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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal determinar el efecto de tres envases
primarios en la estabilidad fisicoquimica y sensorial de la carne seca frita de vacuno. Para este
estudio se utilizé tres envases primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado) y asi evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y microbiologica de la carne seca frita de vacuno durante
6 semanas de almacenamiento, para lo cual se utilizé un disefio de bloques completamente al azar.
También se realiz6 un modelamiento mediante ecuaciones, para determinar la estabilidad
fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de envase. Al final del estudio se
obtuvo como resultado que el tratamiento ganador fue el envase de aluminio, ya que obtuvo un
mayor contenido de proteinas. En cuanto a las propiedades sensoriales el envase que tuvo mejores
resultados fue el de aluminio donde destacaron el sabor y olor con mayor predominacion y el color
en una menor proporcion. Asi mismo se caracterizd microbiologicamente la carne seca de vacuno
encontrando ausencia de Staphylococcus aureus y Salmonella sp. por lo que los 3 envases son
seguros para su uso y en cuanto a la conservacion del producto. El modelo cinético que se ajusta
mejor a las proteinas y en el indice de peroxido en la carne seca durante almacenamiento con los
diferentes tipos de envase primarios en el de orden 0 y 1 respectivamente.

Palabras clave: estabilidad, oxidacion lipidica, desnaturalizacion, modelamiento, carne seca,

envase primario.
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ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the effect of three primary packages on the
physicochemical and sensory stability of dry fried beef. For this study, three primary containers
(aluminum, kraft paper and bilaminate) were used to evaluate the physicochemical, sensory and
microbiological characteristics of dry fried beef during 6 weeks of storage, for which a completely
random block design was used. random. Modeling was also carried out using equations to
determine the physicochemical stability of dried beef fries with the three types of packaging. At
the end of the study, the result was that the winning treatment was the aluminum container, since
it obtained a higher protein content. Regarding the sensory properties, the container that had the
best results was the aluminum one, where the flavor and smell stood out with greater predominance
and the color in a smaller proportion. Likewise, dried beef was microbiologically characterized,
finding the absence of Staphylococcus aureus and Salmonella sp. so the 3 containers are safe for
use and in terms of product conservation. The kinetic model that best fits proteins and peroxide
index in dried meat during storage with the different types of primary packaging in order 0 and 1,

respectively.

Keywords: stability, lipid oxidation, denaturation, shaping, dried meat, primary packag
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I. INTRODUCCION

La carne de vacuno es una fuente rica en proteinas (20-25%) de alto valor bioldgico, que
permite que nuestro cuerpo tenga un muy buen funcionamiento fisioldgico, ademas de favorecer
el rendimiento fisico de las personas (Jarrin, 2018). Ademas, este alimento también nos aporta
micronutrientes como vitaminas del complejo B, hierro de elevada disponibilidad, que ayuda a
transportar el oxigeno hacia las células y que estd estrechamente relacionada con el sistema
inmune, zinc, que es muy importantes para el crecimiento y ayuda a la cicatrizacion de las

heridas, fésforo magnesio y acidos grasos (FEN, 2001).

La carne vacuno fresca, es uno de los alimentos muy perecederos, esto debido a su
composicion bioldgica, cuyos mecanismos de deterioros encontramos el microbiano, la
oxidacion lipidica y deterioro enzimatico autolitico, afectando la estabilidad de su calidad
fisicoquimica y sensorial. Por este motivo una técnica de solucion, que comunmente se practica
es el secado o deshidratado para poder conservarla por un mayor tiempo, la cual conserva su
contenido proteico y nutriente, sin embargo, la carne seca cuando es sometida a coccion y durante
su almacenamiento, ocurren reacciones de oxidacion de las grasas, desnaturalizacion de las
proteinas, entre otros; afectando las propiedades sensoriales como olor, color, sabor, consistencia

del producto final (Dave y Ghaly ,2011; Nuiiez, 2018).

El problema de la baja estabilidad de la carne, han sido observado y estudiadas por
algunos autores, por ejemplo, Del Aguila (2000), para poder conservar el valor nutritivo y
sensorial en este caso en la carne de cerdo, cuyo producto formulado fue en cecina, utilizo
empaques flexibles para asi incrementar su vida util. Por otro lado, Jarrin, (2018), en su estudio
para poder conservar el sabor, la textura, vitaminas y otros compuestos de sus snacks carnicos,
debido a los cambios que ocurren durante el tratamiento térmico y almacenamiento, propuso la
utilizacion de algunos empaques primarios en su producto final para poder conservar por un

periodo de tiempo mas largo.

Una alternativa de solucion a este problema, es la utilizacion de envases primarios como
el, papel kraft, que tiene buenas propiedades contra la humedad y la grasa; aluminio y laminados
de doble capa, empaques estéticamente agradables, faciles de plegar y manipular, reflejan la

radiacion y es muy impermeable al vapor de agua y los gases (Jarrin, 2018; Del Aguila 2000).
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En este sentido, surge como pregunta de investigacion: ;Cudl es el envase primario que mayor
estabilidad fisicoquimica y sensorial le brindara a la carne seca frita de vacuno? Una posible
respuesta a esta interrogante podria ser que el envase primario bilaminado brindard mayor

estabilidad fisicoquimica y sensorial a la carne seca frita de vacuno.

Para el presente estudio, se plantearon objetivos, teniendo como objetivo general:
Determinar el efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoquimica y sensorial de la
carne seca frita de vacuno, y como objetivos especificos: a. Determinar la calidad fisicoquimica
de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento con tres tipos diferentes de envases
primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado); . Modelar mediante ecuaciones la estabilidad
fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de envase; c. Evaluar las
propiedades sensoriales de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de envase y d.

Caracterizar mediante analisis microbioldgicos a la carne frita de vacuno.
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II. ANTECEDENTES Y BASES TEORICAS

2.1.Antecedentes

Jarrin (2018), en su investigacion evalud la incidencia de dos tipos de empaques
primarios en el tiempo de vida util de un snack cérnico tipo Bett Jerky. Los dos envases que se
utilizaron en este estudio fueron BOPP MATE/BOPP METLA/PEBD transparente y PAPEL
KRAFT/BOPP METAL/PEBD transparente. Se utilizéo un DBCA con un arreglo factorial 3x2.
Se realizaron analisis fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales, evaluando la permeabilidad
de dichos empaques. Para poder reevaluar la vida util del snack carnico en el empaque se
almacenaron a temperaturas de 4, 18 y 40°C, y se analizaron en los dias 0, 15 y 35. Resultando
un tiempo de vida util del snack carnico de 90 dias a comparacion de la muestra testigo (30 dias)
que fue mucho menor. En los andlisis sensorial y microbiologico no hubo diferencias
significativas entre los empaques empleados, en el analisis fisicoquimico con respecto al
contenido de proteinas no hubo variacion, todo lo contrario, ocurri6 en el contenido de humedad,
en el cual el material BOPP MATE/BOPP METLA/PEBD transparente produjo una mejor
barrera frente a la humedad. Se concluye que el material BOPP metalizado es el mejor empaque
para este tipo de producto, gracias a sus propiedades de barrera contra la luz, humedad y

oxigeno.

Del Aguila (2000), en su investigacion, evalué el estudio del secado-humado de la cecina
y de los empaques flexibles durante el almacenamiento de dicho producto. Utilizando empaques
como polietileno de alta densidad, celofan, bilaminado y aluminio; teniendo temperaturas de
secado de 40, 50 y 60°C; con humedades de 35, 40 y 45% y temperaturas de almacenamiento
de 37°C y 284+2°C (T° ambiente). Se realizaron analisis sensorial y fisicoquimicos, como indice
de peroxido, yodo y acidez de la cecina. Entre los resultados obtenidos tenemos que los mejores
parametros de secado de la cecina fueron a 50°C por 4 horas y 12 minutos, con una humedad
final de 40%. Con los empaques, en el producto final, se encontraron variaciones en la
temperatura de almacenamiento de 37°C en polietileno, celofdn y aluminio, cuyos resultados
arrojaron un indice de acidez, expresado en acido oleico de 0.09, 0.082 y 0.025%, indice de
perdoxido 34, 28 y 20 meq/Kg. de grasa, indice de yodo 88, 81 y 100%, almacenados en 90 dias;
manteniéndose constante con el empaque bilaminado. Se concluye que el mejor empaque fue el

bilaminado, ya que protege mejor la cecina, con respecto a los analisis fisicoquimicos no hubo
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mucha variabilidad; en el andlisis sensorial evaluado por los jueces lo calificaron como bueno
durante 90 dias y con respecto al andlisis microbiologicos se encontré que existe ausencia de

hongos.

2.2.Bases Teoricas
2.2.1. Carne de Vacuno

2.2.1.1. Descripcion General
La carne de vacuno, es un alimento muy nutritivo para el ser humano, que proporciona
proteinas, vitaminas (complejo B), minerales (hierro, zinc y fosforo) y acidos grasos esenciales.
En muchos casos, su textura, en firmeza o dureza, se percibe al cortarla y masticarla, siendo una
de las caracteristicas mas notables para el consumidor en su degustacion y eleccion (Chauca,

2018).

Segun el MINAGRI (2013), la mayor parte del ganado se destina a la produccion de
carne y produccion de leche. La carne estard limpia, saludable y adecuadamente manipulada.
Segun el Codigo Alimentario Espaifiol, el nombre comin de la carne incluye las partes
comestibles de los musculos de bovinos, ovinos, porcinos, caprinos y equinos sanos sacrificados

en condiciones higienizadas.

2.2.1.2. Composicion
La carne vacuna, en su composicion, esta formada por un 65-80% de agua, 16-22% de
proteina, 2-13% de grasa; pero dentro también se pueden observar otros nutrientes en pequefias
cantidades en su composicion, como minerales, vitaminas, aminoacidos, péptidos,
carbohidratos, acido lactico, entre otros; su composicion va a depender de la especie, edad,
sexo, alimentacioén y zona anatomica estudiada.

Se muestra a continuacion la composicion de carne de res, segun diferentes autores:
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Tabla 1
Composicion quimica proximal de carne de vacuno segun diferentes autores

Proteina Humedad Grasa Ceniza
Fennema 20-22 71 5-7 0.6
Price 14.2-20.2 70-73 4-4.8 1
Forrest 21.5 69.5 8 1.5
Tellez 18.8 66 13.7 1

Nota. Adaptado de Fennema (1982), Price y Schweigert (1994), Forrest (1979) y Téllez (1992).

2.2.2. Carne seca de Vacuno
2.2.2.1. Descripcion general
La carne seca o deshidratada es uno de los productos mas primitivos, conservada por
salazdn y deshidratacion, tiene un sabor Uinico, y no requiere refrigeracion para su conservacion y
comercializacion porque contiene una cantidad minima de agua; siendo uno de los alimentos, rico

en proteinas, ampliamente consumido y de gran demanda en el mercado (Konieczny et al., 2017).

2.2.2.2. Composicion
La carne seca tiene un gran valor nutritivo, por su contenido minimo en grasa y alto en

proteina, superando a otros alimentos como los cereales y carnes frescas (Rojas, 2014).

Tabla 2
Composicion quimica de la carne seca

Caracteristicas Carne seca (%)

Humedad 10-14
Sal 2-6

Grasa 11-17
Color 40-46

Actividad de agua 0.54-0.59
Nota. Rojas, (2014)
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2.2.3. Estabilidad fisicoquimica

Definicion. La estabilidad fisicoquimica y la vida util de los productos alimenticios, es
decir, la etapa durante el cual mantendran niveles aceptables de calidad para el consumidor desde
el punto de vista organoléptico y de seguridad, depende de cuatro factores principales: formulacion,

procesamiento, envasado y condiciones de almacenamiento (Vito, 2019).

Las alteraciones de alimento frito, como es el caso de la carne seca frita, su estabilidad
debido estard influencia de varios factores, como es la oxidacion lipidica ya que constituye un
importante factor de deterioro de los alimentos que tiene un efecto perjudicial en la calidad de la
carne; la desnaturalizacion de la proteinas que afecta a la capacidad de retener agua.,
modificaciones de los azicares cuya principal reaccion de los azucares es la de Maillard

“pardeamiento no enzimatico” (Vito, 2019).

2.2.4. Estabilidad sensorial

Definicion. La estabilidad sensorial de un alimento es el periodo en el cual dicho alimento
mantendrd sus atributos sensoriales aceptables para el consumidor. En el caso de la carne seca frita
uno del atributo que se suele evaluar es el color y la apariencia, que estan muy estrechamente
relacionadas, ya que son una de las propiedades sensorial mas importante que influye en la decision
de compra de los consumidores. La decoloracion de la carne no esta asociada al rechazo de los

consumidores (Faustman y Cassens, 1990).

La estabilidad en la tonalidad de la carne es un tema notable para la industria carnica, cuyo
pigmento responsable es la mioglobina. Luego los atributos del sabor, textura y olor, estan muy
influenciados por las reacciones que pueden ocurrir durante su procesamiento, como son las

reacciones de oxidacion y pardeamiento enzimatico (Vito, 2019).

2.2.5. Envases primarios

Definicion. Es el tipo de envase que estd en contacto directamente con el producto,
conteniéndolo y protegiéndolo. Para escoger un buen envase, implica grandes consideraciones. El
objetivo principal del envase debe dar la proteccion necesaria que necesita el alimento,
manteniéndolo cerrado y en buenas condiciones, para su duracion en almacenamiento. (Jarrin,

2018).
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A la hora de escoger un envase, debe presentar una barrera apropiada de proteccion para el
alimento, evitando su descomposicioén por ataques de microorganismos, insectos y/o roedores; su
naturaleza fisica dependerd para conservar la calidad y valor nutritivo del alimento, expulsando al

oxigeno y agua, que pueden ser medios para una posible contaminacion (Jarrin, 2018).

2.2.5.1. Papel aluminio
Del proceso de reduccion en frio, resulta el papel aluminio con una pureza de 99.4%,
sometido bajo presion entre 2 cilindros, que reducen su grosor a 0.152 mm. Este material tiene las
siguientes ventajas, presenta buen aspecto, se puede aplegar y manipular con facilidad, refleja la

radiacion y es impermeable al vapor de agua y gases (Del Aguila, 2000).

2.2.5.2. Papel kraft
Fabricado con pasta quimica, sin darle blanqueo y de coccién breve, el papel kraft, también
conocido como papel madre, es el tipo de papel de color marrén, grueso y basto, que presenta las

ventajas de tener una barrera contra la humedad y un bloqueo a las grasas.

2.2.5.3. Bilaminado
Este empaque, segun menciona la empresa Megapack, es de pelicula laminada con
acabados transparentes, brillantes y metalizados, presenta una alta barrera de proteccion contra la
humedad, aromas, grasas, oxigeno y luz, evitando también la contaminacién de cualquier elemento

ajeno al contenido, produciendo un brillo especial al disefio impreso.



III. MATERIALES Y METODOS

3.1. Materia prima e insumos

e Skg de carne pura de ternera parte muslo
e 500ml de aceite vegetal

e Sal de mesa

3.2. Materiales y equipos de laboratorio

3.2.1. Materiales de vidrio

e Bureta con valvula de 25 mL

e C(risol de vidrio sinterizado al vacio

e Fiolade 250 mL

e Matraz Erlenmeyer de 250 mL

e Probetas de 50, 100 y 1000 mL

e Vasos de precipitacion de 100 y 250 mL

3.2.2. Otros Materiales

e Papel film

e Doypack trilaminado Papel Kraft con ventana zipper y base (10x17 cm)
e Empaque-Sobre Plano Bilaminado (Material PET metal/PEBD cristal) (6x10.5 cm)
e Papel aluminio

e Soporte universal

e Cuchillo de metal

e Tabla de picar Viva Home Blanco

e Tazones de acero inoxidable

e Rejillas

e Horno de secado al vacio - Corporacion Vaso

e Cucharas de metal

e Charolas de plastico

e Luna de Reloj - Reagents Peru EIRL

21



22

3.2.3. Equipos

Balanza analitica electronica, sensibilidad 0,0001 gr INLAD
Unidad digestora (Bloc-Digest)
Colector/Extractor de humo Valtcan

Destilador semi-automatico "Pro-nitro 11"

Laptop HP 14-cf2064la 14" Intel Core 13 4GB 128GB SSD

3.2.4. Reactivos y Soluciones

Acido acético-cloroformo en la proporcion de 3 volumenes de acido acético por dos de
cloroformo.

Tiosulfato de sodio 0.1 N.

Tiosulfato de sodio 0.01 N.

Yoduro de potasio

Solucién indicadora de almidon.

Acido Sulfiirico 95-98%

Hidréxido de sodio, solucion 35%

Indicador mixto, especial para titulaciones de amoniaco
Catalizador Kjeldahl

Acido bérico, solucion al 4%

Acido clorhidrico al 0.31 N

3.2.5. Instrumentos de recoleccion de datos

a. Fichas de recoleccion de datos:
Ficha de registro de andlisis sensorial
Ficha de anélisis fisicoquimicos

Ficha de anélisis microbioldgicos
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3.3. Lugar de ejecucion

Laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ingenieria Quimica e industrias alimentarias de la
Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo

3.4. Poblacion y Muestra

3.4.1. Poblacion

Carne de vacuno de ternera, procedente de supermercado Tottus, Chiclayo

3.4.2. Muestra

5 kg de carne seca frita de vacuno extraidas al azar de la poblacion.
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3.5. Métodos Utilizados

3.5.1. Calidad fisicoquimica de la carne seca frita
La carne seca frita durante almacenamiento fue evaluada con tres tipos diferentes de

envases primarios (aluminio, papel Kraft y bilaminado);

El disefio que permitid contrastar la hipdtesis corresponde a un Disefio de Bloques
Completamente al Azar, el cual tiene el siguiente el siguiente arreglo estadistico:

Yij=u+ai+bj+e

Donde:

Yij: estabilidad de proteinas, peso de la carne y oxidacion de lipidos.

u: media global de la medicion de Yij para todos los tratamientos

ai: efecto de los tratamientos (T)- E1, E2, E3.

bj: efecto de la variable secundaria o bloque (tiempo de almacenamiento)

€: crror

Tabla 3

Diserio de Bloques Completamente al Alzar para lograr los objetivos.

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)
(Envases) 1 2 3 4 5 6
El Yu Yi2 Y13 Yi4 Yis Yie6
E2 Y2i Y22 Y23 Yo4 Yos Y26
E3 Y31 Y32 Y33 Y34 Y3s Y36
donde:

E1l: papel aluminio
E2: papel kraft

E3: bilaminado
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3.5.1.1. Analisis fisicoquimico
A continuacidn, se evidencian los andlisis fisicoquimicos que se realizaron:

Determinacion de proteinas (AOAC 2001.11)

Basado en la descomposicion y calentamiento de materia orgénica, mezclado con
H2S04, determinando la cantidad de nitrogeno organico, con su reduccion a NHs. E1 NH3
se retiene por un acido normalizado y se valora por retroceso, o en acido borico y se valora

directamente con HCI. Se calcula el porcentaje de proteina aplicando las siguientes

ecuaciones:
% Nitrogeno = 1'4X(V1P_ Vo)xN
% Proteina = % Nitrégeno xF
Donde:
P = peso de la muestra (g)
Vi = volumen consumido de HCIl, en la valoracién (mL)
N = normalidad del HCI
Vo = volumen consumido de HCI, en la valoracioén de un blanco (mL)
F = Factor de conversion (De contenido en nitrégeno a contenido en proteinas). En su

mayoria, las proteinas contienen un 16% de N2, por lo tanto, el factor de conversion es 6.25

(100/16 = 6.25).

Determinacion de indice de peroxido
Determinado por valoracion, indicando los meq O2 / Kg de grasa o aceite (IP). Se
calcula, mediante la siguiente formula:

[.P=(T-Ti)x Nx 1000/M

Donde:

I.P = [ndice de Peréxido

T = Volumen gastado de tiosulfato de sodio (mL) en la titulacién de la muestra.
Ti = Volumen gastado de tiosulfato de sodio (mL) en la titulacién del blanco.

N = Normalidad del tiosulfato de sodio en solucion.

M = Masa de la muestra (g).
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Determinacion de peso de la carne (método gravimétrico)
Se utilizara una balanza gravimétrica, a fin de evaluar la cantidad de agua que va
perdiendo la carne durante los dias de almacenamiento
3.5.2. Modelamiento de la estabilidad fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno con

los tres tipos de envase

Para el modelamiento de la estabilidad de proteinas, peso y oxidaciéon de lipidos de la carne
seca frita de vacuno, evaluando E1, E2 y E3, se utiliz6 las siguientes ecuaciones o modelos
cinéticos

Ecuacion de orden 0

d[Qd]
— =k
dt
Q = Qo —kt
Ecuacion de orden 1
d[Q]
- = 0k
dt ¢
InQ = InQo — kt
Ecuacion de orden 2 dg:] = k[A]2
11 + Kt
A Ao

3.5.3. Evaluacion sensorial de la carne seca frita de vacuno

Se evaluo mediante la metodologia de escala hedonica de 5 puntos, en el cual fue evaluado los
atributos de color, olor y sabor. Para la realizacion se cont6 con 15 jueces no entrenados entre
edades de 20 a 40 afios. Estas muestras se presentaron en platos desechables codificados
aleatoriamente, disminuyendo asi el error sistematico y u otros erros que pueden influir con
las respuestas, los jueces deben enjuagarse con agua, para que puedan degustar y seleccionar
la mejor formulacion. El formato que se les brindé a los panelistas para dicha evaluacion

sensorial se puede observar en el Anexo 3.
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3.5.4. Evaluacion microbioldgica de la carne seca frita de vacuno

Se solicité los servicios del Laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos y Microbiologicos
“Microservilac Lab” para que analicen los siguientes criterios microbiologicos: Staphylococcus
aureus y Salmonella que son necesarios para cumplir la norma sanitaria para productos
hidrobiologicos secos de acuerdo a las especificaciones microbioldgicas del MINSA/DIGESA
(2008).
3.5.5. Analisis estadistico

Los datos adquiridos fueron evaluados mediante un analisis de varianza (ANOVA) con
un 95% de nivel de confianza, lo cual indicara si al menos un par de tratamientos estudiados con
el DBCA presentan diferencias significativas. De haber diferencias se realizd una prueba de
Tukey (HSD) para determinar la disimilitud existente entre pares de tratamientos. Para realizar

estos analisis con los datos obtenidos se utilizara el Software STATGRAPHICS Centurion XVI1.1.

3.5.6. Método del proceso para la obtencion de la carne seca frita de vacuno

Figura 1
Proceso para la obtencion de la carne seca de vacuno.
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3.5.6.1. Recepcion de materia prima

Se compro6 Skg de carne pura de vacuno fresca, sin restos de grasa en su superficie.

3.5.6.2. Lavado

Aqui se realiza el retiro de todas las impurezas que tiene la carne antes de seguir con el

siguiente paso, con el fin de tener una materia prima limpia y fresca.

3.5.6.3. Fileteado

Se realiza cortes para obtener trozos de carne con un grosor de aproximadamente de 2
a 3mm, retirando a la vez alglin defecto que se presente como por ejemplo codgulos o

restos de grasa que puedan interferir con la obtencion de un producto de calidad.

3.5.6.4. Salado

En este paso colocamos sal al gusto y asegurar que cubra toda la superficie de la carne,
ya que la sal se encargara de absorber la humedad de la carne y cuando esta se seque,

obtendremos un atractivo color marrén caracteristico de un producto seco de calidad.
3.5.6.5. Freido

Freir la carne con 500ml de aceite hasta que cubra toda la materia prima, y mantener
durante 7 segundos cada lado de la carne en contacto con el aceite hasta que este
crocante, posteriormente se escurre el aceite y se utiliza papel absorbente para retirar

cualquier resto de aceite que haya quedado

3.5.6.6. Oreado
Extender cuidadosamente la carne sobre un cordel al sol durante 5 dias, en un ambiente
fresco libre de agentes que puedan alterar al producto.

3.5.6.7. Almacenado

Pasado los 5 dias y asegurando que la carne este totalmente seca, se procede a colocar

las muestras en cada envase y se almacena en temperatura de refrigeracion.
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IV.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Calidad fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

4.1.1. Proteinas
En la Tabla 4 se evidencian los resultados promedios y desviacion estandar del contenido de

proteinas de las muestras que fueron evaluadas después del tratamiento planteado.

Tabla 4

Resultados promedios y desviacion estandar del contenido de proteinas de la carne seca frita de
vacuno durante el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

El  73.66% 0.0016 74.15% 0.0022 74.42% 0.0006 74.64% 0.0014 75.10% 0.0011 75.36% 0.0010

E2  71.86% 0.0010 72.58% 0.0026 74.31% 0.0049 75.43% 0.0030 75.96% 0.0008 76.30% 0.0020

E3  76.35% 0.0021 77.00% 0.0023 77.42% 0.0002 77.31% 0.0009 77.10% 0.0007 76.86% 0.0019

Segun el analisis de varianza que se muestra en la Tabla 5, se obtuvo que el valor de P es menor
que 0.05, esto quiere decir que existe diferencia estadisticamente significativa en los tres tipos de
envase en el contenido de proteinas de la carne seca frita, con una confiabilidad del 95%. También
se puede observar que en el tiempo de almacenamiento existe diferencia significativa con respecto
el contenido de proteinas de la carne seca. Para saber que pares de tratamientos son diferentes, se

realizd una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla 7.
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Tabla 5

Analisis de varianza del contenido de proteinas de la carne seca durante almacenamiento

Suma de Cuadrado
Fuente Gl Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 76.7194 2 38.3597 70.84  0.0000
B: Tiempo De Almacenamiento 35.1575 5 7.03149 12.99  0.0000
Residuos 24.9086 46 0.541492
Total (Corregido) 136.785 53

En la Tabla 6, de la prueba de Tukey se puede observar que existe diferencia significativa entre los

envases Aluminio-Bilaminado y Aluminio-Kratft.

Tabla 6

Prueba de Tukey del contenido de proteinas de la carne seca durante almacenamiento

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
Aluminio - Bilaminado  *  2.59889  0.594115
Aluminio - Kraft * 245167  0.594115
Bilaminado - Kraft -0.147222  0.594115

En la Figura 2, del grafico de medias, se puede comprobar que existe diferencia significativa entre
el envase aluminio con los envases bilaminado y kraft. También se puede observar que el envase
de aluminio es el que contiene el mayor contenido de proteinas de la carne seca frita de vacuno

durante almacenamiento.
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Figura 2

Media del contenido de proteinas de la carne seca frita en los tres tipos de envases durante
almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 3, observamos que el contenido de proteinas de la carne seca frita incrementd

ligeramente durante el tiempo de almacenamiento.

Figura 3

Medias del contenido de proteinas de la carne seca frita durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Jarrin (2018), evalud la concentracion de proteinas de un snack carnico, un producto

deshidratado, en dos tipos de envase, resultando una concentracion proteica promedio de 57.35%
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en 30 dias; la presente investigacion, tiene un contenido superior en proteinas, en las 6 semanas de
almacenamiento, presentando un promedio total, en los envases de Aluminio de 76.9% (con una
estabilidad fisicoquimica de orden 0, de 83.4%), seguidos del papel Kraft 74.6% (con una
estabilidad fisicoquimica de orden 0, de 99%) y Bilaminado con 74.4% (con una estabilidad

fisicoquimica de orden 0, de 90%)).

4.1.2. Peso
En la Tabla 7 se evidencian los resultados promedios y desviacion estandar del peso de las muestras

que fueron evaluadas después del tratamiento planteado.
Tabla 7

Resultados promedios y desviacion estandar del peso de las muestras de carne seca frita de

vacuno durante el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

E1  49.997 0.0058 49.983 0.0058 49.973 0.0058 49.967 0.0058 49.333 0.5427 49.020 0.0000

E2  50.000 0.0000 50.000 0.0000 49.987 0.0058 49.970 0.0100 49.940 0.0000 49.630 0.5369

E3  50.000 0.0000 50.000 0.0000 50.000 0.0000 49.993 0.0058 49.983 0.0058 49.973 0.0058

Segun el analisis de varianza que observamos en la Tabla 8, se obtuvo que el valor de P es menor
que 0.05, esto quiere decir que existe diferencia estadisticamente significativa en los tres tipos de
envase en el peso de la muestra de la carne seca frita, con una confiabilidad del 95%. También se
puede observar que en el tiempo de almacenamiento existe diferencia significativa con respecto
peso de la muestra seca frita de la carne seca. Para saber que pares de tratamientos son diferentes,

se realizd una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla 10.
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Tabla 8

Analisis de varianza del peso de las muestras de carne seca frita de vacuno durante

almacenamiento.
Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 0.788229 2 0.394115 6.74  0.0028
B: Tiempo De Almacenamiento 1.63889 5 0.327778 5.61  0.0004
Residuos 2.57209 44  0.0584566
Total (Corregido) 4.9389 51

En la Tabla 9, de la prueba de Tukey se puede observar que existe diferencia significativa entre

los envases Aluminio - Kraft y Bilaminado — Kraft.
Tabla 9

Prueba de Tukey del peso de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
Aluminio - Bilaminado 0.0851768 0.202057
Aluminio - Kraft * 0 0.294066  0.202057
Bilaminado - Kraft * 0 0.208889  0.195502

En la Figura 4, del grafico de medias, se puede comprobar que existe diferencia significativa entre
el envase kraft con los envases bilaminado y aluminio. También se puede observar que el envase
de aluminio es el que tiene mayor peso de las muestras de carne seca frita de vacuno durante

almacenamiento.
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Figura 4

Medias del peso de las muestras de carne seca frita en los tres tipos de envases durante
almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 5, observamos que el peso de las muestras de carne seca frita aumento ligeramente

durante almacenamiento.

Figura 5

Medias del peso de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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4.1.3. Indice de peréxido
En la Tabla 10 se puede apreciar que en los resultados promedios y desviacion estandar del indice

de peroxido en las muestras que fueron evaluadas después del tratamiento planteado.
Tabla 10

Resultados promedios y desviacion estandar del peso de las muestras de carne seca frita de

vacuno durante el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

E1  3.727 0.0702 3.410 0.1300 2.997 0.0950 2.883 0.0153 2.820 0.0200 2.780 0.0200

E2 4203 0.2001 3.690 0.2100 3.217 0.1850 3.023 0.0058 3.013 0.0058 2.997 0.0058

E3 2940 0.0600 2.713 0.0551 2.547 0.0551 2.457 0.0115 2.417 0.0153 2.383 0.0208

Segun el analisis de varianza que se muestra en la Tabla 11, se obtuvo que el valor de P es menor
que 0.05, esto quiere decir que existe diferencia estadisticamente significativa en los tres tipos de
envase en el indice de peroxido de las muestras de la carne seca frita, con una confiabilidad del
95%. También se puede observar que en el tiempo de almacenamiento existe diferencia
significativa con respecto peso de la muestra seca frita de la carne seca. Para saber que pares de

tratamientos son diferentes, se realizo una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla 13.

Tabla 11

Analisis de varianza del indice de peroxido de las muestras de carne seca frita de vacuno

durante almacenamiento.

Suma de Cuadrado ,
Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F  Valor-P
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 5.71353 2 2.85676 141.77  0.0000
B: Tiempo De Almacenamiento 5.88163 5 1.17633 58.38  0.0000
Residuos 0.926919 46 0.0201504
Total (Corregido) 12.5221 53

En la Tabla 12, de la prueba de Tukey se puede observar que existe diferencia significativa entre

los envases Aluminio — Bilaminado, Aluminio - Kraft y Bilaminado — Kraft.
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Prueba de Tukey del indice de peroxido de las muestras de carne seca frita durante

almacenamiento

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
Aluminio - £ 0781111  0.114608
Bilaminado
Aluminio - Kraft * 0 .0.526667 0.114608

Bilaminado - Kraft * 0.254444  0.114608

En la Figura 6, del grafico de medias, se puede comprobar que existe diferencia significativa entre

los tres tipos envase (kraft, bilaminado y aluminio.), con respecto al indice al indice de peroxido.

También se puede observar que el envase de bilaminado es el que presentdé mayor indice de

peroxido de las muestras de carne seca frita de vacuno durante almacenamiento.

Figura 6

Medias del indice de peroxido de las muestras de carne seca frita en los tres tipos de envases

durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 7, se puede apreciar que el indice de peroxido de las muestras de carne seca frita

disminuye ligeramente durante almacenamiento.
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Figura 7

Medias del indice de peroxido de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Del Aguila, (2000), menciona en su investigacion que a partir del dia 60, a una temperatura
de 37°C, el indice de peroxido, se incrementa significativamente, debido a la hidrdlisis de los acidos
grasos (autooxidacién) en cecina, con los envases de polietileno, celofan y aluminio, presentando
mejor estabilidad de 5 meqO2/ Kg con el envase bilaminado; caso contrario con la presente
investigacion, donde la carne seca frita, tuvo mejores resultados, con un nivel menor en indice de
perdxido con el envase Aluminio de 2.56 meqO2/ Kg (con una estabilidad fisicoquimica de orden
1, de 93.4%), seguido de papel Kraft con 3.15 meqO2/ Kg (con una estabilidad fisicoquimica de
orden 1, de 93.5%) y presentando mayor indice en el envase Bilaminado de 3.36 meqO2/ Kg (con

una estabilidad fisicoquimica de orden 1, de 90.8%).

Shahidi (1994) y Madhavi et al. (1996), relacionan que, por reacciones enzimaticas y
elevadas condiciones ambientes de radiacion solar, como también los factores de tratamiento,
concentracion y tipo de oxigeno, la carne puede presentar aumentos en el indice de peroxido por la
presencia en el medio de radicales libres, originando rancidez por oxidacion lipidica, que puede
manifestarse de forma lenta y posteriormente incrementandose (Rondon et al., 2004; Choe y Min,
2006), a valores mayores de 20 meqO2/ Kg de carne (Ballesteros et al., 2016); lo que conlleva a
que mientras la carne esté envasada retardard este proceso, consiguiendo la aceptabilidad del

producto.
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4.2.Modelamiento de la estabilidad fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno v

A continuacion, se muestra el modelamiento de la estabilidad fisicoquimica de la carne seca

frita de vacuno con los tres tipos de envase.

4.2.1. Proteinas
Envase 1: Bolsa Kraft

Figura 8

Modelos cinéticos para proteinas durante el almacenamiento de la carne seca con el E1
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Tabla 13

Parametros de modelos cinéticos para proteinas con el E1

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.992 0.01 73.40 0.33
M. orden 1 0.988 0.01 4.30 0.00
M. orden 2 0.986 0.01 0.01 0.00

En la Tabla 13 y Figura 8, el modelo cinético de orden 0, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos de proteinas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el

envase 1 (Bolsa Kraft). Especificamente en la Tabla 13 se observa un R2=0.992, lo que significa
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que el modelo cinético de orden 0, predice en un 99% el comportamiento del contenido de proteinas

en la carne seca.
Envase 2: Bolsa bilaminado

Figura 9

Modelos cinéticos para proteinas durante el almacenamiento de la carne seca con el E2

y =0.8018x + 71.729
y R? = 0.9003
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Tabla 14

Parametros de modelos cinéticos para proteinas con el E2

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.900 0.01 71.73 0.80
M. orden 1 0.899 2.17 4.27 0.01
M. orden 2 0.897 2.17 0.01 0.00

En la Tabla 14 y Figura 9, el modelo cinético de orden 0, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos de proteinas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el
envase 2 (Bolsa bilaminado). Especificamente en la Tabla 14 se observa un R2=0.900, lo que

significa que el modelo cinético de orden 0, predice en un 90% el comportamiento del contenido

de proteinas en la carne seca.
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Envase 3: Bolsa de aluminio

Figura 10

Modelos cinéticos para proteinas durante el almacenamiento de la carne seca con el E3

y =0.7746x + 74.81
y R? = 0.8339
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Tabla 15

Parametros de modelos cinéticos para proteinas con el E3

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.834 0.01 74.81 0.77
M. orden 1 0.826 15.40 4.31 0.01
M. orden 2 0.818 1541 0.01 0.00

En la Tabla 15 y Figura 10, el modelo cinético de orden 0, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos de proteinas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el
envase 3 (Bolsa de aluminio). Especificamente en la Tabla 15 se observa un R2=0.834, lo que

significa que el modelo cinético de orden 0, predice en un 83.4% el comportamiento del contenido

de proteinas en la carne seca.
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Figura 11

Modelos cinéticos para proteinas durante el almacenamiento de la carne seca con todos los
envases
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Como se puede mostrar en la Figura 11, el modelo cinético que se ajusta mejor al comportamiento
del contenido de proteinas en la carne seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de

envase primarios es el de orden 0.

4.2.2. Indice de peréxido

Envase 1: Bolsa Kraft
Figura 12

Modelos cinéticos para indice de peroxido durante el almacenamiento de la carne seca con el
El
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Tabla 16

Parametros de modelos cinéticos para indice de peroxido con el E1

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.912 0.03 3.84 -0.21
M. orden 1 0.935 0.02 1.35 -0.06
M. orden 2 0.933 0.02 0.26 0.02

En la Tabla 16 y Figura 12, el modelo cinético de orden 1, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos del indice de peroxido durante el tiempo de almacenamiento en carne
seca con el envase 1 (Bolsa Kraft). Especificamente en la Tabla 16 se observa un R2=0.935, lo que
significa que el modelo cinético de orden 1, predice en un 93,5% el indice de perdxido en la carne

seca durante almacenamiento.
Envase 2: Bolsa bilaminado

Figura 13

Modelos cinéticos para indice de peroxido durante el almacenamiento de la carne seca con el E2
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Tabla 17

Parametros de modelos cinéticos para indice de peroxido con el E2

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.868 0.03 4.40 -0.29
M. orden 1 0.908 0.31 1.48 -0.08
M. orden 2 0.900 0.30 0.23 0.02

En la Tabla 17 y Figura 13, el modelo cinético de orden 1, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos de indice de perdxido durante el tiempo de almacenamiento en carne
seca con el envase 2 (Bolsa bilaminado). Especificamente en la Tabla 17 se observa un R2=0.908,
lo que significa que el modelo cinético de orden 1, predice en un 90.8% el indice de peroxido en la

carne seca durante almacenamiento.

Envase 3: Bolsa de aluminio

Figura 14

Modelos cinéticos para indice de peroxido durante el almacenamiento de la carne seca con el E3
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Observamos que en la Figura 14, el modelo cinético que se adapta mejor a las proteinas de la carne

seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de envase primarios en el de orden 1.
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Tabla 18

Parametros de modelos cinéticos para indice de peroxido con el E3

R2 ECM A0 K
M. orden 0 0.914 0.03 3.03 -0.13
M. orden 1 0.934 0.60 1.11 -0.05
M. orden 2 0.928 0.59 0.33 0.02

En la Tabla 18 y Figura 14, el modelo cinético de orden 1, se ajusta mas a los datos
experimentales obtenidos del indice de peroxido durante el tiempo de almacenamiento en carne
seca con el envase 3 (Bolsa de aluminio). Especificamente en la Tabla 18 se observa un R2=0.934,
lo que significa que el modelo cinético de orden 1, predice en un 93.4% el indice de peroxido en la

carne seca durante almacenamiento.

Figura 15

Modelos cinéticos para indice de peroxido durante el almacenamiento de la carne seca con todos
los envases
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Observamos que en la Figura 15, el modelo cinético que se ajusta mejor al comportamiento del
indie de perdxido en la carne seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de envase

primarios es el de orden 1.
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4.3.Evaluacion sensorial de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

A continuacion, se evidencian los resultados de la evaluacion de las propiedades sensoriales

de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de envase.

4.3.1. Color
En la Tabla 19 se evidencian los resultados promedios y desviacion estandar de la evaluacion del

color con los tres tipos de envase durante almacenamiento.
Tabla 19

Resultados promedios y desviacion estandar del color de la carne seca frita de vacuno durante

el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

El 4300 0.6749 4300 0.6749 4.200 0.6325 3.700 0.6749 3.500 0.5270 3.400 0.5164
E2 4.200 0.4216 4.300 0.4830 3.500 0.5270 3.500 0.5270 3.300 0.4830 3.300 0.4830
E3 4.500 0.5270 4.300 0.4830 3.500 0.5270 3.400 0.5164 3.400 0.5164 3.200 0.4216

Segun el analisis de varianza que se muestra en la Tabla 20, se obtuvo que el valor de P es
mayor que 0.05, esto quiere decir que no existe diferencia estadisticamente significativa en los tres
tipos de envase con respecto al color en la carne seca frita, con una confiabilidad del 95%. Sin
embargo, se puede observar que en el tiempo de almacenamiento existe diferencia significativa con

respecto a la tonalidad de la carne seca frita de vacuno.
Tabla 20

Andlisis de varianza del color de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Suma de Cuadrado ,
Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F  Valor-P
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 1.63333 2 0.816667 2.80 0.0636
B: Tiempo De Almacenamiento 304 5 6.08 20.85  0.0000
Residuos 50.1667 172 0.291667

Total (Corregido) 82.2 179
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En la Figura 16, del grafico de medias, se puede comprobar que no existe diferencia
estadisticamente significativa entre los tres tipos de envase. También se puede observar que el
envase Kraft es el que obtuvo el mayor puntaje con respecto a la tonalidad de la carne seca frita de

vacuno durante almacenamiento.

Figura 16

Medias del color de la carne seca frita de vacuno en los tres tipos de envases durante
almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 17, se observa que el color de la carne seca frita disminuye durante el tiempo de

almacenamiento.
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Figura 17

Medias del color de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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4.3.2. Sabor

En la Tabla 21 se evidencian los resultados promedios y desviacion estdndar de la evaluacion del

sabor con los tres tipos de envase durante almacenamiento.

Tabla 21

Resultados promedios y desviacion estandar del sabor de la carne seca frita de vacuno durante

el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

El 3400 1.0750 4.000 0.8165 3.900 0.8756 4.200 09189 3.900 0.9944 3.800 1.1353
E2 3.500 1.0801 3.900 0.7379 3.800 0.7888 4.200 0.7888 3.600 0.9661 3.900 0.5676
E3 3.600 09661 3.600 1.1738 3.900 0.8756 4.300 0.6749 4.000 0.9428 4.000 0.6667

Segln el analisis de varianza que se muestra en la Tabla 22, se obtuvo que el valor de P es mayor
que 0.05, esto quiere decir que no existe diferencia estadisticamente significativa en los tres tipos

de envase con respecto al sabor en la carne seca frita, con una confiabilidad del 95%.
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Tabla 22

Analisis de varianza del sabor de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Suma de Cuadrado

Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F  Valor-P
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 0.211111 2 0.105556 0.13 0.8744
B: Tiempo De Almacenamiento 8.16111 5 1.63222 2.08 0.0705
Residuos 135.156 172 0.785788

Total (Corregido) 143.528 179

En la Figura 18, del grafico de medias, se puede comprobar que no existe diferencia
estadisticamente significativa entre los tres tipos de envase. También se puede observar que el
envase Aluminio es el que obtuvo el mayor puntaje con respecto al sabor de la carne seca frita de

vacuno durante almacenamiento.

Figura 18

Medias del sabor de la carne seca frita de vacuno en los tres tipos de envases durante
almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 19, se observa que el sabor de la carne seca frita no existe diferencia estadisticamente

significativa durante el tiempo de almacenamiento.
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Figura 19

Medias del sabor de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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4.3.3. Olor
En la Tabla 23 se evidencian los resultados promedios y desviacion estandar de la evaluacion del

olor con los tres tipos de envase durante almacenamiento.
Tabla 23

Resultados promedios y desviacion estandar del olor de la carne seca frita de vacuno durante

el almacenamiento con tres tipos diferentes de envases primarios.

Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06

Envase X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S X D.S

El 3400 0.5164 3.600 0.6992 3.400 0.6992 3.600 0.5164 3.600 0.5164 3.300 0.4830
E2 3.500 1.0801 3.800 0.6325 3.400 0.6992 3.600 0.5164 3.800 0.4216 4.300 0.4830
E3 3.800 0.6325 4.000 04714 3.800 04216 3.600 0.5164 4.500 0.5270 4.700 0.4830

Segun el analisis de varianza que se muestra en la Tabla 24, obtuvimos que el valor de P es menor
que 0.05, esto quiere decir que si existe diferencia estadisticamente significativa en los tres tipos

de envase con respecto al olor en la carne seca frita de vacuno, con una confiabilidad del 95%.
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Analisis de varianza del olor de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Suma de Cuadrado ,
Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F  Valor-P
Efectos Principales
A: Tipo De Envase 10.2778 2 5.13889 15.72  0.0000
B: Tiempo De Almacenamiento 8.22778 5 1.64556 5.03 0.0002
Residuos 56.2222 172 0.326873
Total (Corregido) 74.7278 179

En la Tabla 25, de la prueba de Tukey se observa que existe diferencia significativa entre los

envases Aluminio — Bilaminado, Aluminio - Kraft y Bilaminado — Kraft.

Tabla 25

Prueba de Tukey del olor de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento

Contraste Sig. Diferencia +/-

Limites
Aluminio - *0.333333  0.246718
Bilaminado

Aluminio - Kraft * (0.583333 0.246718
Bilaminado - Kraft * 0.25 0.246718

En la Figura 20, del grafico de medias, se puede comprobar que si existe diferencia

estadisticamente significativa respecto al envase de aluminio. Asi mismo se puede observar que el

envase Aluminio es el que obtuvo el mayor puntaje con respecto al olor de la carne seca frita de

vacuno durante almacenamiento.
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Figura 20

Medias del olor de la carne seca frita de vacuno en los tres tipos de envases durante
almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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En la Figura 21, se observa que el olor de la carne seca frita de vacuno al inicio aumenta, luego

disminuye y finalmente aumenta de manera ligera durante el tiempo de almacenamiento.

Figura 21

Medias del sabor de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento

Medias y 95.0% de Tukey HSD

1 2 3 4 5 6
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

Caballero et al. (2001), en su investigacion menciona, que el aroma y el sabor, provienen
de una serie muy variada de compuestos organicos en pequefias concentraciones, que no afectan

significativamente en la cantidad nutritiva de los productos carnicos, sin embargo, por medio de
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estas caracteristicas se puede determinar la aceptabilidad sensorial y comercial del producto;
respecto al olor y sabor en la presente investigacion el envase que tuvo mejor aceptabilidad fue el
Aluminio con un puntaje de 3.98 y 3.9, seguidos del Bilaminado con 3.71 y 3.81 (tercero en sabor)

y Kraft con 3.49 y 3.87 (segundo en sabor).

4.4.Caracterizacion microbioldgica de la carne frita de vacuno.

La caracterizacion microbioldgica de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de

envase, presenta los siguientes resultados:

4.4.1. Staphylococcus aureus
En la Tabla 26 se evidencian los resultados de la evaluacion de Staphylococcus aureus en la carne
seca frita durante almacenamiento, donde se puede observar que desde la semana 1 hasta la semana

6 el contenido de Staphylococcus aureus fue <10 UFC/g en los tres tipos de envases.
Tabla 26

Resultados de la evaluacion de Staphylococcus aureus en la carne seca frita durante

almacenamiento
Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)
(Envases) 1 6

El Bolsa kraft <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g
E2 Bolsa
bilaminado <10 UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g
E3 Bolsa de
aluminio <10 UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g

4.4.2. Salmonella sp.
En la Tabla 27 se evidencian los resultados de la evaluacion de Salmonella sp. en la carne seca frita
de vacuno durante almacenamiento, donde se puede observar que desde la semana 1 hasta la

semana 6 el contenido de Salmonella sp. fue Ausencia/ 50g en los tres tipos de envases.
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Tabla 27

Resultados de la evaluacion de Salmonella sp. en la carne seca frita durante almacenamiento

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)

(Envases) 1 6

El Bolsa  Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50

kraft g g g g g g

E2 Bolsa  Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50
bilaminado g g g g g g

E3 Bolsade Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50 Ausencia/50
aluminio g g g g g g

Con respecto a las caracteristicas microbioldgicas evaluadas del snack carnico tipo Bett
Jerky, en el estudio de Jarrin (2018), tuvieron resultados de ausencia de Salmonella sp. y
Escherichia coli, en los dos tipos de envase que utilizo en 30 dias de almacenamiento; la presente
investigacion, también tuvo ausencia de Sal/monella sp, en las 6 semanas de almacenamiento, como

también un valor total de <10 UFC/g de Staphylococcus aureus, en los tres tipos de envases.
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V.  CONCLUSIONES

v Se determin6 la calidad fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno durante el

almacenamiento, donde el tratamiento ganador fue el envase de Aluminio, ya que obtuvo un
mayor contenido de proteinas, peso y una menor cantidad de indice de per6xido; caso contrario
en la evaluacion de indice de peroxido, donde el envase que presentd mayor porcentaje fue el

Bilaminado.

El modelo cinético que se ajusta mejor a las proteinas y en el indice de perdxido en la carne
seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de envase primarios en el de orden 0 y

1 respectivamente.

Se evalud las propiedades sensoriales de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de
envase, donde el envase que tuvo mejores propiedades senoriales fue el de aluminio donde
destacaron el sabor y olor con mayor predominancia y el color en una menor proporcion, ya

que el envase que tuvo mejores propiedades fue el Kraft.

Se caracterizo microbiologicamente la carne seca de vacuno, donde los envases tuvieron los
mismos resultados en cuanto a la ausencia de Staphylococcus aureus 'y Salmonella sp. por lo

que los 3 envases son seguros para su uso y en cuanto a la conservacion del producto.
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VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar otros tipos de envases que pueda conservar mejorar la carne seca frita de

vacuno.

Se recomienda realizar un estudio de vida util de la carne seca frita de vacuno con los envases

primarios utilizados.

Se recomienda utilizar un antioxidante natural en conjunto con los envases primarios para

incrementar la vida 0til de la carne seca de vacuno.

Se recomienda realizar este estudio en diversas materias primas de similares caracteristicas y asi

puede ser de mayor aplicacion en la cadena alimenticia.

Para una mejor evaluacion del producto, se puede proponer presentarla incluida en un plato de
fondo acompafiado de mas alimentos y con sus respectivos alifios. Asi mismo ser evaluada por un

jurado conocedores del arte culinario, obteniendo resultados de mayor confiabilidad.



56

VII. BIBLIOGRAFIA

Ballesteros T., Garcia L., Fuentes A., Vara C. y Cabello L. (2016). Evaluacién microbiolédgica, de
rancidez y vida de anaquel de seis envolturas comerciales utilizadas para empacado al vacio
de pierna de cerdo. Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos No.

2 158-166.

Carballo, B., Lopez, G., y Madrid, A. (2001) Tecnologia de la carne y de los productos carnicos.
Primera ed. Madrid (Madrid), A. Madrid Vicente, ediciones & Ediciones Mundi-prensa.

Chauca, Z. (2018). Mejoramiento de la textura de carne de vacuno con el uso de la enzima
proteolitica (papaina) (tesis de pregrado). Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima,

Pert.

Choe, E. y Min, D. (2006). Mechanisms and factors for edible oil oxidation. Comprehensive
reviews in food science and food safety, 5(4), 169-186.
http://repository.unilasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/1422/1/933-2732-1-PB.pdf

Dave, D., y Ghaly, A. (2011). Meat spoilage mechanisms and preservation techniques: a critical

review. Am. J. Agric. Biol. Sci. 6: 486-510.

Del Aguila, M. (2000). Mejoramiento tecnoldgico de la cecina y evaluacion de empaques flexibles
durante el -almacenamiento (tesis de pregrado). Universidad Nacional De San Martin,

Tarapoto, Pert.
Faustman, C. y Cassens, R. (1990). The biochemical basis for discoloration.
Fennema, O. (1982). Introduccion a la ciencia de alimentos. Barcelona, Espafia, Reverte. v. 1-2.

Forrest, J. (1979). Fundamento de ciencia de la carne. Zaragoza, Espana, Acribia. 365 p. In fresh

meat: a review. J. Muscle Foods. 1: 217-243.

Fundacion Espafiola de la Nutricion. (2011). La carne de vacuno en la alimentacion humana.

Publicaciones: Serie « DIVULGACION», N.° 16 Madrid.

Jarrin, L. (2018). Estudio de la incidencia de dos tipos de empaques primarios en el tiempo de vida
util de un snack carnico tipo Bett Jerky (tesis de pregrado). Universidad de las Américas,

Quito, Ecuador.


http://repository.unilasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/1422/1/933-2732-1-PB.pdf

57

Konieczny, P., Stangierski, J. y Kijowski, J. (2017). Physical and chemical charateristics and
acceptability of home style beef jerky. Meat Sci.

Llerena, L., Frias, A., Valdés, A. y Riera, G. (2020). Estudio de la vida util de una salchicha de
pollo mediante pruebas aceleradas. Ciencia 'y Tecnologia de Alimentos Vol. 30, No. 3, 2020

https://www.revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/article/view/204/178

MINAGRI (Ministerio de Agricultura y Riego, Peru). (2013). Informe y publicaciones (en linea,
sitio web). Consultado 06 set. 2017.

Nuiiez, A. (2018). Conservacion de Carnes por Deshidratacion (tesis de pregrado). Conservacion

de Carnes por Deshidratacion, Lima, Pera

Price, J. y Schweigert, B. (1994). Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza, Espafia,

Acribia.

Rojas, A. (2014). Elaboracion y evaluacion nutricional de carne de res marinada y deshidratada en
desecador de bandejas (tesis de pregrado). Escuela Superior Politécnica De Chimborazo,

Riobamba, Ecuador.

Rondén, E., Pacheco, E., Ortega, F. (2004). Estimacion de la vida util de un analogo comercial de

mayonesa utilizando el factor de aceleracion Q10. Rev. Fac. Agron. 21: 68-83.

Shahidi, F. y Pegg, R. (1994). Hexanal as an indicator of the flavor deterioration of meat and meat

products. ACS Symposium Series, (558), 256-279.
Téllez, J. (1992). Tecnologia e industrias carnicas. Lima, Pera, Artes Graficas Espino. v. 1-2.

Toldra, F. (2007) Handbook of Fermented Meat and Poultry. First edn. 2121 State Avenue, 50014-
Ames (Iowa), USA, Blackwell Publishing Professional.
https://dadun.unav.edu/bitstream/10171/36094/1/1%20Thesis.pdf

Vito, J. (2019). Determinacion de la vida util mediante pruebas aceleradas (aslt) de un producto
extruido enriquecido con concentrado proteico de pota (Dosidicus gigas) (tesis de

pregrado). Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Pert.


https://www.revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/article/view/204/178
https://dadun.unav.edu/bitstream/10171/36094/1/1%20Thesis.pdf

Anexo 1.
Resultados de la calidad fisicoquimica de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento con tres tipos diferentes de envases

primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado)

Contenido de proteinas
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Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)
(Envases) Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06
Eli(rlzglsa 73.50% | 73.66% | 73.81% | 73.90% | 74.22% | 74.33% | 74.37% | 74.40% | 74.49% | 74.51% | 74.62% | 74.79% | 74.98% | 75.11% | 75.20% | 75.25% | 75.39% | 75.44%
bﬁin]izfgo 71.75% | 71.88% | 71.95% | 72.33% | 72.57% | 72.84% | 73.94% | 74.12% | 74.86% | 75.17% | 75.35% | 75.76% | 75.89% | 75.96% | 76.04% | 76.13% | 76.26% | 76.52%
Ezhlizliﬁfe 76.13% | 76.39% | 76.54% | 76.79% | 76.96% | 77.24% | 77.44% | 77.41% | 77.40% | 77.38% | 77.33% | 77.21% | 77.17% | 77.09% | 77.04% | 77.00% | 76.94% | 76.64%
Peso
Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)
(Envases) Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06
El Bolsa kraft | 50 50 49.99 | 49.99 | 49.98 | 4998 | 4998 | 49.97 | 49.97 | 49.97 | 49.97 | 49.96 | 49.96 | 49.02 | 49.02 | 49.02 | 49.02 | 49.02
].32 Bplsa 50 50 50 50 50 50 49.99 | 49.99 | 49.98 | 49.98 | 49.97 | 49.96 | 49.94 | 4994 | 49.94 | 49.01 | 49.94 | 49.94
bilaminado
Ezh]?;liiaife 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 49.99 | 49.99 | 49.99 | 4998 | 49.98 | 49.98 | 49.97 | 49.97




Indice de peréxido

59

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas)
(Envases) Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06
E1l Bolsa kraft | 3.8 372 | 3.66 | 3.54 | 341 3.28 3 3.09 2.9 2.9 2.88 | 2.87 | 2.84 | 2.82 2.8 2.8 2.78 | 2.76
].Ez Bplsa 4.4 4.21 4 393 | 3.60 | 3.54 34 322 | 3.03 | 3.03 | 3.02 | 3.02 | 3.02 | 3.01 3.01 3 3 2.99
bilaminado
Eih}ifll;aife 30| 294 | 288 | 277 | 271 | 266 | 2.6 | 255 | 249 | 247 | 245 | 245 | 243 | 242 | 24 | 24 | 239 | 236
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Evaluacion de las propiedades sensoriales de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de

envase
Envase Tiempo (.je color Envase Tiempo fje color Envase Tiempo (.je color
almacenamiento almacenamiento almacenamiento
Kraft 1 5 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 4 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 4 Bilaminado 1 5 Aluminio 1 4
Kraft 1 4 Bilaminado 1 5 Aluminio 1 4
Kraft 1 5 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 5 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 4 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 5 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 3 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 4 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 5
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 5 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 5
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 5
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 5 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 3
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 3
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 5 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 3
Kraft 3 5 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 3
Kraft 3 4 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 3
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 3 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 3 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 3 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 3
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 5 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 3 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 3
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 3
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 3
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 3
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 3 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 3
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 3
Kraft 5 4 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 3
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 3
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 4 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 4 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 3
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Tiempo de Tiempo de Tiempo de
Envase almacenami Sabor Envase almacenami Sabor Envase almacenami Sabor
ento ento ento
Kraft 1 4 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 2
Kraft 1 2 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 5 Bilaminado 1 5 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 5 Aluminio 1 5
Kraft 1 3 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 1 4 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 2 Aluminio 1 4
Kraft 1 5 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 3
Kraft 1 2 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 2 Aluminio 1 2
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 5
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 5
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 5
Kraft 2 4 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 3
Kraft 2 3 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 2
Kraft 2 5 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 2
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 3
Kraft 2 3 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 3
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 5
Kraft 3 4 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 5
Kraft 3 5 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 5 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 3
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 5 Aluminio 3 2
Kraft 3 2 Bilaminado 3 5 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 4 5 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 5 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 5
Kraft 4 4 Bilaminado 4 5 Aluminio 4 3
Kraft 4 4 Bilaminado 4 5 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 4
Kraft 4 5 Bilaminado 4 5 Aluminio 4 4
Kraft 4 2 Bilaminado 4 5 Aluminio 4 5
Kraft 4 5 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 5
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 5
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 4
Kraft 5 5 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 5 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 3 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 5
Kraft 5 2 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 3
Kraft 5 4 Bilaminado 5 5 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 5 Aluminio 5 2
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 5 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 5
Kraft 5 4 Bilaminado 5 2 Aluminio 5 5
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 2 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 3
Kraft 6 4 Bilaminado 6 5 Aluminio 6 4
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 5 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 3 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 5
Kraft 6 5 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 3
Kraft 6 2 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 5 Bilaminado 6 3 Aluminio 6 4
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
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Tiempo de Tiempo de Tiempo de
Envase almacenami Olor Envase almacenami Olor Envase almacenami Olor
ento ento ento
Kraft 1 4 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 3
Kraft 1 3 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 3
Kraft 1 4 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 3 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 5
Kraft 1 3 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 3
Kraft 1 3 Bilaminado 1 4 Aluminio 1 4
Kraft 1 4 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 1 4 Bilaminado 1 3 Aluminio 1 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 3 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 3 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 5 Aluminio 2 3
Kraft 2 5 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 2 4 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 5
Kraft 2 3 Bilaminado 2 4 Aluminio 2 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 2 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 4
Kraft 3 4 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 3
Kraft 3 5 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 3 3 Bilaminado 3 3 Aluminio 3 3
Kraft 3 3 Bilaminado 3 4 Aluminio 3 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 3 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 3 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 3 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 3 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 3 Aluminio 4 3
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 4
Kraft 4 4 Bilaminado 4 4 Aluminio 4 3
Kraft 5 3 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 5
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 5
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 3 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 3 Aluminio 5 5
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 4 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 4
Kraft 5 3 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 5
Kraft 5 3 Bilaminado 5 4 Aluminio 5 5
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 3 Bilaminado 6 5 Aluminio 6 5
Kraft 6 4 Bilaminado 6 5 Aluminio 6 4
Kraft 6 3 Bilaminado 6 5 Aluminio 6 4
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
Kraft 6 4 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 4
Kraft 6 3 Bilaminado 6 4 Aluminio 6 5
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Formato de escala hedonica
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Género; hombre .... Mujer ..... Edad; ......

Puntaje Nivel de agrado

5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me gusta
2 Me disgusta moderadamente

1 Me gusta Mucha

Atributo Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Color

Olor

Sabor

Instruccion: Por favor, Prueba la muestra de carne seca frita e indica su nivel de agrado,
marcando con el nimero que corresponda a su puntaje en la escala de preferencia en la parte

izquierda, la reaccion que mejor defina su aceptacion para cada uno de los atributos evaluado
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Anexo 4.

Fotos de la parte experimental

Envases primarios Carne seca

Pesado de la carne seca
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Evaluacion sensorial de la carne seca

Reactivos para el analisis fisicoquimico



Anexo 5.

Resultados del andlisis fisicoquimico y microbiologicos

LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
“MICROSERVILAB"
LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYD N2 452

I DATOS DELSOLICITANTE:
+ Bach. Ricardo José Martin Morales
« Bach. Nataly Marilyn Ballena Ruiz
1. PROYECTO:
"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoguimica y sensorial de la carne
seca frita de vacuno”

1. DATOS DE LA MUESTRA

Nom bre s Carne seca frita de vacuno
Codigo P M04

Forma de presentacion : Bolsa kraft

Estado del envase : Bueno

Maturaleza del envase : Kraft

Procedencia : Chiclayo

Fecha de produccién : 06-12-2021

Llegada al laboratorio ;29-12-2021

Fecha de analisis 1 29-12-2021

IV. TIPO DE ANALISIS
Fisicoquimico

V. DOCUMENTO NORMATIVO
-Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-54)
-Morma sanitaria que establece los criterics microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano [NTS N 0T 1-MINSAJ
DIGESA.V.01)

vi. RESULTA DO DEL AMALISIS

1. Determinacion de criterios fisicoguimicos
*  Proteina (%) T 7437 £
» Indice de Peroxido [meq/kg de grasa) 300 meqfkg de grasa

Lambayeque, Diciembre del 2021

brreo: microservilab@hotmail.com Cel
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LABORATORIO DE ENSAYOS

™ TECNICOS
. s “MICROSERVILAB"
~seRVILAR LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 453

DATOS DELSOLICITANTE:
= Bach. Ricardo losé Martin Mor ales
= Bach. Mataly Marilyn Ballena Ruiz
PROYECTO:
"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoguimica v sensorial de la carne
seca frita de vacuno™

DATOS DE LA MUESTRA

Morm bre :Carne seca frita de vacuno
Codigo : MOS

Forma de presentacion : Bolsa bilaminado

Estado del envase : Bueno

Maturaleza del envase : Bilaminado

Procedencia : Chiclaye

Fecha de produccidn : 06-12-2021

Llegada al laboratorio :29-12-2021

Fecha de andlisis ;29-12-2021

TIPO DE ANALISIS
Fisicoquimice

DOCUMENTO NORMATIVO

-Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos v Bebidas (05.007- 98-54)
-Morma sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de oonsumo humano (NTS N*071-MINSAS
DIGESA,W.01)

RESULTADO DEL AMALISIS
Determinacion de criterios fisicoquimicos

# Proteina (%) T 7304 %
« |ndice de Peroxido (meq/kg de grasa) : 3.40 meq kg de grasa

Lambayeque, Diciembre del 2021

reo: microservilab@hotmail.com
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LABORATORIO DE ENSAYOS
u QPR TECNICOS

g o “MICROSERVILAB"

ICR - sERVIL AR LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N® 454

I DATOS DELSOLICITAMTE:
= Bach. Ricardo losé Martin Maorales
& Bach. Nataly Marilyn Ballena Ruiz
1. PROYECTO:
"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoguimica v sensorial de la carne
seca frita de vacuno”

. DATOS DE LA MUESTRA

Momibre :Carne seca frita de vacuno
Codigo : M DG

Ferma de presentacion : Bolsa de aluminio

Estado del envase :Bueno

Maturaleza del envase sAluminio

Procedencia :Chiclayo

Fecha de produccidn 06-12-2021

Liegada al laboratorio :29-12-2021

Fecha de analisis c29-12-2021

. TIPO DE ANALISIS
Fisicoquimico- Microbiologico

v, DOCUMENTO NORMATIVO
-Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-54)
- Morma sanitaria que establece los criterios microbiclégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos vy bebidas de consumo humano [NTS N071-MINSAS
DIGESA, W.01)

vl RESULTADOC DEL ANALISIS
1. Determinacidn de criterios fisicoguimicos

* Proteina [%5) o TTA4 %
= |ndice de Peroxido [(meq kg de grasa) : 2.60 meq/kg de grasa

eo: microservilab@hotmail.com




LABORATORIO DE ENSAYOS

o R - TECNICOS
gl e “MICROSERVILAB"”
MICR - servILAR LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYD N? 446

I DATOS DEL SOLICITANTE:
« Bach, Ricardo José Martin Morales
# Bach, Nataly Marilyn Ballena Ruiz
1. FROYECTO:

"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoquimica v sensorial de la carne
seca frita de vacuno™

1. DATOS DE LA MUESTRA

Mombre s Carne seca frita de vatuno
Codigo (M0l

Formade presentacion : Bolsa kraft

Estado del envase : Bueno

Maturaleza del envase : Kraft

Procedencia (Chiclayo

Fecha de produccion : 06-12-2021

Liegada al laboratorio 1 13-12-2021

Fecha de andlisis 1 13-12-2021

v, TIPO DE ANALISIS
Fisicoquimico-Microbiologico

V. DOCUMENTO NORMATIVO
-Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos v Bebidas [(05.007- 98-54)
-Mormna sanitaria que establece los criteros microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos v bebidas de consumo humano [NTS NYO71-M I NSAS
DIGESA W .01)

Wi, RESLULTADOD DEL ANALISIS

i. Determinacion de criterios microbiologicos
» Staphylococcus aureus (UFC/ &) ; <10 UFL g
»  Salmaneflo sp [Ausenciaf25g) Ausenciafis g

2. Determinacion de criterios fisicoguimicos
# Proteina () : 73.50 %
= Indice de Peroxida [(meqfkg de grasa) 3.80 meqfkg de grasa

bo: microservilab®@hotmail.com
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LABORATORIO DE ENSAYOS

— . TECNICOS
gl “MICROSERVILAB"
MICR - servILAR LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO N 447

. DATOS DEL SOUCITANTE:
= Bach, Ricardo José fartin Maorales
+ Bach. Nataly Marilyn Ballena Ruiz
1. PROYECTO:
"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoquimica y sensorial de la carne
seca frita de vacuno®

. DATOS DE LA MUESTRA

Nambre s Carne seca frita de vacuno
Codigo ‘M0z

Farma de presentacion ¢ Balsa bilaminado

Estado del envase : Buena

Naturaleza del ervase : Bilaminado

Procedencia » Chiclayo

Fecha de produccidn L 0B-12-2021

Uegada al laboratorio v 13-12-2021

Fecha de andlisis 1 13-12-2021

V.  TIPODE ANALISIS
Fisicoquimico-Microbiologico

. DOCUMENTD NORMATIVO
-Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos v Bebidas (05007 - 98-54)
-Morma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanao [NTS NYO7 1-hAINSA S
DIGESAW.01)

W, RESULTADO DEL AMALISIS

1. Determinacion de criterios microbiologicos

s Stophylococcus aureus  [UFC/g) : <10 UFC/g
o Salmonelia sp. {Musencia/25g) Ausencaf2s g
2. Determinacion de criterios fisicoguimicos
+  Proteina %) 5 B SR
+ |ndice de Peroxido (meq/kg de graza) v 440 meqg/kgde grasa

\ Lambayeque, Diciembre del 2021
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LABORATORIO DE ENSAYOS

P B TECNICOS
— e Ve "MICROSERVILAB"
MICR - serviLAR LAMBAYEQUE - PERU
INFORME DE ENSAYO N® 448

l.  DATOS DEL SOUCITANTE:
« Bach, Ricardo José Martin Morales
« Bach, Nataly Marilyn Ballena Ruiz
1. PROYECTO:
"Efecto de tres envases primarios en la estabilidad fisicoquimica v sensorial de la carne
seca frita de vacuno”

.  DATOS DE LA MUESTRA

Nombre : Carne seca frita de vacuna
Codigo BV ES

Forma de presemntacion : Bolsa de aluminio

Estado del envase ' Bueno

Naturaleza del emvase ¢ Aluminie

Procedencia : Chiclayo

Fecha de produccidn : 06-12-2021

Uegada al laboratorio 13-12-2021

Fecha de andlisis 1 13-12-2021

IV,  TIFODE ANALSIS
Fisicoquimico-Microbiologico

V. DOCUMENTO NORMATIVO
-Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos v Bebidas (05.007- 08-54)
- Morma sanitaria que establece los criterios microbioldgioos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos v bebidas de consuma humana (NTS N'071-MINSA
DIGESAN.OL)

V. RESULTADOD DEL ANALISIS

i. Determinacién de criterios microbiol ogicos

*  Mohos [UFC/g) . <0 UFGg
* Coliformes totales {UFC/E) ; <3 UFC/g
# Salmonelia sp. (Ausencia/25g) Ausenciaf2s g
2. Determinacidn de criterios fisicoguimicos
« Proteina &) 7613 %
* Indice de Permido (meq/fkg de grasa) © 300 meq/kgde grasa

%. i -_-,: -_I_- =
\ Lambayeque, Diciembre del 2021

eo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545
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Siendo las 3pm del dia 17 de noviembre del 2022, se reunieron via
plataforma virtual, https://meet.google.com /tcg-tnrd-yei, los miembros de jurado
evaluador de la Tesis Titulada: “Efecto de tres envases primarios en la
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2021 con la finalidad de Evaluar y Calificar la sustentacién de la tesis antes
mencionada, conformados por los siguientes docentes:

» Dr. Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz. Presidente
» M.Sc. Renzo Bruno Chung Cumpa Secretario
» M.Sc. Daniel Alberto Mogollén Torres Vocal.

La tesis fue asesorada por M.Sc. James Jenner Guerrero Braco, nombrado por
Res.N°191-2021-D-FIQIA-VIRTUAL de fecha 04 de Agosto de 2021. El acto de
sustentacion fue autorizado por Res. N° 397-2022-D-FIQIA-VIRTUAL de fecha 14
noviembre de 2022. La Tesis fue presentada y sustentada por los Bachilleres:
Martin Morales Ricardo José y Ballena Ruiz Nataly Marilyn, y tuvo una duracion
de 60 minutos. Después de la sustentacién, y absueltas las preguntas y
observaciones de los miembros del jurado; se procedid a la calificaciéon respectiva,
otorgandole el calificativo de 14 (catorce) en la escala vigesimal, mencién Regular
con obhservaciones. Por lo que quedan APTO (s) para obtener el Titulo Profesional
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Alimentarias y la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Siendo las 4.20pm se dio por concluido el presente acto académico, didndose

conformidad al presente acto, con la firma de los miembros del jurado.

/:awmbﬂ

Presidente Secretario
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