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CAPITULO |

1 INTRODUCCION

La carne ha sido durante muchos afios parte especial de la dieta del ser humano, y en
la mayoria es su platillo principal; siempre se ha hecho distincion de los diferentes

tipos de carne; res, cerdo, pollo, etc.

En los principios de la humanidad el hombre era principalmente herbivoro, conforme
fue evolucionando descubrié que satisfacia sus necesidades alimenticias al consumir
carne, al paso del tiempo se descubrié que la carne brindaba mayor cantidad de
nutrimentos que si Unicamente se consumian frutas y verduras. Asi la carne pasoé a ser
parte importante de la dieta del hombre, los antropologos han descubierto que el
hombre comenzo6 a domesticar animales desde 9000 afios antes de Cristo siendo la res

domesticada alrededor del afio 6550 a.C. y el cerdo 7000 afios a.C.

Segtin el MAG (2007) a nivel Nacional la produccion de carne es 770°899.36 bovinos
faenados, calculdndose una produccion aproximada de 143°802.45 millones de
toneladas métricas de carne a la canal. Por lo tanto en Imbabura el nimero de cabezas
faenadas es de 22°514.52 con una produccion de carne a la canal de 4'187.70
toneladas métricas; el consumidor siempre ha tenido conciencia de la considerable

variabilidad en la calidad, por efecto de los métodos de conservacion, esta
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inestabilidad ha sido posteriormente resaltada en el siglo XXI, como consecuencia del
desarrollo tecnoldgico, métodos de conservacion, la presentacion para su exhibicion y
lugares de expendio, inclinados con mayor auge a la conservacidon orgénica y
ecoldgica. [Pagina Web en linea] http://www.mag.produccion de carne.com

[Consulta: 2008, Mayo 23].

La carne fresca de res y de pollo son los alimentos de consumo diario con muchos
valores proteicos, energéticos y mas perecederos que existen, pero puede ser un
riesgo importante para la salud del consumidor si no retinen las condiciones minimas
de sanidad e higiene convirtiéndose en peligrosos portadores de gérmenes y que
lleguen a ser toxicos para el hombre. Este origen de contaminacion de la carne es
muy diverso, pero cabe hacer énfasis en la mala practica en los lugares de sacrificio.
La carne es transportada en toda su superficie a la contaminacion ambiental, a la vez
que es manipulada sin especiales resguardos bacterioldgicos, en algunos casos es
llevada sobre el hombro produciéndose contacto con pisos y paredes. De igual
manera la no aplicacion de las normas de calidad y el inadecuado manejo de la carne,
el local y equipos contribuyen al rapido deterioro y disminucion de la vida util del

producto.

En la cuidad de Ibarra el faenador o el expendedor de carne en la actualidad de cierta
manera a mejorado la conservacion de la misma, sin embargo se observa que los
cortes de carne y productos carnicos como el chorizo se exhiben al medio ambiente,
el consumidor demanda productos altamente nutritivos, estos alimentos estan
constituidos por un valor proteico que contribuye a mejorar la calidad de vida del
mismo ; entre estos alimentos se encuentra la carne, que por sus caracteristicas
nutricionales existe una demanda sumamente amplia; sin embargo sus caracteristicas
fisico-quimicas hacen de este alimento que sea facil su descomposicion sino se aplica
BPM (Buenas Practicas de Manufactura) en la cadena de procesamiento esto implica

antes, durante y después del mismo.
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Actualmente la sanitizacion y la conservacion de la carne es una necesidad basica,
por ello se estudian medios de conservacion eficaces, los cuales se valoran atendiendo
a la calidad del producto y a las exigencias cada vez mayores del consumidor en

condiciones higiénico- sanitarias adecuadas.

Segun ICMSF (1980) (Ecologia Microbiana de los Alimentos) la aplicacion de
soluciones de diferente concentracion (acido peracético), contribuyo a mejorar la
calidad de carne, el mismo que disminuyo la carga microbiana sin alterar su

composicion nutricional logrando asi una mejor conservacion. page106
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 General

e Evaluar el efecto conservante del acido peracético en carne de res y pollo a

temperatura ambiente y refrigeracion.

1.1.2 Especificos

e Evaluar los parametros fisico- quimicos (pH y pérdida de peso) en los dos tipos

de carne (res y pollo)

e Evaluar las caracteristicas microbiologicas de la carne fresca (recuento total).

e Determinar el tiempo Optimo de conservacion de la carne de pollo, res; de
acuerdo a las dos temperaturas de almacenamiento y las diferentes

concentraciones de acido Peracético.

e Analizar la aceptabilidad del producto mediante andlisis organoléptico (color, olor

y consistencia).
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1.2 HIPOTESIS:

1.21 HA

e Las concentraciones de aplicacion de acido peracético (acido organico),
influye en la conservacion de la carne de res y pollo, almacenados al

ambiente y en refrigeracion.

1.2.2 HO

e Las concentraciones de aplicacion de acido peracético (acido organico),
no influye en la conservacion de la carne de res y pollo, almacenados al

ambiente y en refrigeracion.
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CAPITULO Il

2 REVISION DE LITERATURA

2.1 CARNE

2.1.1 Generalidades

La carne es el tejido animal, principalmente muscular, que se consume como
alimento. Se trata de una clasificacion coloquial y comercial que sélo se aplica a
animales terrestres (normalmente vertebrados: mamiferos, aves y reptiles). Mas alla
de su correcta clasificacion biologica, otros animales, como los mamiferos marinos ,

se han considerado carne de pescado.

Segun la WRIE R.A. (Ciencia de la carne) dice, desde el punto de vista nutricional la
carne es una fuente habitual de proteinas, grasas y minerales en la dieta humana. De
todos los alimentos que se obtienen de los animales y plantas, la carne es el elemento
de mayor valoracion y apreciacion que alcanza en los mercados y, paraddjicamente,
también es uno de los alimentos mas evitados y que mas polémicas suscita hoy en
dia. Los animales que se alimentan exclusivamente de carne se llaman carnivoros.
Por el contrario, los animales que no comen carne y se alimentan de plantas son
herbivoros. Las plantas que se alimentan de animales e insectos se llaman igualmente
carnivoras (a pesar de su entomofagia). Los que comen carne de presas matadas por
ellos mismos se denominan depredadores y los que la obtienen de animales ya

muertos se denominan carrofieros. pagel15
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2.1.2 Tipos de carnes

Existe una categorizacion de la carne puramente culinaria que no obedece a una razon
cientifica clara y que tiene en cuenta el color de la carne [P4agina Web en linea]
http://www.es.wikipedia.org/wiki/carne  [Consulta: 2008, Mayo 23]. Esta

clasificacion es:

2.1.2.1 Carneroja

El color de la carne se debe principalmente a un pigmento rojo denominado
mioglobina. Esta clasificacion estd sujeta a numerosas excepciones. Desde el punto
de vista nutricional se llama carne roja a "toda aquella que procede de mamiferos". Se
consideran carne roja; la carne de res (carne vacuna), la carne de cerdo, la carne de
ternera y la carne de buey igual la carne de caballo y la de ovino. El consumo de este
tipo de carne es muy elevado en los paises desarrollados y representa el 20% de la
ingesta calorica; [Pagina Web en linea]  http://www.es.wikipedia.org/wiki/carne

[Consulta: 2008, Mayo 23].

2.1.2.2 Carne blanca

La carne blanca, se denomina asi como contraposicion a las carnes rojas. En general
se puede decir que es la carne de las aves (existen excepciones como la carne de
avestruz). Algunos de los casos dentro de esta categoria son la carne de pollo, la carne
de conejo y a veces se incluye el pescado. Desde el punto de vista de la nutricion se
llama carne blanca a "toda aquella que no procede de mamiferos". [Pagina Web en

linea] http://www.es.wikipedia.org/wiki/carne [Consulta: 2008, Mayo 23].
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2.1.3 CONTENIDO DE AMINOACIDOS

Desde el punto de vista nutritivo la carne es una fuente excelente de aminoacidos

esenciales y, en menor grado, de algunos minerales. Aunque también contiene

vitaminas y acidos grasos esenciales, el valor de la carne en una dieta bien equilibrada

no se caracteriza por tales componentes.

Cuadro 1 Aminoécidos en Carnes Frescas

Carne Carne de Carne de
Aminoécido Clase Vacuna cerdo Cordero

Isoleucina Esencial 5,1 49 4.8
Leucina Esencial 8,4 7.5 7,4
Lisina Esencial 8,4 7.8 7,6
Metionina Esencial 2,3 2,5 2.3
Cistina Esencial 1,4 1,3 1,3
Fenilalanina Esencial 4 4,1 3,9
Treonina Esencial 4 3,1 4.9
Triptofano Esencial 1,1 4,1 1,3
Valina Esencial 5,7 5,1 5

Arginina Esencial para el nifio 6,6 1,4 6,9
Histidina Esencial para el nifio 2.9 5 2,7
Alanina Esencial para el nifio 6.4 6.4 6,3
Acido aspartico Esencial para el nifio 8,8 3,2 8,5
Acido glutdmico No esencial 14,4 6,3 14,4
Glicina No esencial 7,1 14,5 6,7
Prolina No esencial 5,4 6,1 4.8
Serina No esencial 3.8 4 3,9
Tirosina No esencial 3,2 3 3,2
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Composicion de aminoacidos de las carnes frescas, en % de la proteina bruta
Tomado de (Scheweigert y Payne 1956) (1)

Por otra parte, algunas carnes viscerales, como el higado, constituyen fuentes valiosas
de vitamina A, Bl y acido nicotinico. Apenas se conocen, sin embargo, las posibles
diferencias existentes en el valor nutritivo de la carne de diferentes especies, razas y

musculos.

Es bien sabido, por supuesto, que los musculos que tienen gran cantidad de tejido
conectivo originan carne relativamente resistente a la digestion y absorcion, hecho
que se hace mas manifiesto si el cocinado es insuficiente, pero ha sido poco estudiada
la importancia que esto pueda tener en relacion con la absorcion de los nutrientes de

la carne.
2.1.4 ALTERACIONES

Segiin ICMSF, Ecologia Microbiana de los alimentos. Cuando la carne se mantiene a
temperatura menor de 10°C las condiciones aerdbicas, las temperaturas alta, y las
temperaturas bajas seleccionan las bacterias psicrotrofa. Como consecuencia de la
creciente proporcion de Psicrotrofas durante el almacenamiento en refrigeracion, los
recuentos mesofilos en placa 37°C permanecen estacionarias o bajan mientras que los

incubados de 0-5°C aumentan. page .96-101

Después de un cierto tiempo las actividades microbianas son detectados por los
sentidos humanos: la superficie de la carne cambia de color, y huele, después
aparecen limo o viscosidad y se apaga el “brillo” de la superficie carnica. Después de
un cierto tiempo las actividades microbianas son detectadas por los sentidos
humanos: la superficie de la carne cambia de color, y su olor es diferente, después
aparece limo o viscosidad y se apaga el “brillo” de la superficie carnica. El momento
en que la carne debe considerarse alterada es bastante subjetivo, de aqui que existe

cierto desacuerdo sobre el nimero exacto de bacterias que corresponden al “punto”
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de alteracion. Las diferencias en las técnicas empleadas también dan lugar o

recuentos bacterianos distintos.

No se dispone de datos sobre los cambios bioquimicos de la carne (salvo a lo que se
refiere a olores); los cambios mas llamativos se estudian bajo el encabezamiento de

cortes refrigerados para venta al detal.

Hasta que la carne estd organolépticamente alterada las pruebas quimicas ortodoxas
de deteccion de la alteracion son negativas o muy débilmente positivas. Ninguna de
¢éstas pruebas tienen un gran valor predictivo, la naturaleza exacta de la alteracion
organoléptica no se conoce todavia suficientemente; los cambios no se han podido
asociar aun con ningun grupo de bacterias facilmente identificables. En consecuencia
el indice de mas valor para predecir la alteracion potencial, a temperaturas menores

de 25°C, es el numero y actividad de las bacterias psicrotrofas.

2.1.5 CONTROL

Para LAWRIE R.A. (1977) CIENCIA DE LA CARNE. El control de la calidad
microbioldgica implica el desarrollo y la utilizacion de sistemas de procesado ideados
para que el recuento microbiano de los alimentos sea minimo; al reducir la
contaminacion, y la proliferacion microbianos. La eficacia del sistema se comprueba
mediante el examen microbiolégico de planta, del equipo, de los materiales y de los
productos, los recuentos microbianos se utilizan para establecer la eficacia de las
medidas higiénicas en el control inicial de la contaminacion y de los factores
ambientales que limitan el crecimiento bacteriano. Estos recuentos se relacionan con

la inocuidad del alimento.page-112

El valor del control de calidad viene determinado por el empleo que se hace de los
resultados de los exdmenes microbiologicos. Para tener la seguridad de que se

tomaran medidas para evitar la pérdida o eliminacion del producto se necesita una
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rapida informacion, por ejemplo, los recuentos altos de la carne refrigerada sefialan la

necesidad de ajustar debidamente las condiciones de refrigeracion.

Segun ICMSF, (1985) Ecologia Microbiana de los Alimentos 2. Antes de la
introduccion del concepto de “Control de Calidad Microbiologico”, la inocuidad, y la
calidad, se aseguraban, teniendo cuidado de seguir las practicas de buena fabricacion
y (good manufacturing practice); actualmente se emplea el control microbiolégico
para determinar si se cumplieron las buenas practicas de fabricacion; en consecuencia
el indice de mas valor para predecir la alteracion potencial, a temperaturas menores

de 25°C, es el nimero y actividad de las bacterias psicrotrofas.page-72

Como consecuencia de la critica y debates producidos por la presencia de coliformes
en la cadena de obtencion de carne, el (USDA), estableci6 estrictas normas de control
de contaminacion bacteriana, entre ellas: pruebas biologicas especificas. Analisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP) y sistemas de inspeccion sanitario y
Sanitation Operating Procedures (SOP) para la limpieza y desinfeccion de las plantas.
Consecuentemente, son necesarios métodos rapidos para la deteccion de
contaminacion, porque facilitan responder con mayor efectividad, a los problemas

durante el proceso de obtencion de carne.

En paises desarrollados se realiza el control de calidad desde la entrada de materia
prima, durante el proceso de transformacion de esta, asi como en producto terminado.
Tanto si tomamos a la carne como producto final o como materia que va a formar
parte de los productos carnicos o de charcuteria. [Pagina Web en linea]

http;//www.agrocadenas.gov. [Consulta: 2009, Septiembre 23].

Las grandes empresas de alimentos utilizan tecnologia de punta, como el analisis y
control de puntos criticos (HACCP), normas ISO, fundamentos AOAC, etc.
Especialmente en productos elaborados a base de carne o carne solamente, donde es

prioridad el analisis microbioldgico en materia prima, producto terminado, superficies
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ambientales, canales (carcasas), y agua de proceso. Esto nos permite ganar tiempo y
obtener resultados precisos y confiables durante el monitoreo del proceso y el
aseguramiento de calidad. [Pagina Web en linea]

Disponiblehttp://www.sica.gov.ec/cadenas/carne. [Consulta: 2009, Septiembre 23].

2.1.6 SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGO Y CONTROL DE
PUNTOS CRITICOS (HACCP)

Después del enfriamiento inmediato de los canales o medias canales, estas deben
conservarse en las camaras de refrigeracion del matadero. El enfriamiento inmediato
debe hacerse lo mas rapidamente posible, pero siempre evitando que se presente el

endurecimiento de la carne o “rigor del frio”.

Aunque la Directiva comunitaria 91/497/CEE (DOCE, 1991) y el Reglamento de
Mataderos y Carnes Espafiol (BOE, 1993) no obligan mas que a que las temperaturas
no sean superiores a 7°C para canales y a 3°C para despojos, es evidente que las
temperaturas mas convenientes son entre -1 y + 1°C. Estas normas legales nada
dicen de las humedades relativas (H.R) que deben observarse. Desde el punto de vista
del crecimiento de los microorganismos, conviene una H.R baja, pero esto lleva
consigo una excesiva desecacion superficial y pérdida de peso, por lo que en la
practica ha de llegarse a un compromiso entre ambos intereses. H.R. convenientes son
del orden 85 — 90 por 100. Tampoco fijan las normas legales las temperaturas y
tiempos para la congelacion y el mantenimiento en congelacion. La temperatura
maxima exigida es de -12°C. Temperaturas mas convenientes son, no obstante, del
orden de -18°C. [Pagina Web en linea]http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne.

[Consulta: 2009, Septiembre 23].

Por lo que se refiere a la monitorizacidén o vigilancia del sistema HACCP, en las
camaras frigorificas debe exigirse la instalacion de termografos o termometros

registradores. También es conveniente contar con aparatos de medida de las H.R
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2.1.6.1 Contaminacion y posible multiplicacion durante el transporte

Aunque las normas legales exigen so6lo que con canales no se sobrepasen los 7°C y
son despojos los 3°C, es evidente que cuanto mas se acerquen las temperaturas a 0°C
la calidad del producto sufrira menos deterioro. Y en cuanto a la carne congelada, en
vez de la temperatura no superior a -12°C, temperaturas mas adecuadas son entre -
12°C y -18°C. [Pagina Web en linea]http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne.

[Consulta: 2009, Septiembre 23].

2.1.6.2 Contaminacion y multiplicacion en las salas de despiece

Por ser éste el aspecto que queremos tratar, lo presentamos a continuacién con mayor
detalle. Existirdn mas posibilidades de contaminacién cuanto mayor sea el tiempo que

ha de conservarse la carne y cuantas mas manipulaciones y cortes sufra.

En las salas de despiece tienen lugar una contaminacion importante de la carne, que
se produce al cortar ésta, ya que se hace una siembra en profundidad de los
microorganismos superficiales, medias canales y cuartos. Ademas las superficies de
corte exudan jugo muscular, por lo que constituyen un excelente substrato para el
crecimiento microbiano. Tanto mas se corta y divide la carne, tanto o mas importante

es la siembra y mas abundante las superficies de corte.

Ademas, la contaminacion en las salas de despiece procede, segiin Jouve y Rozier

(1979), de los siguientes origenes:

» Locales mal disefiados y sucios

» Aire, a veces muy contaminado

» Superficies del material y utensilios (cuchillos, bandejas o recipientes, sierras,
etc.).

» Mesas de trabajo y cintas transportadoras: no usar madera ni plasticos, o estos
ultimos han de ser de calidad.
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>
>

Cajas o embalajes: cuando se ponen sobre las mesas.

Materiales de envasado.

Esta contaminacion puede reducirse si se adoptan una serie de medidas (Jouve y

Rozier, 1979):

>

Y

Locales bien disefiados y limpios, sometidos a programas adecuados de
limpieza y desinfeccion, y en los que no se utiliza aserrin.
Aire limpio.
Operaciones con utensilios; limpios y desinfectados.
Mesas de trabajo y cinta transportadora de materia adecuado, igualmente
limpias y desinfectadas.
Higiene del personal y de vestuario:

e Lavarse las manos frecuentemente.

e No tocar la carne mas de lo necesario.

e Proteger cortes, heridas, etc.

e Cuidado y limpieza de las ropas de trabajo.

e No utilizar zapatos de goma o de caucho.

e Limpieza de guantes si se utilizan.

e (abezas protegidas con cofias.

e Servicios higiénicos adecuados.

e Control médico del personal.
Mantener la higiene en el momento de envasar.
Temperatura méxima de la sala de trabajo, segin la normativa comunitaria y
espafiola de 12°C, aunque la temperatura de la carne deberd mantenerse por
debajo de los 7°C, y por debajo de 3°C los despojos.
Humedad Relativa (H.R) de la sala de trabajo aunque la normativa no lo

indica, ha de mantenerse del orden de 75-85 por 100, puesto que si fuera
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mayor, el vapor de agua se condensaria sobre la superficie de la carne, mas
fria: a pesar que este fendmeno se controla con la circulacion de aire.

» Mantener la higiene integral durante el trabajo.

La importante contaminacion microbiana de la carne durante el despiece y la
inmediata multiplicacion de los microorganismos contaminantes obligan a que una
vez finalizadas las operaciones, los productos deberan refrigerarse o congelarse de

modo inmediato.

2.1.6.3 El sistema HACCP en las salas de despiece

El sistema HACCP es tanto mas eficaz en cuanto a la elaboracion, fabricacion o
procesado de los productos en los que vaya a aplicarse exista al menos un PCC 1, es
decir un punto critico de control totalmente eficaz. En este caso es la conservacion
refrigerada, pues frena el crecimiento de las bacterias patdgenas aunque lentamente se

siguen multiplicando algunas bacterias alternas y por supuesto los mohos.

Este no es el caso, claro estd, de la congelacion; el control de estos puntos criticos
tendra como resultado una reduccion en la contaminacion y multiplicacion

microbiana.

2.1.6.4 Higiene del proceso Envasado-Embalaje

Se aconseja un local separado para estas operaciones de colocacion de las piezas o
cortes ya envasados en cajas de carton o recipientes adecuados, aunque la normativa
legal permite que pueda hacerse en el propio local de despiece, si se observa

determinadas precauciones.
2.1.6.5 Conservacion de los cortes o despieces
Las camaras frigorificas para esta finalidad deben ser sometidas a un control

escrupuloso de la temperatura; se aconseja que esta no sea superior a 0°C. Si van a
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congelarse los despieces o cortes es preciso contar con las instalaciones adecuadas.
Tradicionalmente a nivel local el despiece se lo ha venido realizando en las propias
carnicerias (tercenas), para la venta al por menor; la comercializacion de carne en
supermercados se realizaba con un envasado elemental por lo que este prestaba una

escasa vida 1til al producto.

Las nuevas formas de envasado y presentacion de la carne permiten un aumento
importante de su vida util, una disminucién de las pérdidas de peso y un ahorro de
espacio. Por estas y otras razones, es de esperar un desarrollo importante de estas

moderadas salas de despiece en los proximos afios.

La normativa comunitaria espafola indica que los despieces y los despojos
comestibles (principalmente el higado, los rifiones y la carne de la cabeza), deben
envasarse en envoltura transparente protectora e incolora (a menos que se transporten
colgados) y después de ser embalados, aunque también pueden envasarse en
recipientes de suficiente consistencia convenientemente cerrados. No precisan ser

envasados el tocino y la placenta.

Los materiales mas adecuados son los films o peliculas de pléstico y es tendencia
moderna la utilizacion de este tipo de envasado. Se plantea, pues, la pregunta de
cudles son las envolturas plasticas méas convenientes y las atmdsferas mas adecuadas,
supuesto que los films protegen de la contaminacién, que es la primera funcion del
envase. Siendo la flora alterante en condiciones de refrigeracion la psicrotrofa y dado
su caracter muy aerobio, conviene una atmosfera pobre en oxigeno y un film poco
permeable a los gases. Asi aumenta la vida util de la carne. Por otro lado, siendo el
color rojo brillante de la carne fresca debido a la oximioglobina, el mantenimiento de
este color precisa del acceso del oxigeno. Desde el punto de vista econdémico y
comercial, es necesario que el film sea impermeable al vapor de agua, para evitar

pérdidas de peso. Segiin Manuales para Educacion Agropecuaria TRILLAS.page25
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217 MICROBIOLOGIA
2.1.7.1 Caracteristicas de la Microflora

De todos los alimentos, la carne es el mas perecedero de todos debido a que

constituye un medio ideal para el desarrollo de todos los microorganismos.

En la carne podemos encontrarnos cuatro tipos de gérmenes: Gérmenes patdgenos:
que seran causantes siempre de alteracion. Gérmenes responsables, que podran ser
indeseables o no dependiendo del tipo de alimento del que estemos tratando;
Gérmenes tolerables, aquellos que no son responsables de la alteracion ni son
patdégenos; y Gérmenes beneficiosos que son los que se afiaden a propdsito al

alimento con el fin de obtener una serie de caracteristicas deseables.

Segun ICMSF,(1981) Microorganismos de los alimentos 2;L.os microorganismos
pueden contaminar la carne desde distintos origenes: durante todo el proceso de
elaboracion al entrar en contacto con utensilios o material de equipos sucios, por
gotas de agua y polvo procedentes de un ambiente contaminado por las particulas
desprendidas de cueros, pieles y pezufias y en el eviscerado. La rotura del intestino
contamina el canal al ensuciar la carne por heces. Cuando los envases o los medios de
transporte estan fuertemente contaminados, afectan las carnes refrigeradas o en

proceso de descongelacion. page.78

Segin NOSKOWA, G.L., Microbiologia de las carnes conservadas por frio, Editorial
1999.Los microorganismos contaminan la carne en la fase que procede a su
almacenamiento: los mohos, a través del aire, las levaduras al contactar con pieles de
animales, utensilios o ropa de trabajo sucia. La carne se puede contaminar en las
camaras de conservacion si la temperatura es superior a -10°C y, antes de la entrada
en los locales de almacenamiento cuando su estado higiénico no es el

adecuado.pagel12
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Numerosas son las enfermedades que pueden ser transmitidas por la carne, sea del
propio animal, la contaminacion del ambiente o por la defectuosa manipulacion
humana. Los problemas sanitarios derivados de la carne se pueden agrupar de la
siguiente manera: intoxicacion alimentaria y enfermedades parasitarias e

infectocontagiosas.

Algunos microorganismos patoégenos pueden causar enfermedades digestivas, asi
como producir dafios irreversibles. Las bacterias patdogenas son los microorganismos
que con mayor frecuencia causan enfermedades digestivas, se reproducen
rapidamente en los alimentos y son facilmente transmitidas (Penner, K. 1997). Se ha
dado mucha importancia a cuatro de ellas: Eschericha coli, Salmonella enteritidis,

Listeria monocytogenes y Campylobacter jejuni.

Por lo menos cuatro tipos de E. coli han sido identificados como causantes de

enfermedades gastrointestinales en los humanos.

Las canales de los animales son estériles al inicio del proceso de matanza, y son
contaminados por bacterias patdgenas en el proceso por transmision de
microorganismos del exterior del animal o del ambiente. Debido a que una de las
fuentes de contaminacion es el propio animal, se pueden dividir algunas estrategias
para la descontaminacion en dos tipos: los que se aplican a las canales y los que se
aplican en los animales vivos para reducir la cantidad de microorganismos que al
momento de la matanza puedan entrar en contacto con la canal. Los dos tratamientos
podrian ser aplicados simultaneamente. Segin CRUZ T, ACELA, Microbiologia de
los Alimentos, Editorial Pueblo y Educacion .page. 21

2.1.7.2 RECUENTOS AEROBICOS

También se la denomina conteo indirecto, porque no se cuentan los microorganismos
directamente sino que se cuentan sus colonias. Esto se apoya en el hecho de que,

generalmente, cada colonia estd formada a partir de una célula; de ahi que al contar
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las colonias, podemos entender que contamos células, y de manera indirecta se puede
expresar el numero de microorganismos en determinado material. No debe
confundirse los microorganismos que contienen una colonia con los que engendran,
pues una colonia ya formada contiene miles de microorganismos mientras que la
engendradora generalmente es una sola célula. Segin CRUZ T, ACELA,
Microbiologia de los Alimentos, Editorial Pueblo y Educacion.27

2.1.8 ACIDEZ DE LA CARNE

Segun LA NORMA INEN 2346. Las carnes frescas mas adecuadas para un proceso

de curacion y para el consumo diario deben tener un pH situado entre >5,5, < 6,2.
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2.2 CARNE DE RES

Fotografial: http://www.radiomundial.com.ve/yvke/files/img_noticia/t carne de res 573.jpg
[Consulta: 2009, Septiembre 23]

Segun Solvay Chemicals. La carne de vacuno es, sin duda, la mas apreciada. De tal
manera que, cuando decimos carne y no especificamos de que animal, se entiende que
nos estamos refiriendo a la de vaca, ternera o buey y no a otra. [Pagina Web en linea]
Disponiblehttp://www.solvaychemicals.us/estatic/wma./pAAS  [Consulta: 2009,
Septiembre 23].

La carne de vacuno, dada su composicion, es un alimento altamente nutritivo. No
obstante, no todas las carnes de vacuno ofrecen el mismo valor nutritivo. Existen
notables diferencias, segun se trate de piezas pertenecientes al musculo aislado o con
otro tipo de tejido unido a €I, como la grasa por ejemplo, o dependiendo de que la res
sea joven o vieja. A igualdad de peso, la carne de ternera cruda contiene menos
grasa y por tanto menos calorias que la carne de vacuno mayor. Es mas digerible que
la de los animales adultos, aunque no tan sabrosa ni nutritiva, ya que contiene mas

agua que disminuye a medida que aumenta la cantidad de grasa.
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La carne de vacuno mayor presenta cierta cantidad de grasa intramuscular, que le
proporciona la jugosidad propia. Esta grasa se caracteriza por su elevado contenido
en acidos grasos saturados. Segun la pieza que se trate, el contenido en grasa y en
colesterol es muy variable. Por ejemplo, las chuletas son piezas de mayor contenido
graso que el lomo o el solomillo. Es una carne con un elevado porcentaje de
proteinas de alto valor biologico. En cuanto a las vitaminas y minerales, se
encuentran en cantidades moderadas, que apenas varian con factores intrinsecos del
animal (sexo, edad, etc.). Es una fuente importante de minerales tales como yodo,
manganeso, zinc, selenio..., minerales que se varian en cantidad segun el tipo de
alimentacion del animal. Se destaca por su riqueza en hierro, de facil absorcion.
Entre las vitaminas destacan las del grupo B. La edad del animal también influye
decisivamente en este aspecto, ya que la carne de ternera es mas rica en este

complejo vitaminico que la carne de buey, principalmente en vitamina B2.

Para elegir una buena carne hay que ver siempre su color, consistencia y olor. Su
color debe ser rojo brillante, sin grumos amarillentos o blancuzcos. Su consistencia
no debe ser pegajosa y su olor fresco. Debe haber estado refrigerada y de preferencia
debe consumirse después de 72 horas de comprada, aunque los sistemas de

refrigeracion modernos la pueden conservar fresca durante mas tiempo.

La carne de ganado vacuno es conocida también como “carne magra”, porque es
menos grasosa que la del cordero o la del cerdo ya que contiene menos del 10% de la
materia grasa. También es menos grasosa y tiene mas agua que la carne de ternera,
aunque depende de la parte del cuerpo que se elija, por ejemplo, las chuletas son mas

grasosas que el solomillo.
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2.2.1 VALOR NUTRICIONAL

La carne de res es rica en vitaminas del complejo B, proteinas y minerales, necesarios

para crecer sanos y fuertes. Una de las mas apreciadas y consumidas es la carne de

res, que incluye la de ternera, de vaca y del buey.

Cuadro 2: Composicién nutritiva (por 100 g de porcion comestible, ternera

magra)

Energia(K 131
cal)
Proteinas (g) 20,7
Grasas (g) 5,4
AGS (g) 2,22
AGM (g) 2,51
AGP (g) 0,2
Colesterol 59
(mg)
Hierro (mg) 2,1
Zinc (mg) 3,8
Sodio (mg) 61
Vit. B1 (mg) 0.06
Vit. B2 (mg) 0.22
Niacina (mg) 8,1
Vit. B12 2
(mcg)
AGS= grasas saturadas
AGM= grasas monoinsaturadas
AGP= grasas poliinsaturadas

FUENTE: http://www.adinte.net/castelseras/Recetas/alimento/vacuno.htm
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2.3 CARNE DE POLLO

Fotografia2: http://www.infocarne.com/ [Consulta: 2009, Septiembre 23]

El pollo es una de las carnes mas magras y mas versatiles a la hora de cocinarlo. Sin
embargo, y dada la gran demanda de esta carne, los pollos alimentados con grano han
dado paso a los criados de forma intensiva. Asi, su precio ha disminuido de forma
considerable, hasta el punto de ser en la actualidad una de las fuentes carnicas mas

economicas.

2.3.1 VALOR NUTRICIONAL

Dependiendo de la pieza del pollo existen diferencias nutricionales. La pechuga sin
piel es la menos grasa, con menos del 1% en peso, y la parte del animal con menos
colesterol. Los muslos tienen menos proteinas que la pechuga y el triple de grasa, asi
como las visceras, con cinco veces mas de grasa. El higado tiene nueve veces mas

contenido en colesterol que la pechuga.

La carne roja no tiene mas proteinas que el pollo, aunque mucha gente crea lo
contrario. Sus aportes proteicos son similares. El pollo destaca por su alto contenido

en vitamina B3 y 4cido folico, y aunque posee mayores cantidades de hierro y zinc, la
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carne roja supera a la carne de pollo en niveles de fosforo y potasio. Aunque las
visceras administran importantes cantidades de colesterol, su aporte mineral y

vitaminico es altisimo, sobre todo en vitaminas A, C, B12 y acido félico.

La piel es otro factor esencial en el valor nutritivo del pollo. 100 gramos de esta carne
con piel aportan 167 calorias, 9,7 gramos de grasa y 110 mg de colesterol. La misma
cantidad de pollo sin piel tiene 112 calorias, 2,8 gr. de grasa y 96 mg. de colesterol.
El contenido en vitaminas y minerales, en cambio, es similar. [Pagina Web en linea]
http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/pollo3.htm

[Consulta: 2009, Septiembre 23].

Cuadro 3: Composicion nutritiva (por 100 g de porcién comestible)

Pollo en filete
Compuesto | Unidad Valor
Agua (mL) 75,4
Energia (Kcal.) 112

Proteina (g) 21,8
Grasas (2) 2,8
Cinc (mg) 0,7
Sodio (mg) 81
Vit. Bl (mg) 0,1
Vit. B2 (mg) 0,15
Niacina (mg) 14
AGS (2) 0,9
AGM (2) 1,3
AGP (g2) 0,4
Colesterol | (mg) 69

Fuente: http://www.adinte.net/castelseras/Recetas/alimento/pollo.htm.
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2.4 CONSERVACION

2.4.1 LOS ACIDOS ORGANICOS COMO CONSERVANTES EN LOS

ALIMENTOS.

Los acidos orgénicos y sus esteres se hallan muy difundidos en la naturaleza. Se
encuentran con frecuencia por ejemplo, el acido citrico de los frutos citricos, el acido
benzoico en arandanos agrios y ciruelas verdes, el acido sorbico en la fruta del fresno,
el acido lactico se encuentra en los tejidos animales, y varios acidos en algunas
especias. Muchos de ellos constituyen metabolitos intermediarios y productos finales
del metabolismo microbiano y se encuentra en grandes cantidades en muchos

productos lacteos, carnicos y vegetales fermentados.

2.4.2 PROPIEDADES

Por su solubilidad, sabor y baja toxicidad, los acidos organicos de cadena corta como
el acético, el benzoico, citrico, propionico, y sorbico, son muy utilizados como
conservadores o acidificantes. Al considerar la utilizacion de otros acidos es
conveniente recordar que la actividad antimicrobiana de estos compuestos suele ser

superior a medida que se alargan la cadena molecular.

2.4.3 EFECTOS GENERALES

La actividad antimicrobiana de un acido organico se debe a las moléculas no
disociadas de este compuesto. En la disociacion, los acidos orgénicos tienen pH
menor de 7. Por tanto, reaccionan con bases como hidroxido de sodio y Bicarbonato
de Sodio para formar sales carboxilicas del metal (Carboxilatos). Algunos acidos

organicos son muy solubles en las membranas celulares, tedricamente estos
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compuestos inhiben el crecimiento de los microorganismos o los matan, por interferir
con la permeabilidad de la membrana celular al producir un desacoplamiento en el
transporte de sustratos. Este fendémeno da lugar a la acidificacion del contenido

celular, que es la principal causa de la inhibicion y muerte de los microorganismos.

Los 4cidos organicos se utilizan principalmente como agentes micostaticos. Sin
embargo a concentraciones elevadas, resultan muy eficaces frente a diversos
microorganismos (incluidos virus): por ejemplo, cuando sus concentraciones son
superiores al 1% en frutas y productos fermentados con microorganismos, o cuando

se acidifica hasta pH de 4,0 o valores inferiores.

Por lo general la utilizaciéon de acidos orgédnicos es compatible con la de otros
conservantes o sistemas de conservacion y de hecho muchas combinaciones poseen
un efecto sinérgico. La sinergia hace referencia a asociaciones que se refuerzan
mutuamente, en este caso en particular se refiere a la combinacion de dos o mas
acidos para conseguir un mejor tiempo de conservacion, combinando las propiedades
de cada uno de ellos. De ahi que todo proceso sinérgico produzca resultados
cualitativamente superiores a la suma de actuaciones aisladas o individuales. Los
acidos organicos muestran mayor eficacia como inhibidores microbianos a medida
que disminuye la temperatura de almacenamiento y mayor como microbicidas a
medida que la temperatura aumenta. Segiun ICMSF, (1980) Ecologia Microbiana de
los Alimentos 1.page. 134

2.5 SISTEMAS ACTUALES DE CONSERVACION

La modernizacion de los métodos de trabajo, generados por las necesidades de
produccion en la restauracion colectiva, asi como las crecientes exigencias en materia
de higiene alimentaria y los avances tecnologicos, hacen que esta organizacion
tradicional estd cambiando por otra mas flexible, que se adapte a cada tipo de

empresa. La calidad original y la perfecta conservacion de los alimentos en las
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distintas fases de produccion hasta su consumo final son elementos fundamentales en

cualquier tipo de industria.

En las cocinas industriales se utilizan métodos de conservacion por el calor y el frio,
aunque esta demostrado que el segundo es el mas eficaz y mas utilizado. Otras
técnicas recientes, como el envasado al vacié o con gases protectores, aseguran una
mejor y mds duradera conservacion de los alimentos. Aunque existen varias
clasificaciones, podemos hablar de dos grandes sistemas de conservacién por frio y

calor.

A su vez los diferentes tipos de conservacion se agrupan en dos grandes bloques:

e Sistemas de conservacion que destruyen los gérmenes (bactericidas)
e Sistemas de conservacion que impiden el desarrollo de gérmenes

(bacteriostaticos).

Segun http://www.consumer.es/web/es.

2.6 REFRIGERACION DE LOS ALIMENTOS

La refrigeracion se realiza con cifras, generalmente de 0-10 °C. Aunque es preferible
a temperaturas entre 0 y 5 °C, temperatura en la que los microorganismos se
reproducen muy lentamente. El valor de las temperaturas se selecciona, de acuerdo a

los alimentos que se desean conservar, y el tiempo que se mantendran almacenados.

Segin NOSKAWA (1999) (microbiologia de las carnes) dice que en la conservacion
de los alimentos en frio, es bueno recordar que las frutas y los vegetales frescos
mantienen sus procesos vitales durante este tipo de almacenamiento. Al estar vivos
oxidan el aztcar y producen calor. Ese calor nulifica la refrigeracion, porque si dos
cuerpos tienen diferentes temperaturas, uno de ellos comunicara calor al otro. El

cuerpo caliente se torna mas frio y el frio se vuelve mas caliente hasta que los dos
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alcanzan el equilibrio térmico. Por lo tanto, debe tenerse mas capacidad de
refrigeracion que la requerida para los tejidos muertos. En estos casos, se necesita
suficiente refrigeracion para anular el calor producido, y ain mas para enfriar las

frutas y disminuir su velocidad de respiracion.page.148

2.7 CONSERVACION AL AMBIENTE

La conservacion al ambiente se viene desarrollando desde que la humanidad empezé
a ver la necesidad, de conservar sus reservas para realizar viajes conmemorables y
agotadores, a la vez cuando se veia que el producto perecia y solo se lo encontraba en

dicha época o estacion el periodo en el cual se podia accederé a dichos productos.

Con el transcurso del tiempo se desarrollaron técnicas muy relevares de conservacion,
como es con la aplicacion de algunos conservante que no hacen otra cosa que
modificar las carga microbiana, estabilizandola, destruyéndola y manteniéndola en

estado latente, a temperaturas que no se pueden desarrollar facilmente.

La humanidad también desarrollo técnicas de conservacion al ambiente aplicando
especialmente en productos carnicol sales o, secandolo, cocinando, que a su vez no
debe llegar a conservarse a temperaturas que sean propicias para el desarrollo de los
microorganismos patdgenos, debido a que, a pesar de que esta momentaneamente
estabilizada se puede reactivar la carga microbiana si su habitad es el adecuado

especialmente a temperaturas mayores a 23°C.

2.8 ACIDO PERACETICO - PERACLEAN® 5

Segun Solvay Chemical.2004 Descripcion: Sanitizante acido. Excelente agente para
una Sanitizacion Manual o Automatica en las Industrias de Exportacion y
Procesamiento: Farmacéutico, de Lacteos, de Bebidas Gaseosas y/o Cervezas de

citricos, de Hortalizas, Carnicas, de Potabilizacion y Tratamiento de aguas, etc.
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Excelente desinfectante para: Tanques de Fermentacion, Embotellado, Areas de
almacenamiento normal-frio, asi como también en areas de plantas, pisos, paredes y

equipos de filtracion y llenado. NO REQUIERE ENJUAGUE POSTERIOR.
2.8.1 Caracterizacion:

Agente Sanitizante con olor acético picante. El Peraclean® consiste en una mezcla
equilibrada de: 4.5% al 5.5% de Acido Peracético; 20% al <30% de Perdxido de
Hidrégeno y el 6% al <10% de Acido Acético.

2.8.2 Cuadro 4 Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma: Liquida
Color: Incoloro, claro
Olor: Picante

pH: 2.0 (1%,20°C)
Fusion punto/rango: ca.-28°C

Ebullicion punto/rango

No aplicable, Descomposicion >60°C

Temperatura de llama:

>96°C Método: DIN 51 584

Temperatura de ignicion:

430°C Método: DIN 51 794

Auto inflamabilidad:

No es espontaneamente inflamable

Limite bajo de explosion:

No existe datos disponibles

Limite alto de explosion:

No existe datos disponibles

Presion de vapor: 27 h Pa (20°C)

Densidad: 1,12 g/cm? (20°C)

Densidad del bulbo: No aplicable

Solubilidad en agua: Completamente soluble a 20°C.

Coeficiente de particion:

log Pow: -1,25 (calculado)

Viscosidad dinamica:

No determinada

Miscibilidad en agua:

Completamente miscible a 20°C.

Fuente: Degussa AG, Perixygen Chemicals Safety Management (266-001)
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2.8.3 Cuadro 5 Aplicacion de Soluciones:

Conductividad Especifica 0,285m S/ cm (1%,20°C, en agua des-ionizada)

Una Solucidn Activa de Peraclean®5, debera contener:

Acido
i Peracétic
Item | En una [ H202 0 1lit concentrado
Solucion (ppm): (ppm) Peraclean®5 rinde:
acuosa
al:
1 0,10% | 250-280 45-55 1.000.00 litros, listos para el uso
2 0,20% | 475-525 90-110 500.00 litros, listos para el uso
3 0,25% | 575-650 120-135 400.00 litros, listos para el uso
4 0,30% [ 750-800 140-160 333.33 litros, listos para el uso
5 0,40% | 950-1050 190-210 250.00 litros, listos para el uso
6 0,50% | 1200-1325 | 240-260 200.00 litros, listos para el uso
7 0,60% | 1425-1575 | 285-315 166.67 litros, listos para el uso
8 0,70% | 1675-1825 | 335-365 142.86 litros, listos para el uso
9 0,80% | 1925-2100 | 380-420 125.00 litros, listos para el uso
10 0,90% | 2150-2350 | 430-470 111.11 litros, listos para el uso
11 1,00% | 2375-2600 | 480-520 100.0 litros, listos para el uso

Fuente: Degussa AG, Perixygen Chemicals Safety Management (266-001)
2.8.4 Compatibilidad con materiales:

El Peraclean®5 esta bajo las condiciones de aplicacién descritas a continuacion
compatible con: Metales: Acero inoxidable, hierro, estafo, etc. Plasticos: PE, PP,
PVC rigido, PTFE, PVDF. Concentraciones altas y/o en otros materiales plasticos

deberian ser probados para su necesidad a conveniencia.
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2.8.5 Microbiologia:

Efecto Bactericida y Fungicida del Peraclean®5. Tiempo de esterilizacién en minutos

usando el método de prueba modificado en suspension DLG.

Cuadro 6 Organismos de Prueba

ORGANISMOS DE PRUEBA 5°C 20°C
Organismos
conc./.ml 0.2% | 0.5% 0.2% | 0.5%
inoculum
Bacterias Gram-positivas
Streptoccus faecalis WS 1761 DLG 5.0 X 10(exp6) 2.5 1 1 1
Lactobacillus brevis DMS 20054 6.8 X 10(exp6) 1 1 1 1
Lactobacillus linderi K 4160 6.0 X 10(exp6) 2.5 1 1 1
Pediococcus dammosus DSm 20289 5.0 X 10(exp6) 2.5 1 1 1
Leuconostoc oenos DMS 20252 4.9 X 10(exp6) 1 1 1 1
Bacterias Gram-negativas
Escherichia coli ATCC 11229 5.4 X 10(exp6) 1 1 1 1
Serratia marcescens DMS 1636 5.1 X 10(exp6) 5 1 2.5 1
Pectinatus cerevisiphius DMS 20467 | 4.2 X 10(exp6) 1 1 1 1
0.5% | 0.75% [ 1% | 0.5% | 0.75% | 1%
Yeats
Saccharomyces cerevisiae ATCC 5.0 X 10(exp6) 10 5 2.5 1 1 1
Saccharomyces diastaticus K 5033 3.0 X 10(exp6) 2.5 2.5 1 2.5 1 1
Hansenula anomala K 5411 4.6 X 10(exp6) 20 10 25 25 1 1
Zyosaccharomyces bailii DMS 70410 | 3.0 X 10(exp5) 20 10 5 5 2.5 1
Moulds
Byssochlamys fulvia DMS 1808 3.0 X 10(exp5) >240 60 40 | 120 10 1
Penicilium expansum K 7630 1.0 X 10(exp5) 20 5 5 1 1 1

Fuente: Degussa AG, Perixygen Chemicals Safety Management (266-001)

2.8.6 Toxicologia:

El producto presenta pequefia toxicidad aguda (LD 50=3.40 (2.83-4.08)g/kgr El

producto tiene un pequefio efecto irritante sobre la piel. Una solucion acuosa al 5%
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aplicada repetidamente sobre la piel de animales experimentales (ratones pelones)
fue tolerada sin reaccién mientras concentraciones mayores generaron una reaccion

sobre la piel.

Una solucidn acuosa al 2.5% fue tolerada por la piel humana sin reaccion después de
aplicaciones repetidas. A concentraciones mayores o prolongado contacto con la piel
deberd esperarse reacciones. Una solucion al 5% fue aplicada en una proporcion de

18g/m’ y fue tolerada sin reaccion por animales experimentales.
2.8.7 Aplicaciones en Industrias Carnicas:

Como un Sanitizante en frio de accién muy réapida, el cual tiene un contacto directo
con la materia prima. El tiempo de contacto y nivel de aplicaciéon deben ser muy
cortos para asi reducir el posible impacto/influencia del 4cido acético CH3-COOH en
proteinas de la carne, asi como minimizar la influencia del peroxido de hidrégeno

H,0O, con la estructura y arreglo de los tejidos de fibra y hemoglobina.
Procesamiento: La carne de pollo y la carne de ganado:

La Sanitizacion puede ser efectuada mediante inmersion rapida con Peraclean®5 del

0.1% al 0.2%.
2.8.8 Manipulacion y Almacenamiento:

Se recomienda para la proteccion de la vista y de las manos el uso de gafas y guantes.
Proteja el Peraclean®5 del calor y contaminantes tales como metales especialmente
pesados y sales de alcali. Ubique el recipiente original en un lugar fresco sin la

exposicion directa de los rayos solares.
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CAPITULO 111

3 MATERIALES Y METODOS
3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

El desarrollo de la presente investigacion se realizé en el laboratorio de uso multiple

de la Universidad Técnica del Norte

Cuadro 7 Localizacién del experimento y ubicacion geografica.

Provincia: Imbabura
Canton: Ibarra
Parroquia: El Sagrario
Temperatura: 17,4 °C
Altitud: 2250 m.s.n.m.
Humedad relativa: 73%
Pluviosidad: 50,3 mm / afo
Latitud: 0° 20’ Norte
Longitud: 78° 08 Oeste

Fuente: Departamento de Meteorologia de la Direccion de Aviacion Civil

Aeropuerto Militar Atahualpa de la ciudad de Ibarra.
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3.2 MATERIALES Y EQUIPOS

VvV V.V V V V VYV V

3.2.2

V V. V V V V VYV V VY

3.2.1 MATERIALES

Carne de Pollo

Carne de Res

Acido Peracético al 5%
Pléstico film

Bandejas

Reactivos de laboratorio
Material de oficina

Material personal

Equipos de laboratorio

Balanza Analitica.
Potenciometro.
Estufa de incubacion
Autoclave

Camara de contaje
Secador

Mechero
Refrigerador

Materiales de vidrio
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3.3 METODOS

3.3.1 FACTORESEN ESTUDIO

Los factores en estudio en la evaluacion de los dos tipos de carne (res, pollo),
conservados a temperatura ambiente y refrigeracion, utilizando Acido Peracético
(acido orgénico) con dos concentraciones al 0.1% y al 0.2%, por inmersion, fue segiin

el orden de utilizacion de los factores en el proceso:

Factor A (Tipos de carne):

A= carne Res.

A, = carne de Pollo.

Factor B (% de concentraciones)

B; = 0.1% de acido peracético

B, = 0.2% de acido peracético

El factor C (Temperatura de Almacenamiento).

C;= Conservacion al ambiente.

C, = Conservacion en refrigeracion.

71



Los testigos t (sin aplicacion de Acido peracético y conservado en refrigeracion)

t = refrigeracion {Res
Pollo

ty = ambiente Res
Pollo

3.3.2. Cuadro 8 Tratamientos

Tratamiento Factor A Factor B Factor C Combinaciones
(Tipos de (% de (T°de
Camne) concentraciones|almacenamiento)
T A B, G A1 B, C,
T Ay B, G A1 B G
T3 Ay B> Cy A By Cy
T, A B, C, A B, C,
Ts Ay B, C, A, B C,
Te Ay B, G A; By G
T7 Az B, C Az B, Cy
Ts A, B> C, A, B, G,
To t tl
T1o t2 2

3.3.3 Caracteristicas del experimento

Numero de tratamientos Diez (10)

Numero de repeticiones Tres 3)

Numero de unidades experimentales Treinta  (30)
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3.3.4 Unidad Experimental

Cada unidad experimental fue de 10 paquetes de carne de res en conservacion que

corresponderd a 50 gramos y 10 paquetes de carne de pollo en cuartos los mismos que

se empacaron en bandejas cubiertas con plastico film.

3.3.5 Disefio Experimental

El disefio experimental que se utiliz6 para realizar en “Evaluacion del efecto

conservante del 4cido peracético en carne de res y pollo a temperatura ambiente y

refrigeracion es un Disefio Completamente al Azar con arreglo Factorial A x B x C

mas dos testigos. La prueba de Friedman para no paramétricas.

3.3.6 Cuadro 9 Analisis Estadistico

Fuentes de variacion

Grados de libertad.

Total

29

Tratamientos

9

Factor A

Factor B

Interaccion A x B

Factor C

Interaccion A x C

Interaccion B x C

Interaccion A x Bx C

Testigos vs. Otros

Pollo vs. Res

bt | |t | = = = | = | —

Error. Exp.

[\
o
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3.3.6.1 Analisis funcional

Se calculd el Coeficiente de Variacion (CV), prueba de Tukey al 5% para
tratamientos, para factores y testigos se realizd6 la prueba de Diferencia Minima

Significativa (D.M.S.).
3.3.7 VARIABLES A MEDIR

Cuadro 10 Cronograma de Analisis Fisico-Quimico y Microbioldgico.

DIAS 0 1 2 3 4 6 8 10 |12
AMBIENTE X |1 X | X [X
REFRIGERACION | X X X X X

3.3.7.1 Variables Cuantitativas
pH Norma NTE INEN 389

Pérdida de peso Evaluacion gravimétrica

Descripcion del método de analisis de las variables fisico — quimicas de la carne

en conservacion en refrigeracion y al ambiente:

e pH: Siguiendo el procedimiento descrito en la NTE INEN 389, en la que
indica una caida rapida del pH en la etapa post-mortem que produce carne
palida y blanda esto se realizd segin se indica en el cuadrol(Q. Para la
conservacion de carne en refrigeracion y al ambiente, los mismos que se
controld con el potencidometro previo una calibracién del mismo, para realizar
una comparacion de los cambios en el transcurso de su conservacion.

e Pérdida de peso: Se procedié a pesar en la balanza gravimétrica. Se realizo

como se describe en el cuadrol0O, para carne en refrigeracion y de igual
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manera para carne al ambiente; el mejor tratamiento fue el que tuvo menor
diferencia de pérdida de peso en comparacion con los testigos, por ende

obtuvo una buena presentacion.

3.3.7.2 Variables cualitativas
Recuento total Norma.NTE INEN 1529

Descripcion del método de analisis de la variable microbioldgica de la carne en

conservacion en refrigeracion y al ambiente:

e Los andlisis se realizaron en el laboratorio de uso multiple de la F.I.C.A.Y .A.
conforme al cuadrol0 para el analisis microbioldgico, que se realizé a todos
los tratamientos, a fin de determinar si los resultados se encontraron dentro de
los parametros permitidos e identificar la concentracién de Acido

Peracético(4cido organico) mas factible y por ende el mejor tratamiento.

3.3.7.3 Variables organolépticas

Olor Fisica
Color Fisica
Consistencia Fisica

Descripcion del método de analisis de las Variables organolépticas del producto

final:

e Todos se evaluaron en la escala de 1 a 5. La prueba se realiz6 a los mejores

tratamientos en las dos especies (res y pollo) al ambiente y refrigeracion,
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mediante la prueba de Friedman con la intervenciéon de un panel de

degustacion que evalud a todos los tratamientos.
Procedimiento:

e Se utilizé un panel de 11 degustadores, los cuales con la ayuda de una guia
instructiva para evaluar olor, color y consistencia; se encargaron de calificar
segun sus preferencias.

e Con los resultados obtenidos a partir de la degustacion no se procedidé a

realizar la prueba de Friedman:
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3.4. MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO:

3.4.1. Flujograma de proceso de conservacion de la carne.

Carne de pollo, res.

|

RECEPCION

Control de
Calidad

PESADO

LIMPIEZA

TROCEADO

l

PESADO

l

Peraclean®5 —_— SUMERGIDO

A 4

AL 0.1% DE
ACIDO

'

AL 0.2% DE
ACIDO

l

ESCURRIDO

!

O
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EMPACADO

Y

SELLADO

!

ETIQUETADO

)

Al ambiente 15 a 18°C ALMACENADO

Refrigeracion 4°C a 6°C l

ANALISIS DE
LAB.

Carne Conservada con Acido Peracético al 0.1% y al 0.2%.
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3.4.2 Descripcion del Proceso:

1. Materia prima: Las carnes frescas; de Res se obtuvo del camal de la Ciudad de

Ibarra, asi como también para el Pollo de la Avicola Andrade.

Fotografia 3 Fotografia 4

2. Control de calidad: Las carnes se controlaron minuciosamente en forma visual,
microbioldgica y pH; a fin de ver las condiciones de llegada de las canales y

pollo.

Fotografia N°5 Fotografia N° 6
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3. Pesaje: Se determind en (g de carne fresca) la cantidad de materia prima en

recepcion, para su posterior proceso, a fin de determinar la cantidad de masa

de llegada de la carne.

Fotografia N° 7 Fotografia N° 8

4. Limpieza: Se procedio a retirar las impurezas presentes adheridas a la carne.

Fotografia N° 9 Fotografia N°10
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5. Troceado: Se cortd en trocitos de alrededor de 50g de acuerdo a la unidad
experimental en el caso de la carne de res y en cuartos para la carne de pollo,

para tener un mayor recubrimiento del acido Peracético (acido orgénico).

Fotografia N° 11 Fotografia N° 12

6. Pesado: Las carnes ya troceadas se las peso para llevar el registro y analizar el

mantenimiento de su peso.

Fotografia N°13 Fotografia N° 14

7. Sumergido: Se sumergio tanto la carne de res y de pollo en recipientes plasticos
(cedazos) por un tiempo de tres segundos en acido peracético (dcido organico)
diluido, a tales concentraciones del 0,1% y 0,2%:

Concentracion del 0,1%
100ml Acido Peracético (acido organico) 5000ml agua destilada

X 3000ml agua destilada

X=60ml de Acido Peracético (4cido organico).
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Concentracion del 0,2%
200ml Acido Peracético (4cido organico) 5000ml agua destilada
X 3000ml agua destilada

X=120ml de Acido Peracético (acido organico).

Fotografia N°15 Fotografia N° 16

8. Escurrido: Se procedié a retirar los dos tipos de carne (res y pollo) de la
solucion del 4cido Peracético (acido organico), para luego dejar que se escurra el

mismo por gravedad, casi en su totalidad por un tiempo de tres minutos.

Fotografia N° 17 Fotografia N° 18

9. Empacado y Sellado: En este proceso consistio en envasar en las bandejas y

recubrir de pléstico film.
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Fotografia N° 19 Fotografia N° 20

10. Etiquetado: Luego de haber realizado el sellado se procedio a poner las etiquetas
con sus respectivos codigos, a fin de identificar las caracteristicas del

producto.

Fotografia N° 21 Fotografia N° 22
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11. Almacenado: Se almacené de acuerdo a las especificaciones que correspondan

en la investigacion, es decir si es al ambiente, temperatura entre 15 a 18° Cy

en refrigeracion un rango de temperatura de 4 a 6° C.

Fotografia N° 23 Fotografia N° 24

12. Analisis: Se tomo6 las muestras de carne de Res y Pollo en un ambiente
previamente esterilizado, estas muestras fueron trasladadas al laboratorio a fin de
analizar pH y Recuento Total a todos los tratamientos conforme se indica en el

cuadro 10.

Fotografia N° 25 Fotografia N° 26
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 DETERMINACION MICROBIOLOGICA (RECUENTO TOTAL

CONSERVACION AL AMBIENTE)

El recuento de aerdbios totales se realizd en funcion de lo establecido en la NTE

INEN 2346 Para Carne Fresca y Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

Esta variable se determind al ambiente a los tratamientos durante el dia de muestreo
(cero dias), uno, dos y tres dias, luego de aplicado el acido orgéanico a diferentes
concentraciones de 0,1% y 0,2% del mismo, a los dos tipos de carne (Res y Pollo),

los resultados se muestran en los siguientes cuadros:

411 RECUENTO TOTAL CARNE DE RES

4.1.1.1 Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias)
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Cuadroll: Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias) (UFC/g)

TRAT/REPT. |1 1 11 SUMA MEDIA
Al1B1C1 6490,00 7000,00 6890,00 20380,00 16793,33
Al1B2C1 4850,00 3980,00 3500,00 12330,00 |4110,00
TESTIGO I |9760,00 9780,00 9650,00 29190,00 19730,00
SUMA 21100,00  {20760,00 |20040,00 [61900,00 |6877,78

Cuadrol2: Analisis de Varianza de Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias).

(UFC/g)
F.V. G.L. |[SC CM F. Cal. FT1% [F.5%
Total 8 48499155,5556
Tratamientos 2 47408688,8889 |23704344,4444 [130,4268 ** (10,92  |5,14
FB(% de

Concentraciones) |1 10800416,6667 | 10800416,6667 | 59,4264 ** |13,74  |5,99
Testigo vs. Resto 1 36608272,2222 | 36608272,2222 | 201,4272 ** 13,74  |5,99
ERROR EXP 6 1090466,6667 | 181744,4444444
CV= 6,1984

* = Significativo al 5%

** = Significativo al 1%

NS = No significativo.

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de microorganismos en el

momento de toma de muestra (Cero Dias) en carne de Res conservada al ambiente,

existié diferencia altamente significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de
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concentraciones) y testigo vs resto. Se comprobo la eficacia del Acido Peracético

(acido organico) para el control microbiolégico.

Cuadrol3: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Dia de muestreo (Cero Dia) de aplicado el producto. (UFC/qg)

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO I 9730,00 a

T1 6793,33 b

T2 4110,00 Cc

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continud presentando

alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos. Teniendo como

mejor tratamiento al T2 que se sumergio en una solucion del 0,2% de concentracion

del Acido Peracético (4acido orgdnico), mismo que presentd la menor carga

microbiana.
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Grafica 1: Recuento total Dia de muestreo (Cero Dias) (Ambiente Carne de Res)
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En la Grafica 1 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determind que hubo una gran disminucion de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo cual se obtuvo
como mejor tratamiento al T2. Por lo que se concluyd que la aplicacion del Acido

Peracético (acido orgénico) en carne de res si ofrecio satisfactorios resultados.

Cuadro 14: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Dia de muestreo (Cero Dias). (UFC/g)

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 6793,33 a
B2 4110,00 b

Analizando el factor B (% de Concentracion de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir
que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.
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4.1.1.2 Recuento Total al Primer Dia

Cuadro 15: Recuento Total Primer Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. |1 I i SUMA MEDIA
Al1B1C1 6500,00 |7025,00 6910,00 120435,00 |[6811,67
AlB2C1 4870,00  |4000,00 3520,00 12390,00 |4130,00
TESTIGO I [9785,00 |9780,00 9800,00 |29365,00 ([9788,33
SUMA 21155,00 |20805,00 20230,00 162190,00 [6910,00

Cuadro 16: Analisis de Varianza de Recuento Total Primer Dia. (UFC/qg)

FT |F.

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal.
Total 8 49157750,0000
Tratamientos 2 48068616,6667 |24034308,3333 |132,4042 ** 10,92 |5,14
FB(% de

concentraciones) | 1 10787004,1667 |10787004,1667 |59,4253 ** |13,74 15,99
Testigo vs. Resto 1 37281612,5000 |37281612,5000 |205,3832 ** 13,74 |5,99
ERROR EXP. 6 1089133,3333 | 181522,2222222
Cv= 6,1658

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total al Primer Dia de carne de

Res conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs
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resto. Se comprob¢ la incidencia directa del Acido Peracético (4cido orgénico) en el

crecimiento microbiano.

Cuadro 17: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),
al Primer Dia de aplicado el producto. (UFC/g).

TRATAMIENTOS |MEDIAS |RANGOS
TESTIGO I 9788,33 |a

Tl 6811,67 b

T2 4130,00 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana al primer dia en comparacion con los otros tratamientos. Se
obtuvo como mejor tratamiento al T2 que se sumergid en una soluciéon del 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor

carga microbiana.
Graéfica 2: Recuento Total Primer Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 2 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es

altamente significativa. Se determind que en el primer dia no hubo mayor incremento

de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; como mejor

tratamiento fue el T2. Se concluyd que la aplicacion del Acido Peracético (acido

organico) en carne de res si ofrecid satisfactorios resultados.

Cuadro 18: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento

Total Primer Dia. (UFC/qg).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
B1 6811,67 a
B2 4130,00 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.1.1.3 Recuento Total al Segundo Dia

Cuadro 19: Recuento Total Segundo Dia (UFC/g).

TRAT/REPT. [ 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C1 6525,00 7050,00 6935,00 [ 20510,00 6836,67
AlB2C1 4895,00 4025,00 3545,00 [ 12465,00 4155,00

TESTIGO I | 9880,00 9881,00 9880,00 [ 29641,00 9880,33
SUMA 21300,00 20956,00 20360,00 | 62616,00 6957,33

91




Cuadro 20: Analisis de Varianza de Recuento Total Segundo Dia. (UFC/g)

FT | F

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal.
Total 8 50323602,0000
Tratamientos 2 49234684,6667 | 24617342,3333 | 135,6430** | 10,92 5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 10787004,1667 | 10787004,1667 59,4370** |13,745,99
Testigo vs. Resto 1 38447680,5000 | 38447680,5000 | 211,8490** |13,74|5,99
ERROR EXP. 6 1088917,3333 | 181486,2222222

CV= 6,1232

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total al Segundo Dia de carne de

Res conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Lo que implicé un desarrollo microbiano pequeio; aunque el testigo continud

presentando mayor incremento de microorganismos.

Cuadro 21: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Segundo Dia de aplicado el producto. (UFC/qg).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO | 9880,33 a
T1 6836,67 b
T2 4155,00 c
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos. Se obtuvo como
mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de concentracion del Acido

Peracético (acido orgéanico), mismo que presentd la menor carga microbiana.

Graéfica 3: Recuento Total Segundo Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 3 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determiné que en el segundo dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo cual mostr6 que la
eficacia del acido es aun aceptable si se consideré que han transcurrido dos dias al

ambiente desde la aplicacion del acido peracético (acido organico), donde se obtuvo

como mejor tratamiento al T2.

93



Cuadro 22: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento

Total Segundo Dia. (UFC/qg).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 6836,67 a
B2 4155,00 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.1.1.4 Recuento Total al Tercer Dia

Cuadro 23: Recuento Total Tercer Dia. (UFC/g).

TRAT/REPT. | I 11 SUMA MEDIA
AlBI1C1 6551,00 7078,00 6965,00 [ 20594,00 6864,67
AlB2C1 4921,00 4052,00 3680,00 [ 12653,00 4217,67
TESTIGO | | 9910,00 9905,00 9910,00 [ 29725,00 9908,33
SUMA 21382,00 21035,00 20555,00 | 62972,00 6996,89
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Cuadro 24: Analisis de Varianza de Recuento Total Tercer Dia. (UFC/g)

FT | F

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal.
Total 8 49619392,8889
Tratamientos 2 48654202,8889 | 24327101,4444 |151,2268 **|10,92 | 5,14
FB(% de

concentraci

ones) 1 10509913,5000 | 10509913,5000 | 65,3337 ** |13,74|5,99
Testigo vs. Resto 1 38144289,3889 | 38144289,3889 |237,1199 **|13,74| 5,99
ERROR EXP. 6 965190,0000 | 160865,0000000

CV= 5,7323

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total al Tercer Dia de carne de Res

conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al

1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto.

Se

identifico claramente que el nimero de microorganismos aument6é conforme aumenté

el tiempo de conservacidn, teniendo en cuenta que el testigo presentd

incremento de (UFC/g).

mayor

Cuadro 25: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (4cido

peracético), al Tercer Dia de aplicado el producto. (UFC/qg).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 9908,33 a
T1 6864,67 b
T2 4217,67 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continu6 presentando

alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos, las diferencias entre
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tratamientos tienden a disminuir conforme transcurre el tiempo de conservacion, y
aunque se observo incremento en la carga microbiana, la efectividad en el control de
microorganismos por medio de éste acido fue evidente. Se logr6 como mejor
tratamiento al T2 que se sumergid en una solucion del 0,2% de concentracion del

Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor carga microbiana.

Graéfica 4: Recuento Total Tercer Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 4 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6 que en el Tercer Dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo que mostro que la
eficacia del acido es aun aceptable si se considerd que han transcurrido tres dias al
ambiente desde la aplicacion del acido, Se logré obtener como mejor tratamiento al
T2, lo cual demostré que la concentracion Optima del acido Peracético en esta

investigacion fue del 0,2%.
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Cuadro 26: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento

Total Tercer Dia. (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 6864,67 a
B2 4217,67

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

412 RECUENTO TOTAL CARNE DE POLLO

4.1.2.1 Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias)

Cuadro 27: Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias) (UFC/Qg).

TRAT/REPT. |1 I i SUMA MEDIA
A2B1C1 7500,00 | 6500,00 7050,00 |21050,00 (7016,67
A2B2C1 5000,00 |4560,00 4980,00 14540,00 |4846,67
TESTIGO 1 |10001,00 |10010,00 10015,00 |30026,00 [10008,67
SUMA 22501,00 |21070,00 22045,00 165616,00 |7290,67
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Cuadro 28: Andlisis de Varianza de Recuento Total Dia de muestreo (Cero

Dias). (UFC/q).

FT |F

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal.
Total 8 40932442,0000
Tratamientos |2 40307208,0000 |20153604,0000 | 193,4022 ** [10,92]5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 7063350,0000 | 7063350,0000 | 67,7828 ** | 13,74 5,99
Testigo vs. Resto | 1 33243858,0000 |33243858,0000 |319,0216 ** | 13,74 5,99
ERROREXP. |6 625234,0000 | 104205,6666667
CV= 44277

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de microorganismos en el

momento de toma de muestra (Cero Dias) en carne de Pollo conservada al ambiente,

existid diferencia altamente significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de

concentraciones) y testigo vs resto. Se comprobd la eficacia del Acido Peracético

(acido organico) para el control microbiologico.

Cuadro 29: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Dia de muestreo (Cero Dias) de aplicado el producto. (UFC/qg).

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 10008,67 |a

T1 7016,67 b

T2 4846,67
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos. Teniendo como
mejor tratamiento al T2 que se sumergiod en una solucion del 0,2% de concentracion
del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor carga

microbiana

Grafica 5: Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias) (Ambiente Carne de
Pollo)
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En la grafica 5 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determiné que hubo una gran disminuciéon de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo cual se obtuvo
como mejor tratamiento al T2. Por lo que se concluyd que la aplicacion del Acido

Peracético (4cido organico) en carne de pollo si ofrecid satisfactorios resultados.
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Cuadro 30: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Dia de muestreo (Cero dias). (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 7016,67 a
B2 4846,67 b

Analizando el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.1.2.2 Recuento Total al Primer Dia.

Cuadro 31: Recuento Total Primer Dia (UFC/g).

TRAT/REPT. |1 1 i SUMA MEDIA
A2B1C1 7535,00 | 6525,00 7060,00 121120,00 |[7040,00
A2B2C1 5021,00 |4578,00 4989,00 14588,00 |4862,67
TESTIGO | |10020,00 |10021,00 10023,00 |30064,00 |[10021,33
SUMA 22576,00 |21124,00 22072,00 |65772,00 |[7308,00
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Cuadro 32: Anélisis de Varianza de Recuento Total Primero Dia. (UFC/g).

FT [F.

F.V. GL. |SC C.M F. Cal.
Total 8 40873690,0000
Tratamientos |2 40240970,6667 | 20120485,3333 | 190,8001 ** | 10,92]5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 7111170,6667 |7111170,6667 | 67,4344 ** |13,74|5,99
Testigo vs. Resto | | 33129800,0000 | 33129800,0000 |314,1658 ** | 13,74 5,99
ERROREXP. |6 632719,3333 | 105453,2222222
CV= 4,4436

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total al Primer Dia de carne de

Pollo conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Se comprobd la incidencia directa del Acido Peracético (acido organico) en el

crecimiento microbiano.

Cuadro 33: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Primer Dia de aplicado el producto. (UFC/g).

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 10021,33 |a

T1 7040,00 b

T2 4862,67 c
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana al primer dia en comparacion con los otros tratamientos. Se
obtuvo como mejor tratamiento al T2 que se sumergid en una soluciéon del 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor

carga microbiana.

Gréfica 6: Recuento Total Primer Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En la grafica 6 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6 que en el primer dia no hubo mayor incremento
de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; como mejor
tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido Peracético (4cido

organico) en carne de pollo si ofrecio satisfactorios resultados.
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Cuadro 34: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento

Total Primer Dia. (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 7040,00 a
B2 4862,67

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.1.2.3 Recuento Total al Segundo Dia.

Cuadro 35: Recuento Total Segundo Dia (UFC/g).

TRAT/REPT. |I 1 i SUMA MEDIA
A2B1C1 7550,00 | 6550,00 7085,00 |21185,00 |[7061,67
A2B2C1 5046,00 |4603,00 5014,00 14663,00 |4887,67
TESTIGO | |10045,00 |10046,00 10048,00 |30139,00 [10046,33
SUMA 22641,00 |21199,00 22147,00 165987,00 (7331,89
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Cuadro 36: Anélisis de Varianza de Recuento Total Segundo Dia. (UFC/qg).

FT [F.

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. q
Total 8 40869238,8889
Tratamientos |2 40246352,8889(20123176,4444 |193,8381 ** 10,92 | 5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 7089414,0000 |7089414,0000 |68,2894 ** | 13,74 |5,99
Testigo vs. Resto | 1 33156938,8889 [ 33156938,8889 |319,3869 **| 13,74 5,99
ERROR EXP. |6 622886,0000 | 103814,3333333
CV= 4,3945

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total al Segundo Dia de carne de

Pollo conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Lo que implicd un desarrollo microbiano pequefio; aunque el testigo continud

presentando mayor incremento de microorganismos.

Cuadro 37: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Segundo Dia de aplicado el producto. (UFC/qg).

TRATAMIENTOS |MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 10046,33 |a

T1 7061,67 b

T2 4887,67 c
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos. Se obtuvo como
mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de concentracion del Acido

Peracético (acido orgéanico), mismo que presentd la menor carga microbiana.

Grafica 7: Recuento Total Segundo Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En el grafica 7 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determind que en el segundo dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo cual mostr6 que la
eficacia del acido es aun aceptable si se consideré que han transcurrido dos dias al
ambiente desde la aplicacion del acido peracético (acido organico), donde se obtuvo

como mejor tratamiento al T2.
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Cuadro 38: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Segundo Dia. (UFC/qg).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 7061,67 a
B2 4887,67

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.1.2.4 Recuento Total al Tercer Dia.

Cuadro 39: Recuento Total Tercer Dia (UFC/qg).

TRAT/REPT. |1 1 11 SUMA MEDIA
A2B1C1 7576,00 | 6576,00 7115,00 |21267,00 |[7089,00
A2B2C1 5072,00  |{4630,00 5044,00 14746,00 [4915,33
TESTIGO 1 |10071,00 |10075,00 10078,00 |30224,00 |[10074,67
SUMA 22719,00 |21281,00 22237,00 166237,00 |[7359,67
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Cuadro 40: Anélisis de Varianza de Recuento Total Tercer Dia. (UFC/g).

FT [F.

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. q
Total 8 40881306,0000
Tratamientos |2 40257752,6667|20128876,3333 |193,6855 ** | 10,92 | 5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 7087240,1667 |7087240,1667 68,1954 ** | 13,74 |5,99
Testigo vs. Resto | 1 33170512,5000 | 33170512,5000 |319,1757 ** | 13,74 5,99
ERROR EXP. |6 623553,3333 | 103925,5555556
CV= 4,3803

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total al Tercer Dia de carne de

Pollo conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Se identifico claramente que el numero de microorganismos aument6 conforme

aumento el tiempo de conservacion, teniendo en cuenta que el testigo presentd mayor

incremento de (UFC/g).

Cuadro 41: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Tercer Dia de aplicado el producto. (UFC/g).

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 10074,67 |a

T1 7089,00 b

T2 4915,33 c
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos, las diferencias entre
tratamientos tienden a disminuir conforme transcurre el tiempo de conservacion, y
aunque se observo incremento en la carga microbiana, la efectividad en el control de
microorganismos por medio de éste acido fue evidente. Se logr6 como mejor
tratamiento al T2 que se sumergié en una soluciéon del 0,2% de concentracion del

Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd la menor carga microbiana.

Grafica 8: Recuento Total Tercer Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En la grafica 8 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determiné que en el Tercer Dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo; lo que mostro que la
eficacia del acido es aun aceptable si se considerd que han transcurrido tres dias al
ambiente desde la aplicacion del 4cido, Se logré obtener como mejor tratamiento al
T2, lo cual demostr6 que la concentracion Optima del acido Peracético (&cido

orgénico) en esta investigacion fue del 0,2%.
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Cuadro 42: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Tercer Dia. (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 7089,00 a
B2 4915,33 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir
que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (4cido organico) resulté mejor con

respecto a conservacion y mejor calidad de carne.

4.2 DETERMINACION DEL pH (CONSERVACION AL AMBIENTE )

El pH se establecid en funciéon de la NTE INEN 2346 Para carne Fresca y

Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

El pH se determino en el laboratorio utilizando un Potencidémetro marca Mettertoledo
Modelo MX300 a todos los tratamientos, aplicados el acido peracético (4cido
organico) a diferentes concentraciones de 0,1% y 0,2% a los dos tipos de carne (Res y
Pollo), de igual manera al testigo; durante el Dia de muestreo (cero dias), uno, dos y

tres dias. Los resultados indicamos en los siguientes cuadros:

421 pH CARNE DE RES

4.2.1.1 pH al Dia de muestreo (Cero Dias).
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Cuadro 43: pH Dia de muestreo (Cero Dias)

TRAT/REPT. | | 1 Il SUMA MEDIA
AlBl1C1 5,80 5,81 5,80 17,41 5,80
AlB2C1 5,55 5,56 5,55 16,66 5,55
TESTIGO I 6,30 6,29 6,30 18,89 6,30
SUMA 17,65 17,66 17,65 52,96 5,88

Cuadro 44: Analisis de Varianza de pH Dia de muestreo (Cero Dias).

F.T F.
1
F.V. G.L S.C C.M F. Cal. %
Total 8 0,8586
Tratamientos 2 0,8584 |0,4292 12876,3333 ** 110,92 |5,14
FB(% de
concentrac
iones) 1 0,0938 [0,0938 2812,5000 ** 13,74 15,99
Testigo vs. Resto | 1 0,7647 10,7647 22940,1667 ** | 13,74 |5,99
ERROR EXP. |6 0,0002 |0,0000333
Cv= 0,0981

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de Res al Dia de muestreo (cero

dias) conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Lo que se comprobo la eficacia del Acido Peracético (4cido orgénico) para

mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la carne de res.

110




Cuadro 45: Prueba de Tukey para tratamientos pH Dia de muestreo (Cero
Dias).

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 6,30 a

T1 5,80 b

T2 5,55 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,30 a 5,80 y 5,55 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presenté un valor de

5,55 de pH.

Gréfica 9: pH Dia de muestreo (Cero Dias) (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 9 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a Tl y T2 es altamente significativa, como mejor tratamiento fue el T2. Se concluy6
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que la aplicacion del Acido Peracético (4cido organico) en carne de res si ofrecid

buenos resultados con respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 46: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Dia de

muestreo (Cero Dias).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 5,80 a
B2 5,95 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de res.

4.2.1.2 pH al Primer Dia.

Cuadro 47: pH Primer Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlBl1C1 5,81 5,82 5,81 17,44 5,81
AlB2C1 5,91 5,91 5,90 17,72 5,91
TESTIGO I [6,55 6,55 6,54 19,64 6,55
SUMA 18,27 18,28 18,25 54,80 6,09

112




Cuadro 48: Anélisis de Varianza de pH Primer Dia

F.T

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. ¢F. 5%
Total 8 0,9563
Tratamientos 2 0,9561 0,4780 14341,3333 ** 110,92 |5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 0,0131 0,0131 392,0000 ** 13,74 |5,99
Testigo vs. Resto | 1 0,9430 0,9430 28290,6667 ** | 13,74 |5,99
ERROR EXP. 6 0,0002 0,0000333
Cv= 0,0948

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de Res al Primer Dia
conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto. Se procedid
a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el factor B

(% de concentraciones).

Cuadro 49: Prueba de Tukey para tratamientos pH Primer Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 6,55 a

T1 5,91 b

T2 5,81 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observdé que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,55 a 5,91 y 5,81 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd un rango

de 5,81 de pH.
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Gréfica 10: pH Primer Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 10 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor

en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a T1y T2 es altamente significativa. Al primer dia de conservacion el testigo presentd

incremento en el valor de pH de 6,55 con respecto al dia de muestreo (cero dias),

como mejor tratamiento fue el T2. Se concluydé que la aplicacion del Acido

Peracético (4cido organico) en carne de res si ofrecid satisfactorios resultados con

respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 50: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Primer

Dia.

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 591 a

B2 5,81 b
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Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS al Primer Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

4.2.1.3 pH al Segundo Dia.

Cuadro 51: pH Segundo Dia

TRAT/REPT. || 1 Il SUMA MEDIA
Al1B1C1 6,01 6,00 6,00 18,01 6,00
Al1B2C1 6,00 5,99 6,00 17,99 6,00
TESTIGO I [7,15 7,14 7,15 21,44 7,15
SUMA 19,16 19,13 19,15 57,44 6,38
Cuadro 52: Anélisis de Varianza de pH Segundo Dia
FT |F
] !
F.V. G.L. [SC C.M F. Cal. ¢ {
Total 8 2,6300
Tratamientos 2 2,6298 |1,3149 39446,3333 ** 10,92 |5,14
FB(% de
concentraci
ones) 1 0,0001 10,0001 2,0000 NS 113,74 15,99
Testigo vs. Resto |1 2,6297 12,6297 78890,6666 ** | 13,74 5,99
ERROR EXP. 6 0,0002 |0,0000333
Cv= 0,0905

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de Res al Segundo Dia
conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al
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1% para tratamientos y testigo vs resto. Sin embargo se obtuvo que en el factor B no

haya significacion estadistica con respecto al % de concentraciones por lo que se

comportaron de igual manera, lo cual no se realizd la prueba de DMS para éste factor.

Se procedi6 a realizar la prueba de Tukey para tratamientos.

Cuadro 53: Prueba de Tukey para tratamientos pH Segundo Dia.

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 7,15 a

T1 6,00 b

T2 6,00 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2

disminuyeron el valor del pH en la carne de 7,15 a 6,00 en comparacion con el

testigo. Se obtuvo como mejores tratamientos al T1 y T2 ya que presentaron un

rango de 6,00 de pH.

Grafica 11: pH Segundo Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 11 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor

en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a Tl y T2 es altamente significativa. Al segundo dia de conservacion el testigo

presentd incremento en su valor de pH de 7,15; se obtuvo como mejores tratamientos

al T1 y T2. Se concluyé que la aplicaciéon del Acido Peracético (4cido organico) en

carne de res si ofrecid buenos resultados con respecto a la disminucioén de valor del

pH, luego de haber transcurrido dos dias al ambiente.

4.2.1.4 pH al Tercer Dia.

Cuadro 54: pH Tercer Dia

TRAT/REPT. || 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C1 6,09 6,10 6,10 18,29 6,10
Al1B2C1 6,03 6,05 6,04 18,12 6,04
TESTIGO | [8,10 8,11 8,11 24,32 8,11
SUMA 20,22 20,26 20,25 60,73 6,75
Cuadro 55: Analisis de Varianza de pH Tercer Dia
F.T F.
1

F.V. G.L S.C C.M F. Cal. %
Total 8 8,3148
Tratamientos 2 8,3144 4,1572 74829,8000 ** 10,92 |5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 0,0048 0,0048 86,7000 ok 13,74 5,99
Testigo vs. Resto | 1 8,3096 8,3096 149572,9000 ** |13,74 ]5,99
ERROR EXP. 6 0,0003 0,0000556
Cv= 0,1105

Realizado el andlisis de varianza para el pH de Carne de res al Tercer Dia conservada

al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al 1% para
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tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto. Se procedid a
realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el factor B (%

de concentraciones).

Cuadro 56: Prueba de Tukey para tratamientos pH Tercer Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 8,11 a

T1 6,10 b

T2 6,04 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 8,11 a 6,10 y 6,04 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de

concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd un rango

de 6,04 de pH.

Grafica 12: pH Tercer Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la grafica 12 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al tercer dia de conservacion que el
testigo presentd incremento de valor en el pH de 8,11, se logr6 como mejor
tratamiento al T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido Peracético (acido
organico) si ofrecid buenos resultados para mantener bajo el valor de pH en la carne,

luego de haber transcurrido tres dias al ambiente.

Cuadro 57: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Tercer
Dia.

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 6,10 a
B2 6,04 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizod la
prueba de DMS al Tercer Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido
organico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

422 pHCARNE DE POLLO

4.2.2.1 pH al Dia de Muestreo (cero dias)

Cuadro 58: pH Dia de muestreo Dia de Muestreo (Cero Dias)

TRAT/REPT. | I 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C1 5,75 5,73 5,75 17,23 5,74
A2B2C1 5,57 5,57 5,56 16,70 5,57
TESTIGO | 6,40 6,41 6,40 19,21 6,40
SUMA 6,67 17,71 17,71 42,09 4,68
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Cuadro 59: Anélisis de Varianza de pH Dia de muestreo (Cero Dias).

FT |F.

F.V. G.L. [S.C C.M F. Cal.
Total 8 118,0885
Tratamientos 2 118,0881 59,0441 885660,7501 ** |10,92|5,14
FB(% de

concentraci

ones) 1 0,0468 0,0468 702,2500 ** 113,74(5,99
Testigo vs. Resto |1 118,0413 {118,0413 1770619,2502 ** 13,74 (5,99
ERROR EXP. 6 0,0004 0,0000667
Cv= 0,1746

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de Pollo al Dia de muestreo
(cero dias) conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs
resto. Lo que se comprobé la eficacia del Acido Peracético (acido organico) para

mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de pollo.

Cuadro 60: Prueba de Tukey para tratamientos pH Dia de muestreo (Cero
Dias).

TRATAMIENTOS MEDIAS | RANGOS
TESTIGO | 6,40 a

T1 5,74 b

T2 5,97 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,40 a 5,74 y 5,57 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd un valor de

5,57 de pH.
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Gréfica 13: pH Dia de muestreo (Cero Dias) (Ambiente Carne de Pollo)
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En la grafica 13 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1 y T2 es altamente significativa, como mejor tratamiento fue el T2. Se concluy6
que la aplicacion del Acido Peracético (acido organico) en carne de pollo si ofrecio

buenos resultados con respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 61: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Dia de

muestreo (Cero Dias).

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 5,74 a
B2 5,57 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir
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que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de pollo.
4.2.2.2 pH Primer Dia

Cuadro 62: pH Primer Dia

TRAT/REPT. || 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C1 5,86 5,87 5,87 17,60 5,87
A2B2C1 5,61 5,61 5,61 16,83 5,61
TESTIGO | 6,77 6,76 6,76 20,29 6,76
SUMA 18,24 18,24 18,24 54,72 6,08

Cuadro 63: Analisis de Varianza de pH Primer Dia

FT |F.
1 [

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. g y
Total 8 2,2002
Tratamientos 2 2,2001 | 1,1000 49501,5000 ** |10,92 |5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 0,0988 10,0988 4446,7500 ** 13,74 15,99
Testigo vs. Resto | 1 2,1012  |2,1012 94556,2500 ** | 13,74 15,99
ERROR EXP. |6 0,0001 0,0000222
Cv= 0,0775

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de Pollo al Primer Dia
conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto. Se procedid
a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el factor B

(% de concentraciones).
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Cuadro 64: Prueba de Tukey para tratamientos pH Primer Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 6,76 a

T1 5,87 b

T2 5,61 Cc

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,76 a 5,87 y 5,61 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presenté un rango

de 5,61 de pH.
Grafica 14: pH Primer Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En el grafica 14 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1y T2 es altamente significativa. Al primer dia de conservacion el testigo presento
incremento en el valor de pH de 6,76 con respecto al dia de muestreo (cero dias),

como mejor tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido
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Peracético (acido organico) en carne de pollo si ofrecid satisfactorios resultados con

respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 65: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Primer

Dia.

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 5,87 a

B2 5,61 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS al Primer Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.

4.2.2.3 pH Segundo Dia

Cuadro 66: pH Segundo Dia

TRAT/REPT. | I 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C1 6,02 6,03 6,02 18,07 6,02
A2B2C1 5,98 5,99 5,99 17,96 5,99
TESTIGO I |7,30 7,33 7,32 21,95 7,32
SUMA 19,30 19,35 19,33 57,98 6,44
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Cuadro 67: Anélisis de Varianza pH Segundo Dia

F.T F.
1
F.V. G.L. S.C CM F. Cal. o
Total 8 3,4436
Tratamientos 2 3,4430 |1,7215 17214,7778 ** 110,92 |5,14
FB(% de
concentraci
ones) 1 0,0020 10,0020 20,1667 ** 113,74 15,99
Testigo vs. Resto |1 3,4409 |3,4409 34409,3889 ** 13,74 |5,99
ERROR EXP. 6 0,0006 |0,0001000
CV= 0,1552

Realizado el analisis de varianza para el pH en carne de Pollo al Segundo Dia
conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto. Se procedid
a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el Factor B

(% de Concentraciones).

Cuadro 68: Prueba de Tukey para tratamientos pH Segundo Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 7,32 a

T1 6,02 c

T2 5,99 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 7,32 a 6,02 y 5,99 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracién del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd un rango

de 5,99 de pH.
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Grafica 15: pH Segundo Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En la grafica 15 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Al segundo dia de conservacion el testigo
presentd incremento en el valor del pH de 7,32 con respecto al primer dia; como
mejor tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido Peracético
(acido organico) en carne de pollo si ofrecio satisfactorios resultados con respecto a la

disminucién de valor del pH, luego de haber transcurrido dos dias al ambiente.

Cuadro 69: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Segundo
Dia.

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 6,02 a
B2 5,99 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la
prueba de DMS al Segundo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (4cido
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organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.
4.2.2.4 pH Tercer Dia

Cuadro 70: pH Tercer Dia

TRAT/REPT. I 1 i SUMA MEDIA
A2B1C1 6,15 6,15 6,14 18,44 6,15
A2B2C1 6,11 6,12 6,12 18,35 6,12

TESTIGO | 7,88 7,87 7,88 23,63 7,88
SUMA 20,14 20,14 20,14 60,42 6,71
Cuadro 71: Andlisis de Varianza pH Tercer Dia
F.T F.
1 !

F.V. G.L S.C CM F. Cal. % ¢

Total 8 6,0916

Tratamientos 2 6,0914 |3,0457 91371,0000 ** 110,92 |5,14

FB(% de

concentrac
iones) 1 0,0013 {0,0013 40,5000 ok 13,74 5,99

Testigo vs. Resto | 1 6,0901 |6,0901 182701,5000 ** |13,74 |5,99

ERROR EXP. 6 0,0002 |0,0000333

Cv= 0,0860

Realizado el andlisis de varianza para el pH de Carne de pollo al Tercer Dia
conservada al ambiente, se aprecia que existe una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs resto. Se procedid
a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el factor B

(% de concentraciones).
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Cuadro 72: Prueba de Tukey para tratamientos pH Tercer Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS |RANGOS
TESTIGO | 7,88 a

T1 6,12 b

T2 6,15 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2

disminuyeron el valor del pH en la carne de 7,88 a 6,12 y 6,15 en comparacion con el

testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de

concentracion del Acido Peracético (dcido organico), mismo que presentd un rango

de 6,15 de pH.

Gréfica 16: pH Tercer Dia (Ambiente Carne de Pollo)
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En la grafica 16 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor

en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a Tl y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al tercer dia de conservacion que el
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testigo presentd incremento de valor en el pH de 7,88, se logr6 como mejor
tratamiento al T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido Peracético (4cido
organico) si ofrecid buenos resultados para mantener bajo el valor de pH en la carne,

luego de haber transcurrido tres dias al ambiente.

Cuadro 73: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) pH Tercer
Dia.

FACTORES | MEDIAS RANGOS
B2 6,15 a
Bl 6,12 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la
prueba de DMS al Tercer Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido
organico) resultdé mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.

4.3 DETERMINACION DE LA PERDIDA DE PESO
(CONSERVACION AL AMBIENTE)

Se determino ésta variable a los tratamientos desde el Dia de muestreo (cero dias),
uno, dos y tres dias luego de aplicado el acido peracético (dcido orgéanico) a dos
concentraciones de 0,1% y 0,2% del mismo, a los dos tipos de carne (Res y Pollo),

los resultados se muestran en los siguientes cuadros:

4.3.1 PERDIDA DE PESO CARNE DE RES
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Cuadro 74: DIA DE MUESTREO (CERO DiAS)

TRAT/REPT. I 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
AlB2Cl1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO | 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
SUMA 1,5 1,5 1,5 4,5 0,50

Se utilizé la formula X+5 porque con valores de cero, no se cumple la normalidad, lo

cual se comportan de igual manera, ya que la pérdida de peso que se obtuvo durante

la investigacion en todos los tratamientos tanto en conservacion al ambiente como en

refrigeracion fue infima.

Cuadro 75: PRIMER DIiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA MEDIA
A1B1C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
A1B2C1 1,5 1,5 1,5 45 1,50

TESTIGO | 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
SUMA 2,5 2,5 2,5 7,5 0,83
Cuadro 76: SEGUNDO DIA

TRAT/REPT. I 1 i SUMA MEDIA
A1B1C1 1 1 1 3 1,00
A1B2C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO | 1,5 1,5 1,5 45 1,50
SUMA 3 3 3 9 1,00
Cuadro 77: TERCER DiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA MEDIA
A1B1C1 1 1 1 3 1,00
A1B2C1 1,5 1,5 1,5 45 1,50

TESTIGO | 1,5 1,5 1,5 45 1,50
SUMA 4 4 4 12 1,33
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Cuadro 78: ANALISIS DE VARIANZA PERDIDA DE PESO CARNE DE RES

F. Cal.
FT | F

FV. G.L. ODIAS 1DiA 2DfA 3DiA
Total 8
Tratamientos 2 0,000 ™ | 0,000™ | 0,000 | 0,000™ |10,92]5,14
FB(% de

concentrac

iones) 1 0,000 ™ | 0,000™ | 0,000 | 0,000™ |13,74]5,99
Testigo vs. Resto| 1 0,000 ™ | 0,000™ | 0,000 | 0,000™ |13,74]5,99
ERROR EXP. 6

Cv= 0,0000

Realizado el andlisis de Varianza para la Pérdida de Peso al dia de muestreo (cero
dias), primero, segundo y tercer dia de carne de Res conservada al ambiente, se
aprecia que no existio significacion estadistica al 1% y al 5% para tratamientos,
factor B (% de concentraciones) y testigo vs resto. Lo cual no existié gran diferencia
en pérdida de peso ya que cada repeticion pierde la misma cantidad de gramos por lo

cual se concluyd6 que todos los  tratamientos  son  iguales.
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4.3.2 PERDIDA DE PESO CARNE DE POLLO

Cuadro 79: CERO DIiAS

TRAT/REPT. I 1i i SUMA MEDIA
A2B1C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
A2B2C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO | 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
SUMA 1,5 1,5 1,5 4.5 0,50

Cuadro 80: PRIMER DIiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA MEDIA
A2B1C1 1,5 1,5 1,5 4,5 1,50
A2B2C1 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO | 1,5 1,5 1,5 4,5 1,50
SUMA 3,5 3,5 3,5 10,5 1,17

Cuadro 81: SEGUNDO DIA

TRAT/REPT. I 1i i SUMA MEDIA
A2B1C1 1 1 1 3 1,00
A2B2C1 1,5 1,5 1,5 45 1,50

TESTIGO | 1,5 1,5 1,5 45 1,50

SUMA 4 4 4 12 1,33

Cuadro 82: TERCER DiA
TRAT/REPT
. I 1i i SUMA MEDIA

A2B1C1 1 1 1 3 1,00

A2B2C1 1,5 1,5 1,5 45 1,50

TESTIGO | 1,5 1,5 1,5 45 1,50

SUMA 4 4 4 12 1,33
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Cuadro 83: ANALISIS DE VARIANZA PERDIDA DE PESO CARNE DE POLLO

F. Cal.
F.
- - - 5
F.V. G.L. QP!AS 1P1A 2bIA 3biA F.T 1% 9
Total 8
Tratamientos 2 0,000 ™ 0,000 N 0,000 ™ 0,000 ™ 10,92 | 5,14
FB(% de
concentraci
ones) 1 0,000 N 0,000 N 0,000 N 0,000 | 13,74 | 599
Testigo vs. Resto 1 0,000 N 0,000 N 0,000 N 0,000™ | 1374 | 5,99
ERROR EXP. 6
CV=0,0000

Realizado el analisis de Varianza para la Pérdida de Peso al dia de muestreo (cero dias), primero, segundo y tercer dia de
carne de Pollo conservada al ambiente, se aprecia que no existe significacion estadistica al 1% y al 5% para tratamientos,
factor B (% de concentraciones) y testigo vs resto. Por lo que no existi6 gran diferencia en pérdida de peso ya que cada

repeticion pierde la misma cantidad de gramos por lo cual se concluyd que todos los tratamientos son iguales.
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4.4 DETERMINACION MICROBIOLOGICA (RECUENTO TOTAL

CONSERVACION A REFRIGERACION)

El Recuento de aerobios Totales se realizd en funcidon de lo establecido en la NTE

INEN 2346 para Carne Fresca y Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

Esta variable se determind a refrigeracion a los tratamientos durante el dia de

muestreo (cero dias), dos, cuatro, seis, ocho, diez y doce dias, luego de aplicado el

acido peracético (acido orgénico), a diferentes concentraciones de 0,1% y 0,2% del

mismo, a los dos tipos de carne (Res y Pollo), los resultados se muestran en los

siguientes cuadros:

441 RECUENTO TOTAL CARNE DE RES

4.4.1.1 Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias)

Cuadro 84: Recuento Total Dia de muestreo (cero dias) (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1C2 2440 2520 2613 7573 2524,33
AlB2C2 1780 1840 1983 5603 1867,67

TESTIGO Il 3040 3480 3920 10440 3480,00

SUMA 7260 7840 8516 23616 2624,00
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Cuadro 85: Analisis de Varianza de Recuento Total Dia de muestreo (cero dias)
(UFClg)

F.V. G.L. S.C CM F. Cal. FT | F
]
:
Total 8 4368074,000
Tratamientos 2 3944128,667 | 1972064,333 | 27,9102** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 646816,667 646816,667 9,1542%* 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto 1 3297312,000 | 3297312,000 | 46,6661** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 423945,333 70657,556

Cv=10,13

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de Res al dia de
muestreo (cero dias) conservada a refrigeracion, se aprecia que existe significacion
estadistica al 5% para el factor B (% de concentracion), y una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos y testigo vs resto. Se comprob¢ la eficacia del

acido peracético (acido organico) para el control microbioldgico.

Cuadro 86: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana Total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del acido peracético (acido orgéanico),
en el Dia de muestreo (Cero dias) de aplicado el producto. (UFC/qg)

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 3480 a
T1 2524 b
T2 1868 b

Analizado los tratamientos se realiz6 la prueba de tukey encontrandose dos rangos
diferentes, se observd que el testigo continud presentando alta carga microbiana en
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comparacion con los otros tratamientos, siendo el mejor tratamiento T2 que fue
sumergido en una solucién del 0,2% de concentracion del 4cido peracético (acido

organico), mismo que presento la menor carga microbiana

Gréfica 17: Recuento total Dia de muestreo (Cero Dias) (Refrigeracion Carne de
Res)
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En la grafica 17 se observa que la diferencia del testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Por lo que la aplicacion del acido peracético (acido orgénico)
ofrecio satisfactorios resultados, ya que disminuyd la carga microbiana en los dos

tratamientos que se aplico con respecto al testigo, como mejor tratamiento fue el T2.

Cuadro 87: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de Recuento
Total Dia de muestreo (Cero Dias) (UFC/qg)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS

Bl 2524,333 a

B2 1867,667 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizé la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es

decir que el T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (4cido orgéanico)
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tuvo mejor comportamiento en la investigacion, dando como resultado una mejor

conservacion.
4.4.1.2 Recuento Total Segundo Dia

Cuadro 88: Recuento Total Segundo Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 2485 2547 2654 7686 2562,00
AlB2C2 1795 1887 2134 5816 1938,67

TESTIGO Il 3061 3522 3969 10552 3517,33

SUMA 7341 7956 8757 24054 2672,67

Cuadro 89: Analisis de Varianza de Recuento Total Segundo Dia (UFC/qg)

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1 E
o4 ¢
Total 8 | 4281742,000
Tratamientos 2 ]3793394,667 | 1896697,333 | 23,303 | 10,920 | 5,140
FB(% de 1 582816,667 | 582816,667 7,161 | 13,740 | 5,990
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto 1 3210578,000 | 3210578,000 | 39,446 | 13,740 | 5,990
ERROR EXP. 6 488347,333 81391,222

CVv=10,674

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al Segundo
dia a temperatura de refrigeracion, se aprecia que existe significacion estadistica al
5% para el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa
al 1% para tratamientos y testigo vs resto. Se observd que continu6 la eficacia del
acido peracético (4cido organico) luego de haber transcurrido dos dias de su

aplicacion.
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Cuadro 90: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana Total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del acido peracético (acido organico),
al Segundo dia de aplicado el producto. (UFC/g)

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 3517,33 a
T1 2562,00 b
T2 1938,67 b

Realizada la prueba de tukey se encontré dos rangos diferentes, observandose que el
testigo continud presentando alta carga microbiana en comparacién con los otros
tratamientos. Transcurrido dos dias de aplicado el 4cido peracético (acido organico),

el mejor tratamiento en presentar menor carga microbiana fue T2.

Gréfica 18: Recuento Total Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 18 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es

altamente significativa. Se determin6 que en el segundo dia no hubo mayor
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incremento de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo;
como mejor tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido

Peracético (acido organico) en carne de res si ofrecio satisfactorios resultados.

Cuadro 91: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Segundo Dia. (UFC/qg)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS

Bl 2562,000 a

B2 1938,667 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales tuvieron un comportamiento diferente. Es decir
que el tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (acido

organico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion.

4.4.1.3 Recuento Total al Cuarto Dia

Cuadro 92: Recuento Total Cuarto Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 2485 2572 2642 7699 2566,33
AlB2C2 1820 1887 2134 5841 1947,00

TESTIGO Il 3083 3522 3969 10574 3524,67

SUMA 7388 7981 8745 24114 2679,33
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Cuadro 93: Analisis de Varianza de Recuento Total Cuarto Dia (UFC/g)

F.V. G.L.|S.C CM F. Cal. FT F.
1% | 5%
Total 8 4250588,0000
Tratamientos 2 3791008,6667 | 1895504,3333 | 24,7466 ** | 10,92 | 5,14
FB (% de 1 575360,6667 | 575360,6667 7,5116 * 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 3215648,0000 | 3215648,0000 | 41,9816 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 459579,3333 | 76596,5555556

Cv= 10,3295

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al cuarto dia
a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe significacion estadistica al 5%
para el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos y testigo vs resto. Se observd que hubo un minimo crecimiento
microbiano (UFC/g) en comparacion con el testigo, por lo que se concluyd que

continta el efecto conservante del acido peracético (acido organico).

Cuadro 94: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Cuarto Dia de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 3524,67 a
T1 2566,33 b
T2 1947,00 b

Realizada la prueba de tukey se encontrd dos rangos diferentes, se observd que el
testigo continud presentando alta carga microbiana en comparacidon con los otros
tratamientos, el mejor tratamiento fue el T2, mismo que representd la menor carga

microbiana.
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Graéfica 19: Recuento Total Cuarto Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 19 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determind que al cuarto dia hubo un minimo incremento
de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo, mismo que
aumentd cada dia su carga microbiana; se mostrd que la eficacia del acido es aun
aceptable si se considerd que han transcurrido cuatro dias a refrigeracion desde la

aplicacion del acido peracético (4cido organico), Se obtuvo como mejor tratamiento
al T2.

Cuadro 95: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Cuarto Dia (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 2566,333 a
B2 1947,000 b
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Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es
decir que el tratamiento T2 con una concentraciéon del 0,2% de acido peracético

(acido organico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion.

4.4.1.4 Recuento Total al Sexto Dia

Cuadro 96: Recuento Total Sexto Dia (UFC/qg)

TRAT/REPT | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1C2 2512 2597 2616 7725 2575,00
AlB2C2 1842 1913 2155 5910 1970,00

TESTIGO Il 3538 3547 3695 10780 3593,33

SUMA 7892 8057 8466 24415 271278

Cuadro 97: Analisis de Varianza de Recuento Total Sexto Dia (UFC/g)

F.V. G.L.|SC C.M F. Cal. F.T F.
1
[0)
Total 8 4113775,5556
Tratamientos 2 4038238,8889 | 2019119,4444 | 160,3819** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 549037,5000 | 549037,5000 | 43,6109 ** | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 3489201,3889 | 3489201,3889 | 277,1529** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 75536,6667 12589,4444444

CVv= 41361

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al sexto dia
a temperatura de refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y del testigo vs
resto, Se observo claramente que el nimero de microorganismos va aumentando poco
a poco conforme aumentd el tiempo de conservacion, teniendo en cuenta que el

testigo presentd mayor incremento de microorganismos.
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Cuadro 98: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (4cido organico),
al Sexto Dia de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 3593,33 a
T1 2575,00 b
T2 1970,00 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos, por lo cual la
efectividad en el control de microorganismos por medio de éste acido fue evidente.
Se logré como mejor tratamiento al T2 que corresponde al 0,2% de concentracion del

Acido Peracético (acido organico), mismo que present6 la menor carga microbiana.

Gréfica 20: Recuento Total Sexto Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 20 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6 que al Sexto Dia hubo un incremento infimo de
carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que presentd
cada vez mayor crecimiento de (UFC/g); se mostro que la eficacia del acido
peracético (acido organico) es aun aceptable si se considerd que han transcurrido seis
dias a refrigeracion desde su aplicacion, de igual manera se obtuvo como mejor

tratamiento al T2.

Cuadro 99: Prueba de DMS para factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Sexto Dia (UFC/q).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 2575,000 a
B2 1970,000 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, Se obtuvo un comportamiento diferente. Es decir que el
T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (acido organico), tuvo mejor

comportamiento en la investigacion.

4.4.1.5 Recuento Total al Octavo Dia

Cuadro 100: Recuento Total Octavo Dia (UFC/qg)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA | MEDIA
AlB1C2 2546 2572 2654 7772 2590,67
AlB2C2 1912 1887 2181 5980 1993,33

TESTIGO Il 3612 3522 3723 10857 3619,00

SUMA 8070 7981 8558 24609 2734,33
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Cuadro 101: Andlisis de Varianza de Recuento Total Octavo Dia (UFC/g)

F.V. G.L. S.C CM F. Cal. F.T F.
:
Total 8 4136838,0000
Tratamientos 2 4057068,6667 | 2028534,3333 | 152,5800 ** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 535210,6667 | 535210,6667 40,2569 ** | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 3521858,0000 | 3521858,0000 | 264,9032 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 79769,3333 13294,8888889
Cv= 42169

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al octavo dia
a temperatura de refrigeracidon, se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs
resto. Se observdo que hubo un minimo crecimiento microbiano (UFC/g) en
comparacion con el testigo, se concluyo que continda el efecto conservante del acido

peracético (acido organico).

Cuadro 102: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Octavo Dia de aplicado el producto (UFC/q).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 3619,00 a
T1 2590,67 b
T2 1993,33 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continu6 presentando
alta carga microbiana en comparacién con los otros tratamientos. Se obtuvo como

mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de concentracion del Acido
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Peracético (acido organico), mismo que fue presentando la menor carga microbiana

luego de haber transcurrido ocho dias en conservacion a refrigeracion.

Gréfica 21: Recuento Total Octavo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 21 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6é que al Octavo Dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que present6 cada vez
mas mayor crecimiento de (UFC/g) en comparacion al sexto dia; la eficacia del acido
es aun aceptable si se considerd que han transcurrido ocho dias a refrigeracion desde

la aplicacion, se logré seguir obteniendo como mejor tratamiento al T2.

Cuadro 103: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) Recuento
Total Octavo Dia (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 2590,667 a
B2 1993,333 b
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Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS

encontrandose dos rangos, Se obtuvo un comportamiento diferente. Es decir que el

tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de 4cido peracético (acido organico)

tuvo mejor comportamiento en la investigacion, se logré como resultado una mejor

conservacion y mejor calidad de carne.

4.4.1.6 Recuento Total al Décimo Dia

Cuadro 104: Recuento Total Décimo Dia (UFC/qg)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 2512 2597 2678 7787 2595,67
AlB2C2 1903 1964 2155 6022 2007,33

TESTIGO Il 3624 3547 3729 10900 3633,33

SUMA 8039 8108 8562 24709 2745,44

Cuadro 105: Analisis de Varianza de Recuento Total Décimo Dia (UFC/g)

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. FT |F.
3
Total 8 4131806,2222
Tratamientos 2 4066764,2222 | 2033382,1111 | 187,5756 ** 10,92 | 5,14
FB(% de 1 519204,1667 | 519204,1667 47,8956 ** | 13,74 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 3547560,0556 | 3547560,0556 | 327,2556 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 65042,0000 10840,3333333
Cv= 3,7924

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al décimo dia

a temperatura de refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs

resto. Se observd que se incrementd de manera considerable el crecimiento
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microbiano (UFC/g) en los tratamientos en comparacion con el testigo que continud
aumentando su carga microbiana. Se concluye que el Acido Peracético (&cido

organico) aun no perdid su efecto conservante.

Cuadro 106: Prueba de Tukey Carga microbiana total que sobrevive a las
diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico), al Décimo Dia
de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 3633,33 a
T1 2595,67 b
T2 2007,33 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo presentd mayor carga
microbiana en comparaciéon con los otros tratamientos, pero aun continud la
efectividad en el control de microorganismos por medio de éste acido, lo cual fue
evidente. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor

carga microbiana luego de haber transcurrido diez dias en conservacion a

refrigeracion.
Grafica 22: Recuento Total Décimo Dia (Refrigeracién Carne de Res)
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En la grafica 22 se observa que la diferencia entre el testigo con respectoa T1 y T2 es
altamente significativa. Se determiné que al Décimo Dia continuio el incremento poco
a poco de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que
presentd cada vez mas un mayor crecimiento de (UFC/g); se mostro que la eficacia
del acido es aun aceptable si se consider6 que han transcurrido diez dias a
refrigeracion desde su aplicacion, se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que se
sumergidé en una solucion del 0,2% de concentracion de acido peracético (acido

organico).

Cuadro 107: Prueba de DMS Para Factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Décimo Dia (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 25935,667 a
B2 2007,333 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es
decir que el tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético
(dcido orgénico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion, dando como

resultado una mejor conservacion.
4.4.1.7 Recuento Total al Décimo Segundo Dia.

Cuadro 108: Recuento Total Décimo Segundo Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. [ 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 2673 2672 2752 8097 2699,00
AlB2C2 1938 1991 2234 6163 2054,33

TESTIGO Il 3712 3629 3752 11093 3697,67

SUMA 8323 8292 8738 25353 2817,00
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Cuadro 109: Analisis de Varianza de Recuento Total Décimo Segundo Dia
(UFC/g)

F.V. GL. |SC C.M F. Cal. FT |F.5%
2
Total 8 4175386,0000
Tratamientos 2 4113474,6667 | 2056737,3333 | 199,3242 ** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 623392,6667 | 623392,6667 60,4147 ** | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 3490082,0000 | 3490082,0000 | 338,2336 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 61911,3333 10318,5555556
Cv= 3,6060

Realizado el analisis de varianza para el Recuento Total de Carne de res al Décimo
Segundo Dia conservada a refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia
altamente significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y
testigo vs resto. Se observd claramente que el nimero de microorganismos aumenté
en los tratamientos conforme aumento el tiempo de conservacién, teniendo en cuenta

que el testigo presentd mayor incremento de (UFC/g).

Cuadro 110: Prueba de Tukey Carga microbiana total que sobrevive a las
diferentes concentraciones del Acido Peracético (4cido organico), al Décimo

Segundo Dia de aplicado el producto (UFC/qg).

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 3697,67 a
T1 2699,00 b
T2 2054,33 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos, las diferencias entre
tratamientos tienden a disminuir conforme transcurre el tiempo de conservacion, y

aunque se observé incremento en la carga microbiana, la efectividad en el control de
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microorganismos por medio de éste 4cido fue evidente. Se logré como mejor
tratamiento al T2 que se sumergié en una solucion del 0,2% de concentracion del

Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd la menor carga microbiana.

Gréfica 23: Recuento Total Décimo Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Res
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En la grafica 23 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determindé que en el Décimo Segundo Dia hubo
incremento de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo;
lo que mostro que la eficacia del acido es aun aceptable si se considerdé que han
transcurrido doce dias a refrigeracion desde la aplicacion del acido, Se logré obtener
como mejor tratamiento al T2, lo cual demostré que la concentracién Optima del

acido Peracético (4cido organico) en esta investigacion fue del 0,2%.
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Cuadro 111: Prueba de DMS Para Factor B (% de Concentraciones) Recuento
Total Décimo Segundo Dia (UFC/qg).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 2699,000 a
B2 2054,333 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es
decir que el tratamiento T2 que fue sumergido en una solucion del 0,2% de
concentracion de acido peracético (acido organico) tuvo mejor comportamiento en la
investigacion, se logré como resultado una mejor conservacion a refrigeracion,

obteniendo una excelente calidad de carne.

442 RECUENTO TOTAL CARNE DE POLLO

4.4.2.1 Recuento Total al Dia de muestreo (cero dias).

Cuadro 112: Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias) (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4210 4880 4938 14028 4676,00
A2B2C2 1082 1240 1432 3754 1251,33

TESTIGO Il 5120 5600 5860 16580 5526,67

SUMA 10412 11720 12230 34362 3818,00
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Cuadro 113: Analisis de Varianza de Recuento Total Dia de muestreo (Cero
Dias)

F.V. G.L. S.C C.M F.Cal. | F.T F.
]
¢
Total 8 |31401176,000
Tratamientos 2 [30730450,667 | 15365225,333 | 137,450 | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 | 17592512,667 | 17592512,667 | 157,375 | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigovs. Resto | 1 | 13137938,000 | 13137938,000 | 117,526 | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 670725333 | 111787,556

CV=238,7571

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de pollo al Dia de
muestreo (cero dias) conservada a refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia
altamente significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y
testigo vs resto. Se comprob¢ la eficacia del acido peracético (4cido organico) para el

control microbiologico.

Cuadro 114: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Dia de muestreo (Cero Dias) de aplicado el producto.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 5526,67 a
T1 4676,00 b
T2 1251,33 b

Analizado los tratamientos se realiz6 la prueba de tukey encontrandose dos rangos
diferentes, se observo que el testigo continud presentando alta carga microbiana en
comparacion con los otros tratamientos, siendo el mejor tratamiento T2 que fue
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sumergido en una solucion del 0,2% de concentracion del acido peracético (4acido

orgéanico), mismo que present6 la menor carga microbiana

Gréfica 24: Recuento total Dia de muestreo (Cero Dias) (Refrigeracion Carne de

Pollo)
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En la grafica 24 se observa que la diferencia del testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Por lo que la aplicacion del acido peracético (acido orgénico)
ofrecio satisfactorios resultados, ya que disminuyd la carga microbiana en los dos

tratamientos que se aplico con respecto al testigo, como mejor tratamiento fue el T2.

Cuadro 115: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de
Recuento Total Dia de muestreo (Cero Dias) (UFC/qg).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4676,00 a
B2 1251,33 b
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Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es
decir que el T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (acido orgénico)
tuvo mejor comportamiento en la investigacion, dando como resultado una mejor

conservacion.

4.4.2.2 Recuento Total al Segundo Dia

Cuadro 116: Recuento Total Segundo Dia (UFC/g).

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4233 4911 4963 14107 4702,33
A2B2C2 1118 1266 1457 3841 1280,33

TESTIGO Il 5152 5623 5885 16660 5553,33

SUMA 10503 11800 12305 34608 3845,33

Cuadro 117: Analisis de Varianza de Recuento Total segundo Dia (UFC/g)

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1
[0)
Total 8 31358270,000
Tratamientos 2 |30692814,000 | 15346407,000 | 138,369 | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 | 17565126,000 | 17565126,000 | 158,374 | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto 1 13127688,000 | 13127688,000 | 118,364 | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 665456,000 110909,333
CV=8,6606

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de pollo al Segundo
dia a temperatura de refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs
resto. Se observé que continud la eficacia del &cido peracético (&cido organico) luego

de haber transcurrido dos dias de su aplicacion.
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Cuadro 118: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana Total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del acido peracético (acido organico),
al Segundo dia de aplicado el producto.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 55533 a
T1 4702,33 b
T2 1280,33 c

Realizada la prueba de tukey se encontré dos rangos diferentes, observandose que el
testigo continud presentando alta carga microbiana en comparacion con los otros
tratamientos. Transcurrido dos dias de aplicado el acido peracético (acido organico),

el mejor tratamiento en presentar menor carga microbiana fue T2.

Gréfica 25: Recuento total Segundo Dia (Refrigeracién Carne de Pollo)
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En la grafica 25 se observa que la diferencia entre el testigo con respectoa T1 y T2 es
altamente significativa. Se determiné que en el segundo dia no hubo mayor
incremento de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo;
como mejor tratamiento fue el T2. Se concluyd que la aplicacion del Acido

Peracético (acido organico) en carne de pollo si ofrecio satisfactorios resultados.

Cuadro 119: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de

Recuento Total Segundo Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4702,33 a
B2 1280,33 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales tuvieron un comportamiento diferente. Es decir
que el tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (4cido

organico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion.

4.4.2.3 Recuento Total al Cuarto Dia

Cuadro 120: Recuento Total Cuarto Dia (UFC/Qg)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4250 4936 4989 14175 4725,00
A2B2C2 1121 1289 1483 3893 1297,67

TESTIGO Il 5170 5635 5909 16714 5571,33

SUMA 10541 11860 12381 34782 3864,67
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Cuadro 121: Andlisis de Varianza de Recuento Total Cuarto Dia (UFC/g)

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1
0)
Total 8 |31411738,000
Tratamientos 2 | 30727120,667 | 15363560,333 | 134,647 | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 17619920,667 | 17619920,667 | 154,4217 | 13,74 | 5,99
solucion
es)
Testigo vs. 1 13107200,000 | 13107200,000 | 114,872 | 13,74 | 5,99
Resto
ERROR EXP. 6 684617,333 114102,889
CV=18,7405

Realizado el andlisis de varianza para el Recuento Total de Carne de pollo al cuarto

dia a temperatura de refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Se observd que hubo un minimo crecimiento microbiano (UFC/g) en

comparacion con el testigo, por lo que se concluyd que contintia el efecto conservante

del 4cido peracético (4acido organico).

Cuadro 122: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que

sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Cuarto Dia de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 5571,333 a
T1 4725,000 b
T2 1297,667 Cc
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Realizada la prueba de tukey se encontr6 dos rangos diferentes, se observd que el
testigo continud presentando alta carga microbiana en comparacion con los otros
tratamientos, el mejor tratamiento fue el T2, mismo que representd la menor carga

microbiana.

Gréfica 26: Recuento total Cuarto Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la grafica 26 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determind que al cuarto dia hubo un minimo incremento
de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo, mismo que
aumentd cada dia su carga microbiana; se mostrd que la eficacia del acido es aun
aceptable si se considerd que han transcurrido cuatro dias a refrigeracion desde la
aplicacion del acido peracético (acido organico), Se obtuvo como mejor tratamiento

al T2.
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Cuadro 123: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de
Recuento Total Cuarto Dia (UFC/g).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4725,00 a
B2 1297,67 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS

encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es

decir que el tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético

(4cido orgénico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion.

4.4.2.4 Recuento Total al Sexto Dia

Cuadro 124: Recuento Total Sexto Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4293 4961 5113 14367 4789,00
A2B2C2 1146 1314 1509 3969 1323,00

TESTIGO Il 5192 5679 5935 16806 5602,00

SUMA 10631 11954 12557 35142 3904,67

Cuadro 125: Andlisis de Varianza de Recuento Total Sexto Dia (UFC/qg)

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.T
1
Y
Total 8 | 31715466,000
Tratamientos 2 |30983966,000 | 15491983,000 | 127,070 | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 | 18019734,000 | 18019734,000 | 147,804 | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 | 12964232,000 | 12964232,000 | 106,337 | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 731500,000 121916,667
CV=28,9423
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Realizado el analisis de varianza para el recuento total del sexto dia de carne de pollo
a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y del testigo vs
resto. Se observo claramente que el nimero de microorganismos va aumentando poco
a poco conforme aument6 el tiempo de conservacion, teniendo en cuenta que el

testigo presentd mayor incremento de microorganismos.

Cuadro 126: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),

al Sexto Dia de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 5602 a
T1 4789 b
T2 1323 C

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparaciéon con los otros tratamientos, por lo cual la
efectividad en el control de microorganismos por medio de éste acido fue evidente.
Se logré como mejor tratamiento al T2 que corresponde al 0,2% de concentracion del

Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor carga microbiana.
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Grafica 27: Recuento total Sexto Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la gréafica 27 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6 que al Sexto Dia hubo un incremento infimo de
carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que presentd
cada vez mayor crecimiento de (UFC/g); se mostro que la eficacia del acido
peracético (acido organico) es aun aceptable si se considerd que han transcurrido seis
dias a refrigeracion desde su aplicacion, de igual manera se obtuvo como mejor

tratamiento al T2.

Cuadro 127: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de
Recuento Total Sexto Dia (UFC/g)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4789,00 a
B2 1323,00 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizé la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, Se obtuvo un comportamiento diferente. Es decir que el
T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (4cido organico), tuvo mejor
comportamiento en la investigacion.
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4.4.2 .5 Recuento Total al Octavo Dia

Cuadro 128: Recuento Total Octavo Dia (UFC/qg)

TRAT/REPT. [ 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4318 4987 5139 14444 4814,67
A2B2C2 1171 1336 1537 4044 1348,00

TESTIGO Il 5217 5696 5959 16872 5624,00

SUMA 10706 12019 12635 35360 3928,89

Cuadro 129: Analisis de Varianza de Recuento Total Octavo Dia (UFC/g)

F.V. G.L. S.C CM F. Cal. F.T F.
1
%
Total 8 31688794,889
Tratamientos 2 30956974,222 | 15478487,111 126,904** 10,92 | 5,14
FB(% de 1 18026666,667 | 18026666,667 147,796** 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigovs. Resto | 1 | 12930307,556 | 12930307,556 | 106,012 | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 731820,667 121970,111
CV=8,8891

Realizado el andlisis de varianza para el recuento total del octavo dia de carne de

pollo a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y del testigo vs

resto. Se observd que hubo un minimo crecimiento microbiano (UFC/g) en

comparacion con el testigo, se concluyd que contintia el efecto conservante del acido

peracético (acido orgénico).
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Cuadro 130: Prueba de Tukey para tratamientos Carga microbiana total que
sobrevive a las diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico),
al Octavo Dia de aplicado el producto (UFC/g).

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 5624,00 a
T1 4814,67 b
T2 1348,00 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos. Se obtuvo como
mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de concentracion del Acido
Peracético (acido organico), mismo que fue presentando la menor carga microbiana

luego de haber transcurrido ocho dias en conservacion a refrigeracion.

Gréfica 28: Recuento total Octavo Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la grafica 28 se observa que la diferencia entre el testigo con respectoa T1 y T2 es
altamente significativa. Se determind que al Octavo Dia hubo incremento de carga
microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que presentd cada vez
mas mayor crecimiento de (UFC/g) en comparacion al sexto dia; la eficacia del acido
es aun aceptable si se considerd que han transcurrido ocho dias a refrigeracion desde

la aplicacidn, se logro seguir obteniendo como mejor tratamiento al T2.

Cuadro 131: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de

Recuento Total Octavo Dia (UFC/g)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4814,67 a
B2 1348,00 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, Se obtuvo un comportamiento diferente. Es decir que el
tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético (4cido organico)

tuvo mejor comportamiento en la investigacion, se logré como resultado una mejor

conservacion y mejor calidad de carne.

4.4.2.6 Recuento Total al Décimo Dia

Cuadro 132: Recuento Total Décimo Dia (UFC/qg)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4346 5110 5168 14624 4874,67
A2B2C2 1196 1361 1561 4118 1372,67

TESTIGO Il 5235 5721 5988 16944 5648,00

SUMA 10777 12192 12717 35686 3965,11
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Cuadro 133: Andlisis de Varianza de Recuento Total Décimo Dia (UFC/g)

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1
[0)
Total 31919752,889
Tratamientos 31140523,556 | 15570261,778 | 119,890 | 10,92 | 5,14
FB(% de 18396006,000 | 18396006,000 | 141,648 | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto 12744517,556 | 12744517,556 | 98,132" 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 779229,333 129871,556
CV=9,0887

Realizado el analisis de varianza para el recuento total del décimo dia de carne de

pollo a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y del testigo vs

resto. Se observd que se incrementd de manera considerable el crecimiento

microbiano (UFC/g) en los tratamientos en comparacion con el testigo que continud

aumentando su carga microbiana. Se concluye que el Acido Peracético (4cido

organico) aun no perdio su efecto conservante

Cuadro 134: Prueba de Tukey Carga microbiana total que sobrevive a las

diferentes concentraciones del Acido Peracético (acido organico), al Décimo Dia

de aplicado el producto (UFC/qg).

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 5648,00 a
T1 4874,67 b
T2 1372,67 c
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Realizada la prueba de tukey al 5%; se observé que el testigo presentd mayor carga
microbiana en comparacion con los otros tratamientos, pero ain continud la
efectividad en el control de microorganismos por medio de éste acido, lo cual fue
evidente. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presenté la menor
carga microbiana luego de haber transcurrido diez dias en conservacion a

refrigeracion.

Gréfica 29: Recuento total Décimo Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la grafica 29 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determin6é que al Décimo Dia contintio el incremento poco
a poco de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo que
presentd cada vez mas un mayor crecimiento de (UFC/g); se mostro que la eficacia
del 4cido es aun aceptable si se considerd6 que han transcurrido diez dias a

refrigeracion desde su aplicacidon, se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que se
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sumergid en una solucion del 0,2% de concentracion de acido peracético (4cido

0rganico).

Cuadro 135: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de

Recuento Total Décimo Dia (UFC/g)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4874,67 a
B2 1372,67 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS

encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es

decir que el tratamiento T2 con una concentracion del 0,2% de acido peracético

(4cido orgénico) tuvo mejor comportamiento en la investigacion, dando como

resultado una mejor conservacion.

4.4.2.7 Recuento Total al Décimo Segundo Dia

Cuadro 136: Recuento Total Décimo Segundo Dia (UFC/g)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 4546 5132 5189 14867 4955,67
A2B2C2 1298 1389 1582 4269 1423,00

TESTIGO Il 5598 5746 5609 16953 5651,00

SUMA 11442 12267 12380 36089 4009,89
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Cuadro 137: Andlisis de Varianza de Recuento Total Décimo Segundo Dia
(UFCl/g)

F.V. GL. |SC C.M F. Cal. FT |F.
3
Total 8 31148230,8889
Tratamientos 2 30839206,2222 | 15419603,1111 | 299,3859 ** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 18719600,6667 | 18719600,6667 | 363,4584 ** | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 12119605,5556 | 12119605,5556 | 235,3134 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 309024,6667 51504,1111111
Cv= 5,6596

Realizado el analisis de varianza para el recuento total del décimo segundo dia de
carne de pollo a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia
altamente significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y del
testigo vs resto. . Se observo claramente que el nimero de microorganismos aumenté
en los tratamientos conforme aumento el tiempo de conservacién, teniendo en cuenta

que el testigo presentd mayor incremento de (UFC/g).

Cuadro 138: Prueba de Tukey Carga microbiana total que sobrevive a las
diferentes concentraciones del Acido Peracético (4cido organico), al Décimo

Segundo Dia de aplicado el producto (UFC/Qg).

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 5651 a
T1 4955,667 b
T2 1423 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que el testigo continud presentando
alta carga microbiana en comparacion con los otros tratamientos, las diferencias entre
tratamientos tienden a disminuir conforme transcurre el tiempo de conservacion, y

aunque se observé incremento en la carga microbiana, la efectividad en el control de
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microorganismos por medio de éste 4cido fue evidente. Se logré como mejor
tratamiento al T2 que se sumergié en una solucién del 0,2% de concentracion del
Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd la menor carga microbiana

en la carne.

Grafica 30: Recuento total Décimo Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la gréafica 30 se observa que la diferencia entre el testigo con respecto a T1 y T2 es
altamente significativa. Se determindé que en el Décimo Segundo Dia hubo
incremento de carga microbiana (UFC/g) en los tratamientos con respecto al testigo;
lo que mostro que la eficacia del acido es aun aceptable si se consider6 que han
transcurrido doce dias a refrigeracion desde la aplicacion del acido, Se logré obtener
como mejor tratamiento al T2, lo cual demostré que la concentracién Optima del

acido Peracético (4cido organico) en esta investigacion fue del 0,2%.
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Cuadro 139: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de
Recuento Total Décimo Segundo Dia (UFC/qg)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 4955,67 a
B2 1423,00 b

Analizado el Factor B (% de concentraciones) se realizd la prueba de DMS
encontrandose dos rangos, los cuales presentaron un comportamiento diferente. Es
decir que el tratamiento T2 que fue sumergido en una soluciéon del 0,2% de
concentracion de acido peracético (acido organico) tuvo mejor comportamiento en la
investigacion, se logré6 como resultado una mejor conservaciéon a refrigeracion,

obteniendo una excelente calidad de carne.

45 DETERMINACION DEL  pH (CONSERVACION A

REFRIGERACION)

El pH se estableci6 en funcion de la NTE INEN 2346 Para carne Fresca y

Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

El pH se determind en el laboratorio utilizando un Potenciometro marca Mettertoledo
Modelo MX300 a todos los tratamientos, aplicados el 4cido peracético (4cido
organico) a diferentes concentraciones de 0,1% y 0,2% a los dos tipos de carne (Res y
Pollo), de igual manera al testigo; durante el Dia de muestreo (cero dias), dos, cuatro,

seis, ocho, diez y doce dias. Los resultados indicamos en los siguientes cuadros:

45.1 pHCARNE DE RES

4.5.1.1 pH al Dia de muestreo (cero dias)
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Cuadro 140: pH Dia de muestreo (Cero Dias)

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 5,58 5,56 5,59 16,73 5,58
AlB2C2 5,52 5,51 5,53 16,56 5,52

TESTIGO Il 6,38 6,4 6,39 19,17 6,39

SUMA 17,48 17,47 17,51 52,46 5,83

Cuadro 141: Analisis de Varianza de pH Dia de muestreo (Cero Dias)

F.V. GL. |SC C.M F. Cal. FT |F.
1
¢
Total 8 1,4225
Tratamientos 2 1,4216 0,7108 4921,0000 ** 110,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0048 0,0048 33,3462  ** | 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto | 1 1,4168 1,4168 9808,6538 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0009 0,0001444
Cv= 0,2062

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de Res al Dia de muestreo (cero

dias) conservada a refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Lo que se comprobd la eficacia del Acido Peracético (dcido orgénico) para

mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la carne de res.
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Cuadro 142: Prueba de Tukey para tratamientos PH Dia de muestreo (Cero

Dias).
TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 6,39 a
T1 5,58 b
T2 5,52 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2

disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,39 a 5,58 y 5,52 en comparacion con el

testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de

concentracion del Acido Peracético (4cido orgénico), mismo que presentd un valor de

5,52 de pH.

Gréfica 31: pH Dia de muestreo (Cero Dias) (Refrigeracion Carne de Res)
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En la gréafica 31 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor

en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a T1 y T2 es altamente significativa, como mejor tratamiento fue el T2. Se concluy6
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que la aplicacion del Acido Peracético (4cido organico) en carne de res si ofrecid

buenos resultados con respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 143: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Dia de
muestreo (Cero Dias).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,6 a
B2 5,5 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir

que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con

respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de res.

4.5.1.2 pH al Segundo Dia

Cuadro 144: pH Segundo Dia

TRAT/REPT. [ 11 1 SUMA MEDIA
AlB1C2 5,6 5,58 5,59 16,77 5,59
AlB2C2 5,49 5,59 5,51 16,59 5,53

TESTIGO Il 6,4 6,39 6,41 19,2 6,40

SUMA 17,49 17,56 17,51 52,56 5,84
Cuadro 145: Analisis de Varianza de pH Segundo Dia
F.T F.
]
F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. (

Total 8 1,4226

Tratamientos 2 1,4166 0,7083 708,3000 ** | 10,92 | 5,14

FB(% de

concentraciones) 1 0,0054 0,0054 5,4000 NS 13,74 | 5,99

Testigo vs. Resto 1 1,4112 1,4112 1411,2000 ** | 13,74 | 5,99

ERROR EXP. 6 0,0060 | 0,0010000

CVv= 0,5415
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Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de res al Segundo Dia
conservada a refrigeraciéon, se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos y testigo vs resto. Sin embargo se obtuvo que en
el factor B no haya significacion estadistica con respecto al % de concentraciones por
lo que se comportaron de igual manera, lo cual no se realizé la prueba de DMS para

éste factor. Se procedio a realizar la prueba de Tukey para tratamientos.

Cuadro 146: Prueba de Tukey para tratamientos pH Segundo Dia.

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGOII 6,40 a
T1 5,59 b
T2 5,53 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,40 a 5,59 y 5,53 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presenté un rango

de 5,53 de pH.
Grafica 32: pH Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 32 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Al segundo dia de conservacion el testigo
presentd incremento en el valor de pH de 6,40 con respecto al dia de muestreo (cero
dias), como mejor tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido
Peracético (4cido orgénico) en carne de res si ofrecid satisfactorios resultados con

respecto a mantener bajo el valor del pH.

4.1.5.3 pH al Cuarto Dia

Cuadro 147: pH Cuarto Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 5,72 5,73 5,75 17,2 5,73
AlB2C2 5,61 5,59 5,6 16,8 5,60

TESTIGO Il 6,42 6,4 6,41 19,23 6,41

SUMA 17,75 17,72 17,76 53,23 5,91

Cuadro 148: Analisis de Varianza pH Cuarto Dia

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. F.T F.

1

%
Total 8 1,1326
Tratamientos 2 1,1318 0,5659 3917,6154 ** 110,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0267 0,0267 184,6154 ** 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto | 1 1,1051 1,1051 7650,6154 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0009 0,0001444
Cv= 0,2032

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de res al Cuarto dia a
temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs
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resto. Se procedid a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de

DMS para el factor B (% de concentraciones).

Cuadro 149: Prueba de Tukey para tratamientos pH Cuarto Dia.

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGOI|I 6,41 a
T1 5,73 b
T2 5,60 Cc

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,41 a 5,73 y 5,60 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejores tratamientos al T1 y T2 ya que presentaron un

rango de 5,60 de pH.

Grafica 33: pH Cuarto Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 33 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1y T2 es altamente significativa. Al cuarto dia de conservacion el testigo presentd

incremento en su valor de pH de 6,41; se obtuvo como mejores tratamientos al T1y
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T2. Se concluyé que la aplicaciéon del Acido Peracético (acido organico) en carne de

res si ofrecio satisfactorios resultados con respecto a la disminucion de valor del pH,

luego de haber transcurrido cuatro dias a refrigeracion.

Cuadro 150: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Cuarto

Dia.

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,7 a
B2 5,6 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la

prueba de DMS al Cuarto Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

4.5.1.4 pH al Sexto Dia

Cuadro 151: pH Sexto Dia

TRAT/REPT. I 1 Il SUMA [ MEDIA
AlB1C2 5,7 5,82 5,79 17,31 5,77
AlB2C2 5,62 5,64 5,69 16,95 5,65

TESTIGO Il 6,41 6,43 6,42 19,26 6,42

SUMA 17,73 17,89 17,9 53,52 5,95
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Cuadro 152: Analisis de Varianza de pH Sexto Dia

F.V. G.L.|S.C C.M F. Cal. FT |F
1
(o)
Total 8 1,0404
Tratamientos 2 1,0298 | 0,5149 291,4528" 110,92 |5,14
FB(% de 1 0,0216 | 0,0216 12,2264 © [ 13,74 |5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 1,0082 | 1,0082 570,6792° | 13,74 |5,99
ERROR EXP. 0,0106 | 0,0017667
CV=10,7068

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de Res al Sexto dia a
temperatura de refrigeracion se observd que existe significacion estadistica al 5%
para el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa al
1% para tratamientos y testigo vs resto. Se procedid a realizar la prueba de Tukey

para tratamientos y la prueba de DMS para el Factor B (% de Concentraciones).

Cuadro 153: Prueba de Tukey para tratamientos pH Sexto Dia

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 6,42 a
T1 5,77 b
T2 5,65 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,42 a 5,77 y 5,65 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd un rango

de 5,65 de pH.
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Grafica 34: pH Sexto Dia (Ambiente Carne de Res)
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En la gréafica 34 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1 y T2 es altamente significativa. Al sexto dia de conservacion el testigo presento
incremento en el valor del pH de 6,42 con respecto al primer dia; como mejor
tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido Peracético (acido
organico) en carne de res si ofrecid satisfactorios resultados con respecto a la

disminucién de valor del pH, luego de haber transcurrido seis dias a refrigeracion.

Cuadro 154: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Sexto
Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
B1 5,77 a
B2 5,65 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la
prueba de DMS al Segundo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (4cido
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organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

4.5.1.5 pH al Octavo Dia

Cuadro 155: pH Octavo Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 5,84 5,79 5,75 17,38 5,79
AlB2C2 5,68 5,72 5,74 17,14 5,71

TESTIGO Il 6,43 6,42 6,45 19,3 6,43

SUMA 17,95 17,93 17,94 53,82 5,98

Cuadro 156: Analisis de Varianza de pH Octavo Dia

F.V. G.L.|S.C C.M F. Cal. FT F.
1
%
Total 8 0,9408
Tratamientos 2 0,9344 |0,4672 438,0000° [10,92 5,14
FB(% de 1 0,0096 | 0,0096 9,0000 ~ [13,74 [5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 0,9248 |0,9248 867,0000° 13,74 |5,99
ERROREXP. |6 0,0064 | 0,0010667

CV=0,5462

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de res al Octavo dia a
temperatura de refrigeracion se observd que existe significacion estadistica al 5%
para el factor B (% de soluciones), y una diferencia altamente significativa al 1% para
tratamientos y testigo vs resto. Se procedio a realizar la prueba de Tukey para

tratamientos y la prueba de DMS para el Factor B (% de Concentraciones).
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Cuadro 157: Prueba de Tukey para tratamientos pH Octavo Dia

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGOII 6,43 a
T1 5,79 b
T2 5,71 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,43 a 5,79 y 5,71 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4acido organico), mismo que presentd un rango

de 5,71 de pH.

Grafica 35: pH Octavo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la gréafica 35 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al octavo dia de conservacion que el

testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,43, como mejor tratamiento fue el
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T2 que se sumergid en una solucion del 0,2% de concentracion de Acido Peracético

(acido organico).

Cuadro 158: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de pH

Octavo Dia
FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,79 a
B2 571 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS al Octavo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

4.5.1.6 pH al Décimo Dia

Cuadro 159: pH Decimo Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 5,92 5,86 5,83 17,61 5,87
AlB2C2 5,73 5,81 5,82 17,36 5,79

TESTIGO Il 6,45 6,43 6,44 19,32 6,44

SUMA 18,1 18,1 18,09 54,29 6,03

183



Cuadro 160: Analisis de Varianza de pH Décimo Dia

F.V. G.L.|S.C C.M F. Cal. FT F.5%
1
oy
Total 8 0,7680
Tratamientos 2 0,7587 | 0,3793 2456187 | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0104 |0,0104 6,7446 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 0,7483 | 0,7483 484.4928"" | 13,74 | 5,99
ERROREXP. |6 0,0093 | 0,0015444

CV=10,6515

Una vez realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de res al Décimo dia a
temperatura de refrigeracion se aprecia que existe significacion estadistica al 5% para
el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa al 1%
para tratamientos y testigo vs resto. Se procedid a realizar la prueba de Tukey para

tratamientos y la prueba de DMS para el factor B (% de concentraciones).

Cuadro 161: Prueba de Tukey para tratamientos pH Décimo Dia

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 6,44 a
T1 5,87 b
T2 5,79 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,44 a 5,87 y 5,79 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd un rango

de 5,79 de pH.

184



Gréfica 36: pH Décimo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 36 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al décimo dia de conservacion que el
testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,44, como mejor tratamiento fue
T2 que se sumergio en una solucion del 0,2% de concentracion de acido peracético

(4cido orgénico).

Cuadro 162: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Décimo
Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,87 a
B2 5,79 b
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Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS al Décimo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido
organico) resultdé mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de res.

4.5.1.7 pH al Décimo Segundo Dia

Cuadro 163: pH Décimo Segundo Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 6,01 5,93 5,98 17,92 5,97
AlB2C2 5,84 5,91 5,92 17,67 5,89

TESTIGO Il 6,47 6,45 6,46 19,38 6,46

SUMA 18,32 18,29 18,36 54,97 6,11

Cuadro 164: Analisis de Varianza de pH Décimo Segundo Dia

F.V. G.L.|S.C C.M F. Cal. FT |F.
5
d 0)
Total 8 0,5760
Tratamientos 2 0,5687 | 0,2843 234,7798 10,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0104 | 0,0104 8,6009 " [13,74 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 0,5583 | 0,5583 460,9587 | 13,74 | 5,99
ERROREXP. |6 0,0073 | 0,0012111

CV=10,5698

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de res al Décimo Segundo dia a
temperatura de refrigeracion se aprecia que existe significacion estadistica al 5% para
el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa al 1%
para tratamientos y testigo vs resto. Se procedid a realizar la prueba de Tukey para

tratamientos y la prueba de DMS para el factor B (% de concentraciones).
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Cuadro 165: Prueba de Tukey para tratamientos pH Décimo Segundo Dia

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 6,46 a
T1 5,97 b
T2 5,89 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,46 a 5,97 y 5,89 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd un rango

de 5,89 de pH.

Grafica 37: pH Décimo Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Res)
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En la grafica 37 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al décimo segundo dia de
conservacion que el testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,46, como

mejor tratamiento fue T2 que se sumergio en una solucion del 0,2% de concentracion
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de acido peracético (acido organico). Se concluy6 que la aplicacion de éste acido si
ofrecié satisfactorios resultados con respecto a la disminucion del valor del pH en

carne de res, luego de haber transcurrido doce dias en conservacion a refrigeracion.

Cuadro 166: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de pH

Décimo Segundo Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,97 a
B2 5,89 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS al Décimo Segundo Dia encontrandose los rangos; con un
comportamiento diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido
Peracético (4acido orgénico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de

(>5,5<6,2) en la carne de res.

45.2 pH CARNE DE POLLO

4.5.2.1 pH al Dia de muestreo (cero dias)

Cuadro 167: pH Dia de muestreo (Cero Dias)

TRAT/REPT. | 1 1l SUMA MEDIA
A2B1C2 5,82 5,85 5,83 17,5 5,83
A2B2C2 5,68 5,7 5,73 17,11 5,70

TESTIGO Il 6,21 6,25 6,32 18,78 6,26

SUMA 17,71 17,8 17,88 53,39 5,93
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Cuadro 168: Analisis de Varianza de pH Dia de muestreo (Cero Dias)

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. FT |F
Total 8 0,5168
Tratamientos 2 0,5088 0,2544 192,4118 ** | 10,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0253 0,0253 19,1723 ** | 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 0,4835 0,4835 365,6513 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0079 0,0013222
Cv= 0,6130

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de Pollo al Dia de muestreo

(cero dias) conservada a refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, factor B (% de Concentraciones) y testigo vs

resto. Lo que se comprobo la eficacia del Acido Peracético (4cido orgénico) para

mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de pollo.

Cuadro 169: Prueba de Tukey para tratamientos PH Dia de muestreo (Cero

Dias.)
TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO II 6,26 a
T1 5,83 b
T2 5,70 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observo que los tratamientos T1 y T2

disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,26 a 5,38 y 5,70 en comparacion con el

testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de

189




concentracion del Acido Peracético (4cido orgénico), mismo que presentd un valor de

5,70 de pH.

Gréfica 38: pH Dia de muestreo (Cero Dias) (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la gréafica 38 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1 y T2 es altamente significativa, como mejor tratamiento fue el T2. Se concluy6
que la aplicacion del Acido Peracético (acido organico) en carne de pollo si ofrecio

buenos resultados con respecto a mantener bajo el valor del pH.

Cuadro 170: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Dia de
muestreo (Cero Dias).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,83 a
B2 5,70 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la
prueba de DMS encontrandose los rangos; con un comportamiento diferente. Es decir
que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido organico) resulté mejor con
respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 < 6,2) en la carne de pollo.
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4.5.2.2 pH al Segundo Dia

Cuadro 171: pH Segundo Dia

TRAT/REPT. [ 1 i SUMA | MEDIA
A2B1C2 5,84 5,85 5,83 17,52 5,84
A2B2C2 5,81 5,76 5,8 17,37 5,79

TESTIGO Il 6,28 6,31 6,36 18,95 6,32

SUMA 17,93 17,92 17,99 53,84 5,98
Cuadro 172: Analisis de Varianza de pH Segundo Dia
F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. F.T F.
1 5
0, 0,
Total 8 0,5120
Tratamientos 2 0,5071 0,2535 312,5890 ** 110,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0037 | 0,0037 4,6233 NS 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto | 1 0,5033 | 0,5033 620,5548 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0049 | 0,0008111
Cv= 0,4761

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Segundo Dia

conservada a refrigeracion, se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos y testigo vs resto. Sin embargo se obtuvo que en

el factor B no haya significacion estadistica con respecto al % de concentraciones por

lo que se comportaron de igual manera, lo cual no se realizé la prueba de DMS para

¢éste factor. Se procedio a realizar la prueba de Tukey para tratamientos.

191




Cuadro 173: Prueba de Tukey para tratamientos pH Segundo Dia.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 6,32 a
T1 5,84 b
T2 5,79 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,32 a 5,84 y 5,79 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4acido organico), mismo que presentd un rango

de 5,79 de pH.

Grafica 39: pH Segundo Dia (Refrigeracién Carne de Pollo)
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En la grafica 39 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Al segundo dia de conservacion el testigo
presentd incremento en el valor de pH de 6,32 con respecto al dia de muestreo (cero

dias), como mejor tratamiento fue el T2. Se concluyé que la aplicacion del Acido
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Peracético (acido organico) en carne de pollo si ofrecid satisfactorios resultados con

respecto a mantener bajo el valor del pH.

4.5.2.3 pH al Cuarto Dia

Cuadro 174: pH Cuarto Dia

TRAT/REPT. I 1 i SUMA | MEDIA
A2B1C2 5,93 5,89 5,94 17,76 5,92
A2B2C2 5,85 5,79 5,83 17,47 5,82

TESTIGO |1 6,31 6,29 6,41 19,01 6,34

SUMA 18,09 17,97 18,18 54,24 6,03
Cuadro 175: Andlisis de Varianza de pH Cuarto Dia
F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. F.T F. 5%
1
%
Total 8 0,4580
Tratamientos 2 0,4465 | 0,2232 1 16,1329** 10,92 5,14
FB(% de 1 0,0140 | 0,0140 7,2919 13,74 | 5,99
concentrac
iones)
Testigo vs. Resto | 1 0,4324 | 0,4324 224,9740** 13,74 5,99
ERROR EXP. 6 0,0115 |0,0019222
CV=0,7275

Realizado el analisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Cuarto dia a

temperatura de refrigeracion se aprecia que existe significacion estadistica al 5% para

el factor B (% de concentraciones), y una diferencia altamente significativa al 1%

para tratamientos y testigo vs resto. Se procedié a realizar la prueba de Tukey para

tratamientos y la prueba de DMS para el factor B (% de concentraciones).
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Cuadro 176: Prueba de Tukey para tratamientos pH Cuarto Dia.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 6,34 a
T1 5,92 b
T2 5,82 b

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,34 a 5,92 y 5,82 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejores tratamientos al T1 y T2 ya que presentaron un

rango de 5,82 de pH.

Grafica 40: pH Cuarto Dia (Refrigeracién Carne de Pollo)
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En la gréafica 40 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a Tl y T2 es altamente significativa. Al cuarto dia de conservacion el testigo presento
incremento en su valor de pH de 6,34; se obtuvo como mejores tratamientos al T1 y
T2. Se concluyé que la aplicaciéon del Acido Peracético (acido organico) en carne de
pollo si ofrecid satisfactorios resultados con respecto a la disminucion de valor del
pH, luego de haber transcurrido cuatro dias a refrigeracion.
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Cuadro 177: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Cuarto

Dia.
FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,92 a
B2 5,82 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizod la
prueba de DMS al Cuarto Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido
organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.

4.5.2.4 pH al Sexto Dia

Cuadro 178: pH Sexto Dia

TRAT/REPT. [ I 11 SUMA MEDIA
A2B1C2 6,75 6,89 6,78 19,42 6,81
A2B2C2 6,58 6,6 6,63 20,81 6,60

TESTIGO Il 6,82 6,99 6,79 20,6 6,87

SUMA 20,15 20,48 20,2 60,83 6,76
Cuadro 179: Analisis de Varianza de pH Sexto Dia
F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. F.T F. 5%
1
%
Total 8 0,1497
Tratamientos 0,1143 | 0,0571 9,6855 * 10,92 5,14
FB(% de 1 0,0620 | 0,0620 10,5113 * 13,74 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto | 1 0,0523 | 0,0523 8,8597 * 13,74 5,99
ERROR EXP. 6 0,0354 | 0,0059000
Cv= 1,1365

195



Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Sexto dia a
temperatura de refrigeracion se observd que existe significacion estadistica al 5%
para el factor B (% de concentraciones), para tratamientos y testigo vs resto. Se
procedio a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para el

Factor B (% de Concentraciones).

Cuadro 180: Prueba de Tukey para tratamientos pH Sexto Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 6,87 a
T1 6,81 b
T2 6,60 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,87 a 6,81 y 6,60 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presenté un rango

de 6,60 de pH.

Gréfica 41: pH Sexto Dia (Refrigeracién Carne de Pollo)
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En la grafica 41 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1 y T2 es altamente significativa. Al sexto dia de conservacion el testigo presentd
incremento en el valor del pH de 6,87 con respecto al primer dia; como mejor
tratamiento fue el T2. Se concluyd que la aplicacion del Acido Peracético (acido
organico) en carne de pollo si ofrecid satisfactorios resultados con respecto a la

disminucién de valor del pH, luego de haber transcurrido seis dias a refrigeracion.

Cuadro 181: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Sexto
Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 6,81 a
B2 6,60 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS al Segundo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento
diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.

4.5.2.5 pH al Octavo Dia

Cuadro 182: pH Octavo Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 6,82 6,83 6,81 20,46 6,82
A2B2C2 6,61 6,63 6,62 19,86 6,62

TESTIGO Il 6,94 6,83 6,89 20,66 6,89

SUMA 20,37 20,29 20,32 60,98 6,78
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Cuadro 183: Analisis de Varianza de pH Octavo Dia

F.V. G.L. |SC C.M F. Cal. F.T F. 5%
1
[0)
Total 8 0,1220
Tratamientos 2 0,1156 0,0578 53,6082 ** 10,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0600 0,0600 55,6701 ** 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto 1 0,0556 0,0556 51,5464 ** 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0065 0,0010778
Cv= 0,4845

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Octavo dia a
temperatura de refrigeracion se observd que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs
resto. Se procedié a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de

DMS para el Factor B (% de Concentraciones).

Cuadro 184: Prueba de Tukey para tratamientos pH Octavo Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 6,89 a
T1 6,82 b
T2 6,62 c

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observdé que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 6,89 a 6,82 y 6,62 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (4cido organico), mismo que presentd un rango

de 6,62 de pH.
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Gréfica 42: pH Octavo Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)
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En la grafica 35 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1 y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al octavo dia de conservacion que el
testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,43, como mejor tratamiento fue el
T2 que se sumergi6 en una solucién del 0,2% de concentraciéon de Acido Peracético

(4cido orgénico).

Cuadro 185: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de pH
Octavo Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 6,82 a
B2 6,62 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la
prueba de DMS al Octavo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (4cido
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organico) resulté mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo.

4.5.2.6 pH al Décimo Dia

Cuadro 186: pH Décimo Dia

TRAT/REPT. [ 1 i SUMA | MEDIA
A2B1C2 0,84 6,86 6,85 20,55 6,85
A2B2C2 6,65 0,63 6,64 19,92 6,64

TESTIGO Il 7,08 7,02 7,12 21,22 7,07

SUMA 20,57 20,51 20,61 61,69 6,85
Cuadro 187: Analisis de Varianza de pH Décimo Dia
F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1 5
% 0,
Total 8 0,2872
Tratamientos 2 0,2818 | 0,1409 154,6220 ** | 10,92 5,14
FB(% de 1 0,0661 | 0,0661 72,6037 ** 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto | 1 0,2156 | 0,2156 236,6402 ** | 13,74 5,99
ERROR EXP. 6 0,0055 | 0,0009111
Cv= 0,4404

Una vez realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Décimo dia

a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente

significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs

resto. Se procedié a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de

DMS para el factor B (% de concentraciones).
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Cuadro 188: Prueba de Tukey para tratamientos pH Décimo Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO Il 7,07 a
T1 6,85 b
T2 6,64 C

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 7,07 a 6,85 y 6,64 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentracion del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd un rango

de 6,64 de pH.

Graéfica 43: pH Décimo Dia (Refrigeracién Carne de Pollo)
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En la grafica 43 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor
en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto
a T1y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al décimo dia de conservacion que el

testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,44, como mejor tratamiento fue
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T2 que se sumergi6 en una solucion del 0,2% de concentracion de 4cido peracético

(acido orgénico).

Cuadro 189: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) pH Décimo

Dia
FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 6,85 a
B2 6,64 b

Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizo la

prueba de DMS al Décimo Dia encontrandose los rangos; con un comportamiento

diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido Peracético (acido

organico) resultd mejor con respecto a mantener el valor del pH de (> 5,5 <6,2) en la

carne de pollo

4.5.2.7 pH al Décimo Segundo Dia

Cuadro 190: pH Décimo Segundo Dia

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
A2B1C2 6,84 6,86 6,87 20,57 6,86
A2B2C2 6,69 6,68 6,66 20,03 6,68

TESTIGO Il 7,09 7,1 7,11 21,3 7,10

SUMA 20,62 20,64 20,64 61,9 6,88
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Cuadro 191: Analisis de Varianza de pH Décimo Segundo Dia

F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. F.T F.
1 5
[0) [0)
Total 8 0,2720
Tratamientos 2 0,2708 | 0,1354 716,8824 ** 110,92 | 5,14
FB(% de 1 0,0486 | 0,0486 257,2941 ** | 13,74 | 5,99
concentraciones)
Testigo vs. Resto 1 0,2222 | 0,2222 1176,4706 ** | 13,74 | 5,99
ERROR EXP. 6 0,0011 | 0,0001889
Cv= 0,1998

Realizado el andlisis de varianza para el pH en Carne de pollo al Décimo Segundo dia
a temperatura de refrigeracion se aprecia que existe una diferencia altamente
significativa al 1% para tratamientos, el factor B (% de concentraciones), y testigo vs
resto. Se procedié a realizar la prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de

DMS para el factor B (% de concentraciones).

Cuadro 192: Prueba de Tukey para tratamientos pH Décimo Segundo Dia

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
TESTIGO I 7,10 a
T1 6,86 b
T2 6,68 C

Realizada la prueba de tukey al 5%; se observd que los tratamientos T1 y T2
disminuyeron el valor del pH en la carne de 7,10 a 6,86 y 6,68 en comparacion con el
testigo. Se obtuvo como mejor tratamiento al T2 que corresponde a 0,2% de
concentraciéon del Acido Peracético (acido organico), mismo que presentd un rango

de 6,68 de pH.
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Gréfica 44: pH Décimo Segundo Dia (Refrigeracion Carne de Pollo)

7.20

BTESTIGOII ®mT1 mT2

7,10 4

7,00

pH

6,90
6,80
6,70
6,60
6,50 1

6.40

&

710

8
\C"O\
A

D

Tratamientos

6,68

7

En la grafica 44 se observa que los tratamientos presentaron una disminucion de valor

en el pH obsérvese del Testigo a T2, aunque la diferencia entre el testigo con respecto

a Tl y T2 es altamente significativa. Se obtuvo al décimo segundo dia de

conservacion que el testigo presentd incremento de valor en el pH de 6,44, como

mejor tratamiento fue T2 que se sumergio en una solucion del 0,2% de concentracion

de acido peracético (acido orgéanico). Se concluyd que la aplicacion de éste acido si

ofrecio satisfactorios resultados con respecto a la disminucioén del valor del pH en

carne de pollo, luego de haber transcurrido doce dias en conservacion a refrigeracion.

Cuadro 193: Prueba de DMS Para Factor B (% de concentraciones) de pH

Décimo Segundo Dia

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Bl 6,86 a
B2 6,68 b
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Analizado el factor B (% de Concentraciones de Acido Peracético), se realizd la
prueba de DMS al Décimo Segundo Dia encontrandose los rangos; con un
comportamiento diferente. Es decir que al 0,2% de concentracion del Acido
Peracético (acido organico) resultdé mejor con respecto a mantener el valor del pH de

(>5,5<6,2) en la carne de pollo.

46 DETERMINACION DE LA PERDIDA DE PESO
(CONSERVACION A REFRIGERACION)

Se determino ésta variable a los tratamientos desde el Dia de muestreo (cero dias),
dos, cuatro, seis, ocho, diez y doce dias, luego de aplicado el acido peracético (acido
organico) a dos concentraciones de 0,1% y 0,2% del mismo, a los dos tipos de carne

(Res y Pollo), los resultados se muestran en los siguientes cuadros:

4.6.1 PERDIDA DE PESO CARNE DE RES

Cuadro 194: CERO DIAS

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5
AlB2C2 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5

TESTIGO Il 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5

SUMA 1.5 1.5 1.5 4.5 0.5

Cuadro 195: SEGUNDO DiA

TRAT/REPT. [ 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 1.0 1.0 1.0 3.0 1.0
AlB2C2 1.5 1.5 1.5 4.5 1.5

TESTIGO Il 1.5 1.5 1.5 4.5 1.5

SUMA 4.0 4.0 4.0 12.0 1.33
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Cuadro 196: CUARTO DiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA | MEDIA
A1B1C2 1.5 1.5 1.5 45 1.5
A1B2C2 1.5 1.5 1.5 45 1.5

TESTIGO 11 1.5 1.5 1.5 45 1.5

SUMA 4.5 45 45 13.5 1.5

Cuadro 197: SEXTO DIiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA | MEDIA
A1B1C2 1.5 0.5 1.5 3.5 1.17
A1B2C2 1.5 0.5 1.5 3.5 1.17

TESTIGO 11 1.5 0.5 1.5 3.5 1.17

SUMA 4.5 1.5 4.5 10.5 1.17

Cuadro 198: OCTAVO DIiA

TRAT/REPT. I 1 I SUMA | MEDIA
A1B1C2 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
A1B2C2 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO 11 1,5 1,5 1,5 4.5 1,50
SUMA 2,5 2,5 2,5 7,5 0,83

Cuadro 199: DECIMO DIA

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA | MEDIA
A1B1C2 1,5 1,5 1,5 4,5 1,50
A1B2C2 1,5 1,5 1,5 45 1,50

TESTIGO 11 1,5 1,5 1,5 45 1,50
SUMA 45 45 45 13,5 1,50
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Cuadro 200: DECIMO SEGUNDO DiA

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50
AlB2C2 0,5 0,5 0,5 1,5 0,50

TESTIGO Il 1,5 1,5 1,5 4,5 1,50

SUMA 2,5 2,5 2,5 7,5 0,83
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CUADRO 201: ANALISIS DE VARIANZA PERDIDA DE PESO A LOS 12

DIAS
F. Cal.
ODIaS 2D|a 4D|a 6D|a 8D|a 10D|a 12D|a
F.V. G.L. F.T.1% | F.T. 5%
Total 8 0,000 | 0,000% | 0,000% | 0,000 | 0,000% | 0,000 | 0,000™ | 0,000% | 0,000™
0,000 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000% | 0,000 | 0,000™ | 0,000~ | 0,000™°
Tratamientos
FB (% de 1 0,000% | 0,000™ | 0,000% | 0,000™ | 0,000™ | 0,000% | 0,000™ | 0,000% | 0,000™
concentr
aciones)
Testigo vs 1 0,000% | 0,000™ | 0,000% | 0,000% | 0,000™ | 0,000% | 0,000™ | 0,000% | 0,000™
Resto
ERRROR 6
EXPERIMEN
TAL
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CV= 10,000
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Realizado el analisis de varianza para la pérdida de peso en la carne de res a los doce
dias conservada a refrigeracion, se aprecia que no existié significacion estadistica al
1% y al 5 % para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y testigo vs otros. Por
lo que no existid diferencia entre tratamientos, por lo tanto se concluyd que todos los

tratamientos son iguales.

4.6.2 PERDIDA DE PESO CARNE DE POLLO

Cuadro 202: CERO DIAS

TRAT/REPT. | I 11 SUMA MEDIA
AlB1C2 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5
AlB2C2 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5

TESTIGO Il 0.5 0.5 0.5 1.5 0.5

SUMA 1.5 1.5 1.5 4.5 0.5

Cuadro 203: SEGUNDO DiA

TRAT/REPT. | I 11 SUMA MEDIA
AlB1C2 2.5 2.5 2.5 7,5 2.5
AlB2C2 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5

TESTIGO Il 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5

SUMA 9.5 95 9.5 28.5 3.17

Cuadro 204: CUARTO DiA

TRAT/REPT. | 1 Il SUMA MEDIA
AlB1C2 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5
AlB2C2 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5

TESTIGO Il 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5

SUMA 10.5 10.5 10.5 31.5 3.5
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Cuadro 205: SEXTO DIiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA | MEDIA
A1B1C2 3.5 2.5 3.5 10.5 3.5
A1B2C2 3.5 2.5 3.5 10.5 3.5

TESTIGO 11 3.5 2.5 3.5 10.5 3.5

SUMA 10.5 7.5 10.5 31.5 3.5

Cuadro 206: OCTAVO DIiA

TRAT/REPT. I 1 i SUMA | MEDIA
A1B1C2 2,5 2,5 2.5 7,5 2.5

A1B2C2 2,5 2,5 2,5 7,5 2,5
TESTIGO 11 3,5 3,5 3,5 10,5 3,50
SUMA 8,5 8,5 8,5 25,5 2.83

Cuadro 207: DECIMO DIiA

TRAT/REPT. I Ii i SUMA | MEDIA
A1B1C2 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5
A1B2C2 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5

TESTIGO 11 3.5 3.5 3.5 10.5 3.5
SUMA 10.5 10.5 10.5 31.5 3.5
Cuadro 208: DECIMO SEGUNDO DiA
TRAT/REPT. I 1 11 SUMA | MEDIA
A1B1C2 2,5 2,5 2,5 7,5 2,5
A1B2C2 2,5 2,5 2.5 7,5 2.5
TESTIGO 11 3,5 3,5 3,5 10,5 3,50
SUMA 8,5 8,5 8,5 25,5 2.83
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CUADRO 209: ANALISIS DE VARIANZA PERDIDA DE PESO A LOS 12

DIAS
F. Cal.
ODlas 2D|a 4D|a 6D|a 8D|a 10D|a 12D|a
F.V. G. FT.1% | F.T.
5
%
Total 0,000 | 0,000 | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™
2 10,000% | 0,000% | 0,000% | 0,000 | 0,000~ | 0,000 | 0,000~ | 0,000™ | 0,000™
Tratamientos
FB (% de 1 |0,000™ | 0,000 | 0,000™ | 0,000% | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000 | 0,000™
concentraci
ones)
Testigovs Resto | 1 | 0,000 | 0,000~ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000™ | 0,000% | 0,000 | 0,000™
ERRROR 6
EXPERIMENTAL
CV=0,0000

212




Realizado el analisis de varianza para la pérdida de peso en la carne de pollo a los
doce dias conservada a refrigeracién, se aprecia que no existid significacion
estadistica al 1% y al 5 % para tratamientos, factor B (% de concentraciones) y
testigo vs otros. Por lo que no existiéo diferencia entre tratamientos, por lo tanto se

concluyo que todos los tratamientos son iguales.
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4.7 ANALISIS ORGANOLEPTICO AL FINAL DEL EXPERIMENTO

Las pruebas organolépticas se realizaron al mejor tratamiento T2, que se sumergié en
una solucién de 0,2% de concentracion de Acido Peracético (4cido orgénico) en carne
de res y pollo almacenadas a temperatura ambiente y refrigeracion; presentando

mejor comportamiento en las variables paramétricas (Recuento Total y pH).

Por lo tanto no se realizd la Prueba de Freidman debido a que solo se obtuvo un

tratamiento por cada dia durante la investigacion.

En el caso de carne de res tuvo semejanza con las caracteristicas organolépticas de
carne fresca sin acido, como son: su color presentd un rojo brillante, sin grumos
amarillentos, verdosos o blancuzcos; su olor fue agradable y caracteristico a carne

fresca y su consistencia muscular fue firme y elastico al tacto.

Y en carne de pollo hubo semejanza con las caracteristicas organolépticas de carne
fresca sin acido, como son: su color fue uniforme de blanco amarillento, exento de
manchas y colores extrafios: como la presencia de reflejos violetas o verdosos; el olor
fue agradable y caracteristico a carne fresca y su consistencia muscular fue lisa y

tersa.
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CAPITULO V

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES:

De la presente investigacion y de sus respectivos analisis se obtuvieron las siguientes

conclusiones.

e Se comprobd que la hipoétesis alternativa, planteada en ésta investigacion,
pasa a ser evidente, por cuanto las diferentes concentraciones de 0,1% y 0,2%
de Acido Peracético (acido organico), si influyen en la conservacion de los
dos tipos de carne a temperatura ambiente y refrigeracion, dando lugar a la

obtencion de un producto terminado de buena calidad.

e Se demostrd que al aplicar las diferentes concentraciones de Acido Peracético
(acido organico) en los dos tipos de carne res y pollo, conservadas a
temperatura ambiente y refrigeracion el tratamiento T2 fue el mejor, que

correspondio al 0,2% de concentracion.
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Transcurridos los cuatro dias de la investigacion a temperatura ambiente se
comprobd que tanto la carne de res y pollo conservaron sus caracteristicas
organolépticas (color, olor y consistencia), encontrandose dentro de los
parametros que rige la NTE INEN 2346 hasta los dos primeros dias en una
concentracion de 0,2% de acido peracético (acido orgdnico) en comparacion

con el testigo que duro maximo un dia.

Transcurridos los doce dias de la investigacion a temperatura de refrigeracion
se comprobd que tanto la carne de res y pollo conservaron sus caracteristicas
organolépticas (color, olor y consistencia), encontrandose dentro de los
parametros que rige la NTE INEN 2346 hasta los diez primeros dias a una
concentracion de 0,2% de acido peracético (acido organico) en comparacion

con el testigo que duro maximo los primeros ocho dias.

En la variable pérdida de peso para los dos tipos de carne res y pollo
conservados con Acido Peracético (acido organico) en concentraciones de
0.1% y 0.2%, a temperatura ambiente y refrigeracion se determind que su
pérdida fue infima en todos sus tratamientos con relacidon a sus respectivos

dias por lo que se comportaron por igual.

El tiempo 6ptimo de conservacién de carne de res y pollo sumergidas en
acido a temperatura ambiente fueron los dos primeros dias y a temperatura de
refrigeracion fueron hasta el décimo segundo dia para las variables

paramétricas (Recuento Total y pH).
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e El Acido Peracético es un acido organico que contribuye a controlar
efectivamente el desarrollo de los microorganismos aerobios y anaerobios
aunque no por tiempos de conservacion muy prolongados, ya que a los
primeros dias su concentracion es mayor y conforme transcurren los dias su

concentracion disminuye por su evaporacion.
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5.2 RECOMENDACIONES:
La presente investigacion establece las siguientes recomendaciones.

e Con los resultados emitidos de la ejecucion de la Investigacion se recomienda
en futuras investigaciones hacer ensayos en los camales, tercenas o en situ
aplicando métodos de fumigacion. La cual se obtendria una mejor asepsia en
los mismos y asi un producto de calidad para su venta, conservacion

prolongada por mas tiempo y mejorando su presentacion.

e Se recomienda utilizar el Acido Peracético (4cido orgdnico) como conservante

en otros productos alimenticios como: frutas y verduras a nivel industrial.

e Recomendamos que para los andlisis organolépticos deben ser degustadores

entrenados para garantizar un mejor resultado, lo cual influiria en la demanda.

e Investigar para que microorganismo es efectivo cada una de las
concentraciones establecidas (0,1% y 0,2%) del acido peracético (acido

0rganico).

e Para el manejo y mayor seguridad del Acido Peracético (acido orgéanico) ver

anexo 5.
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CAPITULO VI

6. RESUMEN

La carne de pollo y carne de res son un alimento altamente nutritivo y sustancioso en
la actualidad, la necesidad de elevar el nivel de vida, ha hecho que la produccién de la
misma nos permita obtener diferentes métodos de conservacion para obtener

productos de mejor calidad.

La carne es un alimento de facil descomposicion de ahi que su comercio a cualquier
nivel depende en cierto grado de la forma o método de conservaciéon, mismos que
permiten controlar el desarrollo de la flora microbiana, hasta que éste llegue a su

destino, razon por la cual se hace mas necesaria la conservacion.

La preocupacion de mantener las caracteristicas organolépticas en la carne como son:
color, olor y consistencia depende de las condiciones sanitarias y de un manejo

adecuado de la carne durante las cadenas de proceso.

Por este motivo esta investigacion, utilizando el Acido Peracético (4cido orgéanico)
busco contribuir de alguna manera a solucionar el problema de contaminacién carnica

para mejorar la conservacion de carne fresca.

Los analisis microbioldgicos se realizaron en los laboratorios de la Universidad

Técnica del Norte de la ciudad de Ibarra
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El propésito fue encontrar una concentracion 6ptima del Acido Peracético (acido
organico) que se aplico en los dos tipos de carne (res y pollo) para disminuir la carga
microbiana, hasta los pardmetros aceptables por la NTE INEN 2346, sin que el
producto presente alteraciones de tipo fisicoquimico, microbiologico, sean estas

conservadas al ambiente y refrigeracion.

Las concentraciones sometidas para esta investigacion tanto para carne de res como

para carne de pollo fueron del 0,1% y 0,2% de Acido Peracético.

Se utilizod un disefio completamente al azar con arreglo Factorial A x B x C mas dos

testigos.
Las variables evaluadas fueron:

1. Recuento Total
pH
Pérdida de Peso

Eal

Andlisis organoléptico que consistio en color, olor y consistencia los mejores

tratamientos al final del experimento.
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CAPITULO VII

7. SUMARY

Chicken and beef are highly nutritious and substantial food at present. The need to
improve the level of live caused that their production allows us to obtain different

conservation methods to obtain products of higher quality.

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.

The concern about maintaining the organoleptic characteristics of meat such as color,
flavor and consistence depends on the sanitary conditions and the appropriate

handling of meat during the processing chain.

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..
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The proposition was to find the best concentration of peracid acid (organic acid)
which was applied to two kinds of food (beef and chicken) to decrease the microbial
charge until acceptable parameters for the NTE INEN 2346 without producing
physical-chemical, microbiological alterations of the product, these being conserved

at room temperature and refrigerated.

The concentrations submitted to this research both for beef and chicken were 0.1%

and 0.2% of peracid acid.

A completely at random design was used with the factorial arrangement A x B x C

plus two samples without treatment.

The evaluated variables were:

1. Total count
pH
Loss of weight

i

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

best treatments at the end of the experiment.
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CAPITULO IX

9. ANEXOS

ANEXO 1: Dilucion del Acido Peracético (acido organico).

1. Se utilizo una probeta para saber la exactitud que se utilizo de acido.
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ANEXO 2.- Preparacion de materia prima.

1. Se realizo una asepsia a la materia prima previamente a su inmersion.

2. Retirar impurezas

4. Empaquetado con plastico film en bandejas.
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5. Etiquetado

6. Almacenamiento al Ambiente

7. Almacenamiento en Refrigeracion
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8. Pruebas organolépticas.
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ANEXO 3.- Pruebas Organolépticas

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

TEMA: “EVALUACION DEL EFECTO CONSERVANTE DEL
ACIDO PERACETICO EN CARNE DE RES Y POLLO EN
TEMPERATURA AMBIENTE Y REFRIGERACION”

INSTRUCCIONES: Lea y analice detenidamente cada una de las caracteristicas
organolépticas de carne (Pollo y Res) descritas a continuacion, y responda

segun su criterio profesional.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
CARNE DE RES

COLOR: EI color debe ser uniforme de rojo brillante, sin grumos amarillentos,

verdosos o blancuzcos.
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OLOR: El olor debe ser agradable y caracteristico a carne fresca, exento de olores

extranos.

CONSISTENCIA: La grasa y el tejido muscular de la carne seran firmes y elasticos

al tacto, no debe ser pegajosa.

CARNE DE POLLO

COLOR: El color debe ser uniforme de blanco amarillento, exento de manchas y
colores extrafios como la presencia de reflejos violetas o verdosos en la carne,

el oscurecimiento del extremo de las alas, asi como la coloracion verdosa.

OLOR: El olor debe ser agradable y caracteristico a carne fresca, exento de olores

extranos.

CONSISTENCIA: La grasa y el tejido muscular sera bastante lisa y tersa, no debe

ser pegajosa ni dura.

233



FICHA DE EVALUCACION SENSORIAL

Marque con una X la alternativa que usted considere mas adecuada a las

caracteristicas de cada muestra.

CONSERVACION AL AMBIENTE

CARNE DE RES Y POLLO

1. Olor o Aroma

Alternativas

Muestra res

Muestra pollo

T2

T2

Dias

Dias

0 1 2

Fresco

Agradable

Bueno

Regular

Malo

Observaciones
Carne de res:

Observaciones

Carne de pollo:

234




2. Color
CARNE DE RES

Muestra

Alternativas T2

Dias

0 1 2 3

Rojo Brillante
Rosado
Rojo Claro
Verdoso

Negro Verdoso
Observaciones
Carne de res:

CARNE DE POLLO

Muestra
Alternativas T2
Dias

Blanco Amarillento

Amarillento

Amarillo Verdoso

Verdoso

Reflejos violetas
Observaciones
Carne de pollo:
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3. Consistencia
CARNE DE RES

Muestra

Alternativas T2

Dias

0 1 2 3

Firme
Blanda
Muy Suave
Dura
Pegajosa

Observaciones
Carne de res:

CARNE DE POLLO

Muestra

Alternativas T2

Dias

0 1 2 3

Lisay Tersa
Blanda
Muy Suave
Dura
Pegajosa

Observaciones
Carne de pollo:
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CONSERVACION A REFRIGERACION

1. Olor oaroma

CARNE DE RES

Muestra

Alternativas T2

Dias

0 2 4 6 8 10 12
Fresco
Agradable
Bueno
Regular
Malo
Observaciones
Carne de res:
CARNE DE POLLO
Muestra

Alternativas T2

Dias

0 2 4 6 8 10 12

Fresco
Agradable
Bueno
Regular
Malo

Observaciones

Carne de pollo:
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2. Color

CARNE DE RES

Muestra
Alternativas T2
Dias
2 4 6 8 10 12
Rojo brillante
Rosado
Rojo claro
Verdoso
Negro verdoso
Observaciones
Carne de res:
CARNE DE POLLO
Muestra
Alternativas T2
Dias
2 4 6 8 10 12

Blanco amarillento

Amarillento

Amarillo verdoso

Verdoso

Reflejos violetas

Observaciones
Carne de pollo:
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3. Consistencia

CARNE DE RES

Muestra
Alternativas T2
Dias

2 4 6 8 10 12
Firme
Blanda
Muy suave
Dura
Pegajosa
Observaciones
Carne de res:

CARNE DE POLLO

Muestra
Alternativas T2
Dias

2 4 6 8 10 12
Lisay tersa
Blanda
Muy suave
Dura
Pegajosa

Observaciones
Carne de pollo:
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Instituto Ecustoriane de Normalizacidn, INEN = Casilla 17-01-3008 ~ Baquerizo Moreno EE-28 y Almagro — Quito-Ecua dor — Prohibida la reproducd dn

INEN

CDU 6375 AL D3.02-307
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS INEN 783
i 1985-05
Ecuatoriana DETERMINACION DEL pH
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el pH en came y productos camicos.

2_ALCANCE

21 Se establecen dos procedimientos, uno para productos que pueden ser homogenizados y otro
para productos que no pueden ser homogenizados.

3. TERMINOLOGIA

31 pH de la carne y productos carnicos. Es el resultado de las mediciones realizadas de acuerdo
al procedimiento descrito en esta morma (ver nota 1).

4. RESUMEN

4.1 Se mide la diferencia de potencial entre un electrodo de vidrio y un elecirodo de referencia, gue
son colocados en la muestra de carme o del producto camico a analizar.

5. INSTRUMENTAL

51 Potenciometro, con electrodos de vidrio (o pincha came), con precision de + 0,05 unidades
de pH.

511 Electrodo de widrio. Se pueden usar electrodos de vidrio de diversas formas geométricas, por
ejemplo:; esféricos, conicos, clindricos o de forma de aguja.

512 Hectrodo de referencia. Por ejemplo electrodo de calomel o electrodo de cloruro de plata
conteniendo una solucion saturada de cloruro de potasio.

5.2 Picadora mecanica de came (molino). Tipo de laboratorio, provisto de una placa cribada con
orificios de un diametro maximo de 4 mm, u otro equipo que produzca una pasta homogenea.

5.3 Balanza analitica, sensible a 0,1 g.

ROTA 1. Debido a que & conlenkdo eeciraliics de |a fase acuosa de muchos. productos camicos o5 neiaameante ato y & hechs de
que & potenciGmetn &6 callbrand con SOlUCoNSs Amoriguadoras de 1 contenido ectnolitico bajo, en general, el valor medkio no
puede ser idenifcade con & valor tedrico del pH.

{Gontinda)
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INEN 783

5.4 Vasos de precipitacion, de 250 cm’.
5.5 Vasos de precipitacion, de 100 cm’.

5.6 Papel absorvente.

6. REACTIVOS

6.1 Liquidos para la limpieza de los electrodos.
6.1.1 Etanol, al 95% (V/V).

6.1.2 Eter dietilico, saturado con agua.

6.1.3 Agua destilada, o de pureza equivalente.

6.2 Soluciones para calibracion del potenciémetro.

6.2.1 Solucién amortiguadora de pH 4,00 a 20°C. Pesar 10,211 g de biftalato acido de potasio, con
aproximacién a 1 mg, v disolver en agua destilada, llevando a 1 000 cm”. El biftalato &cido de
potasio debe ser previamente secado a 125°C, hasta masa constante. (El pH de esta solucion es
4,00 a10°C y 4,01 a 30°C).

6.2.2 Solucién amortiguadora de pH 5,45 a 20°C. Mezclar 500 cm’ de solucién acuosa 0,2N de acido
citrico con 375 cm® de solucion acuosa 0,2N de hidroxido de sodio. (El pH de esta solucién es 5,42 a
10°C y 5,48 a 30°C).

6.2.3 Solucién de pH 6,88 a 20° C. Pesar 3,402 g de ortofosfato diacido de potasio y 3,549 g de orto-

fosfato acido de sodio, pesados con aproximacién a 1 mg, y disolver en agua cestilada, diluyendo a
1000 cm”. (El pH de esta solucién es de 6,92 a 10°C y 6,85 a 30°C).

6.2.4 Solucion saturada de cloruro de potasio.
6.2.5 Solucion reguladora a pH 7.
7. CALIBRACION DEL APARATO
7.1 Limpiar los electrodos del potenciometro frotandoles con trozos de algoddn humedecido con éter

dietilico y etanol, luego lavarlos con agua destilada.

7.2 Calibrar el potenciémetro con una de las soluciones indicadas en 6.2, procurando hacerlo con la
solucion cuyo pH sea mas cercano al de la muestra y trabajando a 20 + 2°C (o corrigiendo la
temperatura mediante tablas).

(Continua)

-2- 1984-147
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INEN 783

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

8.1 La preparacion de la muestra se realizara de acuerdo a lo indicado en la norma INEN 778. Carne
y productos camicos. Muestreo.

9. PROCEDIMIENTO
9.1 La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra, preparada.

9.2 Pesar aproximadamente 10g de came o productos carnicos preparado y colocar en el vaso de
precipitacién de 250 cm”.

9.3 Agregar 90 cm® de agua destilada. Agitar y dejar en maceracion durante 1 hora.

9.4 Introducir los electrodos del potencidmetro (previamente calibrado) en la muestra, que debe
encontrarse a 20 £ 2°C y efectuar la lectura respectiva.

9.4.1 Si no se trabaja a 20°C, debe hacerse la correccion de temperatura correspondiente.

9.5 En caso de trabajar con pincha carne, efectuar dos mediciones adicionales sucesivas en distintos
puntos de la muestra, para obtener un valor promedio.

9.6 Cuando se Irate de carnes en canales o en piezas, la lectura se realizara directamente.
9.7 Caso de no disponer de potencidmetro, se usaran soluciones multiples.

9.8 Una vez concluido el ensayo, limpiar los electrodos y colocarlos en un vaso de precipitacion de
100 cm” que contenga agua destilada.

9.9 Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos y colocarlos en un vaso de
precipitacién de 100 cm® que contenga agua destilaca.

10. ERRORES DE METODO

10.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe
exceder de 0,1 unidades de pH; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

11. INFORME DE RESULTADOS
11.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

11.2 En el informe de resultados, debe indicarse 2l método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

11.3 Debe incluirse todos los detalles para la completa identificacién de la muestra.

(Continua)

-3 1984-147

243



INEN 783

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 776. Came y productos carnicos. Muestreo.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Manual de laboratorio de la Indusiria Cérnica. CITECA. pH determinacion potenciométrica. Centro de
Investigacién y Tecnologia de Cames, INTI, Buenos Aires, 1982,

Norma Cubana NC 79-06. Productos carnicos. Carne y productos carnicos. Métodos de ensayo.
Determinacion del indice de pH. Método potenciométrico. Comité Estatal de Normalizacion. Nivel
Central. Habana, 1982.

Norma Centro Americana ICAITI 34125 h 8. Carne y productos cdrnicos. Medicion del pH. Instituto
Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial. Guatemala, 1977.

Proyecto de Norma COPANT 7:13-008. Came y sus productos. Medicion del pH. Método de
referencia. Comision Panamericana de Normas Técnicas. Buenos Aires, 1976.

Norma Francesa NF V 04-408. Viandes et produits a base de viande. Mesurage du pH. Association
Frangaise de Normalisation (AFNO R). Paris. 1964,

-4 1984-147
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Primera Edicion
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First Edition

DESCRIPTORES: Carne y productos carnicos, menucencias comestibles frescas, requisitos.
AL 03.02-413

CDU: 637.5

Cillu: 3111

ICS: 67.120.10

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com




cou: 6375 INEN ciu: 3111

ICS: 67.12010 AL 03.02-413
Norma Técnica | CARNE FRESCA Y MENUDENCIAS COMESTIBLES FRESCAS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2 346:2006
Voluntaria 20086-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir la carne fresca y las menudencias
comestibles frescas de animales de abastc.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que debe cumplir la carne fresca y las menudencias
comestibles frescas de animales de abastc destinados a consumo humano.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 217.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los animales que ingresan a los mataderos deben tener la guia de movilizacién y comprobar su
estado de salud con los Registros (historias) de salud; la alimentacién de estos animales no debe
incluir a nutrientes provenientes de rumiantes y el transporte desde los centros de produccion debe
hacerse en condiciones que aseguren que los animales no se estropeen.

4.2 Se debe verificar el estado de salud de todos los animales que ingresan al matadero; la
verificacidn se la debe realizar en base de los documentos, registros veterinarios y/o zootécnicos de
los centros de produccidn y a la inspeccion veterinaria en pie (inspeccion ante morten).

4.3 Antes de ser sometidos a faenamiento el animal debe haber permanecido en reposo (el tiempo
de reposo depende de la especie animal).

4.4 Las operaciones y practicas de manipulacién, matanza, faenamiento, elaboracioén posterior y
distribucion deberan garantizar la aplicacién de normas minimas de inocuidad de los alimentos.

4.5 EI faenamiento debe realizarse en locales destinados para esos efectos, que cuenten con la
infraestructura necesaria para evitar la contaminacién de la carne y que cumplan con las
disposiciones de la Ley de mataderos.

4.6 La carne y las menudencias comestibles no debe entrar en contacto con el suelo, paredes o
estructuras que no sean las destinadas a ese contacto.

4.7 Las canales antes de salir de los mataderos deben pasar la inspeccion post morten, para ser
declarados aptos para consumo humano.

4.8 La carmne y las menudencias comestibles deben mantenerse bajo cadena de frio desde el
matadero hasta su expendio.

4.9 A mas de estas disposiciones, la carne y las menudencias comestibles, deben cumplir con todas
las otras estipuladas en la Ley de Mataderos y su Reglamento y en el Cddigo de la Salud y su
Reglamento.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccién

DESCRIPTORES: Carne y productos cérnicos, menudencias comestibles frescas, requisitos.
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NTE INEN 2 346 2006-01

5.1 Requisitos especificos

5.1.1 Al examen organoléptico, la carne fresca y las menudencias comestibles frescas deben tener
color, consistencia, olor propias y caracteristicas del producto.

5.1.2 No deben contener residuos de pesticidas en cantidades superiores a las permitidas en normas
nacionales, Codex alimentario (volumen 2, seccidén 1 de acuerdo a la ultima revisién) y/o otras
normas internacionales, en su orden.

5.1.3 No deben contener residuos de medicamentos veterinarios en cantidades superiores a lo
permitido en las normas nacionales, Codex alimentario (volumen 3, seccién 1 de acuerdo a la Gltima
revision) y/o normas internacionales, en su orden.

5.1.4 La carne fresca y las menudencias comestibles frescas deben mantenerse en refrigeracion
durante su transporte, almacenamiento y expendio.

5.1.5 Solo se podra comercializar la carne fresca y las menudencias comestibles frescas que hayan
sido aprobadas como aptas para consumo humano en el examen post morten, realizaco en los
mataderos por personal responsable.

5.1.6 La carne debe estar exenta de cisticercos y triquina.

5.1.7 El pH de la carne fresca debe estar en rangos de: > 55 <6,2.

5.1.8 La carne fresca debe cumplir con los requisitos microbiolégicos indicados en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos microbiolégicos para la carne fresca

n C m M Método

Aerobios mesdfilos ufc/* 5 0 1,63 x 107 - NTE INEN 1529-5
Coliformes totales NMP/* 5 0 16x10° | 2,4 x10° |NTE INEN 1529-6
Escherichia coli ufc/* 5 2 1,0 x 10% 1,0x 10° |NTE INEN 1529-8
Staphilococus aureus ufc/* 5 1 1,0 x 10° 50x 10° |NTE INEN 1529-14
Clostridium sulfito reductores ufc/* 5 1 30x10" [ 1,0x10* |NTE INEN 1529-18
Salmonella/ 25 * 5 0 ausencia NTE INEN 1529-15
* Carne: ufe/g NMP/g

Aves: ufclem®  NMP/em®

Carne analizada en el matadero: ufc/lem®  NMP/cm’

6. INSPECCION

6.1 Muestreo

6.1.1 El muestreo a nivel de mataderos debe realizarse en las canales, con el método de hisopado,
en un area minima de 50 cm®.

6.1.2 El muestreo a nivel de expendio se realiza de acuerdo con la NTE INEN 776.
6.2 Aceptacion o rechazo
6.2.1 Se acepta el lote si las muestras cumplen con los requisitos, caso contrario se aplica la

legislacion vigente (Cdédigo de la Salud, Reglamento de Alimentos, Ley dz Defensa al Censumidor,
etc.)

2- 2005-091
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NTE INEN 2 346 2006-01

7. ROTULADO

7.1 Cuando la carne fresca y las menudencias comestibles frescas se expendan empacacdos, deben
cumplir con los requisitos que establece la NTE INEN 1334-1 y 1334-2 y el Cddigo de Salud y su
reglamento.

3 2005-091
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NTE INEN 2 346

2006-01

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:2005

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990

Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14:1998

Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 1529-15:1996

Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998

Codex Alimentario (volumen 2, seccion 1) *
Codex alimentario (volumen 3, seccién 1) *
Ley de Mataderos.

Reforma a la Ley de Mataderos.

Reglamento a la Ley de Mataderos

Ley Organica de Defensa del Consumidor

Cadigo de la Salud

Reglamento de alimentos

Carne y Productos carnicos. Muestreo
Carne y productos céarmicos. Definiciones
(1R)

Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos
Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Rotulado
Nutricional. Requisitos

Control microbioldgico de los alimentos.
Determinacion del numero de
microorganismos aerobicos mesdfilos REP
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos
coliformes por la técnica del nimero mas
probable.

Control microbiologico de los alimentos.
Determinacién de coliformes fecales y
escherichia coli.

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del  numero de
Staphylococcus aureus.

Control microbiolégico de los alimentos.
Salmonella método de deteccion.

Control microbiologico de los alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en tubo
por siembra en masa.

Decreto Supremo No. 502 expedido el 10 de
marzo de 1964. Registro Oficial No. 221 de
7de abril de 1964.

Decreto Supremo No. 407 expedido el 3 de
Junio de1966. Registro Oficial No. 52 del
10 de Junio de 1956.

Decreto Ejecutivo No. 3873 expedido el 5 de
Junio de 1996. Registro Oficial No. 964 del
11 de Junio de 1996.

Ley No. 21 de 4 de julio del 2000 y
publicado en el Registro Oficial No. 116 de
10 de julio del 2000.

Decreto Ejecutivo 188 del Registro Oficial
158 del 2 de febrero de 1971

Decreto Ejecutivo 4114 Publicado en el
Registro Oficial 984 del 22 de julio de 1988

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias. Comision del Codex Alimentario. Cédigo
internacional recomendado de précticas de higiene para la carne fresca. CAC/RCP 11-1976, Rev 1

(1993) Volumen 10, Roma 1994

Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias. Comisién del Codex Alimentario. Coédigo
internacional recomendado para la inspeccion de matanza y para el dictamen ante-morten y post-
morten sobre animales de matanza y carnes. CAC/RCP 41-1893. Volumen 10. Roma 1994

* Se deben utilizar las versiones actualizadas

{Continua)
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Microbiolcgia Alimentaria, Criterios microbiolégicos para carne fresca, carne congelada y carne
picada.

NTE INEN 1217 Carne y productos cérnicos. Definiciones
Daniel Marcos Aguiar. Embutidos crudos, curados espafioles. Ediciones Ayala, Madrid, 1991

Maria del Rosario Pascual Anderson, Vicente Calderén y Pascual. Microbiologia Alimentaria.
Metodologia analitica para alimentos y bebidas. Diaz de Santos S.A. Segunda edicién, Madrid, 2000

P. Girard. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Editorial Acribia S.A. Esparia, 1999
R. A. Lawrie Ciencia de la carne. Editorial Acribia S.A. Espana, 1999.

Dr. D.A.A. Mossel, Dra. Alina Ratto Salazar; Dra Lourdes O. Indacochea. Control de la calidad
microbiolégica en la industria alimentaria. Zurich 1970.

Werner Frey. Fabricaciéon fiable de embutidos. Editorial Acribia S.A. Espaiia, 1995.
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Dra. Rosa Leta

Ing. Pablo Pdlit

Ing. Maria E. Davales (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2002-04-11

INSTITUCION REPRESENTADA:

PRONACA

PRONACA

CAMAL DEL MUNICIPIO DE RIOBAMBA
CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS M.S.P.
DIRECCION METROPOLITANA DE SALUD
SESA-MAG

FACULTAD DE VETERINARIA U.C.E.
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
FACULTAD DE INGENIERIA DE ALIMENTOS UTA
DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD, QUITO
COLEGIO DE INGENIEROS EN ALIMENTOS
EMBUTIDOS LA ITALIANA

DECAD - ENP

INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion 2005-10-26

Oficializada como: Voluntaria _
Registro Oficial No. 188 de 2006-01-16

Por Acuerdo Ministerial No. 06-005 de 2006-01-02
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Instituto Ecuatoriano de Normali 1, INEN - Baquerizo Moreno EB-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccién General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
Area Técnica de Normalizacion: E-Mail:normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inencati@inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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