

Retencién de humedad  Esto mejora la viscosidad y solubilidad de los embutidos.

Fuente: Lee et al., 2020.

2.1.8.2. Proteina de soya

La proteina de soya es uno de los ingredientes que se emplea en la elaboracién de
embutidos con el fin de mejorar sus caracteristicas organolépticas como la textura, debido a su
propiedad de retencion de humedad, lo que aporta una mejor jugosidad al producto final, esto
debido a que la proteina de soya aislada interviene puede modificar la estructura de las proteinas
de la carne empleada, ademas de que puede ser empleada como reemplazo de dicho producto
carnico. De igual manera, este producto también es empleado en conjunto con carragenano,
puesto que su combinacion mejora, ademas de las propiedades organolépticas, la funcionalidad

del embutido (Zambrano et al., 2023).

Figura 10 Proteina aislada de soya

Fuente: Zambrano et al., 2023.
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2.1.8.3. Nitrito

La sal nitrada o nitritos, es un compuesto apto para su aplicacion en el ambito
gastrondmico, de especial manera en la produccién de embutidos, debido a que aporta a la
conservacion de estos productos, gracias a su propiedad de inhibir microorganismos patégenos
tales como el Clostridium botulinum, mismo que es capaz de desarrollar toxinas potencialmente
mortales (Lopez et al., 2023).

Ademas, los nitritos aportan con la tonalidad rojiza propia de los embutidos que pasan
por un proceso de curacion, debido a que este compuesto, al entrar en contacto con la
mioglobina, produce nitrosilhemocromo, mismo que tiene la capacidad de estabilizar la
coloracién durante la fase de almacenamiento y conservacion del producto (Solérzano Salcedo &
Velin Rivadeneira, 2024).

Figura 11 Nitritos

Fuente: Solérzano Salcedo & Velin Rivadeneira, 2024.

2.1.8.4. Eritorbato

El eritorbato es un aditivo de caracter alimentario que se emplea con frecuencia en el
sector alimentario, sobre todo en la produccion industrial de embutidos. Al ser un elemento que

se deriva del 4cido eritérbico, presenta una alta asociacion con la vitamina C (Skrlep etal.,
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2022). Este aditivo también ayuda a la conservaciéon de productos carnicos, gracias a su
capacidad de reducir la oxidacion, y, por ende, su deterioro. Con ello, consigue mantener la
textura, aroma y sabor de los embutidos, por lo que la calidad y estabilidad del producto se
mantienen por méas tiempo (Shang et al., 2022).

Adicionalmente, este producto ayuda a la reduccion del desarrollo de nitrosaminas, las
cuales son consideradas como compuestos con un alto potencial cancerigeno, y tiene el riesgo
de formarse en el proceso de elaboracién de embutidos como las carnes curadas. De igual
manera, facilita la transformacion de nitratos a nitritos, fase clave durante el curado de las
carnes, previniendo la oxidacion de la mioglobina (Gotardo et al., 2023).

Figura 12 Eritorbato
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Fuente: Gotardo et al., 2023.
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2.1.8.5. Polifosfato

El polifosfato es una sal proveniente del acido fosférico que se utiliza en la produccién de
embutidos, debido a que ayuda a la retencién de agua, dando esa textura caracteristica del
embutido, jugosidad y evita que el producto pierda peso en la fase de la coccion. Ademas,
gracias a su gran versatilidad, se puede emplear en diferentes embutidos como jamén,
salchichas, entre otros (Hilbig et al., 2020).

Cabe indicar que el polifosfato previene la rancidez de los embutidos gracias a que
cumple la funcion de secuestrador de iones metalicos como el calcio y el hierro, reduciendo la

velocidad de las reacciones oxidativas normales de un producto carnico (Fogarasi et al., 2024).

Figura 13 Polifosfato

Fuente: Fogarasi et al., 2024.
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2.1.9. Procesos de elaboracion de embutidos

En un contexto basico, un embutido se lo considera a la mezcla de productos carnicos
con aditivos, especias, condimentos, sal y grasa, los cuales son mezclados en cantidades
dosificadas y colocados dentro de tripas para su coccion. Generalmente la carne, la cual procede
de ganado vacuno y porcino, debe de venir de animales sanos que han contado con el cuidado
esperado, por lo que se debe de cuidar la cadena de frio, a fin de conservar todas sus
caracteristicas y reducir el riesgo de proliferacion microbiana (Bravo Cuji & Yaguana Jaramillo,
2021).

Una vez que se cuenta con la carne y su contenido graso, es necesario seleccionar el
resto de materias involucradas, como las tripas, ya sean naturales o artificiales, condimentos, sal
y aditivos. A continuacién, se procede con el picado y despiece de la carne, con el fin de limpiarla
de materias que no se desean colocar dentro del embutido, sin embargo, durante este proceso,
es necesario que la carne se mantenga en una temperatura promedio entre los 2 a 5 °C, con el
fin de evitar que se contamine. Ahora se procede a mezclar con la grasa, de manera que se
resulte una masa de consistencia uniforme, que permita que el sabor se mantenga a lo largo del
embutido y su textura presente uniformidad (Reynoso De Jesus, 2023).

En esta fase, se procede a afiadir la sal, condimentos y aditivos para poder concentrar
los sabores, para de esta manera, dejarlo en reposo en un tiempo minimo de un dia a una
temperatura inferior a los 4 °C y se produzca la fermentacién del embutido, lo que influye
significativamente en el sabor. Transcurrido ese tiempo, se procede a embultir o rellenar las tripas
con la mezcla, para lo cual puede hacerse empleo de una maquina embutidora. No obstante,
algunos expertos consideran humedecer previamente la tripa para que el proceso de llenado sea
maés facil (Quiroz Suarez, 2021).

A continuacion, se ata cada uno de los extremos para evitar que el producto no salga, y

asi se envia este producto a la fase de curado, en donde se deja reposar en un entorno con



46

humedad y temperatura controlada, y dependiendo del tipo de embutido, se lo puede dejar dias o
incluso meses, con el fin de reducir el contenido de humedad e incrementar el sabor. Finalmente,
cuando se tenga listo el producto, se lo puede almacenar en refrigeracién para su conservacion
(Mamani Lipa, 2024).

Figura 14 Proceso general en la elaboracion de embutidos

Seleccion de Mezcla con
Ingredientes Grasa Fermentacion Atado y Clipado Almacenamiento

Preparacion de Condimentacion Embutido Secadoy
la Carne Curado

Fuente: Mamani Lipa, 2024.

2.1.9.1. Normativa INEN

Dentro del pais, el organismo regulador de la industria es el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion (INEN) mismo que presentd en el 2012, la norma técnica NTE INEN 1338:2012,
denominada “Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos
curados — madurados y productos carnicos precocidos — cocidos. Requisitos”, en donde se
presentan los requisitos bromatoldgicos y microbioldgicos para los productos carnicos, tal como
se aprecia en la Tabla 5:

Tabla 5 Requisitos microbioldgicos para productos carnicos crudos

Requisito n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesodfilos ufc/g * 5 3 1.0x 10': 1.0x 10; NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0 x10° 1.0x10° AOAC 991.14
Staphilocoqus aureus ufc/g * 5 2 1,0 x 107 1.0x 10° NTE INEN 1529-14
Salmonella / 25g** 5 0 Ausencia -— NTE INEN 1529-15

' Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
Requisitos para determinar término de vida util
Requisitos para determinar inocuidad del producto

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon INEN, 2012.
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Ademas, dicha normativa sugierre que los envases deben de ser de grado alimentario,
en tanto que la conservacion de los embutidos mantengan una temperatura entre el rango de 0 a

4 °C, es decir, de refrigeracion.

2.1.9.2. Normativa ARCSA de practicas en establecimientos procesadores de

alimentos

En el Ecuador, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA
(2015) presentd su “normativa técnica sanitaria para practicas correctas de higiene para
establecimientos procesadores de alimentos categorizados como artesanales y organizadores
del sistema de economia popular y solidaria” en la cual se describen diferentes lineamientos que
los establecimientos de comercializacion de alimentos.

En ese sentido, la normativa destaca que el espacio tiene que estar adecuado para las
necesidades del giro de negocio y se disminuya el riesgo de contaminacion por plagas, polvo,
entre otros. De igual manera, los utensilios y espacios que entren en contacto con los alimentos,
tienen que presentar caracteristicas de facil limpieza, mantenimiento, que no sean toxicos y que
cuenten con aspectos necesarios para la conservacion de los productos como humedad,

temperatura, etc. (ARCSA, 2015).

2.1.10. Chorizo

El chorizo es considerado como uno de los embutidos mas populares debido a su sabor
y calidad. Puede elaborarse de diferentes tipos de carne como pescado, pollo, res y cerdo,
aunque también se ha observado la produccion de este alimento a base de soya. Generalmente
suele tener una presentacion de 80 mm de largo y 30 mm de ancho, el cual se encuentra
sometido a una deshidratacién ya sea bajo la técnica de secado o ahumado (Pino Falconi et al.,

2020).
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El éxito de un chorizo radica en el control, durante su procesamiento, de su nivel de pH
asi como de su humedad. Se establece que el origen de este alimento es de Espafia y presenta
una gran similitud con la longaniza, sin embargo, en la actualidad, existen diferentes técnicas y
métodos de elaboracion de chorizos que varian segun el pais, no obstante, en el caso de
Ecuador, este producto tiene que cumplir con las exigencias establecidas por el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), para su comercializacion a gran escala (Pino Falconi

etal., 2020).

Figura 15 Chorizo

Fuente: Pino Falconi et al., 2020.

2.1.11. Salami

La terminologia de salami proviene del idioma italiano, y constituye un producto carnico
que ha pasado por un proceso de curacion, salado y envejecimiento, por un tiempo prolongado.
Generalmente, este producto se lo realiza a base de cerdo, aunque existen algunas variedades
en las que se emplea carne de res. No obstante, en cualquiera de estos casos, es necesario la
adicion de grasa o tocino con el fin de mejorar sus caracteristicas, sobre todo de sabor y textura,

tal como se aprecia en la Figura 12:
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Figura 16 Salami

Fuente: Quiroz Suarez, 2021.

En torno a su apariencia, al realizar un corte transversal, se puede apreciar una
tonalidad rojiza, en la que resalta zonas blancas, que es la grasa empleada, generalmente no
superan los 3 mm. Si se compara con otros tipos de embutidos, el sabor del salami es menos
intenso, ya que los condimentos son empleados en menor medida. Adicionalmente, este
embutido se lo somete a un proceso de fermentacion, en tanto que el curado se lo realiza al aire,
lo que le brinda un mayor tiempo de conservacion, sin la aplicacion de otras técnicas como la
refrigeracion (Bravo Cuji & Yaguana Jaramillo, 2021). Entre sus principales variedades se
aprecian las descritas en la Tabla 4:

Tabla 6 Variedades de salami

Tipo Descripcion
Francés Entre sus ingredientes incluyen hierbas aromaticas y vino.
Espafiol También conocido como salchichdn, cuenta con diferentes especias como la

canela y la nuez moscada.
Hungaro Es una variedad que se destaca por su sabor picante.
Aleman Presenta un sabor suave y cuenta con una textura mas fina que otras variedades.

Italiano Uno de los mas populares, suele elaborarse con ajo.

Fuente: Bravo Cuiji & Yaguana Jaramillo, 2021.
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2.1.12. Arrollado Huaso

Esta variedad de embutido, es un plato caracteristico de la gastronomia de Chile, y
constituye una fusion de la gastronomia procedente de Europa, con el empleo de técnicas e
ingredientes locales. Este embutido cuenta con una forma cilindrica, y cuenta con una gran
diversidad de ingredientes, entre los que se destacan pimienta, sal, comino, fondos, aji, ajo,
vinagre, cuerdo de cerdo, tocino, y el producto principal, que es la carne de cerdo (Kraysvitniy &
Farionik, 2023).

Para su preparacion, se corta la carne en tiras, para posteriormente condimentar con el
resto de ingredientes. A continuacion, se procede a enrollar la preparacién en el cuero del cerdo
y asi cocerlo a baja temperatura con el fondo hasta conseguir ternez. En ese sentido, el proceso
de coccion puede tener una duracién de horas hasta conseguir las caracteristicas deseadas
(Kraysvitniy & Farionik, 2023). Entre las propiedades nutricionales, se puede apreciar en la
Figura 13:

Figura 17 Contenido nutricional del Arrollado Huaso
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Fuente: Kraysvitniy & Farionik, 2023.

2.1.13. Kielbasa

En torno al Kielbasa, es una variedad de salchicha que tiene su origen en el pais de

Polonia, y en la actualidad es uno de las elaboraciones culinarias mas representativas de dicho
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pais, asi como de la zona este de Europa. La palabra Kielbasa proviene del polaco y significa
salchicha, la cual se elabora principalmente con carne de cerdo, aunque también existen
variedades en donde se emplean carne de cordero, pavo, res, etc. (Campifio Rosero, 2020).

Este embutido se caracteriza por contar con un sabor fuerte, pero de consistencia
jugosa, en donde se emplea condimentos como la pimienta, mejorana y ajo, lo que brinda su
sabor caracteristico. Entre sus propiedades nutricionales, presenta un contenido alto en proteina,
sodio y grasa, tal como se puede apreciar en la Figura 14:

Figura 18 Contenido nutricional de la Kielbasa
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Fuente: Campifio Rosero, 2020.

2.1.14. Chorizo paisa

Esta variedad de embutido es un producto tradicional de la gastronomia colombiana, asi
como de diferentes regiones en Sudamérica. Cuenta con un sabor fuerte caracteristico y es
empleado en una gran diversidad de platos tipicos, no obstante, presenta un alto riesgo de
contaminacion por diversos microorganismos, de forma que se debe tener cuidado en cuanto a
su produccion y manipulacién. En un estudio realizado en Quevedo, alrededor del 14,5 % de
muestras de chorizo sometidas a estudio, mostraron signos de contaminacion con Listeria
monocytogenes, lo que preocupa, debido a que este microorganismo puede provocar afecciones
a la salud humana como la listeriosis, la cual puede ser de alta gravedad, sobre todo en

poblaciones de bajos recursos econémicos (Meza-Bone et al., 2023).
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Figura 19 Chorizo paisa

Fuente: Meza-Bone et al., 2023.

2.2. Marco Contextual

El Mercado Minorista Santiago de Gualaceo, se encuentra ubicado en el cantén
Gualaceo, ubicado en la provincia de Azuay. y constituye un centro de comercio y socializacion
en la regién. Este establecimiento no solo es un espacio para la venta de productos agricolas y
carnicos, sino también un lugar de encuentro que refleja la identidad cultural y gastronomica de
la zona. En sus instalaciones, los comerciantes locales ofrecen una gran variedad de productos
frescos, con un enfoque en carnes, frutas, verduras y platos tipicos, siendo el mercado una
muestra viva de la cultura azuaya. Se ubica en las calles Avenida de los Cafaris y Miguel Lituma

Luzuriaga, como se observa en la Figura 7:
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Figura 20 Ubicacion del mercado Sant/ago de Gualaceo
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Fuente: Google maps, 2024.
Adicionalmente, se puede decir que el mercado cuenta con una estructura organizada

donde operan varios pequefios comerciantes, en su mayoria familias que dependen de la venta
diaria de productos locales. Su actividad econémica esta basada en el comercio minorista,
permitiendo a la comunidad acceder a productos frescos y de calidad, al tiempo que impulsa la

economia local y fortalece el tejido social de Gualaceo. En la Figura 8 se presenta la entrada

principal del mercado Santiago de Gualaceo:
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Figura 21 Entrada principal del mercado Santiago de Gualaceo

Fuente: elaboracién propia.

La zona de venta de carnicos es particularmente importante, destacandose la carne de
cerdo, la cual constituye uno de los productos mas demandados. Sin embargo, este tipo de
comercio enfrenta desafios, especialmente en la gestion de sobrantes y mermas. En este
contexto, la falta de conocimientos sobre el procesamiento de carne excedente y su conversion
en productos con valor afiadido, como los embutidos, genera pérdidas economicas significativas
para los comerciantes. En la Figura 9, se presenta la zona de comercios de venta de carne de

cerdo dentro del mercado:
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Figura 22 Zona de comercios de venta de carne de cerdo

Fuente: elaboracién propia.

Dado el interés de los mismos en aprovechar los sobrantes de carne, esta investigacion
propone capacitar a los minoristas del mercado en la elaboraciéon de embutidos artesanales,
brindando una oportunidad para optimizar sus recursos y diversificar su oferta. Esta intervencion
no solo reduciria el excedente de alimentos, sino que también promoveria la sostenibilidad en el
mercado, impulsando una economia circular en la region. Con el auge del turismo en Azuay vy el
interés de los consumidores en productos frescos y artesanales, la capacitacién en charcuteria
podria posicionar al mercado minorista Santiago de Gualaceo como un referente en la oferta de
productos carnicos artesanales, atrayendo a nuevos clientes.

Cabe indicar que existen diferentes subproductos que presentan un porcentaje de
desperdicio representativo como la tripa, grasa, sangre, huesos, el cuero o piel, diversos érganos
internos y patas, principalmente. Los comerciantes al no contar con los conocimientos
suficientes, tienden a desechar estos productos, lo que les genera pérdidas econdmicas y un

desaprovechamiento de sus recursos.



96

2.3. Marco Conceptual

- Ahumado: Técnica de conservacion en donde se emplea humo para aportar sabor al alimento.
- Aprovechamiento: empleo efectivo y eficiente de los recursos con los que se cuenta.

- Arrollado huaso: embutido que se realiza con pulpa de cerdo y se presenta en forma de rollo.
Se lo puede servir tanto caliente como frio.

- Cadena de frio: Método logistico que consiste en asegurar el control de la temperatura
adecuada de conservacion y transporte de alimentos.

- Calidad de aspectos organolépticos: cumulo de caracteristicas percibidas por los sentidos,
que permiten asegurar la aceptacion de un alimento.

- Cerdo: mamifero perteneciente a la familia de Suidae, presenta un cuerpo robusto, de piel
gruesa, patas cortas, cabeza grande, sirve de alimento para las personas.

- Charcuteria: alimentos elaborados cuya materia prima principal es la carne de cerdo.

- Chorizo: embutido elaborado con la carne picada de cerdo, se lo puede aderezar con
diferentes especias como el ajo y el pimentdn.

- Chorizo paisa: Embutido tradicional de Colombia, presenta un sabor fuerte, y es aplicable en la
elaboracion de diferentes platos tipicos.

-Embutidos: alimentos procesados en base de carne picada, hierbas y especias que se integran
en una tripa.

- Emulsién: Combinacidén o mezcla homogénea de dos liquidos, que de forma natural no pueden
mezclarse.

- Fermentacion: proceso en donde se produce la descomposicién por parte de
microorganismos, transformando azucares en alcohol, gases o &cidos, que se emplea en la
produccion de varios embutidos.

- Higiene y salubridad alimentaria: practicas de manipulacion y gestion de alimentos, que

reducen el riesgo de contaminacion y mantienen sus caracteristicas organolépticas dptimas.
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- Innovacién: técnicas y procesos para introducir nuevas ideas, servicios o productos que
permitan dar soluciones mas eficientes a las necesidades de las personas.

- Inocuidad: conjunto de condiciones que presenta un alimento sin provocar afecciones a la
salud de quien lo consume.

- Kielbasa: variedad de embutido, conocido también como salchicha polaca, emplea la técnica
de ahumado y salazén.

- Mercado minorista: establecimiento donde se encuentran diferentes comercios que expenden
sus productos de manera directa al comprador.

- Nitrito: Sal empleada en la producciéon de embutidos, puesto que brinda propiedades de
conservacion, coloracion, sabor y prevencion de la oxidacion.

- Refrigeracion: técnica de reduccion de temperatura aplicada a alimentos para mantenerlos
frescos.

- Salami: salchicha curada que se elabora con carne de cerdo deshidratada y bajo el proceso de
fermentacion.

- Salazén: técnica de conservacion de alimentos que consiste en el empleo de la sal para reducir
el porcentaje de humedad del producto y reducir la proliferacién bacteriana.

- Salmuera: Solucidn de agua con sal que se emplea para brindar sabor y conservar alimentos.

- Sostenibilidad: facultad para satisfacer las necesidades de la generacion actual.

- Subproductos carnicos: alimentos procesados y derivados de la carne, en donde se emplean
diferentes partes como huesos, piel, grasa, visceras, para su elaboracion.

-Producto artesanal: alimento que es elaborado a mano, a través del empleo de técnicas

tradicionales.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Enfoque de investigacion

De acuerdo con National Institutes of Health (2020), la metodologia en donde se emplea
el enfoque mixto, presenta una integracion meticulosa en torno a elementos cuantitativos y
cualitativos, permitiendo abordar la investigacion de forma més complementaria. Este tipo de
enfoque cuenta con una gran cantidad de recursos, métodos y técnicas, que permiten al estudio
contar con las fortalezas de cada enfoque, facilitando al lector la comprension de la problematica
tratada.

De esta manera, el enfoque mixto cuenta con un direccionamiento de integracion, es
decir, no solo se produce la integracion de informacion cualitativa y cuantitativa, sino que se ve
reflejado en el analisis y la presentacion de los resultados, por lo tanto, este enfoque ha venido
ganando un gran interés en los Ultimos afios, no obstante, todavia se presentan desafios en una
adecuada implementacion (Regnault et al., 2018).

En ese sentido, la presente investigacion pretende aprovechar este recurso para
identificar las variables de estudio y asi, los resultados de la investigacién, puedan generar un
nuevo conocimiento y sea un aporte a los beneficiarios directos, que, para este caso, son los

comerciantes de venta de carne del mercado Santiago de Gualaceo.

3.2. Tipo de investigacion

Para Doyle et al. (2020) la investigacion descriptiva es un tipo de investigacion empleado
en diferentes ramas de conocimiento, debido a que presenta una alta flexibilidad y simplicidad en
su aplicacién. Adicionalmente, Shorey & Ng (2022) consideran que la investigacion descriptiva
permite conseguir resultados subjetivos segun el nivel de indagacion, neutralizando

preconceptos y sesgos, reduciendo el riesgo de su influencia en los resultados alcanzados. El
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proceso de aplicacion de la investigacion descriptiva suele variar dependiendo del investigador,
no obstante, se suele aplicar un procedimiento de siete pasos, propuesto por Colaizzi, descritos
a continuacion en la Figura 10:

Figura 23 Método descriptivo propuesto por Colaizzi

Identificar Enunciados

Formular Significados

Agrupar Temas

Desarrollar Descripcion

Verificar Estructura

Comprension Integral

\\\/j /)%M\JWWW\,

Fuente: Shorey & Ng, 2022.

Este modelo inicia con la familiarizacién del tema de estudio, posteriormente se
identifican los enunciados mas relevantes, y con ello, se procede a definirlos. Con la informacion
levantada se agrupa por temas, de manera que la informacién presente coherencia y asi se
pueda desarrollar una descripcién amplia y coherente de los datos. Finalmente, se verifica que la
estructura presente coherencia y una comprension integral, de manera que el lector no presente
inconvenientes al momento de su interpretacion. No obstante, existe otro modelo descriptivo
empleado con frecuencia, mismo que propone Giorgi y cuenta con cinco fases descritas en la

Figura 11:
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Figura 24 Fase de investigacion descriptiva propuesta por Giorgi
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Fuente: Shorey & Ng, 2022.

Se aprecia que este modelo inicia con la contemplacion de descripciones de los temas
en cuestion, seguido de la identificacion de las unidades de significado, es decir, se indaga en
las descripciones y referencias de las variables en analisis, para asi brindar el significado focal
que represente un aporte real a los pardmetros investigativos. A continuacion se realiza una
sintesis de descripciones situadas que permitan obtener una comprension clara del tema, y
finalmente, se realiza una sintesis de la descripcién estructural general, lo que permite generar

un orden tematico y coherente a las aportaciones que se desean presentar Shorey & Ng (2022).
3.3. Corte de la investigacion

Para Wang & Cheng (2020), la temporalidad de corte transversal se refiere a un tipo de
estudio de caracter observacional que tiene la ventaja de levantar y analizar datos de una
poblacion muestra, previamente seleccionada y definida, en un Unico instante de tiempo, en
otras palabras, la investigacion no se enfoca en realizar un seguimiento de las variables
analizadas, sino que los resultados establecen evidencia en un momento definido. Ademas, los
autores sefialan que la temporalidad transversal se clasifica en descriptivos y analiticos, segun el
tipo de evaluacion que se realice para la deteccion de asociaciones de las variables en estudio,

tal como se aprecia a continuacion en la Figura 12:
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Figura 25 Tipos de estudios de corte transversal
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Fuente: Wang & Cheng, 2020.

De esta manera, la seleccidn del tipo de investigacion descriptiva con la temporalidad
transversal se adecla a las necesidades del presente estudio, puesto que se aplicara el
levantamiento de informacién en un solo momento de tiempo para poder ejecutar la propuesta
planteada. En ese sentido, el estudio puede evaluar de forma efectiva la utilidad de los
resultados hallados para aplicaciones practicas que permitan dar respuesta o generar pautas

para la resolucion de los problemas identificados en un contexto puntual.

3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion

El principal instrumento que se emplea en el estudio es el cuestionario, mismo que
Ranganathan & Caduff (2023) lo definen como una herramienta de empleo frecuente en el
levantamiento de informacion, ya sea de manera individual o en conjunto con otros instrumentos.
No obstante, la precision, asi como la calidad de informacién que se levante, dependera de la
forma en la que se disefie las preguntas, su validacion y posterior aplicacion. El cuestionario
cuenta con un conjunto de preguntas que permiten identificar los comportamientos,
conocimiento, creencias, actitudes y opiniones de los participantes indagados. En ese sentido, es
posible emplear cuestionarios existentes, los cuales ahorran tanto tiempo como recursos y ya

cuentan con una validacion previa, o también se puede elaborar un cuestionario desde cero, el
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cual permite adaptar a las necesidades especificas del estudio, como se puede observar en la

Figura 13:

Figura 26 Tipos de cuestionarios
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Fuente: Ranganathan & Caduff, 2023.

De esta manera, la técnica que sustenta el instrumento del cuestionario, es la encuesta,
misma que permite recolectar informacion de forma estructurada y ordenada por medio de la
ejecucién de diferentes preguntas a una poblacion que presenta caracteristicas en comun y
pueden aplicarse ya sea de forma presencial o por internet, principalmente. Entre sus principales
caracteristicas, se tienen las descritas en la Figura 14:

Figura 27 Caracteristicas de la encuesta
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Fuente: Jain, 2021.
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Por lo tanto, se observa que los resultados que se obtengan tras la aplicacion de la
encuesta pueden analizarse de forma cualitativa o cuantitativa, cuenta con una estructura en
donde pueden aplicarse preguntas abiertas como cerradas, segun las necesidades del estudio.
Estas preguntas se pueden aplicar a muestras representativas, consiguiendo una mayor
objetividad en comparacidn con otras técnicas.

Otra técnica que se va a emplear en la investigacién es el grupo focal, mismo que se
define como una herramienta para el levantamiento de datos, generalmente cualitativos, que se
basa en una conversacion en base a un tema en especifico en un conjunto pequefio de
personas, que suele variar de entre cuatro a 12 participantes, expertos en la tematica, en donde
se discute acerca del caso de estudio, a través de las perspectivas y punto de vista. De esta
manera, cada participante puede contribuir de manera individual y colectiva al desarrollo del
tema, generando sinergia, participacion colaborativa y espontaneidad (Erden-basaran et al.,
2023).

Al igual que la técnica anterior, hoy en dia es posible realizar esta técnica de forma
presencial y virtual, siendo necesaria para esta ultima, el empleo de aplicaciones como Meet,
Microsoft Teams, Zoom o Skype. Esto es importante destacar, puesto que en la investigacion
desarrollada por Jones et al. (2022) se sefiala que un porcentaje significativo de participantes de
grupos focales se sienten mas comodos participando desde el anonimato que puede ofrecer el
empleo de estas herramientas. Ademas, en el mismo articulo, se resalta el rol que debe tener el
moderador, ya que cuando se realiza por medios digitales, es necesario que se necesite de
habilidades y modelos de intervencion mas estructurados en relacion con la forma presencial, tal

como se puede apreciar en la Figura 15 que se describe a continuacion:
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Figura 28 Grupos focales en linea
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Fuente: Jones et al., 2022.

3.5. Universo y muestra

Dentro de la investigacion es necesario analizar la validez de los resultados obtenidos,
para ello es necesario considerar un universo, 0 de ser necesario una muestra para dicho
proceso. De esta manera el universo hace referencia al conjunto total de objetos o individuos de
los cuales se desea obtener informacion asociada al tema, en tanto que la muestra consiste en
un subconjunto que representa al universo, que permite inferir la percepcion de la poblacién sin
que se analice a cada uno de sus miembros (Casteel & Bridier, 2021).

En base con las consideraciones anteriores, la seleccion del universo o muestra varia
segun las condiciones del estudio, como la accesibilidad y tamafio del universo, heterogeneidad,
nivel de generalizacién, nivel de precision, recursos disponibles (Lakens, 2022). En ese sentido,
tomando en consideracion que son cinco los comercios de venta de carne de cerdo dentro del
mercado minorista Santiago de Gualaceo, es una cantidad pequefia, y, por ende, accesible, lo
que no dificulta aplicar los instrumentos de levantamiento de informacion a todos los
participantes que conforman estos comercios. Con ello, se puede conseguir resultados con un
mayor rango de confiabilidad y precision, ya que se evita las inferencias que resultan en torno a

la muestra.
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3.6. Metodologia de trabajo

La metodologia de trabajo seleccionada se encuentra definida en tres fases principales,
recoleccion de datos, elaboracion de la propuesta y validacion por parte de la poblacidn objetiva,

la cuales son descritas a continuacion:

3.6.1. Fase 1: Levantamiento de informacion

El desarrollo del presente trabajo de titulacién parte del levantamiento de informacién
tedrica acerca de la carne de cerdo y sus caracteristicas para su aplicacion en la elaboracion

artesanal de embutidos.

3.6.2. Fase 2: Elaboracion de la propuesta

Con el sustento bibliografico levantado y ordenado, se procede a realizar las pruebas
respectivas para la elaboracién de tres tipos de embutidos artesanales (salami, kielbasa,
arrollado huso). Para ello, se hace empleo de la documentacion gastronémica que permita llevar
un control de los procesos llevados a cabo, en donde se destacan la base de datos, bitacoras
gastrondmicas, hojas de ruta y ficha de costos. Con ello se podra contar con una estructura
formal de los productos realizados. Posteriormente, con los productos listos, se procede a
realizar un grupo focal entre los comerciantes de carne de cerdo del mercado minorista para
validar la propuesta desarrollada y obtener una retroalimentacion que permita mejorar cada uno
de los productos elaborados. Finalmente, con las correcciones respectivas, se desarrolla un
programa de capacitacion a los participantes para que puedan aprender los procesos para la
elaboracion artesanal de los embutidos y puedan poner en practica los conocimientos adquiridos.

A continuacién, se presentan los documentos gastrondmicos mencionados anteriormente:
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Figura 29 Bitacora gastronomica
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Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano.

Como se puede revisar en la figura anterior, la bitdcora gastrondémica es un formato que
se emplea para registrar todas las pruebas realizadas, colocando la informacién acerca de las
técnicas, temperaturas, técnicas, métodos de coccion, tiempos, y demas informacion pertienente
a los ensayos realizados.

Figura 30 Base de datos
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Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano.
En la primera parte de la base de datos (1) se encuentra el encabezado, mismo que

tiene la descripcion de cada elementos que se emplea para las diferentes elaboraciones, en
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tanto que las casillas vacias (2), son el espacio para afiadir la informacién pertinente de dichos
productos.

Figura 31 Hoja de ruta
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Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano.

Este formato es empleado para colocar los datos referentes al tippo de elaboracién que
se realiza, en donde puede colocarse la fotografia del producto final, los ingredientes empleados
con sus respectivas cantidades. A continuacion, tiene una parte destinada para el Mise en Place,
espacio adecuado para describir las principales técnicas tanto de corte como de coccién,
ademas que puede colocarse ingredientes, técnicas, tiempo y temperaturas de coccion. En la
parte final de este documento, se puede encontrar la parte de preparacion, espacio en donde se

coloca, paso a paso, cada una de las actividades necesarias para elaborar la prepacion.
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Figura 32 Hoja de costos
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Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano.

En torno a la hoja de costos, es un formato que se llena con parte de la informacién
descrita en la hoja de ruta, adicionando los costos asociados a cada materia prima, y cuenta con
apartados para ingresar informacién de costos, informacién del plato, ingredientes, precio de
venta al publico y costo por kilo de elaboracién, datos que son necesarios para tener una mejor
perspectiva acerca de los costos incurridos encada elaboracion, y con ello, revisar el rendimiento

de cada uno.

3.6.3. Fase 3: Validacion de la propuesta

Cabe sefalar que en la fase de la validacién, se aplicara la encuesta de satisfaccién del
producto a los cinco comerciantes de carne de cerdo del mercado minorista, mismo que contara
con preguntas politémicas basadas en la escala de Likert, y la informacién recabada sera
registrada en una base de datos en la herramienta de Microsoft Excel, con la cual se podra
realizar el andlisis estadistico de los resultados y realizar su correspondiente analisis e

interpretacion de los resultados.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En el presente apartado, se presentan los resultados de la validacion realizada a los
comerciantes de carne de cerdo del mercado minorista Santiago de Gualaceo y su

correspondiente analisis:

En la siguiente tabla, se puede apreciar que en el caso del chorizo kielbasa y sus
caracteristicas organolépticas, la apariencia tuvo un 100 % de aceptacion con una calificacion
positiva, lo que indica que presenta un gran atractivo para los comerciantes que probaron el
producto. En torno al aroma de este producto, el 80 % estuvo totalmente de acuerdo de que este
embutido cuenta con un excelente aroma, en tanto que el 20 % restante esta muy de acuerdo de
que es agradable y representa frescura. Con respecto a la textura del chorizo kielbasa, el 80 %
de los participantes indicaron estar totalmente de acuerdo de que este producto presenta una
textura adecuada y corresponde al tipo de charcuteria presentado, en tanto que el 20 % restante
considera estar muy de acuerdo en este mismo apartado. Estos resultados sugieren que el
proceso de produccion del embutido fue el correcto, y se ha tomado en cuenta todos los
parametros con respecto a la consistencia que debe de tener este producto. En cuanto al sabor
de este embutido, el 60 % de los participantes indican estar totalmente de acuerdo de que es
equilibrado y cumplié con las expectativas deseadas, en tanto que el 40 % considera estar muy
de acuerdo en esta misma variable. Finalmente, en referencia a la presentacion del chorizo
kielbasa, el total de los participantes indican estar totalmente de acuerdo que el embutido es

visualmente llamativo y adecuado para su comercializacion.

Tabla 7 Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f

1 El chorizo kielbasa tiene wuna apariencia 0 0% 5
atractiva para su consumo.

2 El aroma del chorizo kielbasa es agradable y 1 20% 4
representa frescura.

3 La textura del chorizo kielbasa es adecuada y 1 20% 4
corresponde al tipo de charcuteria presentado.

4 El sabor del chorizo kielbasa es equilibrado y 2 40% 3
cumple con mis expectativas.

5 La presentacién del chorizo kielbasa es 0 0% 5

visualmente llamativa y adecuada para su
comercializacion.

%
100%

80%
80%
60%
100%

Fuente: elaboracidn propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.
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En la seccion dos, referente al aprovechamiento y transformacion del producto, el 60 %
indican estar totalmente de acuerdo que este producto aprovecha eficientemente ingredientes
que suelen desperdiciarse, en tanto que el 40 % restante estd muy de acuerdo. En cuanto a que,
si el chorizo kielbasa representa una transformacion creativa de los recursos utilizados, el 60 %
esta totalmente de acuerdo, en tanto que el 40 % restante estd muy de acuerdo en este
apartado. Asimismo, el 80 % de los indagados esta totalmente de acuerdo de que este embutido
representa una transformacion creativa de los recursos utilizados, en tanto que el 20 % restante

estad muy de acuerdo en el mismo tema.

En referencia a que este embutido promueve la innovacién mediante el uso de técnicas
de conservacion y charcuteria, el 80 % esta totalmente de acuerdo en este apartado, en tanto
que el 20 % esta muy de acuerdo en este tema. Finalmente, el 40 % de los participantes esta
totalmente de acuerdo de que este chorizo puede ser considerado como un modelo sostenible
de transformacion alimentaria, en tanto que el 60 % esta muy de acuerdo en el tema, tal como se

puede apreciar en la tabla siguiente:

Tabla 8 Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto

Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f

6 El chorizo kielbasa aprovecha eficientemente 2 40% 3
ingredientes que suelen desperdiciarse.

7 Considero que el chorizo kielbasa representa una 1 20% 4
transformaciéon  creativa de los recursos
utilizados.

8 Este chorizo kielbasa promueve la innovacion 1 20% 4

mediante el uso de técnicas de conservacion y
charcuteria.

9 El chorizo kielbasa puede ser considerado corrllo 3 60% 2
un  modelo sostenible de transformacién
alimentaria.

%
60%

80%

80%

40%

Fuente: elaboracidn propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En cuanto a la seccién tres de aceptacion, validacion y factibilidad del producto, el 80 %
de los participantes esta totalmente de acuerdo en que si consumiria regularmente este chorizo
si estuviera disponible en el mercado, en tanto que el 20 % esta muy de acuerdo en este tema.
En cuanto a la consideracion de que este embutido tiene el potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores locales, el 100 % se encuentra totalmente de acuerdo. De
igual manera, el 100 % de los participantes esta dispuesto a pagar un precio justo por el chorizo

en funcion de su calidad y propuesta.
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En cuanto a si los participantes recomendarian este producto a otras personas debido a
sus caracteristicas y propuestas innovadoras, el 100 % sefialé estar totalmente de acuerdo.
Finalmente, en lo referente a que si el chorizo podria posicionarse exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque de sostenibilidad e innovacién, el 80 % de los indagados esta totalmente de
acuerdo, en tanto que el 20 % restante estd muy de acuerdo en el tema, tal como se puede
evidenciar en la tabla a continuacion:

Tabla 9 Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f

10 Consumiria regularmente el chorizo kielbasa si estuviera 1 20% 4
disponible en el mercado.

11 Considero que el chorizo kielbasa tiene el potencial de 0 0% 5
satisfacer las necesidades de los consumidores locales.

12 Estoy dispuesto/a a pagar un precio justo por el chorizo 0 0% 5
kielbasa en funcion de su calidad y propuesta.

13 Recomendarla{ e.I chorizo kielbasa? a otras personas debido 0 0% 5
a sus caracteristicas y propuesta innovadora.

14 Elchorizo kielbasa podria posicionarse exitosamente en el 1 20% 4
mercado gracias a su enfoque en sostenibilidad e
innovacion.

%
80%

100%

100%

100%

80%

Fuente: elaboracidn propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En cuanto a la validacion del salami, el 80 % de los participantes consideran estar
totalmente de acuerdo en que tiene una apariencia atractiva para su consumo, en tanto que el 20
% esta muy de acuerdo en este tema. En lo referente al aroma, el 80 % esté totalmente de
acuerdo de que el aroma de este embutido es agradable y representa frescura, en tanto que el
20 % restante esta muy de acuerdo en este apartado.

En el caso de la textura, todos los participantes consideran que su textura es adecuada y
corresponde al tipo de charcuteria presentado. En cuanto al sabor del salami, el 100 % de los
indagados considera estar totalmente de acuerdo en que es equilibrado y cumple con las
expectativas, y finalmente, en cuanto a la presentacion de este producto, todos los indagados
estan totalmente de acuerdo en que el salami es visualmente llamativo y adecuado para su

comercializacion.
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Tabla 10 Validacion salami

Seccién 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas

Pregunta 1f % 2f % 3f % A4f % 5f

1 El salami tiene una apariencia atractiva para su 1 20% 4
consumo.

2 El aroma del salami es agradable y representa 1 20% 4
frescura.

3 La textura del salami es adecuada y corresponde al 0 0% 5

tipo de charcuteria presentado.

4 El sabor del salami es equilibrado y cumple con mis 0 0% 5
expectativas.

5 La presentacion del salami es visualmente llamativa 0 0% 5
y adecuada para su comercializacion.

%
80%

80%

100%

100%

100%

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En lo referente al aprovechamiento y transformacion del salami, se tiene que el 20 % de
los participantes estan totalmente de acuerdo en que el salami aprovecha eficientemente
ingredientes que suelen desperdiciarse, en tanto que el 80 % esta muy de acuerdo en el mismo
tema. En tanto que el 40 % de los indagados consideran estar totalmente de acuerdo en que el
salami representa una transformacioén creativa de los recursos utilizados, en tanto que el 60 %
estd muy de acuerdo. Con respecto a que, si el salami promueve la innovacion mediante el uso
de técnicas de conservacion y charcuteria, el 40 % de los participantes esta totalmente de
acuerdo en tanto que el 60 % esta muy de acuerdo. Finalmente, en torno a que, si el salami
puede ser considerado como un modelo sostenible de transformacion alimentaria, el 60 % de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en tanto que el 40 % restante estd muy de acuerdo en
el mismo tema, tal como se evidencia a continuacioén:

Tabla 11 Seccién 2: Aprovechamiento y Transformacion del producto (salami)

Seccién 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f %
6 El salami aprovecha eficientemente ingredientes 4 80% 20%
que suelen desperdiciarse.
7 Considero que el salami representa una 3 60% 2 40%
transformacion creativa de los recursos utilizados.
8 Este salami promueve la innovacién mediante el 3 60% 2 40%
uso de técnicas de conservacidn y charcuteria.
El salami puede ser considerado como un modelo 2 40% 3 60%

sostenible de transformacion alimentaria.

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacién puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En lo referente a la aceptacion, validacion y factibilidad del salami, el 60 % de los

participantes estd totalmente de acuerdo en que si consumiria regularmente el salami si
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estuviera disponible en el mercado, en tanto que el 40 % restante esta muy de acuerdo en el
mismo tema. Con respecto a que, si considera que el salami tiene el potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores locales, el 80 % esta totalmente de acuerdo en tanto que el 20
% restante estd muy de acuerdo en el tema. En cuanto a si estaria dispuesto a pagar un precio
justo por el salami en funcién de su calidad y propuesta, el 80 % esta totalmente de acuerdo en
el tema, en tanto que el 20 % restante esta muy de acuerdo en la misma variable evaluada.

En cuanto a si recomendaria el salami a otras personas debido a sus caracteristicas y
propuesta innovadora, el 80 % de los participantes estd totalmente de acuerdo en esta
afirmacion, en tanto que el 20 % restante esta muy de acuerdo en el mismo tema. Finalmente, en
cuanto a si el salami podria posicionarse exitosamente en el mercado gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion, el 80 % esta totalmente de acuerdo en el tema, en tanto que el 20 %
restante esta muy de acuerdo, tal como se puede observar a continuacion:

Tabla 12 Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto (salami)

Seccidn 3: Aceptacidn, Validacion y Factibilidad del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f %

10 Consumiria regularmente el salami si estuviera 2 40% 3 60%

disponible en el mercado.

11 Considero que el salami tiene el potencial de 1 20% 4 80%

satisfacer las necesidades de los consumidores
locales.

12 Estoy dispuesto/a a pagar un precio justo por el 1 20% 4 80%

salami en funcion de su calidad y propuesta.

13 Recomendaria el salami a otras personas debido a 1 20% 4 80%

sus caracteristicas y propuesta innovadora.

14 El salami podria posicionarse exitosamente en el 1 20% 4 80%

mercado gracias a su enfoque en sostenibilidad e
innovacion.

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacién puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En cuanto al chorizo paisa, el 100 % de los participantes esta totalmente de acuerdo en
cada una de las caracteristicas organolépticas evaluadas, desde en que este embutido tiene una
apariencia atractiva para su consumo, el aroma del chorizo paisa es agradable y representa
frescura, ademas la textura del chorizo paisa es adecuada y corresponde al tipo de charcuteria
presentado, ademas de que el sabor del salami es equilibrado y cumplié con las expectativas de
cada uno de los participantes. Finalmente, la presentacion del chorizo paisa es visualmente
llamativo y adecuado para su comercializacion. Estos resultados sefialan la gran aceptacion por
todos los participantes, de manera que se puede decir que es uno de los mejores productos

presentados en la propuesta.
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Tabla 13 Seccion 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas (chorizo paisa)

Seccién 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas

Pregunta

El chorizo paisa tiene una apariencia atractiva para
su consumo.

El aroma del chorizo paisa es agradable y representa
frescura.

La textura del chorizo paisa es adecuada vy
corresponde al tipo de charcuteria presentado.

El sabor del salami es equilibrado y cumple con mis
expectativas.

La presentacion del chorizo paisa es visualmente
llamativa y adecuada para su comercializacion.

1f

%

2f

%

3f

%

4f

%

5f %
5 100%
5 100%
5 100%
5 100%
5 100%

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En torno al aprovechamiento y transformacion del producto, se obtuvo que el 80 % de

paisa en el apartado anterior.

Tabla 14 Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto

los participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que el chorizo aprovecha eficientemente
ingredientes que suelen desperdiciarse, en tanto de que el 20 % restante se encuentra muy de
acuerdo con relacién al mismo tema. En lo referente a que, si el chorizo paisa representa una
transformacion creativa de los recursos utilizados, si promueve la innovacién mediante el uso de
técnicas de conservacion y charcuteria y si este producto puede ser considerado como un
modelo sostenible de transformacion alimentaria, todos los participantes estuvieron totalmente

de acuerdo en cada uno de estos aspectos, lo cual concuerda con el punto de vista del chorizo

Seccién 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto

Pregunta
El chorizo paisa aprovecha eficientemente
ingredientes que suelen desperdiciarse.

Considero que el chorizo paisa representa una
transformacidn creativa de los recursos utilizados.

Este chorizo paisa promueve la innovacién
mediante el uso de técnicas de conservacion y
charcuteria.

El chorizo paisa puede ser considerado como un
modelo sostenible de transformacién alimentaria.

1f

%

2f

%

3f

%

4f
1

0

0

0

%
20%

0%

0%

0%

5f %
4 80%

5 100%

5 100%

5 100%

Fuente: elaboracidn propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacién puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En el caso de la aceptacion, validacién y factibilidad del producto, el 100 % de los

participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que si consumirian regularmente el chorizo

paisa si estuviera disponible en el mercado. De igual manera, en el caso de que, si este
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embutido tiene el potencial de satisfacer las necesidades de los consumidores locales, todos
estuvieron totalmente de acuerdo. De forma similar, todos los participantes estan totalmente de
acuerdo en que estuvieran dispuestos a pagar un precio justo por e chorizo en funcién de su
calidad y propuesta, ademas de que el 80 % de los participantes recomendaria este producto a
otras personas debido a sus caracteristicas y propuesta innovadora, en tanto que el 20 % se
encuentra muy de acuerdo en el mismo tema. Y finalmente, el 80 % de los participantes estan
totalmente de acuerdo en que este chorizo podria posicionarse exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque de sostenibilidad e innovacion, tal como se aprecia en los resultados
siguientes:

Tabla 15 Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

Seccion 3: Aceptacidn, Validacion y Factibilidad del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f %
10 Consumiria regularmente el chorizo paisa si 0 0% 5 100%
estuviera disponible en el mercado.
11 Considero que el chorizo paisa tiene el 0 0% 5 100%

potencial de satisfacer las necesidades de los
consumidores locales.

12 Estoy dispuesto/a a pagar un precio justo por 0 0% 5 100%
el chorizo paisa en funcién de su calidad y
propuesta.

13 Recomendaria el chorizo paisa a otras 1 20% 4 80%

personas debido a sus caracteristicas y
propuesta innovadora.

14 El chorizo paisa podria posicionarse 1 20% 4 80%
exitosamente en el mercado gracias a su

enfoque en sostenibilidad e innovacién.

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacién puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En relacion con la fase sensorial y caracteristicas organolépticas, para el producto el
arrollado, el 60 % de los participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que este producto
tiene una apariencia atractiva para su consumo, un 40 % estuvo muy de acuerdo en el mismo
item. En cuanto a que, si el aroma del arrollado es agradable y representa frescura, el 80 % de
los encuestados se encuentran totalmente de acuerdo en tanto que el 20 % restante estuvo muy
de acuerdo. En relacion con la textura de este producto, el 40 % de los participantes estuvo
totalmente de acuerdo, otro 40 % estuvo muy de acuerdo y el 20 % restante estuvo
medianamente de acuerdo. En cuanto al sabor del producto, un 40 % de participantes estuvieron
totalmente de acuerdo en que el arrollado presenta un sabor equilibrado y cumple con las
expectativas, en tanto que un 60 % se encuentra muy de acuerdo en el mismo tema. En el caso
de que, si la presentacién del arrollado es visualmente llamativa y adecuada para su
comercializacion, el 60 % de los participantes estuvo muy de acuerdo en este tema, en tanto de

que el 40 % restante estuvo muy de acuerdo.
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Tabla 16 Seccion 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas

Seccién 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f %

1 Elarrollado tiene una apariencia atractiva para su 0 0% 2 40% 3 60%
consumo.

2 El aroma del arrollado es agradable y representa 0 0% 1 20% 4 80%
frescura.

3 Lla textura del arrollado es adecuada vy 1 20% 2 40% 2 40%
corresponde al tipo de charcuteria presentado.

4 Elsabor del arrollado es equilibrado y cumple con 0 0% 3 60% 2 40%
mis expectativas.

5 La presentacion del arrollado es visualmente 0 0% 2 40% 3 60%
llamativa y adecuada para su comercializacion.

Fuente: elaboracién propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas

de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

En lo referente al aprovechamiento y transformacion del producto, el 20 % de los
participantes consideraron estar totalmente de acuerdo en que el arrollado aprovecha
eficientemente ingredientes que suelen desperdiciarse, en tanto que el 80 % se encuentra muy
de acuerdo en el mismo tema. En cuanto a la consideracion de que el arrollado representa una
transformacion creativa de los recursos utilizados, el 60 % de los indagados estuvieron
totalmente de acuerdo en tanto que el 40 % restante estuvieron muy de acuerdo en el mismo
tema. En lo referente en que, si este producto promueve la innovacién mediante el uso de
técnicas de conservacion y charcuteria, el 60 % se encuentra totalmente de acuerdo, en tanto de
que el 40 % restante se encuentra muy de acuerdo en el mismo tema.

Tabla 17 Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto
Seccién 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto
Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f %
6 El arrollado aprovecha eficientemente ingredientes 4 80% 1 20%
que suelen desperdiciarse.
7 Considero que el arrollado representa una 2 40% 3 60%
transformacidn creativa de los recursos utilizados.
g8 Este arrollado promueve la innovacién mediante el 2 40% 3 60%
uso de técnicas de conservacién y charcuteria.
El arrollado puede ser considerado como un modelo 2 40% 3 60%

sostenible de transformacion alimentaria.

Fuente: elaboracién propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

Finalmente, en lo referente a la aceptacion, validacion y factibilidad del producto, el 80 %
de los participantes se encontraron totalmente de acuerdo en que si consumiria regularmente el
producto si estuviera disponible en el mercado, en tanto de que el 20 % restante estuvo muy de

acuerdo en este tema. En lo referente a que, si el arrollado cuenta con el potencial de satisfacer
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las necesidades de los consumidores locales, el 80 % de los indagados estuvieron totalmente de
acuerdo, en tanto de que el 20 % restante estuvo muy de acuerdo en este tema. Por otra parte,
el 100 % de los participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que estaria dispuesto a pagar
un precio justo por el arrollado en funcién de su calidad y propuesta. De igual forma, todos los
participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que recomendarian el arrollado a otras
personas debido a sus caracteristicas y propuesta innovadora, y finalmente, el total de lo
participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que el arrollado podria posicionarse
exitosamente en el mercado gracias a su enfoque en sostenibilidad e innovacion, tal como se
aprecia a continuacion:

Tabla 18 Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

Seccion 3: Aceptacidn, Validacion y Factibilidad del Producto

Pregunta 1f % 2f % 3f % 4f % 5f

10 Consumiria regularmente el arrollado si estuviera 1 20% 4
disponible en el mercado.

11 Considero que el arrollado tiene el potencial de 1 20% 4
satisfacer las necesidades de los consumidores
locales.

12 Estoy dispuesto/a a pagar un precio justo por el 0 0% 5
arrollado en funcién de su calidad y propuesta.

13 Recomendaria el arrollado a otras personas debido 0 0% 5
a sus caracteristicas y propuesta innovadora.

14 El arrollado podria posicionarse exitosamente en el 0 0% 5
mercado gracias a su enfoque en sostenibilidad e
innovacion.

%
80%

80%

100%

100%

100%

Fuente: elaboracion propia. Lo que se presenta son las tabulaciones de las respuestas obtenidas en las encuestas
de validacion, cuya informacion puede ser verificada en el Anexo C del presente documento.

Como se pudo observar, la propuesta de diferentes embutidos en donde se emplearon
excedentes de carne cerdo, tuvo una alta aceptacion entre los participantes de la validacion, lo
que pone en evidencia que una adecuada gestion de productos excedentes puede ser
empleados dentro de la industria gastrondmica, con la intencién de reducir pérdidas econdémicas
y optimizar los recursos con los que cuentan los establecimientos de comercializacion de venta
de carne.

En ese sentido, la validacion pudo comprobar que la propuesta realizada, demuestra que
es una apertura exitosa para que los comerciantes puedan dar un primer paso en cuanto a la
gestién de sus recursos y su aprovechamiento dentro del mercado minorista Santiago de
Gualaceo. Se observa una perspectiva positiva en cuanto a las caracteristicas sensoriales y
organolépticas de cada producto presentado en donde se destacaron aspectos como la textura,

aroma y sabor, de manera que se deduce que estos embutidos no solo pueden resultar
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llamativos para los clientes, sino que, ademas, se adecuan a los lineamientos que resaltan en las
normativas ecuatorianas para embutidos.

En torno a la aceptacion y validacion del producto, también fueron aspectos de gran
aceptacion entre los participantes en el levantamiento de informacion, puesto que la mayoria de
los participantes estuvieron totalmente de acuerdo en que si consumirian los diferentes
productos presentados si ya estuvieran disponibles en el mercado, pagando un precio justo, de
manera que recomendarian a otras personas a su compra. De esta manera, la iniciativa
presentada constituye un inicio de oportunidades para la introducciéon de nuevos productos
carnicos a los locales de venta de carne de cerdo del mercado Santiago de Gualaceo, atrayendo

mas clientela y, por ende, reduciendo el excedente con el que cuentan actualmente.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Con base a los resultados expuestos en el apartado anterior, se presenta la propuesta
de los embutidos desarrollados, expresados en bitacoras, hojas de ruta y base de datos

empleados, los cuales son descritos a continuacion.

5.1. Bitacoras

Tabla 19 Bitacora Arrollado. Prueba 1

== INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO.
y a4 e www.sudamericano.edu.ec
= e S e s e
Nombre del realizador: Nombre de la elaboracion: Fotografia de la
elaboracién
Luis Montaleza ARROLLADO
Jessica Pifia
Prueba # 1
In ientes Pese @
o 88 s5[% |oB|las |35 |osla? % |
BE SE[Lc (B8] B2 8% |[v5[ 26 Ceols
2.8 om| 28| em g e Bg 28 833 29| 9
33 BT S8 EE 85 Bg gglees ce| s
T e gol88|55|&8 g8 [E8l &z 23| §
i1 g =4y E = g = ] 5 ] = s i 5 8
« S| & (5] = ¢ = @
Carne de cerdo con| 5000 Aroma: Ebul [ 80°C| 2 Empacad | Refrige | 30 Fritura N/A | Mejorar los
| grasa agradable licié hora | o al vacio | racion | Dias Horneado cortes de
Cuero de cerdo 3009 caracteristico | nen s (4°C) Al brasa carne para
Pimenton 059 Sabor: olla obtener una
Agua 1250 ml | Agradable de textura mas
Proteina de soya 209 Textura: Poco | pres uniforme
Vinagre de manzana 75ml uniforme ién No cocer en
Sal comun 759 por la olla de
Aziicar 19g 40 presion
Sal nitrada 6540 min
Polifosfato 659 utos
Eritorbato de sodio 159
Ajo en polvo 2q
Comino 05¢g
QOrégano 1q
Cebolla en polvo 5009

Fuente: elaboracion propia.



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

Tabla 20 Bitacora Arrollado. Prueba 2

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion:

Fotografia de la
elaboracién

Luis Montaleza ARROLLADO
Jessica Pifia
Prueba # 2
Ingredientes Peso =
ﬁ g 3 E c s e c - ] b
BE 8ol . [85| 8% g8 32 dse ol 6
€8 gm|2egmfot 28 g8 o g § 28|14
e el 58| EE1 25 5§ Egl 2es "Es
N & @S| A8|Fge|E @ g n ] I g
g =] FE8|=8§ & -8l =89 ]
88 8| & o S § 8 g gf § 8
O = o - 4 S
Camede cerdocongrasa | 5009 Aroms: Ebulli | 80°C 2 Empacado | Refriger 30 Fritura N/A | Mejorar los
Cuero de cerdo 300g 5 cion horas al vacio acién Dias Horneado cortes de
Pimenton 059 caracteristico (a°C) Alabrasa carne para
Aguz 1250 ml Sabor: obtener una
z B textura mas
Proting da sive 2g Textura: Poco uniforme
Vinagre de manzana Sl =
Sal comdn 759
Azicar 199
Sal nitrada 659
Poli 650
Eritorbato de sodia 15a
Ajo en polvo 29
Comino 05g
Orégano 19
Csbolla en polvo 5009

Fuente: elaboracion propia.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

Tabla 21 Bitacora Arrollado. Prueba 3

www.sudamericano.edu.ec
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Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracidn:

Fotografia de la
elaboracidon

Luis Montaleza ARROLLADO
lessica Pifia
Prueba # 3
Ingredientes Peso o| o o o = M
§ 8 s5|% |e8|les |35 |88l g |3
B E “R|SecloR| TG g2 s °~§§ ol 6
€8 gulgslgulgd ¢ |28 8%3 §2|3
T e S5l 38| ES|IL O T @ E a| & b s
om S| 88| &8 R 8@ QE‘ng 29 9
5o ZElET|FE| =58 £E8 |[Fsl=¢ £ |8
. S| = 8 = v o =]
Carne de cerdo con grasa 500g Aroma: Ebulli | 80°C 2 Empacado | Refriger 30 Fritura N/A | El zrroyado
Cuero de cerdo 3009 zgradable cion horzas al vacio acion Dias Horneado muestra una
Pimenton 05g caracteristico (4*C) Alabrasa mejor textura
Agua 1250 ml Sabor:
Proteinz de soya 209 :gradal?le
- = exturs:
Vinagre de manzana 7sml 5
= Uniforme
Sal comdn 759
Azticar 199
Sal nitrada 659
Polifosfato 650
Eritorbato de sodio 159
| Ajoen polvo 29
Comino 054
Orégano ig
Cebollz en polvo 500q

Fuente: elaboracion propia.



Tabla 22 Bitacora Chorizo paisa. Prueba 1

TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICAND B vwsidaerano e

Nombre del realizador: Nombre de la elaboracién: Fotografia de la
elaboracion

Luis Montaleza CHORIZO PAISA
Jessica Pifia

Prueba # 1
Ingredientes Peso @
88 sk |5 |oB|lag [S8 |g8as 2.
g8 cE |Ss|[ER|C% 5% | 2% ss¢8 Lols
THRREETEE R I AR TRt B EF I 1
g 59 g8|ES| & Ealgas g g
e @ 9 - I a2 ] a9
5 S" =Y £ F8l=8 £ 5 = § s34 £ a
o S [ & 8 [ 3 I o
Pulpa de cerdo molida | 520g | Apariencia: | Ahum | 80°C | 3 | Empacad | Refrige [ 30 Fritura N/A | El sabor es
Grasa de cerdomolida | 180g | Color rojo ado (Te | hora | oalvacio | racién | Dias Horneado suave, le
Pulpa de cerdo en suave, mpe s (4°c) Ala brasa falta sal y
cubos de 0.5 cm 300 | textura firme ratur condimento
Agua helada 120 ml | y algo seca. a s-
Cebollin picado 26¢g Aroma: inter Se
Sal curante 25g | Aromalevea na) recomienda
Sal comun 10g | especiasy aumentar
Pimienta negra molida | 2,80g cerdo. saly
Ajo en polvo 1208 | sabor: Sabor especias.
Cebolla en polvo 140¢g criave I
forino 330e falta s’al y
Tripa naturaldecerdo [ 2m e
Eritorbato de sedio 3g . z
Polifosfato lg
Proteina de soya 20g
Harina de castilla 10¢g

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 23 Bitacora Chorizo paisa. Prueba 2

INETITUTO DE TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICAND.

MNombre del dar: de i3 elaboracian: Fotografia de la
slaboracion

Luis Montsieza CHORIZO PAISA
Jeszica Pifla
Prueba & 2
mgredetes Lt a8 . 2 2 3 3
g 3 ; 5 8 ; 3 g % |2 g[ 5 g g é
LTI A i
- § e" ot g
| Pulpe de cecdo motide | 520g | Aparience Ahum | 80°C | 3 | Empacad | Redrige | %0 Friturs N/A | € sabor es
Granygecerdsomosda | 1B0g | Coler rojo wlo | (Te | hora | ool vacia | racidn | Dies Horneado sive, e
Fulpe de cerdo en ssve, mpe | s [Le] A la brasa falta sal y
| cubon de 0.5 em 0L | vexturs seca. ratur condimento
helacy 180mi | Aroma 2 g
Cebiolin picaco 268 | Arcenleve a Inter Se
Sel curante 158 | sspeciasy na) recomienda
Sal omun 10g | cerdo umentar
Pimierza negramobis | 280§ | oopor sabor aly
| Ajo en poive 1808 | wive. le Fpecian
Cebolia e pohvo 1498 | foka saly
Comino 350§ 3
Trips catursi de cerdo | am |
Erartato de oo 3g
| Polifoststo ig
Froteins de soya S0g
Harina de cestits 3og

Fuente: elaboracién propia.



Tabla 24 Bitacora Chorizo paisa. Prueba 3

.2' INSTITUTO D8 TECHNOLOGIAR
= 7 SUDAMERICAND.
Normiore del r dor: bre de ls el
Ltz Montalezs CHOMZO PAISA
lessica Piita
Prueba # 3
ngredemes Feso X
] i§ L gtl g
i | bylE
SETHIHI T
decerdomoiics | 520g | Apanenda: Ahum | 80°C | 3 | Empocad | Refrge | 30 Fritura N/A | Ol chorizo
Gress decerdomoide | 180¢ | Color rojo 8do | {Te | hoes |oalvacio | rackm | Dias|  Momeado Yene un
Fuipe de cerdo en e, mpe | 1 (4°c) Al brasa smbor
cubos de 0.5 om | 200K | testura firme ratur equilbeada,
Agua relada 00 mi |y jugess » rujente
Cebotén picado Xg | Aroma: Inter por fuera y
tg Corncteristcs ) Jugoso por
Silm'l'.'!! 35 ¥ agradable dentro, con
L R T S un togee
 Fimients negramobds | 5§ Eauilibrado shumado.
AG an pove £ con s
Catolia 8N pove [ Jecwade y
Coming [ "
Troh eaturm Gecesgs | am | $OtC R bien
Eritorbetn de sodio g
Poifostato 5g s
Froteina ge soys Wy | Paie
LiManne de castite £

Fuente: elaboracién propia.
Tabla 25 Bitacora Kielbasa. Prueba 1

= 7 SUBAMERICAND

Nombre del realizador: Nombre de {a elaboracion:
Luts Montaleza CHORIZO KIELBASA
lessica Pifa
Prueba # 1
Ingrecientes Feso | x 3 s
8% 'Y 2 si ¢ z 83 8z
$%|zs|8¢2 b

g HELIRE ]

a8 £7E :
| Pulpadeserdomolgs | 700g | Sabor. Ahu | 80°C ] Empscado | Refriger | 30 #riturs N/A | Elchorizo tuve
| Grasa de cardo solida 300 g | Deseguilbrada, mad | (Tem | hocas | alvaco acke | Das Horoesas esced de
| Agus hesasy 100 m| | con exceco de o parat [Che] Al braia e, poca sa

3 gy wa ¥ un sabor

S curpate LA de inter desaiancesda
| Ssicomdn 000 | 108 hierbas secm ™) pOr s Piert
Paprits 88| Aroma Fuerten seces.
Fimienta negrs mahids 5 g | crégano y ssivie
| Salvie 1g| Testurn Grasosay
Ajo 08 DoNO 25g "‘fm’f“‘.qm
| Mejorans 18 fsticn del
Pitnensde Ig
| Oregeno te)
Triga natural de cerdo 2m
Ertorbeto de 1ot 1
Polostare S5g
Protena de sove isg

Fuente: elaboracién propia.



Tabla 26 Bitacora Kielbasa. Prueba 2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND

Nombre del realizador: Nombre de la elaboracién: Fotografia de la
Iborién
Luis Montaleza CHORIZO KIELBASA
Jessica Pifia
Prueba # 2
Ingredientes Peso " ol g I g < 3 -
53 8|88 seigs |EF |8f sq: 28¢
2 S5/ 885153 83 |£3£83 88 ¢
£8 S| E°|2g| 25 gs |25 258 gV 2
© o S| 8 © 2 © o = °
Pulpa de cerdo molida 800 g | Sabor: Ahu | 80°C 3 Empacad | Refrige | 30 Fritura N/A | El chorizo
Grasa de cerdo molida 200 g | Equilibrado, mad | (Te | hora | oalvacio | racién | Dias Horneado tiene un
Agua helada 100 ml | con buen nivel o |mpe| s (4°C) Alabrasa balance de
Sal curante 3g | de saly toque ratur grasa, saly
Sal comun 10 g | de hierbas. a hierbas, con
Paprika 15g | Aroma: Ligero, inter una textura
Pimienta negra molida 58 | con equilibrio na) firme y sin
Salvia 0,58 | entre hierbas y exceso de
Ajo en polvo 2,58 | pimentén. grasa,
l\{lejorar}a 0,58 | Textura: Firme logrando un
Plrrjenton 58|y menos producto de
Or.egano lg grasosa. excelente
Tripa natural de cerdo 2m . .
- : Color: Rojizo, calidad.
Eritorbato de sodio 1g atractivo por el
Polifosfato 5g| . .
Proteina de soya 15g pimenton.

Fuente: elaboracién propia.
Tabla 27 Bitacora Salami. Prueba 1

= 7 SUDAMERICAND B e

Nombre del realzador: Nombre de la elsboracion: Fotografia de la
elaboracién
Luls Montalezs SALAMI
Jessica P
Proeba ¥ 1
ngregencas Peso & -
if s§§ shles [¥5 | a3 ag f;-" g
_qb, =28 @ 8 : 2|8
i gz BE|B% § 5 | § _g" HE
ik BE°[*E[38 |BE %833 £l 4
o |- - " 4 L
Came molde de cerdo | 8003 | Sabor: Baja Mad | N/A 30 | Empacad | Rofnge [ 30 N/A N/A | El salamu
Grave g cerdomolice | 2003 | presencia de urac dias | oavado | racidn | Dias presenta un
Sal comin 70 | pimienta 6o |Fer (&'cy oxceso de
Dextross LT Aroma: men grasa, lo
Sal nixradn g Agradable, tacd que genera
Pimienta negra 5g carscteristico, n) ung textura
Pimenton 5g Testura: blanda y
Ao en pelvo 15g | 8lands alta grasoss,
Cebola en polvo 1g presencia de Acdemas, 13
Pimients blenca 1g grasa cantidad de
Nuer moscade 07g | Color: Rojizo pimients es
Fermento flors fake 0253 | bajo. Insuficiente,
Tripade cerdonatursd | 2m lo que
afectacl
sabor, y &l
color es
bago.

Fuente: elaboracién propia.



Tabla 28 Bitacora Salami. Prueba 2

= 7 SUDAMERICANG. B e in

Nombre del realizsdor: Nombre de la elab on: Fotografia de la
elaboracidn
Luis Montaleza SALAMI
Jessica Pifa
Prueba & 2
vgredentes Peso
§ sBl 8 [ef|es |35 |28 sd g,
_ ﬁgg 15 gs ii giggg Eg 3
-

a§ g g . §§ : : £)8
Carne metida de cerdo | 2009 | Sabor: Mad | N/A | 30 | Empacad | Refrige | 30 N/A N/A | € salami
Gruse de cerdho molide | 3009 | Equilibrado, urac 0435 | o alvacio | racion | Dias muestra
Sal comun 279 | conpimientay | itn [Fer {#°C) mejoras, la
Dextrosa 69 | espedias men reduccion
Sal nitraca 30 pr tacid de grasa
Pimients negra 2q Aroma; n) proporcions
A en poho 15g | Agradable, una textura
Cebola en polvo 19 caracteristico. mis fieme, y
Pimienta blasca 19 Textura: Firme, #l aumento
Nusz mascada 079 | monos grasosa, de pimienta
Fermento flora taka | 0259 | gracias a fa ¥ pimenton
Trips de cerdo natursl | 2m reduccion de mejora el

grasa, sabory

Color: Rogzo, colar,

mas intenso,

Fuente: elaboracion propia.



5.2. Base de datos

Tabla 29 Base de datos

Grupo Ingrediente Final Presentacion Proveedor Peso Un(;gad Prgcio Cantidad Peso. ' Peso sub | Rendimiento Factorge Iﬁ:::g::; Observaciones
de la compra bruto medida kilo neta desperdicio | producto % correccion final
HORTALIZAS
Cebollin Atado Mercado Santigo -, | o 088 012 0 88 1,14 330
de Gualaceo 29
Perejil Atado Mzrecagsa;2zgg° 1| Ko | g | 08 015 0 85 118 387
Pulpa cerdo molida Al gramel Mzrecag:alsair;ggo 1 Kg ™ 1 0 0 100 1,00 4,95
Pulpa de cerdo Al gramel MZ’ﬁZ“Sa.SaiZﬂg" vk | e 1 0 0 100 1,00 495
Grasa de cerdo Algramel | ercado Santigo {1, o 1 0 0 100 1,00 330
de Gualaceo 33
Tripa de cerdo natural Por metro Medreczisalsair;ggo 1 M 01 0,95 01 0 95 1,05 0,11
Cuero de cerdo Al gramel Mzrecagsa;i';ggo 1] K| e 1 0 0 100 1,00 4,95
ENVASES
Funda de empaque al vacio Unidad Ecuapack 1 ud 0,06 1,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,06
Malla Por metro  |Plasticos Gualaceo m 0,05 1,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,05
Etiquetas Unidad Zona Creativa 1 ud 0,03 1,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,03
SUB FICHA
Salmuera Arrollado Sub ficha Sub ficha 1 Kg 0,41 1,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,41
Azlicar Funda Coral centro 1 Kg 0,98 1,00 0 0 100 1,00 0,98
Ajo en polvo Botella Coral centro 1 Kg 9,90 1,00 0 0 100 1,00 9,90
Eritorbato de sodio Funda Freire mejia 1 Kg 6,25 1,00 0 0 100 1,00 6,25
Polifosfato Tari K7 Funda Freire mejia 1 Kg 6,25 1,00 0 0 100 1,00 6,25
Harina de castilla Funda Coral centro 1 Kg 1,10 1,00 0 0 100 1,00 1,10
Cebolla en polvo Botella Coral centro 1 Kg 8,60 1,00 0 0 100 1,00 8,60
Proteina de soya Funda Freire mejia 1 Kg 5,50 1,00 0 0 100 1,00 5,50
Sal nitrada Funda Freire mejia 1 Kg 0,79 1,00 0 0 100 1,00 0,79
Orégano Funda Tienda 1 Kg 8,80 1,00 0 0 100 1,00 8,80
Comino en polvo Gotero Tienda 1 Kg 10,20 1,00 0 0 100 1,00 10,20
Pimienta negra molida Funda Tienda 1 Kg 11,00 1,00 0 0 100 1,00 11,00
Pimienta blanca molida Funda Tienda 1 Kg 18,15 1,00 0 0 100 1,00 18,15
Piment6n Funda Tienda 1 Kg 5,80 1,00 0 0 100 1,00 5,80
Dextrosa Funda Freire mejia 1 Kg 2,30 1,00 0 0 100 1,00 2,30
Nuez moscada Funda Tienda 1 Kg 14,00 1,00 0 0 100 1,00 14,00
Paprika Funda Tienda 1 Kg 9,57 1,00 0 0 100 1,00 9,57
Fermento Flora Italia Funda Freire mejia 1 Kg | 560,00 1,00 0 0 100 1,00 560,00
Sal Funda Coral centro 1 Kg 0,58 1,00 0 0 100 1,00 0,58
Salvia Funda Tienda 1 Kg 15,30 1,00 0 0 100 1,00 15,30
Mejorana Funda Tienda 1 Kg 16,25 1,00 0 0 100 1,00 16,25
Vinagre de manzana Botella Coral centro 1 L 5,00 1,00 0 0 100 1,00 5,00

Fuente: elaboracion propia.



5.3. Fichas técnicas y hojas de costos

Tabla 30 Ficha técnica chorizo paisa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = STOAMERICANG A
et ——————

Tipo de Plato: Embutido

Cant. | Und. Nombre
520 | g Pulpa molida de cerdo
180 | g Grasa molida de cerdo
300 | g Pulpa de cerdo en cubos
300 | ml Agua helada
20 Cebollin fresco
6 Perejil fresco
3 Sal nitrada
20 Sal comun
Pimienta negra molida
Ajo en polvo
Cebolla en polvo
Comino

Eritorbato de sodio
Polifosfato Tari K7

o|w|or|w|w|w
3 |oa |ou |ou |ou |ow |ow oo [ow |ow [oa [oa [oa

80 Proteina de soya
50 Harina de castilla
2 Tripa de cerdo natural
2 |Und. Etiqueta
2 |Und. Funda de empaque
MISE EN PLACE:

Pulpa molida de cerdo Molido Cebollaen polvo N/A

Grasa molida de cerdo Molido Comino N/A

Pulpa de cerdo en cubos [Cubos de 5mm Eritorbato de sodio N/A

Agua helada N/A Polifosfato Tari K 7 N/A

Cebollin fresco Chiffonade fino Proteina de soya N/A

Perejil fresco Chiffonade fino Harina de castilla N/A

Sal nitrada N/A Tripa de cerdo natural N/A

Sal comdn N/A Etiqueta N/A

Pimienta negra molida N/A Funda de empaque N/A

Ajo en polvo N/A 0

Pulpa de cerdo/emulsion/30min/4°C

Bowil/tabla/cuchilloftijera/hilo de bridar/batidora/embutidora.
PREPARACION:

1.Llevar la pulpa molida junto con la mitad de la grasa y los cubos de carne, y mezclar durante 8
minutos.

2.Agregar las sales, condimentos y conservantes, y mezclar por 5 minutos mas.

3.Incorporar el resto de la grasa y el agua fria, y continuar mezclando aproximadamente 5 minutos
hasta obtener una mezcla homogénea.

4.Afadir la harina y la proteina de soya.

5.Mezclar hasta obtener una emulsién homogénea, asegurandose de que la temperatura no exceda
los 12°C.

6.Agregar el perejil y el cebollin fresco, y mezclar de forma envolvente para evitar que las hierbas se
marchiten.

7.Embutir en tripa natural de cerdo y porcionar.

8.Pesar, empacar y etiquetar.

Para obtener una buena emulsiéon es importante cuidar la temperatura de la carne antes de la
mezcla.
Los tiempos de mezclado depende de la cantidad de producto a elaborar.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 31 Ficha de costos chorizo paisa

2 SUBANERIEARG

Costos: Chorizo paisa

Luis Montaleza/Jessica Pifia

Embutido

80

520,00 g | Pulpa molida de cerdo 4,95 2,57 Al gramel 520,000 1,00
2 180,00 g | Grasa molida de cerdo 3,30 0,59 Al gramel 180,000 1,00
3 | 30000 | g P“'pagjbgird" en 4,95 1,49 Al gramel 300,000 1,00
4 300,00 ml Agua helada 0,00 0,00 * 300,000 1,00
5 20,00 g Cebollin fresco 3,30 0,07 Atado 22,727 1,14
6 6,00 g Perejil fresco 3,87 0,02 Atado 7,059 1,18
7 3,00 g Sal nitrada 0,79 0,00 Funda 3,000 1,00
8 20,00 g Sal comln 0,58 0,01 Funda 20,000 1,00
9 3,00 g | Pimienta negra molida 11,00 0,03 Funda 3,000 1,00
10 3,00 g Ajo en polvo 9,90 0,03 Botella 3,000 1,00
11 3,00 [s} Cebolla en polvo 8,60 0,03 Botella 3,000 1,00
12 5,00 g Comino 10,20 0,05 Gotero 5,000 1,00
13 3,00 g Eritorbato de sodio 6,25 0,02 Funda 3,000 1,00
14 5,00 g Polifosfato Tari K 7 6,25 0,03 Funda 5,000 1,00
15 80,00 g Proteina de soya 5,50 0,44 Funda 80,000 1,00
16 50,00 g Harina de castilla 1,10 0,06 Funda 50,000 1,00
17 2,00 m | Tripa de cerdo natural 0,11 0,21 Por metro 2,105 1,05
18 2,00 und. Etiqueta 0,03 0,06 Unidad 2,000 1,00
19 2,00 Und.] Funda de empaque 0,06 0,12 Unidad 2,000 1,00

1503,00|Peso Total receta

9,67
3,22

Fuente: elaboracion propia.



Tabla 32 Ficha técnica chorizo kielbasa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO & SU0AMERICAND A

Eritorbato de sodio
Polifosfato Tari K7
Proteina de soya

Tipo de Plato: Embutido
Cant. | Und. Nombre
800 | g Pulpa molida de cerdo
200 | g Grasa molida de cerdo
100 | ml Agua helada
3 g Sal nitrada
10 g Sal comun
15 g Paprika
5 g Pimienta negra molida
05 g Salvia
1 g Orégano
05 g Mejorana
25 g Ajo en polvo
5 g Pimenton
g
g
g
m

2 Tripa de cerdo
2 |Und. Etiqueta
2 |Und. Funda de empaque
MISE EN PLACE:
TéenicasdeCorte: |
Pulpa molida de cerdo N/A Grasa molida de cerdo N/A
Agua helada N/A Sal nitrada N/A
Sal comUn N/A Paprika N/A
Pimienta negra molida N/A Salvia N/A
Orégano N/A Mejorana N/A
Ajo en polvo N/A 0

Pulpa de cerdo/emulsion/30min/4°C

Bowl/tabla/cuchillo/tijera/hilo de bridar/batidoralembutidora.
PREPARACION:
1.Llevar a mezclar la pulpa molida con los cubos de carne por 8 minutos
2.Agregar sales, condimentos, conservantes y mezclar por 5 min mas.
3.Agregar el restante de grasa y agua fria y continuar mezclando por aproximadamente 5min hasta
que se homogenice.
4.Incorporar la proteina de soya.
5.Mezclar hasta obtener una emulsién homogenea, cuidando que la temperatura no exceda los 12°C.
6.Embutir en tripa natural de cerdoy porcionar.
7.Pesar, empacar y etiquetar.

Para obtener una buena emulsién es importante cuidar la temperatura de la carne antes de la

Los tiempos de mezclado depende de la cantidad deproducto a elaborar.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 33 Ficha de costos chorizo kielbasa

= SUBANERICAND

Costos: Kielbasa

Luis Montaleza/Jessica Pifia

Embutido

80

15

1 800,00 Pulpa molida de cerdo 4,95 3,96 Al gramel 800,000 1,00
2 200,00 g | Grasa molida de cerdo 3,30 0,66 Al gramel 200,000 1,00
3 100,00 ml Agua helada 0,00 0,00 * 100,000 1,00
4 3,00 g Sal nitrada 0,79 0,00 Funda 3,000 1,00
5 10,00 g Sal comin 0,58 0,01 Funda 10,000 1,00
6 15,00 g Paprika 9,57 0,14 Funda 15,000 1,00
7 5,00 g | Pimienta negra molida 11,00 0,06 Funda 5,000 1,00
8 0,50 g Salvia 15,30 0,01 Funda 0,500 1,00
9 1,00 g Orégano 8,80 0,01 Funda 1,000 1,00
10 0,50 g Mejorana 16,25 0,01 Funda 0,500 1,00
11 2,50 g Ajo en polvo 9,90 0,02 Botella 2,500 1,00
5,00 g Pimenton 5,80 0,03 Funda 5,000 1,00
1,00 g Eritorbato de sodio 6,25 0,01 Funda 1,000 1,00
5,00 g Polifosfato Tari K 7 6,25 0,03 Funda 5,000 1,00
15,00 g Proteina de soya 5,50 0,08 Funda 15,000 1,00
2,00 m Tripa de cerdo 0,11 0,21 Por metro 2,105 1,05
2,00 und. Etiqueta 0,03 0,06 Unidad 2,000 1,00
12 2,00 Und.| Funda de empaque 0,06 0,12 Unidad 2,000 1,00
1165,50|Peso Total receta

4,18

Fuente: elaboracion propia.



Tabla 34 Ficha técnica salmuera arrollado

Salmuera

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
1250 | ml Agua
20 g Proteina de soya
75 | ml Vinagre de manzana
75 g Sal comun
| 19| g Azlcar
65 | g Sal nitrada
65 | g Polifosfafto
15| g Eritorbato de sodio
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: |
Agua Proteina de soya N/A
Vinagre de manzana N/A Sal comun N/A
Azlcar N/A Sal nitrada N/A
Polifosfafto N/A Eritorbato de sodio N/A
0 0
0 0

Todos/pasteurizacién 852C/15 min/

Salmuera-refrigeracion

Balanza/bowl/espatula

PREPARACION:

1.Pesar correctamente todos los ingredientes.
2. Colocor todos los ingredientes en una cacerola yllevar a una temperatura de 852C por 15min.

3. Enfriary refrigerar.

|

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 35 Ficha costos salmuera

7 SUBAHERTEANG

Costos: Salmuera

Luis Montaleza/Jessica Pifia

1452

Salmuera

1 1250,00 0,00 0,00 0,00 1250,000 1
2 20,00 g Proteina de soya 5,50 0,11 Funda 20,000 1,00
3 75,00 ml | Vinagre de manzana 5,00 0,38 Botella 75,000 1
4 75,00 g Sal comun 0,58 0,04 Funda 75,000 1
5 19,00 g Azlicar 0,98 0,02 Funda 19,000 1
6 6,50 g Sal nitrada 0,79 0,01 Funda 6,500 1
7 6,50 o] Polifosfafto 6,25 0,04 Funda 6,500 1
8 1,50 g Eritorbato de sodio 6,25 0,01 Funda 1,500 1
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
1453,50|Peso Total receta
1,80
0,41

Fuente: elaboracion propia.



Tabla 36 Ficha técnica arrollado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUOANERICAND A

Tipo de Plato: Embutido

Cant. | Und. Nombre
500 | g Carne de cerdo con grasa
300 | g Cuero de cerdo
05 g Pimentén
2 g Ajo en polvo
05 g Comino
1 g Orégano
8 g Cebolla en polvo
1454 | ml Salmuera
2 |Und. Funda de empaque
2 |Und. Etiqueta
1 m Malla
MISE EN PLACE:
TécnicasdeCote: ]
Carne de cerdo con grasa |Tiras Cuero de cerdo Plancha de 20 x 10cm
Pimentén N/A Ajo en polvo N/A
Comino N/A Orégano N/A
Cebolla en polvo N/A Salmuera N/A
Funda de empaque N/A Etiqueta N/A
Malla N/A 0

Carne de cerdo / Imersién en salmuera /12 horas/ 4 °C

Arrollado/hervido/ 30min/92 °C Hasta alcanzar una temperatura interna de 70 °C

Bowl/tabla/cuchilloftijera/hilo de bridar/batidora/embutidora.
PREPARACION:

1.Cocer el cuero de cerdo en olla de presidn por 30 minutos y reservar.

2.Marinar la carne en tiras por 12 horas en la salmuera.

3.Condimentar la carne una vez que se saque de la salmuera con: ajo en polvo, comino, orégano,
cebolla en polvo y pimentdn.

4.Envolver las tiras de carne con el cuero previamente cocido y bridar para que quede compacto.
5.Cocer el arrollado usando una malla para mantener su forma.

6.Cocer hasta llegar a los 70°C en su interior.

7.Pesar y empacar al vacio.

8.Colocar la etiqueta.

Asegurarse de que los cortes de carne sean lo mas uniformes posibles para garantizar que el
arrollado tenga una presentacion atractiva y homogénea.

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 37 Ficha de costos arrollado

93

= > SUDA

SR FET S LS A RO N A

NG

|

Costos:

Arrollado

Embutido

Luis Montaleza/Jessica Pifia

400

1 500,00 g | came %’fa‘gdo con 4,95 2,48 Al gramel 500,000 1,00
2 300,00 g Cuero de cerdo 4,95 1,49 Al gramel 300,000 1,00
3 0,50 g Pimentén 5,80 0,00 Funda 0,500 1,00
4 2,00 g Ajo en polvo 9,90 0,02 Botella 2,000 1,00
5| 0,50 g Comino 10,20 0,01 Gotero 0,500 1,00
6 1,00 g Orégano 8,80 0,01 Funda 1,000 1,00
7 8,00 g Cebolla en polvo 8,60 0,07 Botella 8,000 1,00
8 1453,50 ml Salmuera 0,41 0,60 Sub ficha 1453,500 1,00
9 2,00 Und.| Fundade empaque 0,06 0,12 Unidad 2,000 1,00
10 2,00 Und. Etiqueta 0,03 0,06 Unidad 2,000 1,00
11 1,00 m Malla 0,05 0,05 Por metro 1,000 1,00
1350,00(Peso Total receta
Peso final
10,87
3,62

Fuente: elaboracion propia.




Tabla 38 Ficha técnica salami
PR |

Embutido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
800 g Carne molida de cerdo
200 g Grasa de cerdo molida
27 g Sal comun
6 g Dextrosa
3 g Sal nitrada
5 g Pimienta negra
15 g Ajo en polvo
1 g Cebolla en polvo
1 g Pimienta blanca
0,7 g Nuez moscada
025| g Fermento Flora Italia
2 m Tripa de cerdo natural
2 |Und. Etiqueta
2 |Und. Funda de empaque
MISE EN PLACE:
Carne molida de cerdo N/A Grasa de cerdo molida N/A
Sal comin N/A Dextrosa N/A
Sal nitrada N/A Pimienta negra N/A
Ajo en polvo N/A Cebolla en polvo N/A
Pimienta blanca N/A Nuez moscada N/A
Fermento Flora ltalia N/A Tripa de cerdo natural N/A

Pulpa y grasa de cerdo/emulsion/30min/4°C

Maduracion 4 dias a temperatura de 20-222C luego de ese tiempo 12-152C por 4 semanas.

Bowl/tabla/cuchillo/tijera/hilo de bridar/batidora/embutidora.

PREPARACION:

1.Mezclar la carne molida con sal, sal nitrada, pimienta, ajo en polvo, dextrosa y fermento por 8min.
2.Agregar la grasa molida y mezclar hasta homogénizar, por 5min mas.

3.Incorporar la mitad del agua fria y continuar mezclando.

4.Afadir la otra mitad del agua fria y seguir mezclando hasta que este correctamente homogéneo.
5.Embutir en la tripas natural previamente lista.

6.Atar el salami en trozos de 30 cm y reposar a una temperatura de 20-22°C durante cuatro dias para
la fermentacion.

7.Reposar en refrigeraciéon a 12-15°C durante 4 semanas para obtener el curado necesario. Este
tiempo puede variar dependiendo del grosor y el proceso.

8.Verificar que, una vez transcurrido este tiempo, el salami presente caracteristicas firmes, olor
agradable y buena presentacion visual, controlar el PH del producto.

9.Cortar en rodajas, pesar y empacar al vacio.
10.Etiquetar.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 39 Ficha de costos salami

2 STBAERIEAND

Costos: Salami

Luis Montaleza/Jessica Pifia

Embutido

200

1 800,00 g | Carne molida de cerdo 4,95 3,96 Al gramel 800,000 1,00
2 200,00 g | Grasa de cerdo molida 3,30 0,66 Al gramel 200,000 1,00
3 27,00 g Sal comin 0,58 0,02 Funda 27,000 1,00
4 6,00 g Dextrosa 2,30 0,01 Funda 6,000 1,00
5 3,00 g Sal nitrada 0,79 0,00 Funda 3,000 1,00
6 5,00 g Pimienta negra 11,00 0,06 Funda 5,000 1,00
7 1,50 g Ajo en polvo 9,90 0,01 Botella 1,500 1,00
8 1,00 g Cebolla en polvo 8,60 0,01 Botella 1,000 1,00
9 1,00 g Pimienta blanca 11,00 0,01 Funda 1,000 1,00
10 0,70 g Nuez moscada 14,00 0,01 Funda 0,700 1,00
0,25 g Fermento Flora Italia 560,00 0,14 Funda 0,250 1,00
2,00 m | Tripa de cerdo natural 0,11 0,21 Por metro 2,105 1,05
2,00 und. Etiqueta 0,03 0,06 Unidad 2,000 1,00
2,00 Und.| Funda de empaque 0,06 0,12 Unidad 2,000 1,00
- 630,00|Peso Total receta
Peso final
25,15
8,38

Fuente: elaboracion propia.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Se presentan las actividades desarrolladas durante la investigacion y el tiempo que demandé su

realizacion.

Tabla 40 Diagrama de Gantt

® Sacratarts o
: Educacion Superior,
- Cioncia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividade . . . .. Octubre |[NoviembreDiciembre| Enero Febrero
Inicio Fin Duracion
S S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4
Identificacion
de problemétical ;1 5054 | 13/10/2024 | 1 semana
y campo de
estudio

Elaboracion del
aboracion G4 44 /1072024 | 21/10/2024 | 1semana

anteproyecto

Observacién y

14/10/2024 | 21/10/2024 1
entrevista /10/ /10/ semana

Redaccién de

problematica

Justificacion y
objetivos

14/10/2024 | 21/10/2024 | 1 semana

14/10/2024 | 21/10/2024 | 1 semana

Redaccién de
marco
referencialy | 21/10/2014 | 02/11/2024 | 2 semanas
marco
conceptual

Redaccién de

> ¢ 2171072024 | 2371272024 | 9 semanas
marco teorico

Redaccién de la
metodologia de | 21/10/2024 | 09/12/2024 | 7 semanas
la investigacion

Pruebas de
e 8¢ [ 0s/11/2024 [ 23/12/2024 | 8 semanas
Validaciéndelaf, o1 5005 [ 16/01/2025 | 1 semana
propuesta
Anélisis e

interpretaciéon | 12/01/2025 | 13/02/2025 | 5 semanas
de resultados

Predefensa 05/02/2025 | 05/02/2024 1 semana

Documento final| 14/02/2025 | 14/02/2025 1 semana

Fuente: elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

Se logro recopilar informacion académica relevante sobre la carne de cerdo, destacando
su versatilidad y alto valor nutricional. Este producto es una excelente fuente de zinc, hierro y
vitaminas B, lo que lo hace ideal para su utilizacion en la produccion de embutidos. Ademas, se
comprob6 que el contenido graso varia segun el corte del cerdo, lo que amplia las posibilidades
para elaborar productos como morcillas y salchichas, siempre siguiendo la normativa ecuatoriana

para garantizar la calidad.

Se desarrollé con éxito una propuesta gastrondmica que integra excedentes de carne de
cerdo en la produccion de embutidos artesanales. Esta propuesta busca innovar en el mercado
de Santiago de Gualaceo y fomentar la sostenibilidad en los comercios locales. Las pruebas
realizadas mostraron que cortes de carne, que comunmente no se venden, pueden
aprovecharse para producir embutidos de alta calidad, los cuales fueron bien recibidos por los

consumidores.

La validacion de la propuesta entre los comerciantes del mercado fue crucial para
confirmar tanto su viabilidad como el nivel de aceptacion. El proceso mostré una alta receptividad
y motivacion por parte de los comerciantes para diversificar su oferta. Las pruebas sensoriales y
organolépticas, junto con la factibilidad de los productos, obtuvieron calificaciones positivas,

reflejando el éxito del desarrollo de los embutidos artesanales segun lo planificado.

La capacitacién impartida a los comerciantes del mercado de Santiago de Gualaceo en
la elaboracion de embutidos con excedentes de carne de cerdo resultd fundamental. Esta
formacion les proporcion6 los conocimientos necesarios para aprovechar mejor sus recursos y
diversificar su oferta, lo que no solo aumentara sus ingresos, sino que también mejorard su
calidad de vida. Ademas, les permiti6 diferenciarse de la competencia al ofrecer productos

artesanales de alta calidad, sabor y consistencia.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda estudiar el aprovechamiento de carnes excedentes (cerdo, res, pollo)
para desarrollar nuevos productos y reducir el sobrante en los comercios minoristas del canton.
Esto podria lograrse a través de estudios cientificos actuales que identifiquen posibles lineas de

accion.

Se sugiere fomentar alianzas entre comerciantes y productores de carne del cantén,
mejorando el acceso a excedentes y asegurando un stock suficiente para la produccion de
embutidos. Ademas, es importante promover ferias y eventos locales para mejorar el

posicionamiento de los comerciantes y consolidarlos como referentes en embutidos artesanales.

Aunque los comerciantes tienen conocimientos sobre la elaboracién de embutidos, se
recomienda ofrecer capacitacién en buenas practicas de manufactura, manipulacion de

alimentos y normativas vigentes para mejorar la calidad y la salud de los consumidores.

Finalmente, se sugiere que los comerciantes se organicen de manera colaborativa,
compartiendo recursos y conocimientos, lo que les permitira crecer juntos y enfrentar mejor los

retos de la produccién y comercializacion de embutidos artesanales.
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Anexos

Anexo A Levantamiento de informacion

Fuente: elaboracién propia.
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Anexo B Validacion

Mercado Minorista Santiago de
< Gualaceo
Bmn 9

Gracias a los estudiantes del Instituto Sudamericano
de la carrera de Gastronomia por la capacitacion
impartida sobre elaboracion de embutidos y por la
degustacidn de los mismos.,

Con esto nuestros companeros podran aprovechar
como otra alternativa los subproductos de la carne de
cerdo, Excelente y exquisitos fos sabores. & .’r_(D
Deseandoles éxitos a los futuros profesionales. ¥

Fuente: elaboracion propia.
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