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I. INTRODUCCION

Existe en la actualidad una tendencia cada vez mas grande por parte de
la humanidad al consumo de carne de pollo, lo cual fortalece la industria
avicola. En Guatemala, lo anterior ha provocado que se registre un incremento
de aproximadamente 18,000 toneladas en la produccion en los ultimos afios
segun la FAO (136,531 Ton. en 1999 a 155,000 Ton. en 2002), Ademas el
precio comparativo con otras carnes es el principal factor que conlleva al
aumento de consumo y produccion de este alimento (3). Si bien es cierto esto,
es necesario satisfacer las exigencias del consumidor guardando
especialmente controles de calidad e inocuidad teniendo cuidado que ésta
puede ser alterada por diversos factores como por ejemplo: estirpe, edad,
alimentacion, condiciones de las ultimas 24 horas antes del sacrificio, manejo

de la canal, temperatura, etc.

La carne de pollo es una buena alternativa de proteina animal de bajo
costo para los consumidores, a la vez es una muy buena actividad comercial
para generar ingresos al productor y para autoconsumo. Hoy en dia la
poblacibn es mas consciente en cuanto a valores alimenticios que deben
incluirse en las dietas por lo que demanda de alimentos sanos y de calidad por
esto es conveniente y necesario la produccion en sistemas naturales
alternativos para la crianza de pollos bajo pastoreo que produce carne mas

firme y de buena calidad a un bajo costo (7).

El pollo en un sistema semi-extensivo provee una carne mucho mas
natural ya que su alimentacion estd fundamentada en dietas a base de
cereales sin aditivos. La crianza de pollo bajo un sistema de pastoreo provee
un ambiente mas natural ya que éstos son alimentados con pasto y pequefios
insectos que estan presentes en el suelo y en los pastos, su alojamiento es
factible ya que la explotaciéon puede realizarse en galpones con un extremo
abierto para que el pollo camine y se alimente, o la utilizacion del sistema de

jaulas maoviles y otros sistemas, siendo estos los mas comunes (6).



El fundamento de este estudio es de complementar la evaluacién de
diferentes densidades de pollo bajo pastoreo en Pennisetum clandestinum y
Arachis pintoi y su efecto sobre los indices productivos y econémicos, con la
evaluacion sensorial y aceptacion de la carne de pollo criado bajo este sistema
alternativo de produccion, con la descripcion de los atributos de color, sabor,
olor, textura y apariencia general, brindan un estudio completo sobre la
implementacion de este sistema de produccion hasta poder determinar los
niveles de preferencia en base a la calidad del producto final por parte del

consumidor.



Il. HIPOTESIS

El consumo de los pastos Pennisetum clandestinum y Arachis pintoi

mejora las caracteristicas sensoriales y de aceptacion de la carne de pollo.



1. OBJETIVOS

3.1 General

Contribuir al estudio integral de nuevas formas de producciéon de

carne de pollo que proporcione alimento de buena calidad nutricional.

3.2 Especifico

Evaluar sensorialmente la carne de pollo producida bajo
condiciones de asocio de pastoreo con P. clandestinum y Arachis pintoi

en términos de color, sabor, olor, textura y apariencia general.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 Generalidades de los Pollos de Corral o de Campo:

El pequefio productor en Espafia, tiene en el pollo de campo una
alternativa de diversificacidon de bajo costo (sin antibiéticos ni promotores de
crecimiento), con una demanda creciente y diferenciada por un segmento de la
poblacibn que comienza a preocuparse por el sabor, calidad e inocuidad
natural de los alimentos que consume, razén por la cual se obtiene un mejor
precio entre un 30 y un 50 % mas en relacion con un pollo convencional.
Ademas, los alimentos organicos, proveen una dieta segura, libre de pesticidas
y residuos de productos quimicos sintéticos, muchos de los cuales son
cancerigenos. Varios conceptos deben ser tomados en cuenta para la cria de
pollos organicos, ya que la alimentacion, la genética y sobre todo el manejo

hacen de este producto algo muy diferente al parrillero tradicional. (9)

Los pollos que reciben la denominacion de organicos deben ser estirpes
de crecimiento lento, con plumaje de color, muy diferentes a los blancos
parrilleros asociados a una cria intensiva. Otra caracteristica deseable es la
rusticidad, propia de las estirpes puras; sin embargo, las estirpes puras también
estan asociadas a un bajo rendimiento, de alli que se realicen cruces de
estirpes para poder obtener vigor hibrido y mejorar la produccion. De todas
formas, y dado lo estricto de este tipo de produccién, no se admite que los
pollos de una crianza provengan de origenes o cruces distintos. Por otro lado
existen también estirpes llamadas de cogote pelado, como su nombre lo indica
carecen de plumas en el cuello y son de caracteristicas mas rusticas y pesadas

gue las estirpes habituales. (9)

La alimentacion de los pollos de campo, consta de pasto y cereales
(maiz, cebada y trigo), con este sistema, el consumo de grano decrece en la
medida que se incrementa el consumo de pasto y de pequefios insectos y a la
vez evitamos que los animales se peleen. Las grandes dimensiones
destinadas al criadero proporcionan a los animales un espacio para hacer

ejercicio, a diferencia de los habituales que estan enjaulados.



Esto, afiadido a que los pollos se crian "como lo hacian nuestros
antepasados, sin prisas y dignificando la calidad", hace que tengan una carne
mejor, mas sabrosa y sobre todo natural, por lo que los consumidores estan

empezando a preferirla, en paises Europeos. (9)

4.2 Caracteristicas del Pollo de Corral o de Campo:

En la crianza existen tres tipos de pollo:

> El fabado o franciscano de plumaje basicamente de color gris que en su

canal se observa una piel mas blanca y grasa amarilla.

> El cuello desnudo o morrongo de plumaje rojo con el cuello pelado que
en su canal se observa una piel lisa amarilla, el cuello rojizo y grasa

amarilla.

> El leonado o label rouge de plumaje rojo que en su canal se observa una

piel mas amarilla y grasa amarilla.

La calidad organoléptica de la carne es similar en los tres tipos. Los
pollos tienen baja tasa de mortalidad y son muy activos, caracteristicas que
estan correlacionadas positivamente con la calidad de la carne que el

consumidor asocia con el tradicional pollo. (13)

El crecimiento del pollo de corral es mas lento comparado con un
industrializado, con buena pechuga, carne firme, piel con pigmentacién
amarilla, menor tenor graso, sabor definido y plumaje de colores variados,
caracteristica que los diferencian del pollo industrializado hoy impuesto en el

mercado.(13)



Cuadro 1. Caracteristicas diferenciales entre pollo industrializado y pollo
de campo. (13)

Caracteristicas Pollo Pollo de Campo
industrializado
| Edad de faena | 42a50dias | 90 dias
| Sabor ' Suave | Intenso
| Textura ' Blanda | Firme, magra, de buena palatabilidad
| Consumidores | General | Privilegian lo natural

4.3 Factores que Afectan la Calidad de la Carne de Pollo:

El aspecto mas importante de la carne de pollo, al momento de
consumirla es la calidad: una combinacién, entre apariencia, textura y sabor,
adecuadas y que satisfagan las exigencias de consumidor es necesaria para
gue el producto se califigue como de alta calidad. Si estas caracteristicas no
cumplen con las expectativas del consumidor, el producto se cataloga como de

baja calidad.

Entre los factores que las afectan estan entre otras: la estirpe,
alimentacion, la forma vy tiempo en que se les cria, hasta el proceso de

beneficiado y manejo de la canal. (2)

Cuadro 2. Produccion y consumo de carne de ave en algunos paises del
Continente Americano (2001). (2)

| Pais | Produccion* | Consumo**
| Argentina | 895 | 24.6
| Brasil | 6,225 | 29.9
| Canada | 1,084 | 35.4
| Colombia | 695 | 17.6
| Estados Unidos | 16,662 | 49.6
| Guatemala | 144 | 12.1
| Honduras | 60 | 10.5
| México | 2,139 | 23.6
| Venezuela | 365 | 16.1

* Miles de toneladas métricas en producto equivalente a listo para coccion.
** Kilogramos percapita.
Nota: los datos son proyectados. Fuente: Foreign Agricultural Service, USDA.




4.4 Evaluacion Sensorial:

4.4.1 Definicién:

Es el conjunto de técnicas de medida y de evaluacion por uno o mas de
los cinco sentidos humanos, de las sensaciones experimentadas por el hombre

como respuesta a determinadas caracteristicas o propiedades de los alimentos.

La evaluacion sensorial se ocupa de la medicion y cuantificacion de las
caracteristicas de un producto o ingrediente, las cuales son percibidas por los

sentidos humanos. Entre dichas caracteristicas se pueden mencionar: (6) (10)

» Apariencia: color, tamafio, forma, conformacion, uniformidad.

» Olor: compuestos volatiles que contribuyen al aroma.

» Gusto: dulce, amargo, salado, acido.

> Textura: propiedades fisicas como dureza, viscosidad, granulocidad, etc.

» Sonido: se correlaciona con textura; como: crujido, efervescencia.

Otras sensaciones: algunos otros sistemas sensoriales secundarios
contribuyen a la percepcién particularmente a través de los labios y la
parte interior de la boca, zonas que son muy sensibles al dolor y la

temperatura. (6) (10)

Desde luego, es complejo el uso de pruebas sensoriales para establecer
los atributos que contribuyen a la calidad de un alimento u otros productos.
Insume tiempo, implica mucho trabajo, esta sujeto a error debido a la
variabilidad de juicio humano y por consiguiente, es costoso. Sin embargo, no
existe instrumento mecénico o eléctrico que puedan duplicar o sustituir el

dictamen humano. (6) (10)



4.4.2 Tipos de Pruebas Sensoriales:

La evaluacion sensorial es una ciencia que busca medir las propiedades
sensoriales (anteriormente denominadas caracteristicas organolépticas) de
productos para el consumidor y que comunmente es usada en la industria de la

carne.

La evaluacién sensorial puede dividirse en dos areas: analisis sensorial

descriptivo y pruebas de consumidor (métodos afectivos). (1)
4.4.2.1 Andlisis Sensorial Descriptivo

En el andlisis sensorial descriptivo (ASD), es un grupo de individuos
altamente entrenados reduce las percepciones complejas, que con frecuencia
involucran multiples sentidos del ser humano, a percepciones mas simples que
pueden ser definidas y medidas. Para realizar las pruebas de ASD se necesita
la colaboracion de personas especializadas ya que a pesar de los avances
tecnoldgicos no existe instrumento alguno que pueda proveer el mismo nivel de
informacion tan detallada y constante como los seres humanos lo hacen al

medir percepciones relacionadas con los sentidos. (1)

Debido al tipo de informacion que se obtiene con estas pruebas, se
puede generar informacién que ayuda a diferenciar un producto de otro de
acuerdo con sus caracteristicas sensoriales, o para propositos de control de
calidad. (1)

4.4.2.2 Métodos Afectivos: (para consumidores)

Las pruebas de consumidor son comunes en la industria carnica. Los
distintos tipos de pruebas de consumidor son utilizadas para diferentes
propésitos. Las pruebas de comparacion son un tipo de pruebas de
consumidor. Estas son utilizadas para determinar que tan bien pueden los

consumidores distinguir los productos unos de otros. (1)

Estrictamente hablando, la preferencia y aceptacion del consumidor son

dos conceptos diferentes. La preferencia de un producto se refiere a la
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eleccion o a una seleccion entre al menos dos muestras. La idea es de
determinar cual de las muestras presentadas es la que mas se prefiere por los
panelistas. La preferencia es relativa y no necesariamente indica
aceptabilidad. (6) (10)

La aceptacion de consumidores indica el nivel de agrado o desagrado de
un producto dado. La respuesta esperada es el rechazo o bien la aceptacion.
La comparacién entre productos no necesariamente se requiere y la

preferencia no es también esperada. (6) (10)

En estas pruebas se le pide a los consumidores degustar (evaluar)
productos y responder a las preguntas sobre qué tanto les gusta o les disgusta
las caracteristicas basicas del producto, como por ejemplo la apariencia, el

sabor y la textura. (1)

En la evaluacion sensorial, cuando se efectian pruebas de aceptacion,
los productos son presentados a los consumidores sin ningun tipo de
informacion adicional, para lograr que los resultados dependan solamente de
las caracteristicas sensoriales del producto. Estas pruebas usan por lo general
una escala de 5 a 9 puntos y presentan, de manera escrita, como se

mencionan en cuadro No. 4y 5. (1)

Los estudios de consumidor se utilizan para determinar qué tanto le
gusta o disgusta al consumidor un producto o un grupo de productos. Las
pruebas para consumidores comunmente se usan cuando se desarrolla un
nuevo producto. Los datos arrojados por las pruebas pueden brindar valiosa
informacién que va mas alla de la aceptacion general del producto. (1)

4.4.3 La Apariencia:

El color de la carne cruda o cocida de ave es importante puesto que los
consumidores lo asocian con la frescura del producto y deciden comprarlo o no

basandose en su opinion sobre qué “tan atractivo” es éste. (2)
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La carne de ave es un producto peculiar porque se puede vender con y
sin piel. Ademas, las aves son la Unica especie con musculos que presenta
dramaticas variaciones de color (carne blanca y obscura). Cuando la carne de
ave esta cruda, la pechuga presenta un color rosa palido, mientras que los
musculos de las piernas presentan un color rojizo oscuro. Sin embargo, en
algunas ocasiones la carne de ave no presenta el color esperado y esto ha

creado algunos problemas para la industria avicola. (2)

4.4.4 El Color

El color de la carne de ave se ve afectado por factores como: edad,
sexo, estirpe, alimentacion, grasa intramuscular, contenido de humedad de la
carne, condiciones anteriores al sacrificio y variable del proceso. El color de la
carne depende de la presencia de los pigmentos musculares mioglobina y
hemoglobina. La decoloracion de la carne de ave puede estar relacionada con
la cantidad de estos pigmentos presentes en la carne, el estado quimico de los

mismos o la manera en que la luz es reflejada por la carne. (2)

La decoloracion puede ocurrir en un musculo completo o puede estar
limitada a un area especifica, como en los hematomas o en los vasos capilares
rotos. El musculo que con mayor frecuencia se decolora es el de la pechuga.
Las temperaturas extremas en el ambiente o el estrés debido al manejo de las
aves vivas antes del sacrificio pueden causar que la carne de la pechuga de
pollos se decolore. El grado de decoloracion va a depender de la respuesta a

las condiciones de cada ave en particular. (2)

445 La Textura:

El consumidor también relaciona la calidad de un producto con la textura
y el sabor que percibe al comerlo. El que la carne de ave sea suave 0 no
depende de la magnitud y la velocidad con la que ocurren los cambios

guimicos y fisicos en el musculo durante su transformacion a carne. (2)
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Cualquier factor que interfiera con la formacion del rigor mortis o el
proceso de suavidad que le sigue afectara la suavidad de la carne. Por
ejemplo, la agitacion excesiva de las aves antes o durante el sangrado provoca
gue sus musculos se queden sin energia mas rapido y el rigor mortis ocurre
mucho més rapido de lo normal. La textura de estos musculos tiende a ser
dura porque la energia se redujo en el animal vivo. Un patrén similar ocurre
cuando el ave es expuesta a estrés ambiental (frié o calor) antes del sacrificio.
Un aturdimiento severo, las altas temperaturas de escaldado y los periodos
prolongados de escaldado y de desplumado también pueden causar dureza en
la carne de ave. La suavidad de los cortes deshuesados de carne de ave esta

influenciada por el tiempo postmortem del deshuesado. (2)

446 El Sabor:

El sabor es otro atributo de calidad que el consumidor usa para
determinar la aceptacion de la carne de ave. Tanto el gusto como el aroma
contribuyen al sabor de la carne de ave y es generalmente dificil distinguir entre
ambos durante la degustacion. Cuando la carne de ave se cocina, el sabor se
desarrolla a partir de la interaccién de azucares y aminoacidos, la oxidacion
térmica de lipidos y la degradacion de la tiamina. Estos cambios quimicos no
son unicos de las aves, mas los lipidos y las grasas en las aves son una

combinacion unica que origina el olor caracteristico de ésta carne. (2)

Durante la produccion y procesamiento de la carne, son pocos los
factores que afectan el sabor de la carne de ave. Esto significa que no es
solamente dificil producir un defecto en el sabor, sino que también es dificil

mejorar el sabor durante la produccion y el procesamiento. (2)

La edad del ave al momento del sacrificio (aves jévenes o maduras)
afecta el sabor de la carne. Otros efectos menores en el sabor de la carne se
relacionan con la estirpe del ave, su alimentacion, las condiciones del medio
ambiente (ventilacion, cama y otros), las temperaturas de escaldado, de
enfriamiento, el envasado del producto y su almacenamiento sin embargo,
estos efectos son muy pequefios y por lo general el consumidor no los
detecta.(2)
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Localizacion y descripcion del area

El estudio se llevo a cabo en el campus de la Universidad de San Carlos
de Guatemala, ubicada en el municipio de Guatemala, a una altitud de 1,550
msnm, localizada dentro de la zona de vida Bosque Humedo Subtropical
Templado, que se caracteriza por presentar temperaturas que oscilan entre
20-26 °C y una precipitacion pluvial de 1,100-1,345 mm/afio (4).

5.2 Materiales y equipo

20 canales de pollo.

80 boletas de encuestas.

Recipientes plasticos desechables.

Utensilios de cocina.

Papel, lapiz, lapicero, calculadora y computadora.
Mesas y sillas.

Balanza.

Galletas.

Panel de consumidores.

YV V.V V V V V V V VY

Agua pura.

5.3 Tratamientos evaluados

Los tratamientos evaluados en este experimento se presentan en el

cuadro 3.

Cuadro 3. Tratamientos evaluados

Tratamiento Tipo de carne de pollo

T1 Pollo en pastoreo en asocio

T2 Pollo en confinamiento
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5.4 Manejo del experimento

5.4.1 Recepcion de las canales

Las canales se recibieron limpias y listas para su consumo. Se
identifico y seleccioné la pechuga y cuadril para ser utilizadas como muestras
en las evaluaciones sensoriales, las cuales fueron producidas en la Granja
Experimental de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, donde los
pollos se criaron en una forma natural, dentro de galpones, con espacios
abiertos, en un sistema de asocio de pastoreo con Pennisetum clandestinum y
Arachis pintoi, con la variedad de pollo Red Bhro, en un periodo de engorde de
90 dias.

5.4.2 Preparaciéon de las muestras

La carne se prepar6 al vapor, con sal y sin agregar otro condimento que
pudiera alterar o cambiar sus propiedades fisicas y quimicas, cada una de las

muestras (80 en total) se identific6 con un nimero de tres digitos al azar.

5.4.3 Desarrollo de las pruebas

Pruebas de aceptacion o de consumidor:

> La prueba se realizé en el departamento de nutricion, primer nivel, del
edificio T-11, de la facultad de Quimica y Farmacia. La unidad
experimental fue la persona elegida aleatoriamente entre la poblacion
estudiantil y profesores, para un total de 80 consumidores, se considera

una prueba de muestras dependientes.

» Cada persona que participé en las pruebas, contdé con la instruccion

adecuada, una boleta, lapiz, un vaso de agua, galleta salada.
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5.5 Variables respuesta:

La caracterizacion de las variables y el nivel de grado de las mismas, se

describen a continuacion:

5.5.1 Intensidad de las variables:

La intensidad de las variables fue medida de acuerdo a que tan fuerte o
adecuado percibian los panelista las caracteristicas evaluadas en la prueba,

utilizando la siguiente escala hedonica como se muestra en el cuadro 4.

Cuadro 4. Escala heddnica para la intensidad de las variables.

Variables Intensidad
Sabor Fuerte, Adecuado, Débil
Olor Fuerte, Adecuado, Débil
Color Fuerte, Adecuado, Débil
Textura Muy Firme, Firme, Poco Firme

5.5.2 Nivel de agrado de las variables:

El nivel de agrado de las variables fue medido en base a que tanto le
gusta o disgusta la caracteristica, que se evalud en la prueba, utilizando la

siguiente escala heddnica, como se muestra en el cuadro 5.

Cuadro 5. Escala hedodnica para el nivel de agrado de las variables

Variables Nivel de Agrado
Sabor Me gusta, Indiferente, No me Gusta
Olor Me gusta, Indiferente, No me Gusta
Color Me gusta, Indiferente, No me Gusta
Textura Me gusta, Indiferente, No me Gusta
Apariencia general Me gusta, Indiferente, No me Gusta
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5.6 Analisis estadistico

Para la prueba de aceptacion o consumidor:

Se utilizo la prueba de rangos de Wilcoxon, para muestras dependientes

segun la siguiente formula.

ET=T'ET
O

Donde:

ZT=valor Z de la T de Wilcoxon.

T = valor estadistico de Wilcoxon.

X T = promedio de la T de Wilcoxon.

sT = desviacion estandar de la T de Wilcoxon.
Asimismo:

Xr=N(N+1

Donde:

N = tamarfo de la muestra.

Por otra parte:

or=+/N(N+1) 2N +1)
24
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VI.RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Resultados de la Prueba Sensorial

6.1.1 Sabor

En el cuadro 6 se puede observar los resultados obtenidos mediante la
prueba de Wilcoxon para la variable sabor, donde se aprecia que existe
diferencia estadistica en cuanto a la intensidad (0.0024) y agrado (0.1248) del
sabor de los tratamientos en estudio. Lo anterior significa que la intensidad del

sabor del pollo en pastoreo presento mejores resultados de aceptacion.

Los datos anteriores coinciden con los resultados obtenidos por Vargas
(2001), en donde la evaluacion organoléptica del pollo en pastoreo mostré que
existe una leve preferencia del sabor del pollo en pastoreo, sin embargo estas
diferencias no fueron estadisticamente significativa (12).

Cuadro 6. Sabor paraintensidad y agrado

Prueba Valor de Wilcoxon Vrs. 0.05
Intensidad *p < 0.0024
Nivel de agrado *p > 0.1248

*Probabilidad

Para la intensidad del sabor y conforme a que p < 0.0024 es menor que
0.05 se concluye gue el pastoreo mejoro el sabor del pollo. En cuanto a el nivel
de agrado del sabor se observa que p > 0.1248 es mayor que la probabilidad
de 0.05, por lo que se concluye que el pastoreo no mejoro la aceptacién del

pollo.
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6.1.2 Textura

La variable textura se analizo por medio de la prueba de Wilcoxon
(cuadro 7), donde se encontrd diferencia estadistica en cuanto a la firmeza
(<0.0001) y para la variable agrado, también existi6 diferencia (0.0036) de la

textura del pollo en pastoreo en comparacion con el pollo en confinamiento

Es decir, que las personas que consumieron la carne de pollo en
pastoreo fue la firmeza, la caracteristicas que mas del 60% de las personas
gue degustaron el producto lo describieron como una firmeza adecuada, y en el
pollo en confinamiento mas de 40% dijo ser poco firme, por lo que existe mayor
aceptacion de la textura del pollo en pastoreo comparado con un broiler

tradicional.

Cuadro 7. Textura para firmezay nivel de agrado

Prueba Valor de Wilcoxon Vrs. 0.01
Firmeza *p <0.0001
Agrado *p < 0.0036

* Probabilidad

En cuanto a firmeza y conforme a que p < 0.0001 es menor que 0.01 se
concluye que el pastoreo mejoro la firmeza del pollo. En cuanto al agrado de la
carne se observa que p < 0.0036 es menor que la probabilidad de 0.01, por lo
gue se concluye que el pastoreo mejor6 la aceptacion de la carne del pollo.

Estos datos coinciden con los obtenidos en un experimento similar
realizado por Vargas (2001), en donde la variable textura presenté una leve
preferencia para el pollo en pastoreo en comparacion con un broiler tradicional,
esto se debe a que la textura de la carne es mas firme, factor asociado a la
edad del pollo al faenado (90 dias) y al ejercicio durante el pastoreo. Sin

embargo estas diferencias no fueron estadisticamente significativa (12).
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6.1.3 Color

En cuanto a la variable color se muestran los resultados obtenidos por
medio de la prueba de Wilcoxon en el cuadro 8, en donde se observa que
existe diferencia estadistica entre tratamientos para la intensidad (<0.0001) y el
agrado (0.0004).

Esto significa que los consumidores mostraron mayor aceptacion en la
intensidad del color, ya que mas del 60% de panelistas lo describieron como el
adecuado; en cuanto al nivel de agrado con mas del 50% de los panelistas que
eligieron la descripcion de “me gusta” para la variable color de la carne de pollo
en pastoreo, mejorando asi la aceptacion, en comparaciéon con un broiler

tradicional.

Cuadro 8. Color paraintensidad y agrado

Prueba Valor de Wilcoxon Vrs. 0.01
Intensidad *p <0.0001
Agrado *p < 0.0004

*Probabilidad

Conforme a los resultados obtenidos para la intensidad del color de la
carne y tomando en cuenta que p < 0.0001 es menor que 0.01 se concluye que
el pastoreo mejoro la intensidad del color de la carne del pollo en pastoreo. Por
otro lado el agrado del color de la carne mostr6 un valor de p < 0.0004 y
siendo menor que la probabilidad de 0.01 se concluye que el agrado del color

del pollo mejoré con el pastoreo.

6.1.4 Olor

Para la variable olor, como se muestra en el cuadro 9, se observan los

resultados obtenidos por medio de la prueba de Wilcoxon, en donde se aprecia
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que existe una clara diferencia estadistica entre los tratamientos, para
intensidad (0.0026) y agrado (0.0001).

Lo anterior demuestra que existe una mayor aceptacion, en cuanto a la
intensidad del olor “fuerte” con mas del 45% de los panelista y el nivel agrado
“me gusta” con mas del 50 % de los panelistas; por lo que podemos concluir
gue el olor del pollo en pastoreo es mas fuerte y a la vez a los panelistas les

agrado mas, en comparacion con el broiler criado en forma tradicional.

Estos resultados coinciden con los obtenidos por Moreno (2004), en
donde los panelistas valoraron mejor el olor del pollo en pastoreo en

comparacién con un broiler (8).

Cuadro 9. Olor paraintensidad y agrado

Prueba Valor de Wilcoxon Vrs. 0.01
Intensidad *p < 0.0026
Agrado *p < 0.0001

*Probabilidad

En cuanto a la intensidad del olor de la carne de pollo y conforme a que
p < 0.0026 es menor que 0.01 se concluye que el pastoreo del pollo mejoro la
intensidad del olor de la carne. Asi mismo, los resultados obtenidos para
agrado del olor de la carne mostré un valor de p < 0.0001 siendo menor que la
probabilidad de 0.01, por lo que se concluye que el pastoreo mejoré el agrado

del olor de la carne del pollo.

6.1.5 Apariencia general

En el cuadro 10 se puede apreciar los resultados obtenidos por medio
de la prueba de Wilcoxon para la variable apariencia general, en donde se
observa un valor de p < 0.0001 siendo este menor a 0.01, por lo anterior se

concluye que la apariencia del pollo mejoro con el pastoreo ya que
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aproximadamente el 60% de los panelitas eligié el nivel de agrado “me gusta”

para el pollo en pastoreo, contra menos del 45% del pollo en confinamiento.

Cuadro 10. Apariencia general

| Prueba |  Valor de Wilcoxon Vrs. 0.01
| Agrado | *p < 0.0001

*Probabilidad

Por lo anterior podemos determinar que existe una mejor aceptacion
para el pollo en pastoreo en detrimento al broiler tradicional en cuanto a las

variables sabor, textura, color, olor y apariencia general.
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VII. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones en las que se realizé este estudio se puede concluir

que:

1. El perfil sensorial de la carne de pollo producida bajo condiciones de
asocio de los pastos Pennisetum clandestinum y Arachis pintoi en
términos de sabor, color, olor, textura y apariencia general presentd

mayor aceptacion, en comparacion con el pollo en confinamiento

2. En cuando al nivel de agrado se pudo observar que todas las
caracteristicas del perfil sensorial fueron calificadas como, me gusta en

comparacion con el pollo en confinamiento.

3. Lavariable textura del pollo de engorde en pastoreo presento las mejores
resultados, del perfil sensorial, debido a una firmeza adecuada de la
carne atribuida a la edad de faenado (90 dias) y al ejercicio realizado

durante el pastoreo.
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VIill. RECOMENDACIONES

Bajo las condiciones en las que se realiz6 este estudio se puede

recomendar que:

1. De acuerdo con los resultados obtenidos en este estudio podemos
recomendar la carne de pollo criado en un sistema de asocio de
pastoreo, por presentar mejores caracteristicas organolépticas y de

agrado, en comparacién con el pollo criado en confinamiento

2. Evaluar fuentes no convencionales de alimentos como la lombricultura,
para incluirlos en la dieta del pollo en pastoreo con el fin de alcanzar

mayor peso al tiempo de faenado.

3. Evaluar otras estirpes con aptitudes para el pastoreo con el fin de poder
comparar cuales muestran mejores resultados productivos, econémicos y

organolépticos.

4. Determinar el contenido de proteina y grasa de la carne de pollo criado
en un sistema de pastoreo, y poder asi determinar la calidad nutricional

de este tipo de alimento.
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IX.RESUMEN

Esquivel Garcia, Omar Eduardo. 2008. Evaluacion sensorial de la carne de
pollo de engorde bajo pastoreo utilizando un asocio de Pennisetum clandestinum
y Arachis pintoi. Tesis Lic. Zoot. Guatemala, GT, USAC/FMVZ. 37 p.

El presente estudio se llevo a cabo en el campus central de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, departamento de Guatemala. Los

dos tratamientos tuvieron el mismo manejo.

El estudio se establecio con el propdésito de generar informacién sobre la
evaluacion sensorial de la carne de pollo producido bajo condiciones de asocio
de pastoreo con P. clandestinum y Arachis pintoi en términos de color, sabor,
olor, textura y apariencia general. Se evaluaron dos tratamientos, para llevar a
cabo este estudio se emplearon 80 encuestas, siendo una unidad experimental
un encuestado. Los tratamientos que se evaluaron fueron el tratamiento testigo
donde los pollos estuvieron en confinamiento y el tratamiento experimental

donde los pollos estuvieron en pastoreo por 90 dias.

Para evaluar estadisticamente los resultados se utilizdé la prueba de
rangos de Wilcoxon para muestras dependientes. Las variables que se
evaluaron para los dos tratamientos fueron: color, sabor, olor, textura y

apariencia general.

Para todas las variables (sabor, color, olor, textura y apariencia general)
el pollo en pastoreo presento mayor aceptacion en comparacion al pollo en

confinamiento, obteniendo una calificacién de “me gusta”.

En cuanto a la variable “textura” el pollo en pastoreo presento mejores
resultados, debido a la firmeza que la carne alcanzo al faenado (90 dias) y al

ejercicio realizado durante el pastoreo.

A patrtir de los resultados anteriores se puede concluir que los pollos que
fueron pastoreados presentaron mayor aceptacidon en comparacion con los

pollos en confinamiento.
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SUMMARY

Esquivel Garcia, Omar Eduardo. 2008. Sensory evaluation of the meat of
chicken of puts on weight under shepherding using one | associate of
Pennisetum clandestinum and Arachis pintoi. Zootecnist Degree Thesis, San
Carlos University of Guatemala, GT. Faculty of Veterinarian Medicin and

Zootecnia. 37 p.

The present study | carry out in the central campus of San Carlos'
University of Guatemala, department of Guatemala. Both treatments had the

same managing.

The study was established by the intention of generating information
about the sensory evaluation of the meat of produced low chicken determine of
| associate of shepherding with P. clandestinum and Arachis pintoi in terms of
color, flavor, smell, texture and general appearance. Two treatments were
evaluated, to carry out this study 80 surveys were used, being an experimental
unit the polled one. The treatments that were evaluated were the treatment
witness where the chickens were in confinement and the experimental

treatment where the chickens were in shepherding for 90 days.

To evaluate statistically the results there was in use the test of Wilcoxon's
ranges for dependent samples. The variables that were evaluated for both
treatments were: color, flavor, smell, texture and general appearance. For all
the variables (flavor, color, smell, texture and general appearance) the chicken
in shepherding | present major acceptance in comparison to the chicken in

confinement, obtaining a qualification of " I like it".

As for the variable "texture" the chicken in shepherding | present better
results, due to the firmness that | reach the meat to the slaughtered one (90

days) and to the exercise realized during the shepherding.

From the previous results it is possible to conclude that the chickens that
were looked presented major acceptance in comparison with the chickens in

confinement.
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