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La carne fresca de Res y Pollo
son los alimentos de consumo
diario con muchos valores
proteicos, energéticos y más
perecederos que existen, pero
puede ser un riesgo importante
para el consumidor si no reúnen
las condiciones mínimas de
sanidad e higiene convirtiéndose
en peligrosos portadores de
gérmenes y que lleguen a ser
tóxicos para el hombre.



Actualmente la sanitización y la conservación
de la carne es una necesidad básica, por ello se
estudian medios de conservación 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.

La aplicación de soluciones de diferente
concentración (acido peracético), contribuyo a
mejorar la calidad de carne, el mismo que
disminuyo la carga microbiana sin alterar su
composición nutricional logrando así una mejor
conservación.



OBJETIVOS

O. GENERAL
O. ESPECIFICOS

• Evaluar el efecto
conservante del ácido
peracético en carne de
res y pollo a
temperatura ambiente
y refrigeración

•Evaluar los parámetros físico- químicos (pH
y pérdida de peso) en los dos tipos de
carne.

•Evaluar las características microbiológicas de
la carne fresca (recuento total).

•Determinar el tiempo óptimo de
conservación de la carne de pollo, res; de
acuerdo a las dos temperaturas de
almacenamiento y las diferentes
concentraciones de ácido Peracético.

•Analizar la aceptabilidad del producto
mediante análisis organoléptico (color, olor y
consistencia).



HIPOTESIS

HA

Las deLas concentraciones de
aplicación de ácido
peracético (ácido
orgánico), influye en la
conservación de la
carne de pollo y res,
almacenados al
ambiente y en
refrigeración.

HO

Las deLas concentraciones de
aplicación de ácido
peracético (ácido
orgánico), no influye
en la conservación de la
carne de pollo y res,
almacenados al
ambiente y en
refrigeración.



MATERIALES  Y  METÓDOS



 Localización del experimento y ubicación 
geográfica.

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



MATERIALES Y EQUIPOS

MATERIALES
EQUIPOS DE 

LABORATORIO

•Carne de Pollo
•Carne de Res
•Acido Peracético al 5%
•Plástico film 
•Bandejas
•Reactivos de laboratorio
•Material de oficina
•Material personal

•Balanza Analítica.
•Potenciómetro.
•Estufa de incubación 
•Autoclave
•Cámara de contaje de m/o
•Secador
•Mechero
•Refrigerador
•Materiales de vidrio



FACTORES EN ESTUDIO

Factor A (Tipos de carne): 
A1 = carne Res.
A2 = carne de Pollo.

Factor B (% de concentraciones)
B1 =   0.1% de ácido peracético
B2 =   0.2% de ácido peracético

El factor C (Temperatura de Almacenamiento).
C1 = Conservación al ambiente.
C2 = Conservación en refrigeración.

Los testigos  t (sin aplicación de Acido peracético y conservado en 
refrigeración y ambiente)

t1 = refrigeración Res
Pollo

t2 = ambiente         Res
Pollo



CUADRO DE TRATAMIENTOS

Características del experimento

Número de tratamientos                       Diez         (10)
Número de repeticiones                       Tres (3)
Número de unidades experimentales   Treinta      (30)



Unidad Experimental
Cada unidad experimental fue de 10 paquetes de carne de res en
conservación que correspondieron a 50 gramos y 10 paquetes de carne de
pollo en cuartos los mismos que se empacaron en bandejas cubiertas con
plástico film.

Diseño Experimental
El diseño experimental que se utilizó para realizar en “Evaluación del
efecto conservante del ácido peracético en carne de res y pollo a
temperatura ambiente y refrigeración es un Diseño Completamente al Azar
con arreglo Factorial A x B x C mas dos testigos. La prueba de Friedman
para no paramétricas.



ANALISIS ESTADISTICO

Análisis funcional
Se calculó el Coeficiente de Variación (CV), prueba de Tukey al 5% para
tratamientos, para factores y testigos se realizó la prueba de Diferencia Mínima
Significativa (D.M.S.).



VARIABLES A 
MEDIR

VARIABLES 
CUANTITATIVASVARIABLES 

CUALITATIVAS

•Recuento Total
•pH
•Perdida de peso

VARIABLES 
ORGANOLEPTICAS

Color Olor Consistencia



MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO
Recepción

CONTROL DE 
CALIDAD

PESAJE

LIMPIEZA

TROCEADO



PESADO

SUMERGIDO

ESCURRIDO

EMPACADO 
Y SELLADO

ETIQUETADO

ALMACENADO

ANÁLISIS



RESULTADOS  Y  DISCUSIONES



DETERMINACIÓN MICROBIOLÓGICA (RECUENTO
TOTAL CONSERVACIÓN AL AMBIENTE)

El recuento de aeróbios totales se realizó en función de lo
establecido en la NTE INEN 2346 Para Carne Fresca y
Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

Esta variable se determinó al ambiente a los tratamientos durante
el día de muestreo (cero días), uno, dos y tres días, luego de
aplicado el ácido orgánico 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:



RECUENTO TOTAL DÍA DE MUESTREO (CARNE DE RES AMBIENTE)

GRAFICA

ADEVA   

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL PRIMER DÍA (CARNE DE RES AL AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL SEGUNDO DÍA (CARNE DE RES AMBIENTE)  

GRAFICA

ADEVA  

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL TERCER DÍA ( CARNE DE RES AMBIENTE)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÍA DE MUESTREO (CARNE DE POLLO AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL PRIMER DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL SEGUNDO DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL TERCER DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



DETERMINACIÓN DEL pH  (CONSERVACIÓN AL 
AMBIENTE )

El pH se estableció en función de la NTE INEN 2346 Para
carne Fresca y Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

El pH se determinó en el laboratorio utilizando un
Potenciómetro marca Mettertoledo Modelo MX300 a todos los
tratamientos, aplicados el ácido peracético (ácido orgánico) 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 Día
de muestreo (cero días), uno, dos y tres días. Los resultados
indicamos en los siguientes cuadros:



pH DÍA DE MUESTREO (CARNE DE RES AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH PRIMER DÍA (CARNE DE RES AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH SEGUNDO DÍA (CARNE DE RES AMBIENTE)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE UKEY



pH TERCER DÍA (CARNE DE RES AMBIENTE)

ADEVA 

RUEBA DE TUKEY 

GRAFICA

PRUEBA DE DMS



pH  DÍA DE MUESTREO (CARNE DE POLLO AMBIENTE)                              GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY                                                                                                   PRUEBA DE DMS



pH PRIMER DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE) GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  SEGUNDO DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE)                                              GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY                                                                                                      PRUEBA DE DMS



pH TERCER DÍA (CARNE DE POLLO AMBIENTE) GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



DETERMINACIÓN DE LA PÉRDIDA DE PESO 
(CONSERVACIÓN AL AMBIENTE)

Se determinó ésta variable a los tratamientos desde el Día de
muestreo (cero días), uno, dos y tres días luego de aplicado el
ácido peracético (ácido orgánico) 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:



PÉRDIDA DE PESO (CARNE DE RES AMBIENTE)

DÍA DE MUESTREO (CERO DÍAS)                                                                   TERCER DÍA  

PRIMER DÍA                                                                                                                   ADEVA

SEGUNDO DÍA



PÉRDIDA DE PESO (CARNE DE POLLO AMBIENTE)

DÍA DE MUESTREO (CERO DÍAS)                                                                   TERCER DÍA  

PRIMER DÍA                                                                                                                  ADEVA

SEGUNDO DÍA



DETERMINACIÓN MICROBIOLÓGICA ( RECUENTO 
TOTAL CONSERVACIÓN A REFRIGERACIÓN)

El Recuento de aerobios Totales se realizó en función de lo
establecido en la NTE INEN 2346 para Carne Fresca y
Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

Esta variable se determinó a refrigeración a los tratamientos
durante el día de muestreo (cero días), dos, cuatro, seis, ocho,
diez y doce días, luego de aplicado el ácido peracético (ácido
orgánico), 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:



RECUENTO TOTAL DÍA DE MUESTREO (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY                                                                                                    PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL SEGUNDO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY                                                                                                       PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL CURTO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL SEXTO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY                                                                                PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL OCTAVO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÉCIMO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÉCIMO SEGUNDO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÍA DE MUESTREO (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL SEGUNDO DÍA (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICO

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL CUARTO DÍA (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRÁFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL  SEXTO DÍA  (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL OCTAVO DÍA (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÉCIMO DÍA (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



RECUENTO TOTAL DÉCIMO SEGUNDO DÍA (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



DETERMINACIÓN DEL pH  (CONSERVACIÓN A 
REFRIGERACIÓN )

El pH se estableció en función de la NTE INEN 2346 Para
carne Fresca y Menudencias Comestibles Frescas. Requisitos.

El pH se determinó en el laboratorio utilizando un
Potenciómetro marca Mettertoledo Modelo MX300 a todos los
tratamientos, aplicados el ácido peracético (ácido orgánico) 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 Día
de muestreo (cero días), dos, cuatro, seis, ocho, diez y doce
días. Los resultados indicamos en los siguientes cuadros:



pH  DÍA DE MUESTREO (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  SEGUNDO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY



pH  CUARTO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH SEXTO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH OCTAVO DÍA (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  DÉCIMO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  DÉCIMO SEGUNDO DÍA  (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH   DÍA  DE MUESTREO (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  SEGUNDO  DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY



pH  CUARTO  DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  SEXTO DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  OCTAVO DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  DÉCIMO DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



pH  DÉCIMO  SEGUNDO DÍA   (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)
GRAFICA

ADEVA

PRUEBA DE TUKEY PRUEBA DE DMS



DETERMINACIÓN DE LA PÉRDIDA DE PESO 
(CONSERVACIÓN A REFRIGERACIÓN)

Se determinó ésta variable a los tratamientos desde el Día de
muestreo (cero días), dos, cuatro, seis, ocho, diez y doce días,
luego de aplicado el ácido peracético (ácido orgánico) 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:



PÉRDIDA DE PESO (CARNE DE RES REFRIGERACIÓN)

DÍA DE MUESTREO (CERO DÍAS)                                                                   SEXTO DÍA  

SEGUNDO DÍA OCTAVO DÍA

CUARTO DÍA DÉCIMO DÍA



DÉCIMO SEGUNDO DÍA

ADEVA



PÉRDIDA DE PESO (CARNE DE POLLO REFRIGERACIÓN)

DÍA DE MUESTREO (CERO DÍAS)                                                                   SEXTO DÍA

SEGUNDO DÍA OCTAVO DÍA

CUARTO DÍA DÉCIMO DÍA



DÉCIMO SEGUNDO DÍA

ADEVA



ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO AL FINAL DEL EXPERIMENTO

Se lo realizo a los mejores tratamientos:  
Anotaciones 

Estudiantes
4to y 5to año

Ambiente Refrigeración 

Olor  Color Consistencia 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



Se comprobó que la hipótesis alternativa, planteada en ésta investigación, 
pasa a ser evidente, por cuanto las diferentes concentraciones de 0,1% y 
0,2% de Ácido Peracético (ácido orgánico), si influyen en la conservación 
de los dos tipos de carne a temperatura ambiente y refrigeración, dando 
lugar a la obtención de un producto terminado de buena calidad.

Se demostró que al aplicar las diferentes concentraciones de Ácido Peracético
(ácido orgánico) en los dos tipos de carne res y pollo, conservadas a
temperatura ambiente y refrigeración el tratamiento T2 fue el mejor, que
correspondió al 0,2% de concentración.

Transcurridos los cuatro días de la investigación a temperatura ambiente se
comprobó que tanto la carne de res y pollo conservaron sus características
organolépticas (color, olor y consistencia), encontrándose dentro de los
parámetros que rige la NTE INEN 2346 hasta los dos primeros días en
una concentración de 0,2% de ácido peracético (ácido orgánico) en
comparación con el testigo que duro máximo un día.

Transcurridos los doce días de la investigación a temperatura de refrigeración
se comprobó que tanto la carne de res y pollo conservaron sus
características organolépticas (color, olor y consistencia), encontrándose
dentro de los parámetros que rige la NTE INEN 2346 hasta los diez
primeros días a una concentración de 0,2% de ácido peracético (ácido
orgánico) en comparación con el testigo que duro máximo los primeros
ocho días.



CONCLUSIONES



En la variable pérdida de peso para los dos tipos de carne res y pollo
conservados con Ácido Peracético (ácido orgánico) en concentraciones
de 0.1% y 0.2%, a temperatura ambiente y refrigeración se determinó que
su pérdida fue ínfima en todos sus tratamientos con relación a sus
respectivos días por lo que se comportaron por igual.

El tiempo óptimo de conservación de carne de res y pollo sumergidas en
ácido a temperatura ambiente fueron los dos primeros días y a
temperatura de refrigeración fueron hasta el décimo segundo día para las
variables paramétricas (Recuento Total y pH).

El Ácido Peracético es un ácido orgánico que contribuye a controlar
efectivamente el desarrollo de los microorganismos patógenos aunque no
por tiempos de conservación muy prolongados, ya que a los primeros días
su concentración es mayor y conforme transcurren los días su
concentración disminuye por su evaporación.

CONCLUSIONES



RECOMENDACIONES

Con los resultados emitidos de la ejecución de la Investigación se recomienda en
futuras investigaciones hacer ensayos en los camales, tercenas o en situ aplicando
métodos de fumigación. La cual se obtendría una mejor asepsia en los mismos y
así un producto de calidad para su venta, conservación prolongada por más
tiempo y mejorando su presentación.

Se recomienda utilizar el Ácido Peracético (ácido orgánico) como conservante
en otros productos alimenticios como: frutas y verduras a nivel industrial.

Recomendamos que para los análisis organolépticos deben ser degustadores
entrenados para garantizar un mejor resultado, lo cual influiría en la demanda.

Investigar para que microorganismo es efectivo cada una de las
concentraciones establecidas (0,1% y 0,2%) del ácido peracético (ácido
orgánico).



GRACIAS POR SU 
ATENCIÓN


