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RESUMEN 
 

 
La presente investigación tuvo como objetivo principal determinar el efecto de tres envases 

primarios en la estabilidad fisicoquímica y sensorial de la carne seca frita de vacuno. Para este 

estudio se utilizó tres envases primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado) y así evaluar las 

características fisicoquímicas, sensoriales y microbiológica de la carne seca frita de vacuno durante 

6 semanas de almacenamiento, para lo cual se utilizó un diseño de bloques completamente al azar. 

También se realizó un modelamiento mediante ecuaciones, para determinar la estabilidad 

fisicoquímica 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 proteínas. En cuanto a las propiedades sensoriales el envase que tuvo mejores 

resultados fue el de aluminio donde destacaron el sabor y olor con mayor predominación y el color 

en una menor proporción. Así mismo se caracterizó microbiológicamente 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 conservación del producto. El modelo cinético que se ajusta 

mejor a las proteínas y en el índice de peróxido en la carne seca durante almacenamiento con los 

diferentes tipos de envase primarios en el de orden 0 y 1 respectivamente.  

Palabras clave: estabilidad, oxidación lipídica, desnaturalización, 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. INTRODUCCIÓN 
 

La carne de vacuno es una fuente rica en proteínas (20-25%) de alto valor biológico, que 

permite que nuestro cuerpo tenga un muy buen funcionamiento fisiológico, además de favorecer 

el rendimiento físico de las personas (Jarrín, 2018). Además, este alimento también nos aporta 

micronutrientes como vitaminas del complejo B, hierro de elevada disponibilidad, que ayuda a 

transportar el oxígeno hacia las células y que está estrechamente relacionada con el sistema 

inmune, zinc, que es muy importantes para el crecimiento y ayuda a la cicatrización de las 

heridas, fósforo magnesio y ácidos grasos (FEN, 2001). 

La carne vacuno fresca, es uno de los alimentos muy perecederos, esto debido a su 

composición biológica, cuyos mecanismos de deterioros encontramos el microbiano, la 

oxidación lipídica y deterioro enzimático autolítico, afectando la estabilidad de su calidad 

fisicoquímica y sensorial. Por este motivo una técnica de solución, que comúnmente 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 cocción y durante 

su almacenamiento, ocurren reacciones de oxidación de las grasas, desnaturalización de las 

proteínas, entre otros; afectando las propiedades sensoriales como olor, color, sabor, consistencia 

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

El problema de la baja estabilidad de la carne, han sido observado y estudiadas por 

algunos autores, por ejemplo, Del Águila (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 así incrementar su vida útil. Por otro lado, Jarrín, (2018), en su estudio 

para poder conservar el sabor, la textura, vitaminas y otros compuestos de sus snacks cárnicos, 

debido a los cambios que ocurren durante el tratamiento térmico y almacenamiento, propuso la 

utilización de algunos empaques primarios en su producto final para poder conservar por un 

periodo de tiempo más largo.  

Una alternativa de solución a este problema, es la utilización 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, fáciles de plegar y manipular, reflejan la 

radiación y es muy impermeable al vapor de agua y los gases (Jarrín, 2018; Del Águila 2000). 
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En este sentido, surge como pregunta de investigación: ¿Cuál es el envase primario que mayor 

estabilidad fisicoquímica y sensorial le brindará a la carne seca frita de vacuno? Una posible 

respuesta a esta interrogante podría ser que el envase primario bilaminado brindará mayor 

estabilidad fisicoquímica 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 fisicoquímica y sensorial de la 

carne seca frita de vacuno; y como objetivos específicos: a. Determinar la calidad fisicoquímica 

de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento con tres tipos diferentes de envases 

primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado); b. Modelar mediante ecuaciones la estabilidad 

fisicoquímica 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 análisis microbiológicos a la carne frita de vacuno. 
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II. ANTECEDENTES Y BASES TEÓRICAS 
 

2.1.Antecedentes 

Jarrín (2018), en su investigación evaluó la incidencia de dos tipos de empaques 

primarios en el tiempo de vida útil de un snack cárnico 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 utilizó un DBCA con un arreglo factorial 3x2. 

Se realizaron análisis fisicoquímicos, microbiológicos y sensoriales, evaluando la permeabilidad 

de dichos empaques. Para poder reevaluar la vida útil del snack cárnico en el empaque se 

almacenaron a temperaturas de 4, 18 y 40ºC, y se analizaron en los días 0, 15 y 35. Resultando 

un tiempo de vida útil del snack cárnico de 90 días a comparación de la muestra testigo (30 días) 

que fue mucho menor. En los análisis sensorial y microbiológico no hubo diferencias 

significativas entre los empaques empleados, en el análisis fisicoquímico con respecto al 

contenido de proteínas no hubo variación, todo lo contrario, ocurrió 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 

oxígeno. 

Del Águila (2000), en su investigación, evaluó 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, celofán, bilaminado y aluminio; teniendo temperaturas de 

secado de 40, 50 y 60ºC; con humedades de 35, 40 y 45% y temperaturas de almacenamiento 

de 37ºC y 28±2ºC (Tº ambiente). Se realizaron análisis sensorial y fisicoquímicos, como índice 

de peróxido, yodo y acidez de la cecina. Entre los resultados obtenidos tenemos que los mejores 

parámetros de secado de la cecina fueron a 50ºC 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 37ºC en polietileno, celofán y aluminio, cuyos resultados 

arrojaron un índice de acidez, expresado en ácido oleico de 0.09, 0.082 y 0.025%, índice de 

peróxido 34, 28 y 20 meq/Kg. de grasa, índice de yodo 88, 81 y 100%, almacenados en 90 días; 

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 análisis fisicoquímicos no hubo 
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mucha variabilidad; en el análisis sensorial evaluado por los jueces lo calificaron como bueno 

durante 90 días y con respecto al análisis microbiológicos se encontró que existe ausencia de 

hongos. 

2.2.Bases Teóricas 

2.2.1. Carne de Vacuno 

2.2.1.1. Descripción General 

La carne de vacuno, es un alimento muy nutritivo para el ser humano, que proporciona 

proteínas, vitaminas (complejo B), minerales (hierro, zinc y fósforo) y ácidos grasos esenciales. 

En muchos casos, su textura, en firmeza o dureza, se percibe al cortarla y masticarla, siendo una 

de las características más notables para el consumidor en su degustación y elección (Chauca, 

2018). 

Según el MINAGRI (2013), la mayor parte del ganado se destina a la producción de 

carne y producción de leche. La carne estará limpia, saludable y adecuadamente manipulada. 

Según el Código Alimentario Español, el nombre común de la carne incluye las partes 

comestibles de los músculos de bovinos, ovinos, porcinos, caprinos y  equinos sanos sacrificados 

en condiciones higienizadas. 

2.2.1.2. Composición 

La carne vacuna, en su composición, está formada por un 65-80% de agua, 16-22% de 

proteína, 2-13% de grasa; pero dentro también se pueden observar otros nutrientes en pequeñas 

cantidades en su composición, como minerales, vitaminas, aminoácidos, péptidos, 

carbohidratos, ácido láctico, entre otros; su composición va a depender de la especie, edad, 

sexo, alimentación y zona anatómica estudiada. 

Se muestra a continuación la composición de carne de res, según diferentes autores:  
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Tabla 1  
Composición química proximal de carne de vacuno según diferentes autores 

 
 Proteína 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. Descripción general  

La carne seca o deshidratada es uno de los productos más primitivos, conservada por 

salazón y deshidratación, tiene un sabor único, y no requiere refrigeración para su conservación y 

comercialización porque contiene una cantidad mínima de agua; siendo uno de los alimentos, rico 

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

2.2.2.2. Composición 

La carne seca tiene un gran valor nutritivo, por su contenido mínimo en grasa y alto en 

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

Tabla 2  
Composición química de la carne seca 

Características 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 fisicoquímica  

Definición. La estabilidad fisicoquímica y la vida útil de los productos alimenticios, es 

decir, la etapa durante el cual mantendrán niveles aceptables de calidad para el consumidor desde 

el punto de vista organoléptico y de seguridad, depende de cuatro factores principales: formulación, 

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 estará influencia de varios factores, como es la oxidación lipídica ya que constituye un 

importante factor de deterioro de los alimentos que tiene un efecto perjudicial en la calidad de la 

carne; la desnaturalización de la proteínas que afecta a la capacidad de retener agua., 

modificaciones de los azúcares cuya  principal reacción de los azúcares es la de Maillard 

“pardeamiento no enzimático” (Vito, 2019). 

2.2.4. Estabilidad sensorial 

Definición. La estabilidad sensorial de un alimento es el periodo en el cual dicho alimento 

mantendrá 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 están muy estrechamente 

relacionadas, ya que son una de las propiedades sensorial más importante que influye en la decisión 

de compra de los consumidores. La decoloración de la carne no está 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 cárnica, cuyo 

pigmento responsable es la mioglobina. Luego los atributos del sabor, textura y olor, están muy 

influenciados por las reacciones que pueden ocurrir durante su procesamiento, como son las 

reacciones de oxidación y pardeamiento enzimático (Vito, 2019). 

2.2.5. Envases primarios 

Definición. Es el tipo de envase que está 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 protección necesaria que necesita el alimento, 

manteniéndolo cerrado y en buenas condiciones, para su duración en almacenamiento. (Jarrín, 

2018). 
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A la hora de escoger un envase, debe presentar una barrera apropiada de protección para el 

alimento, evitando su descomposición por ataques de microorganismos, insectos y/o roedores; su 

naturaleza física dependerá para conservar la calidad y valor nutritivo del alimento, expulsando al 

oxígeno y agua, que pueden ser medios para una posible contaminación (Jarrín, 2018). 

2.2.5.1.  Papel aluminio 

Del proceso de reducción en frío, resulta el papel aluminio con una pureza de 99.4%, 

sometido bajo presión 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 

radiación y es impermeable al vapor de agua y gases (Del Águila, 2000). 

2.2.5.2. Papel kraft 

Fabricado con pasta química, sin darle blanqueo y de cocción breve, el papel kraft, también 

conocido como papel madre, es el tipo de papel de color marrón, 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, según menciona la empresa Megapack, es de película laminada con 

acabados transparentes, brillantes y metalizados, presenta una alta barrera de protección contra la 

humedad, aromas, grasas, oxígeno y luz, evitando también la contaminación de cualquier elemento 

ajeno al contenido, produciendo un brillo especial al diseño impreso. 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS  

3.1. Materia prima e insumos 

• 5kg de carne pura de ternera parte muslo 

• 500ml de aceite vegetal 

• Sal de mesa  

3.2. Materiales y equipos de laboratorio  

3.2.1. Materiales de vidrio  

● Bureta con válvula de 25 mL  

● Crisol de vidrio sinterizado al vacío  

● Fiola de 250 mL 

● Matraz Erlenmeyer de 250 mL 

● Probetas de 50, 100 y 1000 mL 

● Vasos de precipitación de 100 y 250 mL 

 

3.2.2. Otros Materiales 

● Papel film 

● Doypack trilaminado Papel Kraft con ventana zipper y base (10x17 cm) 

● Empaque-Sobre Plano Bilaminado (Material PET metal/PEBD cristal) (6x10.5 cm) 

● Papel aluminio 

● Soporte universal  

● Cuchillo de metal 

● Tabla de picar Viva Home Blanco  

● Tazones de acero inoxidable 

● Rejillas 

● Horno de secado al vacío - Corporación Vaso 

● Cucharas de metal  

● Charolas de plástico 

● Luna de Reloj - Reagents Peru EIRL 
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3.2.3. Equipos 

● Balanza analítica electrónica, sensibilidad 0,0001 gr INLAD 

● Unidad digestora (Bloc‐Digest) 

● Colector/Extractor de humo Valtcan 

● Destilador semi-automático "Pro-nitro II" 

● Laptop HP 14-cf2064la 14'' Intel Core i3 4GB 128GB SSD 

3.2.4. Reactivos y Soluciones 

● Ácido acético-cloroformo en la proporción de 3 volúmenes de ácido acético por dos de 

cloroformo. 

● Tiosulfato de sodio 0.1 N. 

● Tiosulfato de sodio 0.01 N. 

● Yoduro de potasio  

● Solución indicadora de almidón. 

● Ácido Sulfúrico 95‐98% 

● Hidróxido de sodio, solución 35% 

● Indicador mixto, especial para titulaciones de amoniaco 

● Catalizador Kjeldahl 

● Ácido bórico, solución al 4% 

● Ácido clorhídrico al 0.31 N 

 

3.2.5. Instrumentos de recolección de datos 

a. Fichas de recolección de datos: 

Ficha de registro de análisis sensorial 

Ficha de análisis fisicoquímicos 

Ficha de análisis microbiológicos 
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3.3. Lugar de ejecución  

Laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ingeniería Química e industrias alimentarias de la 

Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo 

3.4. Población y Muestra 

3.4.1. Población 

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

3.4.2. Muestra 

5 kg de carne seca frita de vacuno extraídas al azar de la población. 
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3.5. Métodos Utilizados 

3.5.1. Calidad fisicoquímica 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 diseño que permitió contrastar la hipótesis corresponde a un Diseño de Bloques 

Completamente al Azar, el cual tiene el siguiente el siguiente arreglo estadístico: 

Yij= u + ai + bj + e 

Donde: 

Yij: estabilidad de proteínas, peso de la carne y oxidación de lípidos.  

u: media global de la medición 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) 

e: error 

Tabla 3  

        Diseño de Bloques Completamente al Alzar para lograr los objetivos. 

Tratamientos 

(Envases) 

Tiempo de almacenamiento (semanas) 

1 2 3 4 5 6 

E1 Y11 Y12 Y13 Y14 Y15 Y16 

E2 Y21 Y22 Y23 Y24 Y25 Y26 

E3 Y31 Y32 Y33 Y34 Y35 Y36 

 

donde: 

E1: papel aluminio 

E2: papel kraft 

E3: bilaminado 
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3.5.1.1. Análisis fisicoquímico 

A continuación, se evidencian los análisis fisicoquímicos que se realizaron: 

Determinación de proteínas (AOAC 2001.11) 

Basado en la descomposición y calentamiento de materia orgánica, mezclado con 

H2SO4, determinando la cantidad de nitrógeno orgánico, con su reducción a NH3. El NH3 

se retiene por un ácido normalizado y se valora por retroceso, o en ácido bórico y se valora 

directamente con HCl. Se calcula el porcentaje de proteína aplicando las siguientes 

ecuaciones: 

% 𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁ó𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔 =
1,4x(V1 − Vo)x N

P
 

 

% 𝑃𝑃𝑁𝑁𝑔𝑔𝑁𝑁𝑔𝑔𝑁𝑁𝑔𝑔𝑃𝑃 = % 𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁ó𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔 𝑥𝑥𝑥𝑥  

Donde: 

P = peso de la muestra (g) 

V1 = volumen consumido de HCl, en la valoración (mL) 

N  = normalidad del HCl 

V0 = volumen consumido de HCl, en la valoración de un blanco (mL) 

F = Factor de conversión (De contenido en nitrógeno a contenido en proteínas). En su 

mayoría, las proteínas contienen un 16% de N2, por lo tanto, el factor de conversión es 6.25 

(100/16 = 6.25). 

Determinación de índice de peróxido  

Determinado por valoración, indicando los meq O2 / Kg de grasa o aceite (IP). Se 

calcula, mediante la siguiente fórmula: 

I.P = (T - T1) x N x 1000/M 

Donde: 

I.P = Índice de Peróxido 

T = Volumen gastado de tiosulfato de sodio (mL) en la titulación de la muestra. 

T1 = Volumen gastado de tiosulfato de sodio (mL) en la titulación del blanco. 

N = Normalidad del tiosulfato de sodio en solución. 

M  = Masa de la muestra (g). 
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Determinación de peso de la carne (método gravimétrico) 

Se utilizará una balanza gravimétrica, a fin de evaluar la cantidad de agua que va 

perdiendo la carne durante los días de almacenamiento   

3.5.2. Modelamiento de la estabilidad fisicoquímica de la carne seca frita de vacuno con 

los tres tipos de envase 

Para el modelamiento de la estabilidad de proteínas, peso y oxidación de lípidos de la carne 

seca frita de vacuno, evaluando E1, E2 y E3, se utilizó las siguientes ecuaciones o modelos 

cinéticos 

Ecuación de orden 0 

−
𝑑𝑑[𝑄𝑄𝑑𝑑]
𝑑𝑑𝑁𝑁

= 𝑘𝑘 

𝑄𝑄 = 𝑄𝑄𝑔𝑔 − 𝑘𝑘𝑁𝑁 

Ecuación de orden 1 

−
𝑑𝑑[𝑄𝑄]
𝑑𝑑𝑁𝑁

= 𝑄𝑄𝑘𝑘 

𝑙𝑙𝑔𝑔𝑄𝑄 = 𝑙𝑙𝑔𝑔𝑄𝑄𝑔𝑔 − 𝑘𝑘𝑁𝑁 

 

Ecuación de orden 2  −𝑑𝑑[𝐴𝐴]
𝑑𝑑𝑑𝑑

= 𝑘𝑘[𝐴𝐴 ]2 

1
𝐴𝐴

=
1
𝐴𝐴𝑔𝑔

+ 𝐾𝐾𝑁𝑁 

 

3.5.3. Evaluación sensorial de la carne seca frita de vacuno 

Se evaluó mediante la metodología de escala hedónica de 5 puntos, en el cual fue evaluado los 

atributos de color, olor y sabor.  Para la realización se contó con 15 jueces no entrenados entre 

edades de 20 a 40 años. Estas muestras se presentaron en platos desechables codificados 

aleatoriamente, disminuyendo así el error sistemático y u otros erros que pueden influir con 

las respuestas, los jueces deben enjuagarse con agua, para que puedan degustar y seleccionar 

la mejor formulación. El formato que se les brindó a los panelistas para dicha evaluación 

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

Se solicitó los servicios del Laboratorio de Análisis Fisicoquímicos y Microbiológicos 

“Microservilac Lab” para que analicen los siguientes criterios microbiológicos: Staphylococcus 

aureus y Salmonella que son necesarios para cumplir la norma sanitaria para productos 

hidrobiológicos secos de acuerdo a las especificaciones microbiológicas del MINSA/DIGESA 

(2008). 

3.5.5. Análisis estadístico 

Los datos adquiridos fueron evaluados mediante un análisis de varianza (ANOVA) con 

un 95% de nivel de confianza, lo cual indicará si al menos un par de tratamientos estudiados con 

el DBCA presentan diferencias significativas. De haber diferencias se realizó una prueba de 

Tukey (HSD) para determinar la disimilitud existente entre pares de tratamientos. Para realizar 

estos análisis con los datos obtenidos se utilizará el Software STATGRAPHICS Centurión XVI.I. 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1  
Proceso para la obtención de la carne seca de vacuno. 

Recepción de materia 
prima 

Lavado  

Fileteado  

Salado  

Oreado  

Almacenado  

Carne 
 

Cortes en forma de 
lámina, sin grasa. 
Grosor 2 a 3mm 

T 30°C 

T 10°C 

Agua  

Sal 0.1% 

Agua  

Freído 500ml aceite 
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3.5.6.1. Recepción de materia prima 

Se compró 5kg de carne pura de vacuno fresca, sin restos de grasa en su superficie. 

3.5.6.2. Lavado 

Aquí 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 algún defecto que se presente como por ejemplo coágulos o 

restos de grasa que puedan interferir con la obtención 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 encargará de absorber la humedad de la carne y cuando esta se seque, 

obtendremos un atractivo color marrón característico de un producto seco de calidad. 

3.5.6.5. Freído 

Freír 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 días, en un ambiente 

fresco libre de agentes que puedan alterar al producto. 

3.5.6.7. Almacenado  

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

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

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

4.1.1. Proteínas  

En la Tabla 4 se evidencian los resultados promedios y desviación estándar del contenido de 

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

Tabla 4  
Resultados promedios y desviación estándar del contenido de proteínas 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S 

E1 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 

 

Según el análisis 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 estadísticamente significativa en los tres tipos de 

envase en el contenido de proteínas 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 proteínas de la carne seca. Para saber que pares de tratamientos son diferentes, se 

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

Análisis de varianza del contenido de proteínas de la carne seca durante almacenamiento 

Fuente 
Suma de 

Cuadrados 
Gl 

Cuadrado 

Medio 
Razón-F Valor-P 

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-Kraft. 

Tabla 6  

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

Contraste Sig. Diferencia +/- Límites 

Aluminio - Bilaminado * 2.59889 0.594115 

Aluminio - Kraft * 2.45167 0.594115 

Bilaminado - Kraft  -0.147222 0.594115 

 

En la Figura 2, del gráfico 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 proteínas de la carne seca frita de vacuno 

durante almacenamiento. 
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Figura 2 

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

 

En la Figura 3, observamos que el contenido de proteínas de la carne seca frita incrementó 

ligeramente durante el tiempo de almacenamiento. 

Figura 3  

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

 

Jarrín (2018), evaluó la concentración de proteínas de un snack cárnico, un producto 

deshidratado, en dos tipos de envase, resultando una concentración proteica promedio de 57.35% 

Aluminio Bilaminado Kraft
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en 30 días; la presente investigación, tiene un contenido superior en proteínas, en las 6 semanas de 

almacenamiento, presentando un promedio total, en los envases de Aluminio de 76.9% (con una 

estabilidad fisicoquímica de orden 0, de 83.4%), seguidos del papel Kraft 74.6% (con una 

estabilidad fisicoquímica de orden 0, de 99%) y Bilaminado con 74.4% (con una estabilidad 

fisicoquímica de orden 0, de 90%). 

 

4.1.2. Peso 

En la Tabla 7 se evidencian los resultados promedios y desviación estándar del peso de las muestras 

que fueron evaluadas después del tratamiento planteado. 

Tabla 7  

Resultados promedios y desviación estándar 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ 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 

 

Según el análisis 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 estadísticamente 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 realizó una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla 10. 
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Tabla 8  

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

almacenamiento. 

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-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 +/- Límites 
Aluminio - Bilaminado  0.0851768 0.202057 

Aluminio - Kraft * 0.294066 0.202057 

Bilaminado - Kraft * 0.208889 0.195502 

 

En la Figura 4, del gráfico 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 

 

En la Figura 5, observamos que el peso de las muestras de carne seca frita aumentó ligeramente 

durante almacenamiento. 

Figura 5 

Medias del peso de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento 
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4.1.3. Índice de peróxido  

En la Tabla 10 se puede apreciar que en los resultados promedios y desviación estándar del índice 

de peróxido en las muestras que fueron evaluadas después del tratamiento planteado. 

Tabla 10  

Resultados promedios y desviación estándar 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ 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 4.203 0.2001 3.690 0.2100 3.217 0.1850 3.023 0.0058 3.013 0.0058 2.997 0.0058 

E3 2.940 0.0600 2.713 0.0551 2.547 0.0551 2.457 0.0115 2.417 0.0153 2.383 0.0208 

 

Según el análisis 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 estadísticamente significativa en los tres tipos de 

envase en el índice de peróxido 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 realizó una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla 13. 

Tabla 11  

Análisis de varianza del índice de peróxido de las muestras de carne seca frita de vacuno 

durante almacenamiento. 

Fuente Suma de 
Cuadrados Gl Cuadrado 

Medio Razón-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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Tabla 12  

Prueba de Tukey del índice de peróxido de las muestras de carne seca frita durante 

almacenamiento 

Contraste Sig. Diferencia +/- Límites 
Aluminio - 
Bilaminado * -0.781111 0.114608 

Aluminio - Kraft * -0.526667 0.114608 
Bilaminado - Kraft * 0.254444 0.114608 

 

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

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

También se puede observar que el envase de bilaminado es el que presentó mayor índice de 

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

Figura 6  

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

 

En la Figura 7, se puede apreciar que el índice de peróxido de las muestras de carne seca frita 

disminuye ligeramente durante almacenamiento. 
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Figura 7  

Medias del índice de peróxido de las muestras de carne seca frita durante almacenamiento 

 

Del Águila, (2000), menciona en su investigación que a partir del día 60, a una temperatura 

de 37ºC, el índice de peróxido, se incrementa significativamente, debido a la hidrólisis de los ácidos 

grasos (autooxidación) en cecina, con los envases de polietileno, celofán y aluminio, presentando 

mejor estabilidad de 5 meqO2/ Kg con el envase bilaminado; caso contrario con la presente 

investigación, donde la carne seca frita, tuvo mejores resultados, con un nivel menor en índice de 

peróxido con el envase Aluminio de 2.56 meqO2/ Kg  (con una estabilidad fisicoquímica de orden 

1, de 93.4%), seguido de papel Kraft con 3.15 meqO2/ Kg (con una estabilidad fisicoquímica de 

orden 1, de 93.5%) y presentando mayor índice en el envase Bilaminado de 3.36 meqO2/ Kg (con 

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

Shahidi (1994) y Madhavi et al. (1996), relacionan que, por reacciones enzimáticas y 

elevadas condiciones ambientes de radiación solar, como también los factores de tratamiento, 

concentración y tipo de oxígeno, la carne puede presentar aumentos en el índice de peróxido por la 

presencia en el medio de radicales libres, originando rancidez por oxidación lipídica, que puede 

manifestarse de forma lenta y posteriormente incrementándose (Rondón 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 retardará este proceso, consiguiendo la aceptabilidad del 

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

A continuación, se muestra el modelamiento de la estabilidad fisicoquímica de la carne seca 

frita de vacuno con los tres tipos de envase. 

4.2.1. Proteínas  
 
Envase 1:  Bolsa Kraft 
 
Figura 8  

Modelos cinéticos para proteínas durante el almacenamiento de la carne seca con el E1 

 

 
 

Tabla 13  

Parámetros de modelos cinéticos para proteínas 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 más a los datos 

experimentales obtenidos de proteínas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el 

envase 1 (Bolsa Kraft). Específicamente en la Tabla 13 se observa un R2=0.992, lo que significa 

y = 0.3304x + 73.399
R² = 0.9925

73.0

73.5

74.0

74.5

75.0

75.5

0 1 2 3 4 5 6 7

Pr
ot

ei
na

s (
%

)

Semanas



 

39 

que el modelo cinético de orden 0, predice en un 99% el comportamiento del contenido de proteínas 

en la carne seca.  

Envase 2:  Bolsa bilaminado 
 
Figura 9  

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

 

 
 

Tabla 14  

Parámetros de modelos cinéticos para proteínas 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 más a los datos 

experimentales obtenidos de proteínas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el 

envase 2 (Bolsa bilaminado). Específicamente 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 proteínas en la carne seca. 
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Envase 3:  Bolsa de aluminio 
 
Figura 10  

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

 

 
 

Tabla 15  

Parámetros de modelos cinéticos para proteínas 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 15.41 0.01 0.00 

En la Tabla 15 y Figura 10, el modelo cinético de orden 0, se ajusta más a los datos 

experimentales obtenidos de proteínas durante el tiempo de almacenamiento en carne seca con el 

envase 3 (Bolsa de aluminio). Específicamente 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 proteínas en la carne seca. 
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Figura 11  

Modelos cinéticos para proteínas durante el almacenamiento de la carne seca con todos los 
envases 

 

 

 

 

 

 

 

Como se puede mostrar en la Figura 11, el modelo cinético que se ajusta mejor al comportamiento 

del contenido de proteínas en la carne seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de 

envase primarios es el de orden 0. 

4.2.2. Índice de peróxido 
 
Envase 1:  Bolsa Kraft 
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Modelos cinéticos para índice de peróxido durante el almacenamiento de la carne seca con el 
E1 
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Tabla 16  

Parámetros de modelos cinéticos para índice de peróxido 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 más a los datos 

experimentales obtenidos del índice de peróxido durante el tiempo de almacenamiento en carne 

seca con el envase 1 (Bolsa Kraft). Específicamente 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 índice de peróxido en la carne 

seca durante almacenamiento. 

Envase 2:  Bolsa bilaminado 
 

Figura 13  

Modelos cinéticos para índice de peróxido durante el almacenamiento de la carne seca con el E2 
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Tabla 17  

Parámetros de modelos cinéticos para índice de peróxido 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 más a los datos 

experimentales obtenidos de índice de peróxido durante el tiempo de almacenamiento en carne 

seca con el envase 2 (Bolsa bilaminado). Específicamente 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 índice de peróxido en la 

carne seca durante almacenamiento. 

Envase 3:  Bolsa de aluminio 
 
Figura 14  

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

 

 
 

Observamos que en la Figura 14, el modelo cinético que se adapta mejor a las proteínas de la carne 

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

Parámetros de modelos cinéticos para índice de peróxido 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 más a los datos 

experimentales obtenidos del índice de peróxido durante el tiempo de almacenamiento en carne 

seca con el envase 3 (Bolsa de aluminio). Específicamente 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 índice de peróxido en la 

carne seca durante almacenamiento. 

Figura 15  

Modelos cinéticos para índice de peróxido durante el almacenamiento de la carne seca con todos 
los envases 

 

 

Observamos que en la Figura 15, el modelo cinético que se ajusta mejor al comportamiento del 

indie de peróxido en la carne seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de envase 

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

A continuación, se evidencian los resultados de la evaluación 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 desviación estándar de la evaluación del 

color con los tres tipos de envase durante almacenamiento. 

Tabla 19  

Resultados promedios y desviación estándar 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S 

E1 4.300 0.6749 4.300 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 

 

Según el análisis 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 estadísticamente 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  

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

Fuente Suma de 
Cuadrados Gl Cuadrado 

Medio Razón-F Valor-P 

Efectos Principales      
A: Tipo De Envase 1.63333 2 0.816667 2.80 0.0636 

B: Tiempo De Almacenamiento 30.4 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 gráfico de medias, se puede comprobar que no existe diferencia 

estadísticamente 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la Figura 17, se observa que el color de la carne seca frita disminuye durante el tiempo de 

almacenamiento. 
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4.3.2. Sabor 

En la Tabla 21 se evidencian los resultados promedios y desviación estándar de la evaluación del 

sabor con los tres tipos de envase durante almacenamiento. 

Tabla 21  

Resultados promedios y desviación estándar 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S 

E1 3.400 1.0750 4.000 0.8165 3.900 0.8756 4.200 0.9189 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 0.9661 3.600 1.1738 3.900 0.8756 4.300 0.6749 4.000 0.9428 4.000 0.6667 

Según el análisis 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 estadísticamente 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  

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

Fuente Suma de 
Cuadrados Gl Cuadrado 

Medio Razón-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 gráfico de medias, se puede comprobar que no existe diferencia 

estadísticamente 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 

 

En la Figura 19, se observa que el sabor de la carne seca frita no existe diferencia estadísticamente 

significativa durante el tiempo de almacenamiento. 
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Figura 19 

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

 

4.3.3. Olor 

En la Tabla 23 se evidencian los resultados promedios y desviación estándar de la evaluación del 

olor con los tres tipos de envase durante almacenamiento. 

Tabla 23  

Resultados promedios y desviación estándar 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 X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S X̄ D.S 

E1 3.400 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 0.4714 3.800 0.4216 3.600 0.5164 4.500 0.5270 4.700 0.4830 

 

Según el análisis 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 estadísticamente 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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Tabla 24  

Análisis de varianza del olor de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento 

Fuente Suma de 
Cuadrados Gl Cuadrado 

Medio Razón-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 +/- 
Límites 

Aluminio - 
Bilaminado 

 * 0.333333 0.246718 

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

 

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

estadísticamente significativa respecto al envase de aluminio. Así 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 

 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

Caballero et al. (2001), en su investigación menciona, que el aroma y el sabor, provienen 

de una serie muy variada de compuestos orgánicos en pequeñas concentraciones, que no afectan 

significativamente en la cantidad nutritiva de los productos cárnicos, sin embargo, por medio de 
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estas características se puede determinar la aceptabilidad sensorial y comercial del producto; 

respecto al olor y sabor en la presente investigación 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.Caracterización microbiológica de la carne frita de vacuno. 

La caracterización microbiológica 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 evaluación 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 evaluación de Staphylococcus aureus en la carne seca frita durante 

almacenamiento 

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

E1 Bolsa kraft <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 
E2 Bolsa 

bilaminado <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 
E3 Bolsa de 

aluminio <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 

 

4.4.2. Salmonella sp. 

En la Tabla 27 se evidencian los resultados de la evaluación 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 evaluación de Salmonella sp. en la carne seca frita durante almacenamiento 

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas) 
(Envases) 1 6 
E1 Bolsa 

kraft 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
E2 Bolsa 

bilaminado 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
E3 Bolsa de 

aluminio 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
Ausencia/50 

g 
 

Con respecto a las características microbiológicas evaluadas del snack cárnico tipo Bett 

Jerky, en el estudio de Jarrín (2018), tuvieron resultados de ausencia de Salmonella sp. y 

Escherichia coli, en los dos tipos de envase que utilizó en 30 días de almacenamiento; la presente 

investigación, también tuvo ausencia de Salmonella 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  

 

 Se determinó la calidad fisicoquímica 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 proteínas, peso y una menor cantidad de índice de peróxido; caso contrario 

en la evaluación de índice de peróxido, donde el envase que presentó mayor porcentaje fue el 

Bilaminado. 

 

 El modelo cinético que se ajusta mejor a las proteínas y en el índice de peróxido en la carne 

seca durante almacenamiento con los diferentes tipos de envase primarios en el de orden 0 y 

1 respectivamente. 

 

 Se evaluó las propiedades sensoriales de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de 

envase, donde el envase que tuvo mejores propiedades señoriales fue el de aluminio donde 

destacaron el sabor y olor con mayor predominancia y el color en una menor proporción, ya 

que el envase que tuvo mejores propiedades fue el Kraft. 

 

 Se caracterizó microbiológicamente 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 conservación 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 útil 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 útil de la carne seca de vacuno. 

Se recomienda realizar este estudio en diversas materias primas de similares características y así 

puede ser de mayor aplicación en la cadena alimenticia.  

Para una mejor evaluación del producto, se puede proponer presentarla incluida en un plato de 

fondo acompañado de más alimentos y con sus respectivos aliños. Así mismo ser evaluada por un 

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

  

Anexo 1.  

Resultados de la calidad fisicoquímica de la carne seca frita de vacuno durante almacenamiento con tres tipos diferentes de envases 

primarios (aluminio, papel kraft y bilaminado) 

Contenido de proteínas  

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas) 
(Envases) Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06 
E1:  Bolsa 

kraft 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% 

E2 Bolsa 
bilaminado 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% 

E3 Bolsa de 
aluminio 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 

E1 Bolsa kraft 50 50 49.99 49.99 49.98 49.98 49.98 49.97 49.97 49.97 49.97 49.96 49.96 49.02 49.02 49.02 49.02 49.02 
E2 Bolsa 

bilaminado 50 50 50 50 50 50 49.99 49.99 49.98 49.98 49.97 49.96 49.94 49.94 49.94 49.01 49.94 49.94 

E3 Bolsa de 
aluminio 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 49.99 49.99 49.99 49.98 49.98 49.98 49.97 49.97 
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Índice de peróxido  

Tratamientos Tiempo de almacenamiento (semanas) 
(Envases) Semana 01 Semana 02 Semana 03 Semana 04 Semana 05 Semana 06 

E1 Bolsa kraft 3.8 3.72 3.66 3.54 3.41 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 
E2 Bolsa 

bilaminado 4.4 4.21 4 3.93 3.60 3.54 3.4 3.22 3.03 3.03 3.02 3.02 3.02 3.01 3.01 3 3 2.99 

E3 Bolsa de 
aluminio 3 2.94 2.88 2.77 2.71 2.66 2.6 2.55 2.49 2.47 2.45 2.45 2.43 2.42 2.4 2.4 2.39 2.36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

60 

Anexo 2.  

Evaluación de las propiedades sensoriales de la carne seca frita de vacuno con los tres tipos de 

envase 

Envase
Tiempo de 

almacenamiento
color Envase

Tiempo de 
almacenamiento

color Envase
Tiempo de 

almacenamiento
color

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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Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Sabor Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Sabor Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Sabor

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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Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Olor Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Olor Envase
Tiempo de 

almacenami
ento

Olor

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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Anexo 3.  

Formato de escala hedónica 
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Anexo 4. 

Fotos de la parte experimental  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Pesado de la carne seca   

Carne seca   Envases primarios    
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Evaluación sensorial de la carne seca  

Reactivos para el análisis fisicoquímico   
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Anexo 5.  

Resultados del análisis fisicoquímico y microbiológicos  
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