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1. RESUMEN 

 

La carne es un alimento de fácil descomposición de ahí que su comercio a cualquier nivel 

depende en cierto grado de la forma o método de conservación, mismos que permiten 

controlar el desarrollo de la flora microbiana, hasta que éste llegue a su destino, razón por 

la cual se hace más necesaria la conservación. 

Por este motivo esta investigación, utilizando el Acido Peracético (ácido orgánico) busco 

contribuir de alguna manera a solucionar el problema de contaminación cárnica  para 

mejorar la conservación de carne fresca.  

Los análisis microbiológicos se realizaron en los laboratorios de la Universidad Técnica del 

Norte de la ciudad de Ibarra. 

 

Las variables evaluadas fueron: 

1. Recuento Total 

2. pH 

3. Pérdida de Peso 

4. Análisis organoléptico que consistió en color, olor y consistencia los mejores tratamientos 

al final del experimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. SUMARY 

 

Meat is a kind of food that rots easily, so its sale at any level depends partly on the way or 

method of conservation that allow to control the development of the microbial flora until it 

gets to its destination, which is the reason that its conservation becomes more necessary.  

This is why this research, using Peracid acid (organic acid) tries to contribute in any way to 

find a solution to the problem of meat contamination in order to improve the conservation of 

fresh meat.  

The microbiologic analyses were carried out in the laboratories of the Técnica del Norte 

University in Ibarra city.. 

The evaluated variables were: 

1. Total count 

2. pH 

3. Loss of weight  

Organoleptic analysis that consisted in color, flavor and consistence of the best treatments at the 

end of the experiment. 
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