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RESUMEN

Entre las nuevas tendencias de consumos masivos se encuentran los productos ahumados,
los cuales presentan caracteristicas organolépticas potencias por el humo derivado de
diferentes especies maderables. Esta premisa sustenta investigaciones en el area de
alimentos que aporten de manera sustancial al conocimiento de la mejora de los procesos
“tradicionales” que pueda ser industrializados, pero que a su vez no pierdan la esencia
durante su transformacion. Es por ello, que el presente trabajo analiza las preferencias de
potenciales consumidores del producto pollo ahumado, a través del analisis sensorial de
muestras sometidas a dos diferentes procesos térmicos. Adicionalmente se compara el
factor peso inicial y final del producto, para determinar el porcentaje de pérdida de peso.
Para la determinacion de los objetivos planteados, se recurrio a una metodologia mixta
(con parametros cualitativos como cuantitativos), ademéas de un disefio documental
(analisis de investigaciones similares en el area propuesta), experimental (disefio de dos
pruebas de temperatura) y de campo (encuesta no probabilistica a 30 personas). Se pudo
constatar que los productos sometidos a 60 °C como temperatura inicial y 80 °C como
temperatura final, tuvieron mayor aceptacion entre el grupo de personas (prueba 1).

Palabras claves: ahumado, coccion, humo, pollo, temperatura.
ABSTRACT

Among the new trends in mass consumption are smoked products, which have
organoleptic characteristics potentiated by smoke derived from different timber species.
This premise supports research in the area of food that contributes substantially to the
knowledge of the improvement of “traditional” processes that can be industrialized, but
which in turn do not lose the essence during its transformation. That is why, the present
work analyzes the preferences of potential consumers of the smoked chicken product,
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through the sensory analysis of samples subjected to two different thermal processes.
Additionally, the initial and final weight factor of the product is compared to determine
the percentage of weight loss. To determine the objectives set, a mixed methodology
(with qualitative and quantitative parameters) was used, in addition to a documentary
design (analysis of similar research in the proposed area), experimental (design of two
temperature tests) and field (non-probabilistic survey of 30 people). It was found that the
products subjected to 60 °C as initial temperature and 80 °C as final temperature, had
greater acceptance among the group of people (test 1).

Keywords: smoked, cooking, smoke, chicken, temperature.
INTRODUCCION

Se denomina ahumado a la técnica de conservacidn de alimentos que consiste en someter
productos que se desean conservar, con la ayuda del “humo”, el cual proviene de fuegos
derivados de maderas con un bajo nivel de resina. Esta técnica data del origen del
sedentarismo humano, la cual permitié mantener las caracteristicas organolépticas de los
productos recolectados por un tiempo relativamente largo, ademas de mejorar el sabor de
los mismos (Rivera, 2006).

Por lo tanto, el proceso de ahumado es la extraccién del agua de un producto, por medio
del calor generado dentro de un horno, teniéndose en el interior un aire seco de elevada
temperatura, el cual se denomina “humo”. La técnica permite el uso de maderas las cuales
transfieren el calor a través del horno, esta puede provenir de especies maderables como
el roble, el nogal, la caoba, el abedul, el mangle, etc. El uso de ciertas especies vegetales
para generar el humo, garantiza que el producto, adquiera un sabor y olor especial que
estimule su consumo (Garcia, 2009).

Para Hoffmann (2005), los principales impulsos para la realizacion del ahumado son los
siguientes: aumentar la capacidad de conservacion inherente de un producto, modelacion
de la textura, mejora del color y aroma, ademas se percibe un mejor sabor. En varios
productos céarnicos se usan adicionalmente técnicas como el curado o el secado.

El horno ahumador es un estructura metélica (de manera preferencial), cerrada que
mantiene el calor generado por los materiales combustibles (maderas), aunque también
existen hornos que funcionan con electricidad, radiacién y con microondas. Los hornos
convencionales cocinan los productos mediante la circulacion interna del aire caliente, de
manera que elimina el agua interna de estos (Avecillas, 2014).

El ahumado puede ser en caliente o en frio, el primero se lo realiza con temperaturas que
flucttan entre los 70 y los 90 °C, obteniéndose un producto con un elevado grado de
coccion, dentro de un rango entre 3 y 8 horas. Se denomina ahumado en frio cuando la
temperatura no alcanza los 60 °C, lo cual alarga considerablemente el tiempo de duracion
del proceso (por varios dias) (Garcia, 2009).

El ahumado debe estar acompafiado de un proceso adicional denominado “el salado”, en
donde se aplica sal comun (NaCl) sobre el producto, para que penetre en el alimento, y
través de un mecanismo fisico-quimico, se fuerza a salir el agua de los tejidos organicos
(Rodriguez, Barrero, & Kodaira, 2009). La sal no tiene propiedades anti bactericidas de
manera directa, su principal funcién es reducir la capacidad de agua dentro de los
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alimentos (mecanismos de osmosis directos e inversos), o que interrumpe los procesos
bioldgicos (como el metabolismos celular) de los microorganismos presentes,
provocando la reduccién de su proliferacion y finalmente su muerte (Llaro, 2018),
también se ha determinado que las sales son las responsables del aumento de la
solubilidad de las proteinas (Ozuna & Cércel, 2011).

El humo es un sistema complejo de aproximadamente 200 compuestos, entre los que
destacan las familias de los &cidos carbonilos y los fenoles, ademas se han identificado
otros 400 compuestos volatiles; cabe mencionar que la presencia de uno de estos
compuestos esta determinada por el material vegetal de origen, y conocer las
particularidades permiten obtener un producto con caracteristicas organolépticas propias
e individualizadas, las cuales satisfacen a los diferentes consumidores. Se considera que
los compuestos fenolicos son los responsables del aroma, ademas de poseer propiedades
antioxidantes que actGan en la conservacion. Adicionalmente los humos poseen altas
concentraciones de carbonilos, entre los que resaltan los aldehidos y cetonas, los mismos
que contribuyen en el sabor particular de los productos (Garcia, 2009). Existen particulas
no volétiles en los humos, entre los principales esta: el alquitrén, la resina, la ceniza y el
hollin (Llaro, 2018).

La temperatura es el factor preponderante en la técnica de ahumado, la cual regula la
cantidad de compuestos beneficiosos dentro del ahumador. Temperaturas entre los 252-
386 °C provoca mayor generacion de grupos carbonilos en el humo, mientras que
temperaturas proximas a 355 °C aumenta la presencia de fenoles, y temperaturas
superiores provoca una disminucion de estos compuestos aromaticos. Cuando el
porcentaje de oxigeno aumenta en la pirolisis (59 % valor maximo), los derivados del
furano (furfuril alcoho) disminuyen, sin embargo, cuando el porcentaje se encuentra en
un 10 % los rendimientos de compuestos fenolicos, representado por guayacol, y de
carbonilos, representados por cicloteno, aumentaban (Garcia, 2009).

Factores como el pH del alimento y composicion del humo, son elementos que
determinan la intensidad y la conservacién del calor dentro del ahumador; ademaés del
grado y duracion del procesamiento térmico (Mohler, 1980).

El ahumado provoca cambios fisicos como la disminucién del peso y del volumen, asi
mismo existen cambios quimicos como acumulacion de potasio en la periferia de las
fibras musculares de las carnes, pérdida o acumulacién de proteinas (dependiente del
proceso y del producto), etc.; cabe destacar que ambos cambios se presentan de manera
irreversible (Llaro, 2018).

Existen efectos deseables en el proceso de ahumado de carnes, entre los que destaca la
mejora de las cualidades gustativas de los productos, aumenta su conservacién
(propiedades antioxidantes y bacteriostaticas) y mejora su presentacion frente al
consumidor. Asi mismo, se presentan efectos indeseables tales como la contaminacion
del producto por ciertos compuestos toxicos del humo particularmente el 3,4 benzopireno
y la degradacion de los &cidos aminados esenciales de las proteinas asi como
presumiblemente de las proteinas; los mismos que modifican la calidad del producto y su
potencial valor nutritivo (Garcia, 2009).
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En la actualidad las tecnologias de alimentos son potenciadoras en la utilizacion de
técnicas ancestrales, para aplicarlas con modernos equipos tecnologicos y nuevos
estandares de calidad. Es aqui donde toma relevancia los productos ahumados, ya que
existe un alto numero de compradores que adquieren este tipo de alimentos, ya que las
caracteristicas organolépticas estan potenciadas por los efectos del humo y de la salmuera.
Esta investigacion trata de aportar al establecimiento de protocolos para pollos ahumados,
y asi lograr innovaciones en el area, que respondan a las tendencias de los consumidores
masivos.

Estudios demuestran que existen una demanda actual per capita de 17 kg al afio, la misma
gue no se encuentra satisfecha; ademas existe un bajo nivel de tecnificacion lo cual limita
al extension de su mercado (Salcedo, 2014).

La presente investigacion tiene como objetivo conocer el tiempo de coccion idéneo para
pollos con el proceso de ahumado, a través del andlisis de la evolucion de la temperatura
dentro del ahumador durante 4 horas, también se determina el porcentaje de pérdida de
masa que obtuvieron los pollos al finalizar el proceso. Posteriormente se establecen los
resultados de un analisis sensorial aplicado a través de una encuesta realizada a 30
personas (panel no entrenado).

METODOLOGIA

El enfoque de la investigacion es mixto, dado que se analizan elementos cualitativos como
los parametros del analisis sensorial al grupo de 30 personas y cuantitativos en el estudio
de los resultados de las encuestas realizadas a las mismas personas, y en la proyeccion de
los datos de la temperatura y del peso. Cabe mencionar que las 30 personas a las que se
les aplico la encuesta, representan una muestra no probabilista, ya que no se estimo una
poblacion de andlisis especifica, ni se aplicé una formula estadistica para determinacion
del nimero de personas (no expertos), los cuales fueron seleccionados al azar, de la
poblacion de la cabecera cantonal de Daule.

El disefio de la investigacion es documental, ya que se analiza y contrasta informacién de
paper y tesis, para establecer paralelismos conceptuales y resultados de otros autores. La
investigacion adicionalmente es de campo y experimental, ya que se aplicaron encuestas
a un grupo de personas, para establecer la aceptacion del producto ahumado; finalmente
se llevo a cabo la experimentacion para determinar la proyeccion de la temperatura
durante 4 horas, asi como el porcentaje de pérdida de peso.

El ahumador utilizado es de una aleacion de aluminio con estafio, de 170 cm de alto y 60
cm de ancho. La temperatura inicial (ingreso de los pollos) del ahumador fue de 60 °C y
se lo mantuvo durante la prueba en 80 °C (prueba 1). En la segunda prueba la temperatura
inicial fue de 75 °C y la se conservo hasta los 90 °C (prueba 2).

A los pollos se les aplicd una salmuera con los siguientes productos y dosis:

Tabla 1. Productos usados para la salmuera

Producto Cantidad (en gramos)
Sal comUn 500
Ajo 50
Comino molido 50
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Pimienta negra 25
Tomillo 10
Romero 10

Vino blanco 500

Todos estos productos en 5000 gramos de agua

Se los dej6 reposar durante 12 horas, y en refrigeracion. La madera utilizada para la
combustion que genera el humo fue de Laurel (Laurus nobilis), en forma de troncos
rectangulares; ademas se aplicé aserrin de la misma especie vegetal, para mantener el

humo durante todo el proceso.

Figura 1. Pollos dentro del ahumador

El formato de la encuesta es el siguiente:

Tabla 2. Formato de encuestas

Olor

Color

Textura

Sabor

Aceptabilidad
total

Me gusta muchisimo

Me gusta
moderadamente

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta
muchisimo

Marcar con una “X” el punto de la escala que mejor describa el producto
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DESARROLLO

La salmuera tuvo un papel transcendental en el proceso de ahumado de pollos, ya que la
sal es una potenciadora de los sabores, ademas de ser un conservante tradicional de varios
productos. Existe toda una ciencia detras de la elaboracién de las salmueras, donde no
existe una receta universal para elaborarla, incluso existen intensos debates sobre los
estandares que deben ser utilizados para tener resultados altos de aceptabilidad.

La sal se disuelve a 20 °C, en una proporcién de 36 gramos por cada 100 ml de agua,
concentraciones mayores hacen que la sal se acumule de manera sélida en los recipientes
(nivel de saturacidn). Teniendo esto como referencia, se establecid la dosis de 500 gramos
de sal en los 5000 ml de agua (concentracion del 10 %).

Para Pere Castells, la salmuera es:

“Un proceso de adicion de sal previa a la coccion se muestra fundamentalmente
efectiva en los productos proteicos. O lo que es lo mismo, en la carne y el pescado.
En presencia de sal se producen mas interacciones entre las proteinas y el liquido
que las rodea, provocando asi la incorporacién de méas agua dentro de la
estructura proteica. Es un fenomeno que se conoce como ‘“‘salting in”. Al llegar
a una concentracion de sal limite se produce el efecto contrario, perdiéndose el
agua incorporada. Hay que calibrar bien por tanto la introduccion de sal para
controlar cada proceso” (Saber y Sabor, 2019).

El pollo sumergido durante unos minutos dentro de una salmuera, obtiene una ganancia
de volumen de un 2,27 %; después de la coccion se pierden un 20 % del peso original,
siendo esta cantidad ligeramente menor al 22 % que perderia el mismo producto sin la
aplicacion de ninglin tipo de salmuera. Por lo tanto, se tiene una “ganancia” de peso al
aplicarse la sal (Saber y Sabor, 2019). Fueron dejados en reposo durante 12 horas (en la
salmuera), dentro de un refrigerador a temperatura estandar.

Posteriormente se quemaron segmentos de madera y aserrin de Laurel, cuando la
temperatura del ahumador alcanz6 los 60 °C, se ingresaron 5 pollos (de marcas
comerciales del supermercado). Dos horas después, se realizo la primera toma de datos,
posteriormente se la efectud cada hora, obteniéndose los siguientes resultados:

Tabla 3. Evolucion de la temperatura en 3 diferentes horas, en la prueba 1

Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Promedio
Hora
1 2 3 4 5
Inicio 35 35 33 32 35 34
11h00 50,4 51,5 51,5 53,1 54.6 52,22
12h00 57 57,5 57 63 61,9 59,28
13h00 66,9 77 70,5 73 74 72,28

El histograma de los datos es el siguiente:
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Figura 2. Temperatura de los pollos dentro del ahumador en un lapso de 3 horas, en la prueba 1

Posteriormente se realiz6 otra prueba con una temperatura inicial del ahumador de 75 °C,
y se mantuvo la temperatura hasta llegar a los 90 °C, de igual manera se ingresaron 5
pollos con similares caracteristicas. Cabe mencionar que la salmuera fue estandar en cada
una de las dos pruebas. Y los resultados son:

Tabla 4. Evolucion de la temperatura en 3 diferentes horas, en la prueba 2
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Promedio
Hora
1 2 3 4 5)

Inicio 33 33 32 34 33 33

16h00 67 68 70 70 71 69,2

17h00 78 76 7 78,5 77,5 77,4

18h00 81 83,5 84 82,5 81 82,4
El histograma de los datos es el siguiente:

81 83,5 84 82,5 81
78 76 77 78,9 77,9
100 67 68 70 7 7L
i r 18h00
50 33 3B 3 | 3B 17h00
| - | 16h00
0 14h00
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14h00 [16h00 [117h00 ' 18h00

Figura 3. Temperatura de los pollos dentro del ahumador en un lapso de 3 horas, en la prueba 2

La temperatura de cada una de las muestras (pollos) en la prueba 1, se mantuvo en
promedio unos 8 °C por debajo de la temperatura del ahumador, mientras que en la prueba
2, la temperatura de los pollos en la primera toma de datos (dos horas después del ingreso)
estuvo Unicamente a 6 °C.
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Este patron de la temperatura del producto y del ahumador, ayuda a conocer la dispersion
interna de la misma, de tal manera que se puede mejorar el proceso conociéndose que
existe una “perdida” de calor en el proceso.

La relacion del peso inicial y final de las muestras, se la realizé inicamente en la prueba

1y es la siguiente:

Tabla 5. Porcentaje de pérdida de peso en las muestras de la prueba 1

Porcentaje de

Muestra Peso inicial (kg) Peso final (kg) pérdida
1 2,16 1,75 19 %
2 2,54 2,2 13 %
3 2,34 1,93 17 %
4 2,4 2,1 13 %
5 2,48 2,1 15 %
Promedios 2,38 2,02 15,4 %

El promedio porcentual de la pérdida de peso fue del 15,4 %, el cual es menor a 22 %,
siendo este ultimo un estandar para productos como el pollo. Una teorizacion de las
causas de esta menor pérdida de volumen, quizas se deba a la salmuera, la cual pudo
evitar una excesiva deshidratacion durante la coccion.

El tiempo establecido para el tiempo de coccion del pollo ahumado es de
aproximadamente 4 horas (Saber y Sabor, 2019), por lo cual se mantuvo esta razén de

tiempo.

Los resultados de las encuestas de aceptacion del producto con la prueba 1, son los

siguientes:
Tabla 6. Tabla de frecuencia de aceptabilidad con la prueba 1
Olor Color Textura Sabor X Total
Me gusta 25 17 26 89
muchisimo
Me gusta 5 7 3 91
moderadamente
No me_gusta ni 0 5 1 9
me disgusta
Me disgusta 0 0 0 1
moderadamente
Me d|§g_usta 0 0 0 0
muchisimo
X Total 30 30 30

Los porcentajes de las frecuencias anteriores son los siguientes:
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100 7
I Me disgusta muchisimo
50 Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente
0 Me gusta muchisimo

Olor  Color Textura Sabor

Me gusta muchisimo Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta Me disgusta moderadamente

Me disgusta muchisimo
Figura 4. Porcentaje de aceptabilidad por cada parametro en la prueba 1

La tabla de frecuencia con la prueba 2 es:

Tabla 7. Tabla de frecuencia de aceptabilidad con la prueba 2

Olor Color Textura Sabor X Total
Me gusta 19 20 13 13 65
muchisimo
Me gusta 10 7 10 15 42
moderadamente
No me.gusta ni 1 3 4 1 9
me disgusta
Me disgusta 0 0 3 1 4
moderadamente
Me d|§g_usta 0 0 0 0 0
muchisimo
Y Total 30 30 30 30
Se obtuvieron los siguientes porcentajes:
80
60
40 | ] B Me disgusta muchisimo
40 AL TE 1|3 &= Me disgusta moderadamente
20 I ; i = No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente
0 Me gusta muchisimo

Olor Color Textura Sabor

Me gusta muchisimo Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta Me disgusta moderadamente

Me disgusta muchisimo
Figura 5. Porcentaje de aceptabilidad por cada parametro en la prueba 2
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Al sumarse los valores de los parametros positivos de la prueba 1 (me gusta muchisimo
y me gusta moderadamente) en olor, color, textura y sabor, se obtiene una 110
frecuencias, equivalentes al 92 % de las opiniones totales; mientras que en la prueba 2,
se obtienen 107 frecuencias, que representan el 89 % de las opiniones totales, lo que
representa una similitud en ambas pruebas. Al realizarse una evaluacién individual, todos
los parametros de la prueba 1, son mayores a los de las prueba 2, donde el color y el sabor
poseen una diferencia importante.

CONCLUSIONES

Se determind que la mejor temperatura para la coccion de los pollo en el ahumador es de
a 60 °C, ya que el analisis de las encueta determina una mayor aceptacion en los
parametros de olor, color, textura y sabor.

El promedio porcentual de la pérdida de peso fue del 15,4 % en la prueba 1, lo cual
demostraria que la salmuera tiene doble efecto, primero dar sabor al producto y mantener
liquidos en el mismo.

De acuerdo a las encuestas realizadas, el color y sabor son los factores que mejor
destacaron las personas, en la prueba 1. Lo cual podria ser un indicador de que una mayor
temperatura reseca las carnes y por lo tanto la calidad del producto.
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