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Resumen

El melloco es un tubérculo andino que es ampliamente popular en los centros de consumo de todo el Ecuador, no
obstante, este no es sometido a ningun tipo de trasformacion industrial que le aporte un valor afiadido, asi, el
objetivo de este trabajo de titulacion fue evaluar tres variedades de melloco andino (Gallo lliro, rosado y amarillo)
en la produccion de pickles, como alternativa de valor agregado. Se realiz6 tres tratamientos con cuatro
repeticiones aplicando un modelo estadistico de clasificacion simple (DCA), a través de las formulas empleadas
para la produccién de pickles de mellocos de las diferentes variedades, evaluandose las caracteristicas
fisicoquimicas, caracteristicas microbioldgicas; asi como sensoriales y econdmicas. Al finalizar las caracteristicas
fisicoquimicas presentaron diferencia estadistica en las variedades MGLL, MR y MA con respecto; Humedad
(%), proteina (%), cenizas (%), fibra (%) y en el pH no hay diferencia estadistica, pero asemeja al requisito de la
Norma INEN 2739. En las caracteristicas microbioldgicas en cuanto al recuento de levaduras, mohos, coliformes
totales y aerobios mesdfilos los resultados se reportaron ausencia por el efecto de las variedades de mellocos. En
las caracteristicas sensoriales se utilizo la prueba Kruskal Wallis la cual se determind color, olor, sabor (sin
vehiculo), sabor (vehiculo) y textura. Las variedades PMR y PMGLL obtuvieron mayor aceptacion por parte de
los panelistas con 4/5. En cuestion a lo econémico los costos de produccion fueron $3.2 por kg y beneficio/ costo
de 1.30. En conclusion, la variedad que méas se ajusta las caracteristicas especificas de pickles es la variedad de
PMR con un alto contenido de proteina y sabor caracteristicos.

Palabras claves: Acido, Formulacion, Melloco, Pickles, Vinagre.

Evaluation of three varieties of melloco andino (Gallo Lliro, Amarillo and Rosado) in the production

of pickles, as an added value alternative

Abstract

Melloco is an andean tuber that is widely popular in consumption centers throughout Ecuador; however, it is not
subjected to any type of industrial processing that adds value. Therefore, the objective of this undergraduate
research was to evaluate three varieties of Andean melloco (Gallo lliro, pink, and yellow) in the production of
pickles as an alternative for value addition. Three treatments with four replications were carried out, applying a
completely randomized design (CRD), using formulations employed for the production of melloco pickles from
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the different varieties. Physicochemical, microbiological, sensory, and economic characteristics were evaluated.
At the end of the study, the physicochemical characteristics showed statistically significant differences among the
MGLL, MR, and MA varieties with respect to moisture (%), protein (%), ash (%), and fiber (%); no statistically
significant difference was observed in pH, although it complied with the requirements of INEN Standard 2739.
Regarding microbiological characteristics, yeast, mold, total coliform, and mesophilic aerobic counts showed
absence, attributed to the effect of the melloco varieties. For sensory characteristics, the Kruskal-Wallis test was
used to evaluate color, aroma, flavor (without vehicle), flavor (with vehicle), and texture. The PMR and PMGLL
varieties obtained the highest acceptance from panelists, with a score of 4 out of 5. From an economic standpoint,
production costs were USD 3.20 per kilogram, with a benefit—cost ratio of 1.30. In conclusion, the variety that
best meets the specific characteristics required for pickles is PMR, due to its high protein content and distinctive

flavor.

Keywords: Acid, Formulation, Melloco, pickles, Vinegar.

1. INTRODUCCION

Segln Loyola et al. (2012), los tubérculos y raices
andinas han representado el pilar fundamental para
garantizar la soberania alimentaria y el sustento
nutricional de los pueblos andinos desde tiempos
prehistdricos. Asi mismo, Garcia-Diaz et al. (2023)
menciona que la conservacién de su biodiversidad,
tanto a nivel intraespecifico como interespecifico,
constituyen una estrategia de adaptacion ecoldgica
fundamental, intrinsecamente ligado al patrimonio de
los pueblos andinos.

El Ministerio del Ambiente (2016) destaca la
diversidad de las especies tuberosas andinas como las
mashuas (Tropaeolum tuberosum, ocas (Oxalis
tuberosa), los mellocos o ullucos (Ullucus tuberosus)
y las papas (Solanum tuberosum L.). Por su parte
Garcia-Diaz et al. (2023), sefiala que los tubérculos
andinos presentan una gran variabilidad morfologica y
organoléptico, manifestada en mdaltiples perfiles de
sabor y pigmentacion son producidas
predominantemente en la region interandina.

En este contexto, Rio y Sacon (2014) menciona que el
melloco se cultiva en Sudamérica y esta distribuido
desde Venezuela hasta el norte de Argentina. Por su
parte Villacrés et al. (2022) sefiala que sus niveles de
adaptacion van hasta altitudes de 4000 msnm, su mayor
produccion se obtiene entre altitudes de 3600 a 3800
mnsm.

De la misma forma, Calderén & Rodriguez (2017)
indican que el melloco, al igual que la papa, es una de
las raices mas conocidas en el Ecuador. Ruiz (2023),
puntualiza que se trata de un cultivo tradicional que
suele ser trabajado por pequefios agricultores, ademas
Guaraca et al. (2021) mencionan que el cultivo requiere
suelos de textura ligera, soporta heladas, muestra
resistencia frente a plagas y enfermedades, que
presenta costos de produccion relativamente bajos.

De acuerdo con Abril & Calderon (2024), en el
Ecuador la produccion del melloco se sitla en la zona
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de la region andina, principalmente en las provincias
de Imbabura, Carchi, Chimborazo y Cafar. La
extension de produccion es de aproximadamente de
800 ha; la mayor produccion a nivel nacional de
melloco es la provincia de Tungurahua con 300 ha y
150 ha la provincia de Chimborazo de superficies
cultivadas (Garcia, 2021).

Por ofra parte, la industrializacion del melloco
constituye una oportunidad estratégica para elevar los
estandares nutricionales en el Ecuador Rio y Sacon
(2014). Asimismo, el Ministerio del Ambiente (2016)
menciona que, al consolidar como el segundo tubérculo
de mayor relevancia nacional, este rubro es un pilar en
la dieta de diversos extractos socioecondémicos y un eje
fundamental para la agricultura familiar andina. Abrigo
(2023) agrega que, el valor del melloco reside en un
elevado perfil nutricional caracterizado por el aporte de
carbohidratos, fibra, proteinas, vitaminas ¢ y minerales
esenciales como hierro y fosforo.

Por tanto Velasquez (2011) menciona que, el pickle es
un producto que se alinea con la creciente demanda de
alimentos convenientes y nutritivos. Ademas, tal como
lo exponen la FAO et al. (2024), la alimentacion actual
de la humanidad estd marcada por un consumo
insuficiente de nutrientes esenciales como la vitamina
C, minerales y fibra. Loyola et al. (2012), asegura que,
laindustria alimentaria debe desarrrolar productos que
satisfaga dichas carencias y se integren en estilos de
vida que demandan preparaciones rapidas y sencillas
en menor tiempo posible.

Segun Velasquez (2011), en la region andina, las
actividades agricolas son el principal sustento e ingreso
econdmico para las familias. Neis et al. (2022) agrega
que estas actividades agricolas se caracterizan por
sistema de produccion a pequefia escala proximos a las
viviendas, donde destacan las extensiones de cultivos
de melloco. Sin embargo, la cadena de valor de este
tubérculo enfrenta desafios singnificativos en la
produccion y  comercialozacion incluyendo
limitaciones logisticas inestables de precios y la
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ausencia de procesamiento industrial que le confiera
valor agregado (Mamani et al., 2022).

En este contexto, para el presente trabajo se formuld
los siguientes objetivos:

e Caracterizar fenolégicamente y bromalégicamente
las tres variedades de melloco andino (Gallo lliro,
amarillo, rosado) que se produce en Ecuador.

o Determinar las caracteristicas fisicoquimicas,
microbiologias y sensoriales de los pickles.

e  Calcular los costos de produccién y la rentabilidad

de los pickles mediante indicador Beneficio /
Costo.

Tabla 1. El esquema experimental

2. METODOLOGIA

2.1 Ubicacion y periodo de trabajo experimetal
La fase experimental se desarroll6 en los laboratorios
de biotecnologia, nutricion y bromatologia,
perteneciente a la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
ESPOCH. Dicho centro de investigacion se localiza en
el kilobmetro 1 122 Av. Panamericana Sur, en Riobamba,
provincia de Chimborazo, Ecuador, con una duracion
de 16 semanas.

2.2 Variantes y Modelo experimental

Al usar tres variedades de melloco: (Rosado, Gallo
Lliro y amarillo) para la cual se disefié 3 variantes
experimentales, cada uno de las variedades con cuatro
réplicas, ademas cada unidad experimental cosiste en
conservar 1 kg dando un resultado total de 12 unidades.
Estas variables experimentales eran distribuidas
mediante la aplicacion de modelo estadistico de
clasificacion simple (DCA).

Tratamientos Cadigo Repeticiones (*T.U.E) | kg/ Tratamiento
Variedades de mellocos
Gallo Iliro T1. Cuatro Uno Cuatro
Amarillo T2. Cuatro Uno Cuatro
Rosado T3. Cuatro Uno Cuatro
Total, kg (pickles mellocos) 12
*Tamafio de unidad experimental
2.3 Método estadistico y pruebas de significancia ~ Tabla 2. Esquema del (ADEVA).
estadisticas. —
Fuente de variacion Gl
Los analisis experimentales se aplicaron en el
. L . Total. 11
cumplimiento de la norma técnica ecuatoriana del
Instituto Nacional de Normalizacion (NTE INEN Tratamientos. 2
2739, 2012). Error experimental. 9

e Se emple6 el método descriptivo para la
caracterizacion fenoldgica y bromatoldgica de las
tres variedades de mellocos a utilizar.

e  Se realizo el anélisis de varianza (ADEVA) y las
separaciones de medias mediante la prueba de
Tukey (P<0.05).

e Prueba (Kruskal-Wallis) para las caracteristicas
sensoriales.

En la siguiente tabla 2 se refleja el esquema utilizado
para el analisis de varianza ADEVA, la cual se aplico
un disefio experimental completamente al azar.

*Gl: Grados de libertad
2.4 Procedimiento Experimental

En la siguiente tabla 3 se observa las formulaciones
empleadas para cada variante para la elaboracion de
pickles con las tres variedades de mellocos basados en
1 kg.
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Tabla 3. Formulacion de los pickles de mellocos con diferentes variedades

Variedad MGLL MR MA %
Mellocos 600 600 600 60
Vinagre 369.5 369.5 369.5 36.95
Azlcar 20 20 20 2
Sal 10 10 10 1
Hojas de laurel 0.1 0.1 0.1 0.01
Pimienta negra 0.1 0.1 0.1 0.01
Mostaza en grano 0.1 0.1 0.1 0.01
Pimienta blanca 0.1 0.1 0.1 0.01
Ajo 0.1 0.1 0.1 0.01
Total 1000 1000 1000 100

MGLL=Melloco-gallo-lliro MR=Melloco-rosado MA=Melloco-amarillo

2.5 Diagrama de flujo de pickles de melloco

En la Figura 1 se puede observar los siguientes
procesos:

Recepcion de materia prima: Se adquirié en el
mercado local las tres variedades de melloco (gallo
lliro, rosado, amarillo).

Seleccién: En este proceso se seleccion6 los mellocos
gallo lliro, rosado y amarillo en base a color y textura.

Pesado: Se pesé el melloco gallo lliro, rosado y
también del melloco amarillo.

Lavado: Se lavo las tres variedades de los mellocos en
este proceso se elimind las impurezas y resto de tierra
y cualesquiera particulas extrafias que se esté adheridas
a los mellocos (Abril & Calderén, 2024).

Coccion: Se procedio a cocer las tres variedades de
mellocos en ollas diferentes para que no exista
contaminacién cruzada, durante 35 minutos el gallo
lliro, rosado y amarillo hasta llegar a una temperatura
de 91 °C. En este proceso se agregd 1% de bicarbonato
sodico al agua de coccidn para retardar la alteracién de
los pigmentos (Villacrés et al. 2022).

Secado y pesado: Se secd las tres variedades de
mellocos cocidos y se pesé 600 g de mellocos para cada
frasco dependiendo de la variedad.

Preparacidon de liquido: Se prepar6 la conserva en una
olla de acero inoxidable para 5 litros de vinagre blanco,
sal, azlcar blanca, pimienta negra, pimienta blanca,
hojas de laurel, ajo hasta llegar a hervir (Mamani et al.,
2022).
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Esterilizacion de frascos: Se cubri6 los frascos con
agua fria para asegurar de que quede al menos de 2,5
cm por encima de ellos, ademas se colocé las tapas
alrededor de los frascos seguidamente se hirvio a
borbotones durante 40 minutos y después se procedié a
sacar los frascos de vidrio con pinzas para conservar y
dej6 enfriar los frascos boca abajo para que se
mantenga el cierre al vacio (Velasquez, 2011).

Llenado de frascos: En este paso se procedid
inmediatamente al llenado de los mellocos enteros ya
cocidos a los respectivos envases de vidrios
previamente esterilizados.

Recubrimiento de liquido: Los mellocos cocidos
fueron sumergidos totalmente en el liquido de
cobertura, es decir en la solucién de vinagre blanco,
cloruro de sodio, los porcentajes. (Neis et al., 2022).
Este medio de cobertura juntamente con los mellocos
cocidos de tres variedades, deben ocupar el nivel
minimo de llenado del recipiente debe ser 90 % de su
volumen total

Cerrado de frascos: El cerrado de francos se lo realiz6
manual e inmediatamente después del recubrimiento
del liquido de gobierno o cobertura.

Enfriado: Se enfrio los frascos por unos 5 minutos.

Almacenado: El ambiente de almacenamiento fue
ventilado, frescos y sin humedad a temperatura
ambiente <35°C.
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Pickles de mellocos

Recepcién de Materia Prima

-

Mellocos gallo lliro, rosado,
amarillo

Seleccion

!

Se seleccionaron las tres variedades
de melloco segin sus las
caracteristicas morfologicas.

O o)
S 5 @
(@) < 1§
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-

Se cocié el melloco gallo 35 minutos,
melloco rosado 35 minutos, melloco
amarillo 35 minutos. Antes de hervir
se coloco 1% de bicarbonato en las
diferentes ollas y se cocié en ollas
separadas para evitar contaminacion.

Secado y pesado

-

Preparado del liquido

-

Se prepar6 una disolucion vinagre
blanco 36.95 %, sal 1%, azlcar 2%
especies 0.1% (ajos, laurel, pimienta
negra, mostaza en grano).

Llenado de frascos con las tres
variedades de mellocos

(-

Se depositd los mellocos en frascos
de vidrio previamente esterilizado

Recubrimiento del liquido

Se recubri6 los frascos de vidrio
hasta llenar los espacios de los

g4 g L

mellocos con el liquido.

-

Cerrado de frasco

-

Enfriado y etiquetado

Almacenado

Figura 1. Descripcion del procedimiento de la elaboracion de pickles de mellocos, alli esta todo detallado de
cémo se elabora.

-

Temperatura ambiente <35°C
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2.6 Caracteristicas fisicoquimicas

Determinacion del pH: Se determiné siguiendo las
indicaciones de la norma (NTE INEN 2739, 2014) para
frutas y hortalizas encurtidos vegetales la medicion del
pH.

Analisis de humedad: Se analiz6 la humedad
mediante la metodologia de Rio y Sacén (2014).

Determinacion de proteina: Armas, (2016) describe
un método especifico para identificar el contenido de
proteinas, generalmente mediante la determinacion de
Kjeldahl. Este procedimiento consiste en digerir la
muestra con acido y luego realizar la destilacion y
titulacién para cuantificar el nitrogeno, el cual se
convierte posteriormente en valor de la proteina (Rio y
Sacon, 2014).

Determinacién de ceniza: El porcentaje de ceniza de
la muestra se determind empleando metodologia
descrita en la normativa (NTE INEN, 2012), para
conservas vegetales.

Anadlisis de fibra: Se baso en métodos estandarizados
que incluyen la fraccién acida y la fraccion basica.

2.7 Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristica de coliformes totales (UFC/g): los
pickles de mellocos de tres variedades se utilizo el agar
Manccokey.

Caracteristicas de levaduras y Mohos (UFC/g): en
las muestras de pickles de mellocos de tres variedades
se utilizé el agar PDA.

Aerobios mesoéfilos: en las muestras de pickles de
mellocos de tres variedades se utilizé el agar nutriente.

2.8 Caracteristicas sensoriales

Para analizar las caracteristicas sensoriales de los
pickles de melloco, se realizé una avaluacion con 40
panelistas no entrenados, quienes valoraron el nivel de
aceptacion de los pickles con distintas variedades de
melloco, evaluando cuatro atributos sensoriales como

Chimbo, N., Diaz, B.

sabor color, olor y textura, asi mismo, se efectu6 otra
prueba destinada a evaluar el sabor utilizando como
vehiculo la mortadela. Para ello, se aplicé la escala
hedénica (1 - 5), en la cual el valor 1 representa la peor
calificacién y el 5 representa la mejor calificacion.

2.9 Analisis econémico

Se estimaron los costos de produccion (USD/kg) de los
pickles de melloco, teniendo en cuenta los temas de la
materia prima, costos indirectos de fabricacion mano
de obra y su rentabilidad (Beneficio / costo)
considerando las siguientes formulas:

T de egresos

Costo de produccién =

cantidad kg de pickle
.- T Ingreso
Beneficio/Costo = ———
T Egreso

3. RESULTADOSY DISUCUSION

3.1 Caracterizar fenolégicamente los tres tipos de
melloco

Al caracterizar fenoldgicamente las tres variedades de
mellocos el gallo lliro la germinacion ocurre entrel0 a
15 dias mientras el rosado 20 a 25 dias y el amarillo 15
a 20 dias cada variedad depende de las condiciones del
suelo y la humedad. La floracion del gallo Iliro 90 a
120 dias, mientras el rosado y el amarillo florecen en
130 a 140 dias después de la siembra las flores son
pequefias de color amarrillo palido sus hojas son
trifoliadas de tamafio medio de colores verde y las
plantas crecen una altura de 15 a 30 cm. Segin
Marquez (2022), el melloco gallo lliro es una variedad
mas rapida en todo su ciclo, desde la germinacion hasta
la cosecha, se produce a altitud de 2300 a 3140 msnm
(Garcia, 2021), la variedad rosado y el amarillo tiene
ciclos mas largos, siendo ideales para cosechas mas
tardias y también esta variedad es resistente a las
heladas se produce a una altitud de 2800-3800 msnm.

Tabla 4. Caracterizacion fenol6gica de las tres variedades de mellocos

Germinacién

Floracibn  Tuberadceo Cosecha
Fenoldgicas Dias
Gallo lliro 10a15 90a 120 120 a 150 150 a 180
Rosado 20a 25 130 a 140 1402160 245
Amarillo 15a20 130 130a150 250
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3.2 Caracteristicas bromatologicas de las tres
variedades de mellocos.

Las caracteristicas bromatoldgicas de las tres
variedades de mellocos con mayor porcentaje de
carbohidratos el melloco gallo lliro y rosado con 70-
75 % y mientras con bajo esta el melloco amarillo
48.68 %, en cuanto a proteina con alto porcentaje

tenemos 4.4 % melloco rosado y bajo proteina melloco
amarillo con 3.8 %y en porcentaje de fibra con un alto
contenido tenemos melloco gallo lliro y con un bajo
contenido de fibra de 2 % de melloco amarillo, grasa
con alto porcentaje melloco rosado y con bajo
porcentaje tenemos melloco gallo lliro, las tres
variedades poseen vitamina C y minerales.

Tabla 5. Caracterizacion bromatoldgica de las tres variedades de los mellocos

e Melloco Gallo Melloco Melloco
Caracteristicas . ]
lliro Rosado Amarillo
Carbohidratos 70 -75 % 70 -75 % 48.64 %
Proteina 4% 4.4% 3.8%
Fibra 3% 2.23% 2%
Grasa 0.5% 0.88% 0.75%
Vitaminas Vitamina C Vitamina C Vitamina C
. Calcio, hierro, Calcio, hierro, Calcio, hierro,
Minerales

fésforo, potasio

fésforo, potasio fosforo, potasio

3.3 Caracteristicas fisicas quimicas

Los pickles de mellocos, presentaron valores de
humedad que son altamente significativas a (P < 0.01)
debido a las variedades de mellocos utilizada, por lo
que se aplicé la variedad MGII presenté una humedad
de 82.85 % y a diferencia de la utilizacién de la
variedad MR que presento una humedad de 86.61%.

Los porcentajes de humedad obtenidos para nuestros
pickles, se encuentran dentro de los rangos reportados
por otros autores. Roldan (2018), estableci6 valores de
83.40 % y 84.84 % para encurtidos de chayote,
mientras Ruiz (2023), documento un 86.50% de
humedad en wun producto similar. Estos datos
confirman que nuestros resultados son comparables y
consistentes con las investigaciones previa en el area
de pickles a base de raices andinas.

Tabla 6. Caracterizacion fisicoquimica de los pickles de mellocos

Tratamientos (Pickles de mellocos)

Parametros MGl MR MA EE. Pro. cVv

Humedad (%) 82.85¢ 86.612 85.25b 0.18 0.0001 0.38
PH 4.20? 3.802 3.98? 0.12 0.1023 5.83
Proteina (%) 1.992 2.128 1.65b 0.06 0.0006 5.73
ceniza (%) 2. 892 2.73b 2.71b 0.04 0.023 2.98
Fibra (%) 2172 1.26b 0.61c 0.09 0.0001 14.06

E.E: Error estandar.
Prob, > 0.05: No hay diferencia significativa (ns).

Prob, < 0.05: No hay diferencia significativa (*).

Prob, < 0.01: Hay diferencias altamente significativas (**), Medias con una letra diferente estadisticamente, de

acuerdo con la prueba de Tukey.

El pH obtenido de los pickles de mellocos andinos,
reflejan que no existe diferencias estadisticas (P> 0.05)
debido a las variedades, donde al producir con la

variedad MGLL, presento un pH de 4.2, mientras la
variedad MR 3.8y la variedad MA presento un pH 3.98
siendo estadisticamente iguales. Asi como lo rectifica,
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(NTE INEN 2739, 2014) en las conservas el pH debe
ajustarse con una tolerancia minima respecto al limite
critico, situandose inmediatamente por debajo de 4,6
para mitigar alteraciones organolépticas.

En este contexto, los pickles elaborados con variedades
de mellocos estan dentro del rango establecido. Con
respecto al % de proteina segin los resultados
obtenidos, se reportan que existen diferencias
significativas (P < 0.05) por efecto de variedades de
mellocos andino, teniendo en MA 1.65 % difiriendo
estadisticamente con MGLL y MR teniendo de
proteina 1.99 % y 2.12 % siendo estadisticamente
iguales.

Segln Rio y Sacon (2014), en su trabajo experimental
de encurtidos de pimientos dando como resultado
1,667 %, indica que el vinagre juntamente con el
cloruro de sodio es mejores para la conservacion de la
variable proteina, ademas mediante el empleo de acido
acético (vinagre) como agente acidificante Gnico o en
combinacion con cloruro de sodio pueden ser
suficientes para garantizar la conservacidn fiable a un
largo plazo. Segin Ramos (2011), el encurtido de
melloco posee 2.05 % ademés depende mucho de la
meteria prima utiliza y la variedad a utilizar,
comparando con los resultados obtenidos de nuestro
trabajo experimental son parecidos y sobrepasan lo
establecido.

Los pickles de mellocos que presentan valores de %
ceniza, se observa que existe diferencias estadisticas (P
< 0.05) debido a las variedades de mellocos andinos,
debido a la variedad MGLL, se obtuvo un porcentaje
de ceniza de 2.89 % difiriendo estadisticamente con las
variedades MR y MA tendiendo de ceniza 2.73 'y 2.71.

Segln Rengifo & Saavedra, (2015) si compara con
otros productos vegetales encurtidos, se encuentran
valores similares al reportado como es el caso de aji de
charapita 2.81%. De acuerdo a (Ruiz, 2023, pp.54-55),

Chimbo, N., Diaz, B.

en su trabajo de encurtido de tallos de O. lotoides tiene
valores superiores de 5.866% de ceniza, depende
mucho del tipo de materia prima utilizada. Al respecto
del contenido fibra segun los resultados obtenidos, se
reportan que existen diferencia altamente estadistica (P
< 0.01) debido a las variedades de mellocos, teniendo
en la variedad MA un contenido porcentaje de fibra de
0.61%, siguiéndole la variedad MGLL con 1.72% y
finalmente la variedad MR con un contenido de 1.19
%, El contenido de fibra va depender de la variedad de
melloco utilizada o a utilizar. Segin (Ramos, 2011), en
su trabajo de encurtido de mellocos tiene un valor
1.71% de fibra. Autores como (Rengifo & Saavedra,
2015) manifiesta que la cantidad de fibra es un
macronutriente esencial la cual va depender mucho de
la materia prima a utilizar para el encurtido.

3.4 Caracteristicas microbiol6gicas

Esta norma sanitaria establece los criterios
microbiol6gicos de calidad e inocuidad para alimentos
y bebidas de consumo humano, los analisis realizados
muestran que el producto cumple con los parametros
establecidos para alimentos envasados de baja acidez
acidificados (pH < 4.6) de origen vegetal,
encontrdndose dentro de los limites permisibles. Es
decir, los analisis realizados en los laboratorios de
biotecnologia y microbiologia animal de la facultad de
los pickles de mellocos mostraron los siguientes
resultados: Mohos y levaduras (ausencia), recuento de
bacterias aerobio mesofilos (ausencia) y coliformes
totales (ausencia), lo que nos indica en la relacién con
la norma planteada, que dicho producto (pickles de
mellocos andino de tres variedades) es apto para el
consumo humano. Segin Hidalgo et al, (2022),
encurtido de pan de é&rbol se realizaron analisis
microbioldgico de mohos, levaduras, confirmes totales
y aerobios mesofilos y salmonella ssp la cual tuvo un
resultado de ausencia.

Tabla 7. Caracteristicas microbiolégicas de los pickles de mellocos

Tratamientos (Pickles de mellocos)

Paradmetros MGLL MR MA

Mohos-levaduras (UFC/g) Ausencia Ausencia Ausencia
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Ausencia Ausencia Ausencia
Coliformes totales (UFC/g) Ausencia Ausencia Ausencia

E.E: Error estandar.
Prob, > 0.05: No hay diferencia significativa (ns).

Prob, < 0.05: No hay diferencia significativa (*).
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Prob, < 0.01: Hay diferencias altamente significativas (**), Medias con una letra diferente estadisticamente, de

acuerdo con la prueba de Tukey

3.5 Caracteristicas sensoriales

Las caracteristicas sensoriales analizados en los pickles
de mellocos se reporta que no existe diferencia
estadistica (P > 0.05) por efecto de tres variedades
donde las variedades MR y MA tuvieron una
calificacion de 4/5 siendo “muy bueno™ y mientras que
la variedad MGLL, obtuvo una calificacién de 3/5
siendo "bueno’.

Colores de la pickles dependian de la variedad de los
mellocos el MGLL, era de un color blanco, MR era de
un color rosado y MA presentaba un color amarillo, sin
embargo, los colores que mas aceptabilidad tuvo es el
color rosado y amarillo, en cuanto al olor las variedades
de MGLL y MA tuvieron una calificacién de 3/5 siendo
“bueno”, mientras que la variedad MR tuvo una
calificacion de 4/5.

El sabor sin vehiculo teniendo en la variedad MGLL,
MR y MA una calificacién de 3/5 significado “bueno”,
el sabor sin vehiculo presenté un sabor agridulce

debido al vinagre utilizado en el proceso, por ellos no
les agradé el sabor acido a los panelistas.

El atributo del sabor con vehiculo presentd que la
variedad MGLL y MR wuna calificacion de 4/5
significado "muy bueno”. El sabor de los pickles de
melloco con la mortadela presentd un buen sabor y no
se sentia el &cido de vinagre, segun (Peralta y
Portalanza, 2021) los pickles se pueden consumir con
tacos, embutidos, nueces, hamburguesas, sanduches,
ensaladas, quesos entre otros en las cuales aportan un
sabor de frescura, toque &cido y da un apetito delicioso.

Textura teniendo la variedad MGLL y MR una
calificacion de 4/5 significando "muy bueno”. La
textura de los pickles depende mucho del tipo de
mellocos utilizados, en este caso la variedad MA tenia
una calificacion de 3/5 significativo de "bueno™ Segun
(Lascano, 2019), en su encurtido de chete chete,
menciona que tenia textura firme.

Tabla 8. Caracteristicas sensoriales de los pickles de mellocos

Tratamientos (Pickles de mellocos)

Variables MGLL MR MA H.cal Prob.
Color 3 4 4 9.79 0.0044
Olor 3 4 3 0.34 0.8323
Sabor (sin vehiculo) 3 3 3 3.24 0.1801
Sabor (vehiculo) 4 4 3 15.32 0.0002
Textura 4 4 3 0.21 0.8951

E.E: Error estandar.
Prob, > 0.05: No hay diferencia significativa (ns).

Prob, < 0.05: No hay diferencia significativa (*).

Prob, < 0.01: Hay diferencias altamente significativas (**), Medias con una letra diferente estadisticamente, de

acuerdo con la prueba de Tukey.

3.6 Anadlisis econémico

El analisis de costos de produccion para los pickles de
mellocos con tres variedades posee menos variacion en
costos, al ser la misma formulaciéon con cambio de
variedades de mellocos, por lo tanto, solo tendra
cambio el precio de los mellocos. Considerando los
costos directos de produccién como la materia prima y
costos indirectos de produccion, se realizé el célculo

para 1 kg de pickles de melloco, donde, aunque no hay
un cambio dréstico en el costo, si tiene un cambio,
donde el pickle de MR es de menor costo con $3.0
siguiéndole el pickle de melloco amarillo con $3.20 y
el pickle de mellocos gallo Iliro con un costo de
produccion por kg a $3.20. Esta variacion de costo se
da por el costo de materia prima que varia de $ 1 a
$1.30.
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Segun (Roldan, 2018) indica para presentacion de 250
g tiene un precio de $3.50 encurtido de chayote
mientras (SNOB, 2023) el encurtido de pepinillo 470 g
tiene un precio de $ 4.96, mientras que en el mercado
de la Merced de la cuidad de Riobamba una
presentacion de 200 g tiene un precio de $2.50.
encurtidos de vegetales (Cadena, 2016), indica que 16
frascos de encurtidos los costos de produccion fueron
$38.10, de 100 g lo cual significaria que el costo por
unidad fue de $ 2.38. Segun, el beneficio/costo 30 %,

Tabla 9. Analisis econémico de los pickles de mellocos

Chimbo, N., Diaz, B.

varia dependiendo la variedad de melloco andino.
Debido al costo de produccién menor de $3.0 con la
variedad PMR, el beneficio/costo es mejor teniendo
$1.30 en comparacién de la variedad PMA y PMGLL
tiene un mayor costo de produccién $3.20 y un
beneficio/costo de $1.23 a 1.20, por su mayor costo de
produccion.

Costos directos de produccién

Variedades de mellocos

F':’:?::;;Z ditives Unidad Cantidad E;ftca:(r’lo PMGLL  PMR PMA
Melloco Gallo Lliro Kg 0.60 1.35 0.81

Melloco Rosado Kg 0.60 1 0.60

Melloco Amarillo Kg 0.60 1.25 0.75
Vinagre blanco ml 369.5 0.0002 0.0739 0.0739 0.0739
Sal G 10 0.0001 0.001 0.001 0.001
Azlcar G 20 0.0002 0.004 0.004 0.004
Hojas de laurel G 0.1 0.0001 0.00001 0.00001 0.00001
Pimienta negra G 0.1 0.0001 0.00001 0.00001 0.00001
Mostaza en grano G 0.1 0.0001 0.00001 0.00001 0.00001
Orégano G 0.1 0.0001 0.00001 0.00001 0.00001
Ajo G 0.1 0.01 0.001 0.001 0.001
Frascos de vidrio Lt 1 1.25 1.25 1.25 1.25
Costos indirectos de

produccién

Mano de obra Hora/Dia 0.5 2 1 1 1
Energia Kw/ H 1 0.1 0.1 0.1 0.1
TOTAL, DE

EGRESOS $ 3.24 3.03 3.18
Cantidad de producto Kg 1 1 1
Costo de USD/Kg 3.2 3.0 3.2
produccion

Precio de los USD/kg 3.9 3.9 3.9
pickles

Utilidad 0.7 0.9 0.7
TOTAL, DE

INGRESOS 3.90 3.94 3.90
BENEFICO /COSTO 1.20 1.30 1.23

4. CONCLUSION

Al caracterizar fenoldgica y bromatol6gicamente tres
variedades de melloco andino (gallo lliro, amarillo y
rosado) cultivadas en Ecuador, las cuales presentan
diferencias significativas tanto en sus ciclos de
desarrollo como en su composicion nutricional. El
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melloco gallo Iliro posee un ciclo de crecimiento mas
corto muestras que la variedad amarillo y rosado
demandan un periodo de tiempo mayor., la variedad
rosado se diferencia por su mayor contenido proteina
de las dos variedades.
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Al determinar las caracteristicas fisicoquimicas de los
pickles, se encontraron diferencias altamente
estadisticas (P<0.01) en la humedad (rango: 82.85-
86.61 %) y la fibra (0.61-2.17 %). Asimismo, se
obtuvo diferencias estadisticas (P<0.05) en el
contenido de proteina (1.99-2.12 %) y ceniza (2.71-
2.89 %). En cuanto al pH, no se detectaron diferencias
estadisticas (P>0.05), con rango de 3.80 y 4.20.
Respecto a los analisis microbiolégicos, se constato la
inexistencia de carga microbiana, especificamente de
indicadores como mohos, levaduras, aerobios
mesoéfilos y coliformes totales. Por otro lado, las
caracteristicas ~ organolépticas  mostraron  una
aceptacion “muy buena” en los atributos de color, sabor
(con mortadela) y textura, siendo las variedades PMR
y PMGLL, los cuales tenian una excelente aceptacion
es decir esta sugieren una preferencia clara del mercado
por estas variedades, ademés asegurando una demanda
solida para produccién a escala industrial y
comercializacién segmentada.

Se calcul6 los costos de produccion de las tres
variedades de pickles, la PMR con menor costo
mientras que el PMA Y PMGLL presentan mayor
costo de produccion. Estos indicadores de produccion
constituyen el pilar fundamental para la planificacion
estratégica y la identificacion de oportunidades en
nichos de mercados.
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