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Resumen

El presente proyecto tiene como objetivo, Demostrar la eficacia del vinagre de sidra
aromatizado con Mora (Rubus Glaucus), Mortifio (Vaccinium floribundum), en el marinado de
carnes de res, pollo y chancho. En donde se busca diferenciar las caracteristicas organolépticas
(color, olor, textura y sabor) que aporta a las carnes a diferencia de un vinagre comun (blanco) de
uso cotidiano en la gastronomia. Para llegar a un resultado se desarrolld un pre-experimento
cuantitativo, a base de un analisis sensorial hedonico medida por una escala de Likert del 1 al 7y
una prueba pareada, encuestando a 40 personas entre profesionales y no profesionales de la
localidad de Ibarra. Cabe mencionar que para el presente experimento se realizé un analisis fisico-
quimico para demostrar la seguridad del vinagre para el consumo del ser humano. En donde en
base a las pruebas realizadas dentro de los principales resultados se muestra que el 70% de los
encuestados inclina su preferencia por el vinagre de sidra con frutos rojos, ademas de ver la
diferencia en cada de los aspectos sensoriales. Entre las principales conclusiones se puede resumir
que el empleo del vinagre de sidra con frutos rojos le da una mejor textura en la carne de chancho
teniendo un 86.86% en la escala de Likert a la diferencia del vinagre comun con un 69.29%.

Palabra Clave: Vinagre, Frutos Rojos, Aromatizado, Caracteristicas Organolépticas,

hedonico.
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Abstract

Marinating meat with vinegar is a technique widely used in gastronomy, however, being
able to provide additional qualities to the product is something that can happen.

This project aims to investigate the efficacy of cider vinegar flavored with red berries, mora
(Rubus Glaucus), and mortino (Vaccinium floribundum) in the marinade of beef, chicken, and
pork, focusing on its influence on organoleptic characteristics such as color, aroma, texture and
flavor. A quantitative pre-experiment was carried out, using a hedonic sensory analysis with a
Likert-type scale from 1 to 7, as well as a paired test, involving a survey of 40 individuals between
professionals and non-professionals of the city of Ibarra. Additionally, a physicochemical analysis
was carried out to guarantee the safety of the vinegar. The results indicate that 70% of the
respondents showed a preference for cider vinegar flavored with red berries, highlighting
perceptible differences in sensory attributes. In particular, the use of this flavored vinegar
significantly improved the texture of pork, scoring 86.86% on the Likert scale compared to 69.29%
for regular vinegar. These findings demonstrate the potential of berry-flavored cider vinegar as an
effective marinade, offering enhanced sensory experiences in meat preparation.

Keywords: vinegar, red berries, flavored, aromatization, organoleptic characteristics,

hedonic.
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Introduccion
Antecedentes del Problema

El uso y consumo de carnes en la alimentacion es un requisito para una buena nutricion;
desde tiempos pasados el ser humano ha introducido a las carnes de diferente origen animal a su
dieta, es por ello por lo que a través de los afos se ha buscado nuevas formas de conservar, dar
sabor y de resaltar nuevos sabores en este alimento.

La palabra marinado hace referencia a la introduccién de un medio acuoso, a cualquier tipo
de carne, esta preparacion puede tener diferentes tipos de especias o aditivos, que sirven para dar
un mejor sabor y preservar por mayor tiempo los alimentos (Grimes, 2005).

Segun la Real Academia Espafiola, marinado es “Adobo liquido compuesto de vino,
vinagre, especias, hierbas, etc., en el que se maceran ciertos alimentos, especialmente pescado y
carne de caza, antes de cocinarlos.” ((Real Academia Espafiola), 2022).

Comunmente el tiempo de marinado varia entre 1 a 3 horas, aunque las carnes mas duras
necesitan de un dia o dos para conseguir una mayor absorcion de los sabores. La mayoria de las
veces se puede aprovechar el marinado para elaborar salsas, dependiendo siempre de que tan
concentrado sea el sabor y del género que se utilice (Grimes, 2005).

En el presente estudio se pretende llevar al uso de vinagres aromatizados con frutos rojos
como marinado, el cual va a dar cambios organolépticos a carnes de res (salon), cerdo (paleta) y
pollo (pechuga). Los frutos rojos presentan un indice alto de antioxidantes, al igual que aportan un
sabor y color oscuro en ciertos productos, por consiguiente, al momento de ser introducidos
en un vinagre de manzana aportan al producto una mejor actividad antioxidante, lo que ademas da

a las carnes un efecto retardante en la reproduccion de microorganismos.
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La importancia del contenido de estos vinagres aromatizados radica en su alto indice de
polifenoles y su poder antioxidante, mismos que le confiere mayores propiedades saludables
relacionados con la prevencion de enfermedades degenerativas, cardiovasculares, céncer y
arterioesclerosis (Natera, 2018).

Planteamiento del Problema

Las investigaciones y aplicaciones de vinagres aromatizados con frutas se han hecho en
paises como Espafia y Colombia, dando resultados dptimos, cabe resaltar que las frutas empleadas
han sido propias de cada pais. Por otra parte, en nuestro pais el uso del mortifio, la frambuesa, o
distintos frutos rojos son desconocidos en la aromatizacion y uso de marinados para carnes; por
ello, estd investigacion propone analizar la textura y sabor que podrian dar este tipo de frutos en la
aromatizacion junto al vinagre de manzana para el marinado de carnes.

Justificacion

El siguiente documento es conveniente debido a que busca un mejor método efectivo y
seguro para la marinacion de carnes y como resultado, mejorar su textura, color, olor y sabor de
estas mismas.

Tiene relevancia social puesto que la técnica de marinado con vinagre de sidra de frutos
rojos puede ser empleado en la industria alimentaria y la gastronomia debido a que puede aportar
un mejor sabor y potenciar las caracteristicas organolépticas de los productos.

Sus implicaciones practicas se centran en una comparacion de resultados en el proceso de
marinaciéon contra otros métodos de marinado para explorar las diferentes aplicaciones

gastronomicas de las carnes marinadas.
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La utilidad metodologica que aporta es la utilizacion de analisis sensoriales para evaluar la
textura, color, olor y sabor de las carnes marinadas, ademas de la realizaciéon de analisis
microbioldgicos para determinar la vida util y seguridad alimentaria del vinagre.

El valor tedrico de este documento es para los campos de la gastronomia e industrias
alimentarias, al proponer una técnica distinta de marinados con vinagre de sidra de frutos rojos
este puede ofrecer sabores Unicos y mejorar la calidad de las carnes marinadas a comparacion de
otros tipos de marinados.

Objetivos
Objetivo General

Demostrar la eficacia del vinagre de sidra aromatizado con Mora (Rubus Ulmifolius),
Mortifio (Vaccinium floribundum), en el marinado de carnes de res, pollo y chancho.

Objetivos Especificos

e Desarrollar un maridaje armoénico de frutos rojos (Mora (Rubus Glaucus) y Mortifio
(Vaccinium floribundum)), y el vinagre de sidra mediante la aromatizacion.

e Realizar los marinados de carne de res (salon), chancho (paleta) y pollo (pechuga), con el
vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos (Mora (Rubus Glaucus) y Mortifio
(Vaccinium floribundum)).

e Contrastar la eficacia del vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos (Mora (Rubus
Glaucus) y Mortifio (Vaccinium floribundum)), ante un vinagre blanco también denominado
vinagre destilado, mediante la aplicacién de Anélisis sensorial heddnico, a profesionales de

la gastronomia y personas de la ciudad de Ibarra.
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Hipotesis
H1: El marinado con vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos tiene un mayor
porcentaje de aceptacion en el sabor, H2 olor, H3 color y H4 textura de la carne de res (salon),
chancho (paletilla) y pollo (pechuga), que un vinagre blanco.
HO: El marinado con vinagre blanco tiene un mayor porcentaje de aceptacion en el sabor,
olor, color y textura de la carne de res, chancho y pollo, que un vinagre de sidra aromatizado con

frutos rojos
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CAPITULO I: Marco Tedrico
Fundamentacion Teérica
En la gastronomia el vinagre ha sido empleado como ingrediente, aderezo o salsa, medio de
conservacion, entre otros. Uno de los tantos usos que tiene el vinagre es ser empleado como parte de
marinados y conservas. Los primeros indicios del uso del vinagre provienen desde la antigua

Babilonia hace unos 5000 afios, en donde se lo utilizaba como medio de conservacion de carnes.

El vinagre es especialmente apreciado tanto en la cocina como en la industria alimentaria,
por ser un excelente conservante ya que impide la proliferacion de microorganismos, aumentando
asi la vida util del alimento. En la elaboracion del vinagre suceden dos fermentaciones: alcohdlica
y acética” (Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacioén de Espafia [MAPA], 2014).

La técnica culinaria de marinar, en relacion con los ingredientes, aromatizantes y productos
que se empleen, permite obtener modificaciones beneficiosas que mejoran el producto en torno al
color, olor, textura y sabor, para de esta manera hacerlos mas atractivos al consumidor.

La primera referencia en donde se utiliza la palabra “marinado” se encuentra en el
diccionario econdmico o diccionario de la familia, en donde dice, una mezcla de aceite, hierbas, u
otros ingredientes para ablandarlo y darle sabor (Chomel, 1725).

La palabra marinado no se la conoce con certeza, aunque se cree que deriva de las palabras
marinas de la cultura maritima europea de los siglos XVII y XVIII, la palabra puede ser reciente,
sin embargo, la técnica se ha utilizado desde el antiguo Egipto y Roma del siglo XIV en donde el
marinado era la parte central de algunas preparaciones alimenticias tipicas del pais.

La teoria del color ha sido analizada desde diversos puntos a través de los afios, asi como
menciona Caiiellas (1979), “Cada color provoca en nosotros una reacciéon espontanea, cada uno

tiene un sentido simbdlico completo y concreto”. Es debido a este motivo que al momento de
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preparar un alimento se debe tomar en cuenta los elementos que se van a combinar, debido a que
no solo debe saber bien, sino también verse bien.
Fundamentacion Empirica

En el estudio de Sengun et al. (2021) se comenta acerca del empleo de los vinagres con
frutas, en donde se somete a la carne de res a ser marinada a una temperatura de 4°C durante 24
horas para comprobar si esta tiene cambios fisicos, quimicos, sensoriales y microbioldgicos, es
decir, que se emplea el uso de un vinagre para determinar el olor, color, sabor y la textura de la
carne, ademas de comprobar su carga bacteriana y el pH.

Yasmeen et al. (2023) mencionan que: “Se observo una mejora en las caracteristicas
sensoriales y para todas las concentraciones con el vinagre utilizado en comparacion con el modelo
de control”. Para este estudio se emple6 un vinagre de sidra en el marinado de la carne de pollo,
el cual si aportd cambios a sus propiedades como el olor, sabor y textura. De igual manera, se
sometid a la carne de pollo a un marinado largo el cual se realiz6 por 11 dias y se mantuvo a una
temperatura de 5 °C.

Como se describe en el estudio de Okpala et al. (2022):

“El aumento de las concentraciones de CP, GP y BS, las fluctuaciones aparentemente

persisten en los valores de pH, TBARS, pérdida de peso por coccion, color L* a* b*y

textura de la fuerza de corte incluso cuando se incorpord AS o IM, a pesar de las similitudes

en algunos perfiles organolépticos sensoriales y de textura.”?

1 CP: cranberry pomace (orujo de arandano) pH: grado de acidez de los productos IM:

marinado industrial
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En esta investigacion se muestra los cambios que se da en la carne de pollo sometida a una
marinada y a un tipo de coccion, donde se demarca que también el método de coccidn atribuye un
cambio en la textura y color de una proteina.

Por su parte, Lepecka et al. (2023) afirman que: “Es posible elaborar jamones de cerdo sin
afiadir sal de curado, utilizando vinagre natural de manzana como adobo. El vinagre de manzana
tiene un efecto positivo en la estabilidad de almacenamiento de los productos, sin perder sus
propiedades sensoriales”. El trabajo nos presenta el uso del vinagre en el marinado de la carne de
cerdo, donde se muestra el uso de un vinagre de manzana, que ayuda a conservar y potenciar sus
caracteristicas sensoriales (sabor, olor, color y textura).

Fencioglu et al. (2022) mencionan que: “El marinado con vinagre de granada result6 en la
formacion de un filete mas oscuro, mientras que se obtuvo uno mas claro cuando se utilizo vinagre
de manzana”. Mostrando un cambio en las tonalidades de la carne al aplicarle una variedad distinta
de vinagre al comun, adicional a eso en el mismo trabajo se mostré el cambio en la textura de la
carne, debido a que es sometido a pruebas de elasticidad y dureza

Zochowska-Kujawska et al. (2017) afirman que: “El marinado aplicado antes del secado
de la carne resulto en los mayores cambios en el grosor del endomisio (tejido que envuelve y separa
una fibra de otra) en comparacion con otros elementos estructurales”, mostrando los cambios en
las propiedades de la textura de la carne que pese a ser seca, tienen un gran cambio en su textura

siendo el caso del grosor de la carne.

GP: grape pomace (orujo de uva) TBARS: sustancia reactiva al acido ti barbiturico

BS: baikal skullcap (especie de flor) AS: Especias africanas
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En la investigacion de Ruiz-Capillas et al. (2021) se puede apreciar que: “Las pruebas
afectivas evaltan la preferencia o eleccion de un producto (andlisis de preferencias y disposicion
a pagar de los consumidores) y el nivel de aceptacion (evaluacion hedonica) utilizando el criterio
subjetivo de los catadores”. Demarcando asi que, para poder determinar el grado de aceptacion de
las muestras se debe tomar en cuenta la opinion pura de los entrevistados ya que en base a ello se
puede determinar cudl de las muestras es la mejor.

Al igual Bruna-Maynou et al. (2020) vinagre.

Marco Conceptual
Vinagre

Segun E1 MAPA (2014) “El vinagre es uno de los condimentos mas usados en la cocina ya
que proporciona a los alimentos un sabor y un aroma particular. Se viene usando desde la
antiguedad, tanto en la cocina como en la industria alimentaria, como excelente conservante ya
que impide la proliferacion de microorganismos, aumentando asi la vida 1til del alimento”.

Los primeros datos escritos sobre el uso y elaboracion del vinagre datan de 5000 a.C. en la
antigua Babilonia y corresponde a uno de los productos descubiertos por un error de vinificacion,
al ser accidentalmente sometido a fermentados con una calidad baja (MAPA, 2014). Segtn, Casale
y otros, (2006), “el vinagre es resultante de una doble fermentacion (la primera fermentacion es
alcohdlica, y la segunda es acética) de cualquier solucion de azucares y/o sustancias amilaceas
fermentables”.

La fermentacion alcohdlica es un proceso el cual realizan bacterias y levaduras, esta consiste
en la transformacion de los azucares que contienen las frutas en alcohol etilico y dioxido de carbono,
para este proceso se necesita la ausencia de oxigeno dando como resultado la transformacion y

disociacion de las moléculas de glucosa como alimento y energia de estas bacterias.
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Lehninger (2005) afirma que “la fermentacion acética es una accidon ocurrida por la bacteria
Acetobacteria, este género de bacterias aerdbicas realiza la transformacion del alcohol etilico en
acido acético, el cual esta presente en los vinagres de todo tipo, mientras mas oxigeno exista en el
entorno, mayor fermentacion acética existira en el liquido alcoholico”

Figura 1

Diagrama de Flujo del Proceso de Produccion del Vinagre

"DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL VINAGRE"
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Nota. Diagrama de flujo del proceso de produccion de vinagre blanco (Proartal, 2021),
diagrama de flujo de vinagre de sidra de manzana ver Anexo 1.

Tipos de Vinagre

Vinagre de Vino. El primer vinagre conocido resultado de una mala fermentacion de vino,

este vinagre es elaborado de las diferentes cepas y clases de vino.
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Vinagre Blanco. También conocido como vinagre destilado o vinagre de alcohol, es un
condimento elaborado a través de la fermentacion natural de distintos productos, pueden ser,
sueros, melazas, patatas y productos que contengan almidén en su composicion. Es un vinagre que
contiene entre el 5 a 10% de acido acético, proporcionandole un toque mas acido y agresivo en
contacto con las carnes, debido a la desnaturalizacion de las células y tejidos en géneros carnicos,
déandoles suavidad.

Vinagre Balsdmico. El vinagre balsdmico o de Modena, es un vinagre elaborado en la
region italiana de Emilia Romana, mas especifico en la ciudad de Mddena, es uno de los vinos mas
utilizados en la cocina mediterranea, elaborado a partir de la mezcla de vinos, tanto tintos como
blancos. Su sabor acido y dulce caracteristico, color oscuro y olor fuerte dan como resultado un
sabor especial en ensaladas y carnes. (Solieri & Giudici, 2009)

Vinagre de sidra de manzana. Es el resultado de la fermentacion de jugo de manzanas
trituradas, levaduras y azucar con un sabor dulce y picante, tiene en su composicion un 95% de
aguay el 5 a 6% de acido acético, a diferencia del vinagre blanco.

Factores que Influyen Durante la Produccion de Vinagres.

Al momento de la elaboracion de vinagres existen varios factores que afectan en este
proceso, los cuales son: temperatura, concentracion de etanol y la concentracion de 4cido acético.

Temperatura. Las bacterias acido acéticas, utilizadas en la elaboracion de vinagres, deben
tener una temperatura optima de 25°C a 30°C que ayude a su crecimiento y desarrollo en la
manufactura de vinagres. (Saeki y otros, 1997)

Por lo general la temperatura mas utilizada consta entre los 30°C, teniendo precaucion de
que no existan cambios bruscos de temperatura, puesto que un aumento considerable de

temperatura genera velocidad en el proceso de elaboracion de vinagres y rendimiento final del
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producto. Aunque en estudios se ha podido demostrar producciones de acido acético o vinagres en
temperaturas comprendidas que oscilan entre los 38°C y 40°C (Saeki et al., 1997).

Concentracion de Etanol. En la elaboracion de vinagres se puede encontrar particulas de
etanol, este liquido obtenido a través de la destilacion de productos alcohdlicos y fermentados, al
momento de estar en dosis altas genera una pausa en la elaboracion de vinagres, el cual, ocasiona
dafios en la velocidad de la acetificacion, sin embargo, una dosis baja de etanol provoca una
ralentizacion de la elaboracion.(Solieri y Giudici, 2009)

Concentraciéon de Acido Acético. La acidez total de un vinagre se define como la totalidad
de los acidos volatiles y fijos que contiene el vinagre expresado en gramos de acido acético en 100
ml de vinagre (M. Villar).

Disposiciones Generales para la elaboracion de vinagres. Segin el (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2013) bajo la norma NTE INEN N.° 2296:2013 un
vinagre debe tener las siguientes disposiciones.

e El proceso de elaboracion se debe realizar mediante las condiciones establecidas en el Reglamento de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) reguladas por el Ministerio de Salud Puablica.
e El vinagre debe elaborarse con materias primas libres de mohos, insectos y materias extrafias
e Se permite la adicion de especias u otros extractos (oleorresinas o aceites esenciales)
e Se permite la adicion de aromatizantes naturales
e Se podra utilizar clarificantes y filtrantes aprobados por el Codex Alimentarius
e Para la elaboracion del vinagre se pueden utilizar los siguientes ingredientes
a) Productos alimenticios que contienen azucares y almidones
b) Vino, sidra, jugos de frutas o de bayas y cebada malteada
¢) Miel de abeja

d) Zumos de frutas o concentrados
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e Alos vinagres pueden emplearse hierbas aromaticas, especias y frutas, o en su parte, extractos
aptos para el consumo humano
Requisitos para la elaboracion de vinagres. Para poder realizar una buena produccion de
vinagre el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2013) mediante la normativa NTE
INEN 2296:2013 establece que debe cumplir con los requisitos expuestos en la Tabla 1, y a su vez
aclara que un vinagre debe tener:
a) Aspecto: Limpido
b) Color: Uniforme
c¢) Olor: caracteristico al vinagre que se elabore
d) Sabor: caracteristico del producto
e) Si el vinagre es de alcohol, el color varia desde un incoloro hasta un amarillento
f) Los vinagres no deben contener sedimentos en suspension
g) Debe contar con un registro y analisis microbiologico, es decir, microorganismos,
patogenos, aerobicos, mesofilos, coliformes totales, bacterias aciduricas, mohos y
levaduras
Tabla 1

Requisitos del vinagre

Requisito Min. Max. Método de Ensayo
Acidez total. (como acido acético). % 4 6 AOAC 930.35
Acidez fija. (como acido acético). % -- 0.3 AOAC 930.35
Acidez volatil. (como acido acético). % 3.7 -- AOAC 930.35
Alcohol etilico a 20°C, % - 1.0 AOAC 930.35
pH a 20°C, % 2.3 2.8 AOAC 981.12

Numero de oxidacion con permanganato 3 -- AOAC 944.10
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Cenizas totales, en vinagres diferentes a los

1 5 AOAC 930.35 (D)
de alcohol, g/l
Extracto Seco, g/l 1.2 AOAC 930.35 (O)
Metanol, g/l 0.5 AOAC 958.04

% expresado como fraccion de masa

Nota. Tabla tomada del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2013).

Aromatizacion

Como menciona Larousse (2015) la aromatizacion es “dar a un alimento o a una
preparacion cocinada un aroma suplemento que combine bien con su aroma natural, mediante la
adicion de un condimento, especia, aromatizante, vino, licor, aguardiente, entre otros”, es decir,
aromatizar es realzar o agregar un aroma diferente a una preparacion para obtener un resultado
final con una mezcla de sabores, olores y color.

La aromatizacion mas comun en los vinagres es con hierbas aromaticas (romero, tomillo,
estragon y albahaca), especias (ajo, pimienta, chiles) y frutas (manzana, platano, frambuesa, limon)
(Eroski, 2009).

Para aromatizar un vinagre hay que introducir el producto seleccionado, lavado y
esterilizado por completo e incorporar al vinagre para su infusion, es decir, que suelte todos sus
aromas y de un toque de sabor, posteriormente se debe sellar y resguardar en un lugar seco y sin
ningln tipo de iluminacion por 3 semanas aproximadamente, dando asi un vinagre aromatizado y
listo para su consumo.

Frutos Rojos

Mortifio. Como se menciona en Freire, (2004): “El mortifio pertenece al reino: Plantae;

Filo: Magnoliophyta; Clase: Magnoliopsida; Orden: Ericales; Familia: Ericdcea;, Nombre

Cientifico: Vaccinium floribundum; Sinonimia: Vaccinium mortinia”.
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El mortifio es un arbusto silvestre y endémico que se encuentran en las partes montafiosas
de la region de Los Andes, extendiéndose desde Colombia hasta Ecuador.

“Esta especie crece en un amplio rango altitudinal desde los 1600 hasta los 3800 m de

altitud, se desarrolla en climas templados y frios, con temperaturas de 8 a 16° C, en los

bosques seco montano bajo y humedo montano, en suelos humedos y bien drenados”

(Bernal & Correa, 1990, pag. 489)

Aunque en la region Andina del Ecuador estos pequeiios frutos se pueden encontrar desde
los 1000 hasta los 4500 msnm segun el Parque Nacional Cotopaxi, a pesar de ser arbustos de
crecimiento en zonas altas, son muy pocos los ejemplares que se pueden encontrar a maxima altura.

Este alimento, aunque un poco desconocido en las zonas urbanas, es un fruto lleno de
beneficios para la salud principalmente por su efecto fendlico, es decir, son un efectivo
antioxidante en el organismo. También actian como agente conservante en frutas, verduras y
carnes debido a su alto contenido de fosforo, fibra, calcio, vitaminas Bl y C, ademéas de
polifenoles, lipidos, minerales, proantocianidinas (inhiben la adherencia bacteriana al epitelio
urotelial), antocianinas (pigmentos hidrosolubles) y acidos polifendlicos.

Mora. La mora silvestre o de castilla (Rubus Glaucus) es una fruta endémica de la region
Andina de Suramérica, encontrada en todas las zonas altas de los Andes, sus hojas dentadas, ramas
llenas de espinas y frutos de color morado oscuro son caracteristicos en estos arbustos.
Generalmente crecen en una altura entre los 1500 a 3500 msnm, pero las mejores producciones se
obtienen entre los 1800 y 2400 msnm (Antia & Torres, 1998).

Esta baya que oscila entre los 15 a 25 mm es un amplio alimento debido a su alto valor
calorico, el cual ayuda que sea un excelente alimento en vitamina C, calcio y fosforo.

Adicionalmente contiene una gran cantidad de pigmentos naturales como carotenoides y
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antocianinas que sirven como antioxidantes para el organismo, lo cual puede ser ingerido en la
dieta diaria. (Antia & Torres, 1998)

Los arbustos de mora al comienzo de su madurez pueden dar una produccién de unas 3
libras de dicho fruto, mientras mas pasa el tiempo los arbustos maduran y pueden producir de
mayor cantidad, llegando hasta las 18 libras en una cosecha, su temporada de produccién varia,
para tener una buena cosecha, los arbustos deben tener unos 2 o 3 afios hasta que todos los frutos
sean iguales, pasado ese tiempo la produccion es contintia pudiendo cosechar 2 veces al mes.

Capuli. El capuli (Prunus serotina) es un fruto endémico de las regiones Andinas de
Suramérica y Centroamérica, este fruto que varian entre distintos tonos de rojos y morados no es
de ocupacion actualmente en la gastronomia, debido a su desaparicion progresiva por el
desconocimiento de sus propiedades, sabor y utilizacion.

Este arbol capaz de vivir hasta los 60 afios vive en general en zonas altas desde los 1500
hasta los 3000 msnm y sus frutos mayormente aparecen después de una larga floracion en los
meses de noviembre a enero. Su temporada de cosecha empieza a partir del mes de enero y se los
puede encontrar hasta finales de febrero, después de ello, empieza el secado de los arboles hasta
su nuevo florecimiento. “El capuli es uno de los frutos con mayor contenido de vitaminas A, By
C, también es rico en minerales; contiene importantes cantidades de acido citrico; malico y

cianhidrico” (Rural, 2019).
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Motilén. Tal vez un fruto desconocido en ciertas zonas urbanas, el motilon (Hyeronima
macrocarpa) es una fruta endémica que se encuentran Unicamente en zonas frias y altas de
Suramérica entre los 2000 y 3000 msnm. EI consumo general de esta fruta es por temporada, su
comercializacion aparece principalmente a finales de octubre e inicios de noviembre, generalmente
para el uso en la colada morada. El florecimiento de estos frutos empieza en las temporadas de
enero y febrero, teniendo los frutos listos a finales de afio.

El motilon como varios frutos rojos ha demostrado ser una excelente fuente de vitaminas
con un alto contenido de antioxidantes beneficiosos para el organismo y géneros carnicos.
Contiene un alto indice de antocianinas, antioxidantes, y acidos polifenolicos.

Marinados

Los marinados son un tipo de condimento para dar sabor adicional a la carne, por lo general
este consiste en someter la proteina a un liquido balanceado entre especias, vinagres, aceites y
especias. Para los diferentes tipos de carnes se debe tomar en cuenta el peso, la localizacion del
corte, edad y tipo de carne.

Tipos de marinado

Marinado estatico o por remojo. En este tipo de marinado se introduce el tipo de carne en un
medio acuoso con diferentes especias secas, (tomillo, laurel, romero, entre otras), se realiza en
temperatura ambiente o con una temperatura de refrigeracion de entre 100 aproximadamente. Este tipo
de marinado es recomendado en piezas pequefias o que no necesiten un espacio amplio (Sams, 2001).

Marinado por inyeccion: Este es un proceso en el cual la carne se somete a un proceso de
inyeccion de una mezcla con agua, sal, e ingredientes secos para dar sabor y dar una textura mas

suave a la carne (Sams, 2001).
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Marinado por agitacion: Es una técnica utilizada en industrias para agilizar el tiempo de
marinacion de carnes, en este utilizan tambores gigantes giratorios a diversas velocidades, esto se
trata de un pre-marinado que se completa de hacer hasta el tiempo limite de caducidad de la pieza
de carne, es decir, la absorcion del liquido de marinado dependera del tiempo de vida y utilizacion
que se dé a la carne (Sams, 2001).

Marinado de Carnes

La marinacion de carnes se utiliza generalmente en los cortes duros, insipidos y simples
de los animales, es decir, en cortes sin mucha valoracion; las aves, cerdos, y ciertas partes duras
de la res se benefician con estos marinados, dandoles sabor, una textura mas suave y olor
caracteristico (Ayuso-Rejas, 2018).
Tiempos de Marinacion

Pollo. Para un pollo entero el tiempo de marinado constara de unas 10 a 12 horas como
tiempo minimo, y un maximo de 3 dias si la carne de dicha ave es fibrosa o pertenecio a un ave
con base de alimentacidon de maiz, debido que esto influye en la firmeza de la carne.

Cerdo. La implementacion de un marinado con una base acida a la carne de cerdo da un
resultado con una suavidad al momento de cocinarla, el tiempo recomendable tendria que ser

menos de 24 horas en trozos grandes de cerdos o lechones.
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Res. El marinado de carnes es recomendable para trozos duros o muy fibrosos, como puede
ser el salon, ubicada en la parte trasera de la res, con su ausencia de grasa es un corte muy magro
el cual necesita un tiempo mayor de coccion. El tiempo recomendado de marinado en la carne de
res debe ser maximo unas 20 horas, el tiempo puede variar segun el tamafio del corte o el tipo.
Carnes Comestibles

Segun Forrest (1979), “Son aquellos tejidos animales empleados para la alimentacion
humana. Si bien casi todas las especies de animales pueden utilizarse como carne, la mayoria es

consumida por el hombre puede proceder de animales domésticos y acuaticos.”

Tipos de Carne

Carne roja. Este tipo de carne suele provenir generalmente de animales adultos, como la
carne de res, cerdo, ternera, buey, caballo y de oveja. Desde otro punto de vista nutricional, las
carnes rojas se definen como “todas aquellas que provienen de mamiferos” (Forrest, 1979).

Carne blanca. Por otra parte, las carnes blancas son aquellas “que no proceden de mamiferos”,
a excepcion del conejo, este tipo de carne incluyen aves y en ocasiones la carne de pescado.
Clasificacion de la carne

Carne de vacuno. O también conocida como carne de res, es un tipo de carne el cual
contiene diversas vitaminas, como la vitamina A, D, E, K, C y B12, estas indispensables para la
formacion de globulos rojos y el correcto funcionamiento del sistema nervioso. Al ser un tipo de
carne el cual tiene menos del 10% de grasa en su interior, es conocida también como carne magra

junto con la carne de pollo y conejo (Cruz, 2020).
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Carne de porcino. La carne de cerdo o “chancho”, es un animal doméstico utilizado en la
alimentacion humana, esta carne se compone fundamentalmente de tejido muscular que contiene
agua, sales, minerales, vitaminas y proteinas al igual que un bajo contenido en carbohidratos y
tejidos conectivos, sin embargo tiene un indice alto de grasas, es una de las carnes las cuales pueden
propagar enfermedades en el ser humano cuando el animal es contaminado o enfermo (Ministerio
de Agricultura, 2020).

Carne de ave. La carne de ave corresponde a aves de corral, que pueden ser gallinas, patos,
pavos, gansos, codorniz, palomas, pichones, entre otros. La carne de ave tiene un contenido alto
de agua, proteinas y minerales, considerandola como la carne mas sana. La firmeza de esta carne
varia en la alimentacion, edad y especie (Scoolinary, 2020).

Aspectos Normativos

El presente trabajo tiene como objetivo la investigacion del efecto que tiene el vinagre de
sidra de frutos rojos, empleado en el marinado de carnes (res, chancho y pollo) y mantendra como
apoyo los siguientes parametros legales:

Art. 385.- El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacion y saberes ancestrales, en
el marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la soberania, tendra como
finalidad:

1. Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnolédgicos.

2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.

3. Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional, eleven la

eficiencia y productividad, mejoren la calidad de vida y contribuyan a la realizacion del

buen vivir. (LEXIS, 2023).
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Teniendo en cuenta como punto clave su parrafo nimero tres que dice: 3. Desarrollar
tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional, eleven la eficiencia y productividad,
mejoren la calidad de vida y contribuyan a la realizacion del buen vivir (LEXIS, 2023).

Adicional a eso se empleara: el Art. 320 de nuestra Constitucion que establece como la
produccion, en cualquiera de sus formas, se sujetara a principios y normas de calidad;
sostenibilidad; productividad sistémica; valoracion del trabajo; y eficiencia econémica y social;

(LEXIS, 2023).

CAPITULO II: Metodologia de la Investigacién
Tipo de Investigacion
El método de investigacion a utilizar es una investigacion cuantitativa. En este tipo de

investigacion se utiliza un enfoque cientifico el cual emplea la recopilacion de datos estadisticos.
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La investigacion cuantitativa es un medio para probar teorias objetivas mediante el examen de
la relacion entre las variables, estas a su vez, pueden medirse normalmente con instrumentos de modo
que los datos numerados se pueden analizar mediante procedimientos estadisticos (Creswell, 2014).

En este tipo de investigaciones los medios mas utilizados son encuestas, experimentos
controlados, andlisis estadisticos, y algunos modelos matematicos para la recopilacion y
almacenamiento de datos (Neuman, 2014).

Segun Johnson (2016), Los pasos para una medicién cuantitativa deben seguir una
secuencia: la conceptualizacion, operacionalizacion y la recopilacion de datos: nivel conceptual,
en este nivel se busca la relacion causal entre dos constructos; nivel operacional, aqui se requiere
centrar en probar una hipdtesis empirica para determinar un grado de asociacion entre los
indicadores; al final es la realidad empirica de la poblacion, es decir, mientras se realiza los
indicadores operacionales en el constructo utilizado, se captura lo que ocurre en ese momento para
relacionarlo de nuevo con el nivel conceptual. Al momento de realizar esta medicion, se puede
establecer y escoger entre lo abstracto de lo concreto.

Método de Investigacion

La presente investigacion es preexperimental, “Los pre-experimentos se llaman asi porque
su grado de control es minimo. No hay un grupo control con el que puedan contrastarse resultados.”
(Gomez, 2009).

El método de recopilacion de datos es a través de un analisis sensorial y heddnico. Segin
(Slote, 2010), el hedonismo es una corriente filoséfica donde se miden el placer y la satisfaccion,
y mediante estas se toma una decision para evaluar experiencias; en este tipo de estudio se pone

de prioridad el deleite y en un rango menor, el dolor y busqueda de la felicidad.
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Un andlisis sensorial se utiliza para una investigacion y evaluacion de preferencia de
productos. En estos estudios se centran en la evaluacion subjetiva de la experiencia sensorial de
los alimentos y poniendo en prioridad sus placeres y grado de aceptacion, en estos estudios se mide
el gusto, olor, textura y apariencia, de cualquier producto perceptible. Este analisis es mayormente
usado en la industria alimentaria y en las pruebas de la aparicién de nuevos productos.

En los analisis sensoriales hedonicos se basan en una percepcion subjetiva del placer o agrado
al momento de experimentar los gustos los evaluadores, la poblacion escogida puede ser, consumidores
frecuentes, expertos en el campo a estudiar o algun grupo representativo (Stone, 2004).

Los resultados se consiguen a través de escalas de valoracion como escalas de puntuacion
(Likert) o escalas de categorias de respuesta, el cual se puede representar la experiencia y
preferencia del producto evaluado.

Para un resultado confiable en el analisis sensorial se debe elegir pruebas de acuerdo
con el tipo de investigacion, es por ello por lo que las pruebas sensoriales se dividen en dos: las
pruebas analiticas y las pruebas afectivas (Raul, 2008):

e Pruebas analiticas: estas pruebas tienen un objetivo, una evaluacion cuya finalidad es comparar
la calidad de un producto mediante un grupo reducido de catadores y expertos.

e Pruebas afectivas: En el estudio de estas pruebas su finalidad es brindar informacion acerca de la
aceptacion de un nuevo producto en los consumidores, estos no deben tener algin tipo de

experiencia en catas o ser expertos en el tema.
Instrumento

Se utilizara un instrumento de pruebas discriminatorias o de diferencia, los cuales estan
destinados a demostrar igualdad o diferencias entre dos cepas. Las pruebas discriminatorias o de

diferencia se fundamentan en el mismo principio, segiin un disefio determinado, el cual hace que
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los participantes indiquen cual es la diferente de las muestras (Raul, 2008). Para realizar esta
prueba de una manera sencilla al participante que vaya a degustar se le entrega una pequena
muestra de las dos cepas. Es aqui donde el participante debera compararlas y decidir cudl es la méas
aceptable de las dos seglin el objetivo que se vaya a realizar la prueba, en este caso con el método
de andlisis sensorial hedénico, es aqui donde el participante decidird cual de las dos muestras

demuestra mejor calidad en las opciones brindadas.

Fichas de Produccion
Para la elaboracion de las fichas de produccion para cada tipo de carne y su respectivo
marinado, se tomd como modelo el de la clase de “Gerencia Integral de Alimentos y Bebidas”; es
asi como para el caso de las pechugas de pollo marinadas en vinagre comn (Tabla 2) se realizo el
siguiente procedimiento:
1. Enun bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y
los ingredientes secos (sal, pimienta)
2. Agregar las pechugas de pollo y tapar con un papel film o plastico.
3. Reservar en la nevera toda una noche (12 horas) para que el marinado surja efecto y
pueda absorber la carne.
4. Pasado el tiempo retirar las pechugas del marinado y realizar una coccion a la plancha,

bien cocido.

Tabla 2

Pechugas de pollo marinadas en vinagre blanco

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100% Pechugas de Pollo G 3600 1. Limpiar
2% Sal G 60 2. Agregar
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1% Pimienta G 10 3. Moles
10% Vinagre Blanco Ml 350 4. Agregar
14% Agua Ml 500 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento

Para el caso del salon de res, en la Tabla 3 se puede observar la ficha de produccion, en
cuanto a su elaboracion se realizé el siguiente procedimiento:

1. Enun bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y
los ingredientes secos (sal, pimienta)

2. Agregar las piezas de salon de res y tapar con un papel film o pléstico.

3. Reservar en la nevera toda una noche (12 horas) para que el marinado surja efecto y
pueda absorber la carne.

4. Pasado el tiempo retirar las piezas de salon de res del marinado y realizar una coccion a
la plancha en una coccion término medio o tres cuartos.

Tabla 3

Salon de res marinadas en vinagre blanco

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100% Salon de res G 3600 1. Limpiar
2% Sal G 80 2. Agregar
1% Pimienta G 15 3.Moler
14% Vinagre Blanco Ml 500 4.Agregar
8% Agua Ml 300 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento

Para el caso de la paleta de cerdo, en la Tabla 4 se puede observar la ficha de produccion,

en cuanto a su elaboracion se realiz6 el siguiente procedimiento:
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1. Enun bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y
los ingredientes secos (sal, pimienta)

2. Agregar la paleta de cerdo y tapar con un papel film o plastico.

3. Reservar en la nevera todo un dia (24 horas) para que la carne empiece a absorber el
marinado.

4. Pasado el tiempo retirar la paleta de cerdo del marinado y realizar una coccién a la
plancha.

Tabla 4

Paleta de cerdo marinadas en vinagre blanco

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100% Paleta de cerdo G 3600 1. Limpiar

2% Sal G 80 2. Agregar

1% Pimienta G 15 3.Moler
28% Vinagre Blanco Ml 1000 4. Agregar
22% Agua Ml 800 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento

Para el caso del salon de res, en la Tabla 5 se puede observar la ficha de produccion, en
cuanto a su elaboracion se realiz6 el siguiente procedimiento:
1. Enun bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y
los ingredientes secos (sal, pimienta)
2. Agregar las pechugas de pollo y tapar con un papel film o plastico.
3. Reservar en la nevera toda una noche (12 horas) para que el marinado surja efecto y

pueda absorber la carne.
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4. Pasado el tiempo retirar las pechugas del marinado y realizar una coccion a la plancha,

bien cocido.

Tabla 5

Pechugas de pollo marinadas en vinagre de sidra con Frutos Rojos

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100% Pechugas de pollo g 3600 1. Limpiar

2% Sal g 60 2. Agregar

1% Pimienta g 10 3.Moler

Vinagre de sidra de
10% ) ml 350 4.Agregar
frutos rojos
14% Agua ml 500 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento

Para el caso del salon de res, en la Tabla 6 se puede observar la ficha de produccion, en
cuanto a su elaboracion se realizé el siguiente procedimiento:

1. Enun bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y
los ingredientes secos (sal, pimienta)

2. Agregar las piezas de salon de res y tapar con un papel film o plastico.

3. Reservar en la nevera toda una noche (12 horas) para que el marinado surja efecto y
pueda absorber la carne.

4. Pasado el tiempo retirar las piezas de salon de res del marinado y realizar una coccion a

la plancha en una coccidn término medio o tres cuartos

Tabla 6

Salon de res marinadas en vinagre de sidra con Frutos Rojos

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
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100%
2%
1%

14%

8%

Salon de res G
Sal G
Pimienta G
Vinagre de sidra de
) Ml
frutos rojos
Agua Ml

3600 1. Limpiar
80 2. Agregar
15 3.Moler

500 4.Agregar
300 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento

Para el caso de la paleta de cerdo, en la Tabla 7 se puede observar la ficha de produccion,

en cuanto a su elaboracion se realizo el siguiente procedimiento:

1. En un bowl o pozuelo lo suficientemente grande elaborar la mezcla entre los liquidos y

los ingredientes secos (sal, pimienta)

2. Agregar la paleta de cerdo y tapar con un papel film o plastico.

3. Reservar en la nevera todo un dia (24 horas) para que la carne empiece a absorber el

marinado.

4. Pasado el tiempo retirar la paleta de cerdo del marinado y realizar una coccion a la

plancha.

Tabla 7

Paleta de cerdo marinadas en vinagre de sidra de con Frutos Rojos

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100% Paleta de cerdo G 3600 1. Limpiar

2% Sal G 80 2. Agregar

1% Pimienta G 15 3.Moler

Vinagre de sidra de
28% ' Ml 1000 4.Agregar
frutos rojos

22% Agua Ml 800 5. Mezclar

Nota. El modelo de ficha de produccion fue tomado de la clase de procedimiento
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Como se Hara la Induccion

La obtencion de muestras se realizé por grupos, en el grupo A conformado por cocineros,
licenciados, catadores, etc., se mantuvo diferentes horarios para desarrollar el andlisis sensorial
heddnico y de aceptacion. esto debido a que mantienen distintos horarios laborales por ende su
disponibilidad no es en el mismo horario. A diferencia del grupo B en donde se manej6 estudiantes
de la Universidad Técnica del Norte, a los cuales se los citd a un mismo lugar en un horario
establecido. Ante cada grupo se dio una breve introduccion del por qué se realiza el analisis
sensorial, cual es el objetivo de ese analisis y como se debe proceder con cada una de las muestras.

De igual manera al momento de cambiar de una muestra a otra se continud con las
respectivas instrucciones para que el andlisis sea lo mas favorable y no exista confusiones al
momento de calificar. Ademas, la recoleccion de datos se realiz6 mediante la plataforma de Forms
para una mejor lectura de los datos y mas confiabilidad al momento de pasar por la herramienta

JAMOVL

Tiempo de Intervencion

El tiempo aplicado para el andlisis sensorial fue de 3 a 5 minutos aproximadamente por
muestra, es decir que a cada individuo se le dio un aproximado de 35 a 40 minutos para todo el
procedimiento, tomando en cuenta que dentro de este tiempo se dio las indicaciones por parte de
los anfitriones.
Descripcion de Datos

Se realizaron las pruebas a un total de 40 personas, de las cuales 20 son profesionales,
licenciados o chefs, con afos de experiencia, mientras que, los 20 restantes son estudiantes de la
Universidad Técnica del Norte. Para la recoleccion de datos en caso de los profesionales se

recolectd la informacion de restaurantes de la localidad en donde los licenciados, chefs o cocineros
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ejercen su profesion. Se visitd lugares como: Capsicum, Tavola Calda, Sushi Sharaku, entre otros.
En donde se analiz¢ el color, olor, textura y sabor, de los tres marinados de carne (Pollo-Pechuga;
Res-Salon; Chancho-Paletilla) en vinagre de frutos rojos y vinagre comun. Adicional a esto se
realizé una prueba de Preferencia Pareada en donde los sujetos escogieron cudl de los vinagres fue
mas de su agrado. Dando un total de 960 resultados para la Prueba Sensorial Escala Hedonica y
de 40 resultados para la prueba de Preferencia Pareada ver Anexo 2.

Los datos que se emplearon fueron recolectados de dos grupos “A 'y B”, el cual fue
conformado por 40 personas en cada uno de los mismos. El grupo “A” esta conformado por
especialistas, licenciados en gastronomia, y chefs profesionales que mantienen experiencia en su
campo. Mientras que el grupo “B” fue conformado por poblacion general de la ciudad de Ibarra.

Al grupo “A'y B” se les dio a probar los marinados de carne de pollo (1), res (2) y chancho
(3), en vinagre de frutos rojos (VF) y vinagre comtn (VC). En donde mediante el anélisis sensorial
se evalud el olor, color, sabor y textura, los cuales fueron datos medidos por una escala de Likert
del 1 al 7. Las distintas pruebas se realizaron con las siguientes combinaciones: grupo A, carne de
pollo (1), vinagre comun (VC); grupo A, carne de pollo (1), vinagre de frutos rojos (VF); grupo B,
carne de pollo (1), vinagre comun (VC); grupo B, carne de pollo (1), vinagre de frutos rojos (VF);
: grupo A, carne de res (2), vinagre comun (VC); grupo A, carne de res (2), vinagre de frutos rojos
(VF); grupo B, carne de res (2), vinagre comun (VC); grupo B, carne de res (2), vinagre de frutos
rojos (VF); grupo A, carne de chancho (3), vinagre comun (VC); grupo A, carne de chancho (3),
vinagre de frutos rojos (VF); grupo B, carne de chancho (3), vinagre comun (VC); grupo B, carne
de chancho (3), vinagre de frutos rojos (VF). La tabulacion de los datos se realizo en la herramienta
“JAMOVI” en donde se aplicd un andlisis descriptivo, tablas de contingencia para muestras

pareadas y analisis de fiabilidad de datos.
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Determinacion de Variables/ Conceptos

Las variables que fueron empleadas en la investigacion son las siguientes:

El marinado con vinagre de frutos rojos afectan de manera mas positiva al sabor, olor, color
y textura de la carne de res, chancho y pollo.

El marinado con vinagre comun afectan de manera mas positiva al sabor, olor, color y

textura de la carne de res, chancho y pollo.

Capitulo III: Analisis de Resultados y Discusion

Analisis de Datos

Previo a las pruebas para determinar la diferencia entre el marinado con vinagre de sidra
con frutos rojos y un vinagre comun, se desarrolld la debida aromatizacion del vinagre de sidra
durante 3 semanas, pasado este tiempo antes de emplearlo en el marido se desarroll6 las debidas
pruebas microbiologicas y el andlisis fisicoquimico asi determinando que este sea seguro para el

consumo humano.
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Dentro de los resultados dados por el laboratorio de alimentos de la Universidad Técnica
del Norte, se obtiene que tenemos que el pH del vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos es
de 2.6 indicando que la solucién es altamente acida, de igual forma, se obtuvo un negativo en el
crecimiento microbiano para E. coli, coliformes y bacterias aerobias. También presentd un
negativo para los mohos y levaduras. En este sentido, no se llega a infringir ningiin enunciado
propuesto dentro de la norma NTE INEN 2296:2013 y permitiendo asegurar, mediante estos
andlisis, que el vinagre de sidra con frutos rojos fue realizado con las debidas medidas de seguridad

y limpieza, siendo apto para el consumo humano. Ver Anexo 3

Tabla 8

Tabla de Codigos

Numero Cédigo Significado
1 VF Vinagre de Sidra con Frutos Rojos
2 VC Vinagre Comun
3 1 Carne de Pollo
4 2 Carne de Res
5 3 Carne de Chancho
6 C Color
7 o Olor
8 T Textura
9 S Sabor
10 A No Profesionales
11 B Profesionales

Nota. Esta tabla muestra los cddigos empleados a lo largo de la investigacion en la recopilacion y

analisis de datos.
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El motivo por el cual se emple6 el uso de profesionales con anos de experiencia en el campo
de la cocina fue para tener un resultado mas profesional al ver que puntajes es dado por cada uno
de ellos a las distintas variables de cada una de las carnes. De igual manera el emplear la Prueba
Sensorial Escala Hedonica en estudiantes es para apreciar la aceptacion y diferencia de los

marinados con vinagre de frutos rojos y vinagre comun.

Principales Resultados Obtenidos

En base a los datos recolectados y al efecto de la aplicacion de analisis de fiabilidad de los
datos (Tabla 9), se puede afirmar que estos son de confianza debido a que llegan a 0.810 en alfa
de Cronbach en promedio general de todos los datos obtenidos.
Tabla 9

Analisis de Fiabilidad de Escala de cada variable

Correlacion del elemento

Media DE a de Cronbach
con otros
VF1C 6.00 1.086 0.31177 0.805
VF10 5.38 1.531 0.42316 0.800
VF1T 5.92 1.095 0.34070 0.804
VF1S 6.40 0.928 0.14404 0.811
VC1C 4.70 1.556 0.47362 0.797
VC10 4.38 1.807 0.46139 0.798
VCI1T 5.35 1.350 0.56046 0.793
VC1S 5.42 1.448 0.56804 0.792
VF2C 5.50 1.359 0.49650 0.797
VF20  5.00 1.450 0.69428 0.786
VEF2T 5.33 1.185 0.44226 0.800
VF2S 6.00 1.301 0.30158 0.806
VC2C 450 1.468 0.67350 0.786

VC20 4.40 1.646 0.74612 0.780



44

VC2T 4.80 1.620 0.44202 0.799
VC2S 5.00 1.601 0.59306 0.790
VF3C 5.83 0.958 -0.00652 0.816
VF30 4.92 1.328 0.10890 0.815
VE3T 6.08 0.917 0.12078 0.812
VF3S 6.08 1.047 -0.11323 0.821
VC3C 4.42 0.984 0.07441 0.814
VC30 3.73 1.339 0.07954 0.816
VC3T 4.85 1.210 0.06919 0.815
VC3S 4.80 1.137 -0.09807 0.821

Nota. El analisis de fiabilidad fue desarrollado para el promedio de cada una de las
variables.

Tomando en cuenta la Tabla 10 se puede apreciar que en cada una de las carnes hay una
mejor aceptacion inclinada hacia el vinagre de sidra con frutos rojos por parte de los sujetos en las
distintas variables (color, olor, textura y sabor). En donde para la carne de pollo, con respecto al
color se nota que hay un 18.60% de diferencia entre los dos vinagres, de igual manera con respecto
al olor, sabor y textura donde existe una diferencia de O=14.3%; S=14.57%; T= 8.14%. se puede
afirmar que el vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos si influye de mejor manera en cada
uno de los aspectos evaluados.

De igual manera se puede observar los resultados de la carne de res (2), en donde una de
las principales diferencias se encuentra en el sabor, en donde VF= 85.71% y VC= 71.43%, dando
una diferencia de 1 punto es decir un 14.3% debajo del 28.6% de la nota maxima, esto es debido
a que el emplear una escala de 7 puntos, cada uno de los resultados corresponden a un 14.3%
aproximadamente. Con respecto a la carne de chancho (3) se puede apreciar diferencias de

C=20.14%; O= 17%; T= 17.57% y S= 18.29%, siendo una de las carnes que denota una mayor
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diferencia entre los marinados de VF y VC, pero de igual manera que el resto de las muestras
demarcan una inclinacién positiva por el vinagre de sidra con frutos rojos.
Tabla 10

Media de Resultados Carne de Pollo, Res y Chancho

Color % Olor % Textura % Sabor %
Carne de Pollo (1)
VF 6.00 85.71% 5.38 76.86% 5.92 84.57% 6.40 91.43%
VC 4.70 67.14% 4.38 62.57% 5.35 76.43% 5.42 77.43%
Carne de Res (2)
VF 5.50 78.57% 5.00 71.43% 5.33 76.14% 6.00 85.71%
VC 4.50 64.29% 4.40 62.86% 4.80 68.57% 5.00 71.43%
Carne de Chancho (3)
VF 5.83 83.29% 4.92 70.29% 6.08 86.86% 6.08 86.86%
VC 4.42 63.14% 3.73 53.29% 4.85 69.29% 4.80 69.57%

Nota: Para poder visualizar todos los aspectos analizados de cada uno de los factores ver Anexo
4Anexo

Con respecto a los puntajes dados por cada uno de los grupos en la escala de Likert del 1
al 7 aplicada en la presente investigacion, se puede apreciar las diferencias entre el nimero de
votos para cada uno de los puntos, denotando la diferencia de opinion entre el grupo de No
Profesionales (A) y Profesionales (B). Dentro de esta desigualdad cabe resaltar que el marinado
de vinagre de sidra de frutos rojos le agrego un sabor especial a la carne de pollo, pues en la Figura
2 se puede observar que el resultado que mas sobresale es la del puntaje 7 en donde se encuentra
13 puntos por parte del grupo A y 12 puntos por parte del grupo B. teniendo un 65% y 60% del
total votos en cada grupo respectivamente. Mostrando una inclinacion positiva por parte del total
de sujetos, superando el 50% de votos a un sabor que les gusta extremadamente.

Figura 2
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VFIS

Mo Profesionales/Profesionales

o Profesional
Profesional

counts

VE1S

Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.

Por otra parte, en la Figura 3, correspondientes al sabor del marinado con vinagre comun
se denota que en el puntaje 7 hay una de las desigualdades més amplias, el grupo A dio un total
del 20% de votos y el grupo B un total del 45% de votos, teniendo una inclinacion por parte de

los profesionales del 45%, a que el vinagre comun da un sabor que les gusta extremadamente.

Figura 3

VCis
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Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.

En cuanto al marinado en carne de res con el vinagre de frutos rojos se puede
mencionar que, segun la Figura 4, el puntaje que destaca mas es el 6 en donde el grupo A dio un
total de 10 puntos, mientras que el grupo B dio 7 puntos, mostrando un 50% y 35% del total de
sujetos de cada grupo. Dando a entender que la textura dada por el VF en la carne 2 le gusta mucho
mas al grupo A que al grupo B.

Figura 4

VF2T
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Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.
Sin embargo, para el caso de la carne de res marinada con vinagre comun, en la Figura 5,

se denota una gran diferencia con respeto a el puntaje 5, en donde el grupo A da un total de 4
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votos mientras que el grupo B da un total de 9 votos siendo un 45% del total de sujetos del

grupo, infiriendo asi que para VC2T, el grupo de profesionales le gusta levemente la textura a

diferencia de casi la mitad de los encuestados del grupo.

Figura 5
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Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.

Finalmente, para la carne de chancho marinada en vinagre de frutas, en la Figura 6 se

muestra que el dato mas destacado corresponde al puntaje nimero 6, donde se encuentran la mitad

de los votos de los grupos, es decir que del grupo A 'y B un 50% de los sujetos mencionan que les

gusto mucho el color de carne de chancho con VF.

Figura 6

VF3C
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Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.

En este mismo sentido, en la Figura 7, se puede apreciar que los votos sobre el color de la
carne de chancho marinada con vinagre comun se centran en puntajes bajos, y el puntaje 7 a penas
cuenta con 1 voto por parte del grupo A, la mayoria de los votos se centra en el puntaje 4 en donde
el grupo A tiene 8 y el grupo B 10, mostrando un 40% y 50% de los sujetos de cada grupo.
Figura 7
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Nota: Puntaje dado en la escala de Likert del 1 al 7 por parte del grupo Ay B.
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Ademas de eso se analizé los componentes por separado tomando en cuenta los resultados
promediados para los grupos de No Profesional y Profesional (Tabla 11). Para si poder determinar
las preferencias de los dos puntos de vista.

Tabla 11

Media de Resultados Carne de Pollo, Res y Chancho. Profesionales y No Profesionales

Grupo Vinagre Color % Olor % Textura % Sabor %
Carne de Pollo (1)
No VF 6.10 87.10% 595  85.00% 6.25 89.30% 6.40  91.40%
Profesional VvC 500 71.40% 470  67.10% 525  75.00% 530  75.70%
VF 590 84.30% 4.80  68.60% 5.60  80.00% 640 91.40%

Profesional
VC 440 6290% 4.05 57.90% 5.45 77.90%  5.55 79.30%
Carne de Res (2)
No VF 540 77.10% 5.10  72.90% 5.50 78.60%  6.00  85.70%

Profesional VC 4.60 6570% 440  62.90% 4.45 63.60% 4.65 66.40%
VF 5.60 80.00% 490  70.00% 5.15 73.60%  6.00 85.70%

Profesional
VC 440 6290% 440  62.90% 5.15 73.60%  5.35  76.40%
Carne de Chancho (3)
No VF 6.30 90.00%  5.85 83.60% 6.35 90.70%  6.15  87.90%

Profesional VvC 4.55 65.00% 4.55  65.00% 4.30 61.40% 435 62.10%
VF 535 76.40% 4.00 57.10% 5.80 82.90%  6.00 85.70%
VC 430 61.40% 290 41.40% 5.40 77.10%  5.25  75.00%

Profesional

Nota: Para visualizar el resto de los componentes analizados de cada una de las variables
ver Anexo 5.

En base a la tabla se puede apreciar que hay discrepancias dentro las eleccién al momento
de separar los resultados en los grupos de No Profesionales (A) y Profesionales (B), con respecto
a la carne de pollo (1), uno de los resultados mas significativos es con respecto a VF10, en el

resultado del puntaje del grupo A es del 85.00% mientras que del grupo B es del 68.60%, existiendo
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una diferencia del 16.40%, es decir que al grupo de no profesionales les resulto mas atractivo el
olor de vinagre de sidra de frutos rojos, mientras que a los profesiones les no les resulto tan
llamativo.

En la carne de res (2), el resultado més significativo es VF2T, en donde el grupo A tiene un
promedio del 78.60% (5.50) y el grupo B del 73.60% (5.15), dando una diferencia apenas del 5%
(0.35), es decir que en la carne por parte de ambos grupos no existe una discrepancia amplia con
respecto a la evaluacion del vinagre de sidra con frutos rojos.

Para la carne de chancho (3), el resultado mas destacado es de VF30, en donde el grupo A
le dio un puntaje del 83.60% y el grupo B uno del 57.10%, creando una diferencia del 26.40%,
siendo una de las disconformidades mas altas que hay dentro del grupo de VF, es decir que al
tratarse de la carne 3 se encuentra una mayor diferencia por los grupos A y B en cada una de las
variables a evaluar.

Con respecto al Vinagre Comun, también se encuentran diferencias en cada una de las
carnes al momento de ser evaluadas por parte de los Profesionales y No Profesionales. De esta
manera uno de los datos mas destacables de la carne de Pollo (1), corresponde a VC1C, en donde
el grupo A dio un puntaje del 71.40% y el grupo B del 62.90% , en donde existe una desigualdad
del 8.57%. Otro punto que recalcar con respecto al VC, es que a diferencia de VF, en este caso se
denota que el grupo B ha optado por dar una mejor calificacion en ciertos aspectos como en VCIT
y VCI1S, que el grupo B, teniendo en cuenta se puede decir que hay una diferencia del T= 2.86%;
S= 3.57%, que pese a que es una diferencia minima denota que en este caso la inclinacion del
grupo B da un puntaje mas significativo al uso de VC en el marinado de la carne 1.

Tomando en cuenta la carne de res (2), el resultado que muestra mas disparidad entre el

grupo Ay B es VC2T, en donde el grupo A dio un puntaje del 63.60% y el grupo B del 73.60% ,
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dando una distancia de 0.70 puntos, cabe mencionar que de igual manera que el grupo anterior en
este caso el grupo que da el puntaje mas alto es por parte del grupo B (profesionales), en la carne
2 existe otra variable que tiene un puntaje similar; VC2S en donde de igual manera la diferencia
es del 10% , donde el grupo B da un puntaje mayor del 76.40% y el grupo A del 62.10%, mostrando
un punto de vista mds critico por parte de los Profesionales.

Para la carne de chancho (3) en cuanto al Vinagre Comun (VC), el resultado més destacable
corresponde a VC30, en donde el grupo A le dio un puntaje del 65.00% y el grupo B uno del
41.40%. Dando una diferencia del 23.60% entre el puntaje del grupo A y B, siendo el puntaje de
grupo B en este caso una de las mas bajas de toda la tabla, cabe mencionar que dentro de la carne
3 con respecto a VC3S, el grupo B da un puntaje mas alto del 75%, a diferencia del grupo A que
es del 62.10%, dando una diferencia del 12.90%.

De igual manera se realizo la Prueba Pareada, en donde se busco determinar el gusto y la
eleccion de los sujetos entre el marinado de vinagre de sidra con frutos rojos y el vinagre comun.
Tabla 12

Tabla de Contingencia para Muestras Pareadas

VF/VC

No Profesionales/
] Vinagre de Sidra con
Profesionales . Vinagre Comun Total
Frutos Rojos

No Profesional Frecuencia 16 4 20
% de Fila 80.0% 20.0%

Profesional Frecuencia 12 8 20
% de Fila 60.0% 40.0%

Total Frecuencia 28 12 40
% de Fila 70.0% 30.0%

Nota: Los datos recopilados son de la Prueba Pareada y procesados por Jamovi.
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Los resultados de la Prueba Pareada a cerca de la eleccion de los sujetos para escoger cual
tipo de vinagre que les gusto mas, en donde se puede ver que el Vinagre de Sidra con Frutos Rojos
tiene un total de 28 votos, mientras que el Vinagre comun tan solo 12, asi viendo que el 70% de
los encuestados esta a favor de VF, asi demostrando que VF si influye en cada una de las variables
empleadas. Cabe mencionar también que la prueba se analizé por los grupos A y B, en donde en
el grupo A el 80% de los votos son para VF mientras que el 20% son para VC, dando una diferencia
de 12 votos entre los marinados. Mientras que en el caso del grupo B es distinto, el 60% de los
votos es para VF y el 40% para VC. Es decir, solo hay una diferencia de 4 votos, dando a entender
que el grupo B al corresponder a Profesionales tienen un criterio mas experto con respecto a

eleccion de los marinados.

Discusion de Datos

En base a Sengun y otros, (2021) y el trabajo de Yasmeen 1. y otros, (2023),se puede ver
que en sus estudios se muestran que la carne tiene cambios en sus propiedades fisicas y quimicas
al emplear un vinagre con frutas, de igual manera al emplear el vinagre de sidra aromatizado con
frutos rojos, se presento estos cambios, debido a que en base a los resultados si se muestra un
mayor porcentaje de aceptacion para el marinado de carnes por el vinagre de sidra aromatizado
con frutos rojos, mostrando que si hubo cambios en cada uno de los aspectos a evaluar tal como
son color, olor, textura y sabor. Con respecto a los cambios quimicos se puede asegurar que al
cambiar la textura de estos cortes duros se puede entender que las cadenas proteicas por empleo
del vinagre, las antocianinas y acidos orgédnicos de las frutas, estas influyen en las cadenas proteicas
de las carnes haciendo que estas pierdan resistencia, por ende logrando que el corte de varne se

haga mas suave con respecto a la textura
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Con respecto al trabajo de Fencioglu y otros, (2022), da como resultado el empleo de un
vinagre con granada un color oscuro de un filete de res y al emplear un vinagre de manzana un
color mas claro, a diferencia del trabajo presente se logré observar un color mas rojizo, en cada
una de las carnes esto debido al tipo de frutas empleadas para realizar la aromatizacion, pero, de
igual manera se denota el cambio por parte del vinagre.

Tomando en cuenta el trabajo de Bruna-Maynou y otros, (2020), este demuestra que el
empleo de vinagres aromatizados con frutas aumenta el contenido de compuestos volatiles en las
carnes y han tenido un mejor indice de compuestos fendlicos y antioxidantes. Esto es debido a la
presencia de los frutos y sus compuestos, de igual manera en el empleo del vinagre de sidra
aromatizado con frutos tojos se pudo apreciar estas caracteristicas en cada uno de sus sabores,
adicional a esto al aromatizar el vinagre permitid que este no solo absorba el sabor o el color de
las frutas, si no tambien cada una de sus propiedades como antioxidantes, acidez, entre otros. Asi
ayudando que tambien esas propiedades se impregnen en la carne.

En Ruiz-Capillas y otros, (2021) se habla del empleo de pruebas afectivas para la seleccion
del consumidor al ingerir un o comprar un producto, en base a esto el emplear una prueba sensorial
hedonica con una escala de Likert del 1 al 7 y una prueba pareda, dié un mejor resultado que el
aplicar las pruebas afectivas, esto es debido a que la sencillez, facilidad y fiabilidad de las pruebas
empleadas permitidé que tanto los usuarios como los encuestadores tengan una mayor agilidad al
momento de llenar las fichas, ademas de eso permitid que la recoleccion de datos sea mas rapida
y eficiente debido a que requiere de mucha informacion o instruccién al momento de realizar las

pruebas.
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Capitulo I'V: Conclusiones

De acuerdo con el primer objetivos se concluye que la elaboracion del vinagre mediante
las debidas pruebas realizadas en los marinados, con cada una de las carnes empleadas, se puede
afirmar que en el proceso de aromatizacion del vinagre de sidra junto a los frutos rojos fue
armonico, esto se pudo apreciar el cambio de color del vinagre de un tono marrén a un rojo vino
intenso, de igual manera el color de la fruta después del proceso de aromatizacion paséd de su tono
rojo y morado a un rosa y morado palido, ver Anexo 6.

Con respecto al objetivo dos, se realizaron los respectivos marinados de cada una de las
carnes, con un tiempo estimado en la carne pollo durante 12 horas, la carne de res en 15 horas y la
carne de chancho durante 24 horas. Todas las carnes fueron sometidas a su proceso de marinacion
el mismo dia con diferencia de que cada una de ellas tuvo un tiempo distinto, esto debido al tipo
de corte que se utilizéd y el género carnico de estos. Con este tiempo las carnes lograron absorber
los sabores, impregnar los colores de cada uno de sus vinagres, y, ademas, lograr desnaturalizar

las cadenas proteicas, dando asi un resultado favorable en los tres tipos de carnes consiguiendo un
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cambio notable en sus propiedades sensoriales los cuales se pueden apreciar en la recoleccion de
datos realizada en cada una de ellas.

Se realizd la respectiva recoleccion de datos mediante el Analisis Sensorial Hedonico y la
Prueba Pareada, en donde los resultados favorecen al marinado con el vinagre de sidra aromatizado
con frutos rojos, siendo asi dentro de los resultados que el mayor porcentaje de aceptacion es para
el vinagre de sidra de frutos rojos, demostrando asi la eficacia de VF y los cambios que estos dan
en las propiedades sensoriales, alcanzando como tal el objetivo deseado en la investigacion.

En base al objetivo tres se puede concluir que los resultados plasmados en la parte de
resultados, en donde un mayor porcentaje de los encuestados favorecié al vinagre de sidra de frutos
rojos en base a eso se puede acertar que se acepta la hipotesis alternativa rechazando la hipotesis
nula.

H1: El marinado con vinagre de sidra con frutos rojos tiene un mayor porcentaje de
aceptacion en el sabor, H2 olor, H3 color y H4 textura de la carne de res (salon), chancho (paletilla)
y pollo (pechuga), que un vinagre blanco.

HO: El marinado con vinagre blanco tiene un mayor porcentaje de aceptacion en el sabor,
olor, color y textura de la carne de res, chancho y pollo, que un vinagre de sidra aromatizado con
frutos rojos

Esto es debido a que en la recopilacion de datos, en base a un promedio de los resultados
dados para cada una de las variables el vinagre de sidra con frutos rojos influyo de manera positiva
a el sabor, olor, color y textura de cada una de las carnes, teniendo diferencias entre vinagre de
sidra de frutos rojos y vinagre comun, en donde carne de pollo, color: VFyVC= 18.60%:; olor:
VFyVC= 14.30%; textura: VFyVC= 8.14%; sabor: VFyVC= 14.00%; carne de res, color:

VFyVC= 14.30%; olor: VFyVC= 8.57%; textura: VFyVC= 7.57%; sabor: VFyVC= 14.30%.
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Carne de cerdo, color: VFyVC= 20.10%; olor: VFyVC= 17.00%; textura: VFyVC= 18.00% y
sabor: VFyVC= 18.30%. siendo una diferencia positiva la cual muestra en puntaje que demarca
que el vinagre de sidra con frutos rojos influye de manera mas positiva que el vinagre comun en

el uso de marinados.

Recomendaciones

Las principales limitaciones fue la falta de profesionales capacitados en analisis sensoriales
para poder calificar cada una de las variables a evaluar en los marinados de carne, es por ese motivo
que se empled dos grupos de estudiantes y profesionales en el ambito gastronomico. De igual
manera solo se empled una aromatizacion de un vinagre de sidra ya existente, esto se realizo por
que la elaboracion de un vinagre requiere de una doble fermentacion por ende requiere de mucho
mas tiempo para crear una buena armonia. De igual manera el poner a marinar un vinagre requiere
de un espacio mas amplio y los debidos materiales para poder elaborarlo sin que exista algun tipo
de contaminacion. Adicional a eso se optd por poner solo dos frutos rojos que se dan en las
cercanias de la ciudad de Imbabura, la mora de castilla (Rubus Glaucus), y el mortifio (Vaccinium
floribundum) en un inicio se pensaba emplear la fruta llamada motilon (Hieronyma macrocarpa),
y capuli (Prunus salicifolia), pero estos frutos son de temporada, es decir, solamente se los puede
encontrar en unos pocos meses del afo, siendo el caso del motilon en los meses de octubre,

noviembre y diciembre, y en caso del capuli, los meses de enero y febrero.
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Por otro lado, se puede dar la creacion de un grupo o club especial dentro de la carrera de
gastronomia en la universidad Técnica del Norte, en donde se enfoquen en el desarrollas la

percepcion sensorial aplicada a los alimentos, es decir crear un grupo de degustacion o cata.
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Anexos

Anexo 1

Diagrama de Flujo Elaboracion de vinagre de Sidra de Manzana
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Anexo 2
Prueba Sensorial Escala Hedonica

Grupo A/B
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Frente a usted se presentan dos muestras de Carne res (1), dos muestras de chancho (2) y
dos muestras de pollo (3), marinada con vinagre blanco (VC) y otra con vinagre de sidra de frutos
rojos (VF). Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique
el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo con el
puntaje/categoria, escribiendo el nimero correspondiente en la linea del codigo de la muestra.

Nota: recuerde tomar agua para limpiar el paladar antes de probar cada una de las muestras.

Y seguir en todo momento las indicaciones de los presentadores.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 me disgusta extremadamente 6 me gusta mucho
2 me disgusta mucho 7 me gusta extremadamente
3 me disgusta levemente
4 no me gusta ni me disgusta
5 me gusta levemente

Calificacion para cada atributo

OLOR COLOR SABOR TEXTURA

CODIGO

1vC
IVF

Para pasar a la siguiente muestra, espere indicaciones de los presentadores.
2VC
2VF

Para pasar a la siguiente muestra, espere indicaciones de los presentadores.

3VC
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3VF

Gracias por su Colaboracion

Basado en: ( Ramirez-Navas et al., 2014)

Prueba de Preferencia Pareada
Grupo A/B
Frente a usted se presentd 6 muestras de elementos carnicos marinados con vinagre comun
(VC) y un vinagre de frutos rojos (VF), con las que haga un circulo en la muestra preferida. Usted

debe escoger una muestra, aunque no esté seguro.

VF

VC

Basado en: (Ramirez-Navas, 2012)

Anexo 3

Analisis del laboratorio de alimentos de la Universidad Técnica del Norte
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Resolucibn No_ 001073 CEAACES-2073-13
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Ibarra, 20 de junio de 2023

Informe de actividades realizadas con tesistas de Gastronomia

Para su conocmiento y trdmile perlinents, remilo of informe de acividades realzadas
en &l |aboratorko de Ardlisis Fisico Quimico y Microbioldgico por los esludanies:
Monenegro Pilajo Gustava Maleo y Ruiz Rondal Daniel Patricio, como parte de sy
investigacion “Marinado de Cames (res, chancho, polio) en Vinagre de sidra con frutos
rojos, aflo 2023"

Revisados los anlecadentes exislenles referenies a andlisis en vinagre NTE INEN
2206:2013 se realizaron pruebas fisico quimicas, pH, complementados por res ensayos
microboligicos para: E coli. & coMormes, mohos & levaduras y aerobios mesdhilos
fotales, mesmas que fueron inoculadas en placas Petifim e incubadas segin & tiempo
y lemperatura recomendado por & labricants.

Los ensayos de las peuebas fisicoquimicas se resizaron por riplicado y se obluvo jos
siguienies resuftados.

pH =26

Para el ensayo microbiolbgico ks musestras lueron dluidas en medio de enriquecimiento
(peptona) y postenormente moculadas en placas pelrifilm para Aerobios Mesdfilos
Tolales, E coli & colformes y mohos & levaduras por ¥ipiicado, & incubadas durante 24
y 72 horas a 35 y 25°C respactivamente, segin método AFNOR.

Una ver concludo el lempo de Incubaciin se procedid a reallzar e recusnlo
microbiologico de unidades formadoras de colonia, oblaniendo nagativos de cracimiento
microbiane para: Ecoll & colformes y pars aerobios mesdfilos totales, & prueba de
mohos & levaduras presentd contaminacion en una placa y negalivo en sus 2
confrapanes, o cual indica una posible conlammacian externa, més no conaminacian
del producto.

Ing! Daniel Rtz Andrade
TECNICO-DOCENTE
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Anexo 4

Media de Resultados por variable.

N Media Mediana DE EE
VF1C 40 6.00 6.00 1.086 0.172
VF10 40 5.38 5.50 1.531 0.242
VF1T 40 5.92 6.00 1.095 0.173
VF1S 40 6.40 7.00 0.928 0.147
VC1C 40 4.70 4.50 1.556 0.246
VC10 40 4.38 4.00 1.807 0.286
VCIT 40 5.35 5.00 1.350 0.213
VC1S 40 5.42 6.00 1.448 0.229
VF2C 40 5.50 6.00 1.359 0.215
VF20 40 5.00 5.00 1.450 0.229
VF2T 40 5.33 6.00 1.185 0.187
VF2S 40 6.00 6.00 1.301 0.206
VC2C 40 4.50 4.00 1.468 0.232
VC20 40 4.40 5.00 1.646 0.260
VC2T 40 4.80 5.00 1.620 0.256
VC2S 40 5.00 5.00 1.601 0.253
VF3C 40 5.83 6.00 0.958 0.151
VFE30 40 4.92 5.00 1.328 0.210
VF3T 40 6.08 6.00 0.917 0.145
VF3S 40 6.08 6.00 1.047 0.166
VC3C 40 4.42 4.00 0.984 0.156
VC30 40 3.73 4.00 1.339 0.212
VC3T 40 4.85 5.00 1.210 0.191

VC3S 40 4.80 5.00 1.137 0.180




Anexo 5

Media de Resultados por variable, separado por profesional y no profesional.
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No Profesionales/Profesionales VF1C VF1O VFIT VF1S VCIC VC1O VCIT VCIS
N No Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Media No Profesional 6.05 5.95 6.25 6.40 5.00 470 525 5.30
Profesional 5.90 4.80 5.60 6.40 4.40 405 5.45 5.55
Mediana No Profesional 6.00 6.00 7.00 7.00 5.00 5.00 5.00 5.00
Profesional 6.00 4.50 6.00 7.00 4.00 350 5.50 6.00
Desviacion No Profesional 1.10 1.10 0.967  0.995 1.30 130 145 1.26
estandar
Profesional 1.07 1.70 1.14 0.883 1.76 219 1.28 1.64
Minimo No Profesional 3 4 4 4 3 3 2 3
Profesional 3 2 3 4 3 2
Méximo No Profesional 7 7 7 7 7 7 7 7
Profesional 7 7 7 7 7 7 7 7
No VF2C VF20 VF2T VF2S VC2C VC20 VC2T VcC2S
Profesionales/Profesionales
N No Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Media No Profesional 5.40 5.10 5.50 6.00  4.60 440 445 4.65
Profesional 5.60 4.90 5.15 6.00 440 440 5.5 5.35
Mediana No Profesional 6.00 5.00 6.00 6.00 5.00 5.00 4.00 5.00
Profesional 6.00 5.00 5.00 6.00  4.00 400 5.00 6.00
Desviacién No Profesional 1.50 1.59 1.10 1.45 1.14 157 1.64 1.57
estandar
Profesional 1.23 1.33 1.27 1.17 1.76 176 157 1.60
Minimo No Profesional 1 1 2 1 2 1 2 1
Profesional 3 3 2 3 1 2 1 3
Maximo No Profesional 7 7 7 7 6 7 7 7
Profesional 7 7 7 7 7 7 7 7
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No VF2C VF20 VF2T VF2S VC2C VC20 VC2T VcC2S
Profesionales/Profesionales
N No Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Profesional 20 20 20 20 20 20 20 20
Media No Profesional 6.30 5.85 6.35 6.15 455 455 430 435
Profesional 5.35 4.00 5.80 6.00 430 290 540 5.25
Mediana No Profesional 6.00 6.00 6.50 6.00  4.00 450 4.00 4.00
Profesional 6.00 4.00 6.00 6.50  4.00 3.00 5.00 5.00
Desviacion No Profesional 0.657 0.875 0.745 0.875 1.10 1.19 0.801 0.988
estandar
Profesional 0.988  1.03 1.01 1.21 0.865 0912 1.31 1.12
Minimo No Profesional 5 4 5 4 3 2 3 3
Profesional 3 2 4 3 3 1 3 4
Maximo No Profesional 7 7 7 7 7 7 6 7
Profesional 7 6 7 7 6 4 7 7
Anexo 6

Vinagre de sidra aromatizado con frutos rojos.
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