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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se determind el efecto del tipo y concentracion de
sal sobre los parametros cinéticos de secado, evaluacion fisicoquimica, sensorial y vida
util de carne de ovino (ovis orientalis aries), donde las variables experimentales fueron:
tipo de sal (sal de rio, sal de manantial y sal de mar) y concentraciones de sal (9, 15y
30% p/p). Se evalud la cinética de secado en una camara de secado a base de
policarbonato, registrando los pesos cada 24 hr durante 6 dias, ademas se evalué las
caracteristicas ~ fisicoquimicas (humedad, proteinas, grasas y carbohidratos),
microbioldgicas (S. aureus, coliformes, listeria monocytogenes y mohos) y sensoriales.
Para estimar la vida til se evaluo el indice del peréxido cada 30 dias por 90 dias a
temperatura ambiente. Los resultados mostraron que los pardmetros cinéticos, no fueron
afectados por efecto de tipo de sal y concentracién de sal; Sin embargo, las propiedades
fisicoquimicas fueron afectadas, resultando el tratamiento 9 (sal de rio a una
concentracion 30%) con menos contenido de humedad y de alto contenido de cenizas.
Las muestras presentaron caracteristicas microbioldgicas y sensoriales aceptables. Se
concluye que el tipo de sal y concentracion no afecta sobre los parametros cinéticos de
secado, sin embargo, afecta sobre las propiedades fisicoquimicas, microbiolédgicas y
sensoriales. La mayor vida util encontrada fue de 474 dias con sal de rio al 9% de

concentracion.

Palabra clave: Sal, cinética de secado, ovino, evaluacion fisicoquimica.
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ABSTRACT

In the present research work, the effect of the types and concentrations of salt on the
kinetic parameters of drying, physicochemical and sensory evaluation and shelf life of
sheep meat (ovis orientalis aries) was determined, where the experimental variables were:
type of salt (river salt, spring salt and sea salt) and salt concentrations (9, 15 and 30%
w/w). The drying kinetics were evaluated in a polycarbonate-based drying chamber,
recording the weights every 24 hours for 6 days. In addition, the physicochemical
characteristics  (humidity, proteins, fats and carbohydrates), microbiological
characteristics (S. aureus, coliforms, listeria monocytogenes and molds) and sensory. To
estimate the useful life, the peroxide index was evaluated every 30 days for 90 days at
room temperature. The results showed the kinetic parameters were not affected by the
effect of salt type and salt concentration; However, the physicochemical properties were
affected, resulting in treatment 9 (river salt x 30% salt) with less moisture content and
high ash content. The samples presented acceptable microbiological and sensory
characteristics. It is concluded that the type of salt and concentration does not affect the
kinetic parameters of drying, however, it affects the physicochemical, microbiological
and sensory properties. The longest useful life found was 474 days with river salt at 9%

concentration.

Keyword: Salt, Drying kinetics, Ovine, Physicochemical Evaluation.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

En el Per( el consumo de carne seca o conocida también como chalona es minima
por el costo de proceso y por la falta de oferta del producto, la chalona se obtiene de la
deshidratacion de carne de ovino, donde la sal es el insumo principal para el secado de la
carne, con el fin de alargar su conservacion y sin perder sus propiedades, la influencia de

los tipos de sal utilizados para este proceso aun es desconocidos (Singh, 2017).

Laregion de Puno, resalta por su produccidon de carne de ovino, esta carne algunas
veces es malbaratada por su rapida descomposicion, por ello existe una opcion de carne
de ovino seca o deshidrata con el fin de conservar precios en el mercado y evitar pérdidas
econdmicas al productor, la sal en sus diferentes presentaciones como: sal marina, sal
yodada, sal de manantial, sal refinada y no refinada atribuyen diferentes efectos en la
carne por su variada composicion de cada una de ellas. Por ejemplo, la sal de manantial
tiene un contenido considerable de calcio, pero las NTP (2006) mencionan que se puede

agregar flor y yodo a la sal, siempre que no altere el producto.

La particularidad de la carne seco salada a diferentes tipos y concentraciones de
sal es desconocida por su efecto en las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas,

sensoriales de igual manera también en la vida util del producto (Singh, 2017).

Las consideraciones que fueron mencionadas en los anteriores parrafos motivaron
a plantear el estudio de evaluar la cinética de secado con sal de la carne de ovino,
evaluacion fisicoquimica, microbioldgica, sensorial y vida util tratada con diferentes

tipos, concentraciones de sal teniendo como objetivos:

16
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1.1. OBJETIVO GENERAL

- Determinar el efecto de los tipos y las concentraciones de sal sobre los
parametros  cinéticos de secado, caracteristicas  fisicoquimicas,

microbiologicas y sensoriales durante el almacenamiento de carne de ovino.

1.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar el efecto de los tipos de sal y las concentraciones en los pardmetros
cinéticos de secado de carne de ovino.

- Evaluar el efecto de los tipos de sal y las concentraciones en caracteristicas
fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales de carne de ovino seco salada.

- Determinar la vida atil de la carne seco salada de ovino.

17
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CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1. CARNE SECA SALADA

La carne seca salada, es la carne deshidratada mediante el uso de sal y este proceso
es una de las formas mas utilizadas en lo que es la conservacion de la carne ademés por
su facilidad de manejo, este se ha ido practicando desde hace tiempos remotos en

diferentes sectores del pais (Alvarado, 2018).
2.1.1. Lachalona

Es el producto elaborado a partir de la carne de ovino, deshuesado y
desgrasado, fileteado, salado y secado o deshidratado (MIDIS, 2023). Por otro
lado, Collazos (2019), define a la chalona como un tipo de carne deshidratada y

secada al sol con alto contenido se sal.

La RAE, menciona que el término “chalona” es utilizado en los paises de
Per(, Bolivia y Argentina, para describir la carne de oveja salada y secada al sol.
La chalona tiene una alta demanda y aceptacion en la sierra del Per( y se consume

mayormente en caldos, para lo cual hay que cortarla y quitarle el excedente de sal.
2.1.1.1. Composicién quimica y valor nutritivo de la chalona

Collazos et al. (2019) mencionan que la carne de ovino seca 0
chalona en el Pert contienen un 50,3% de proteina, 11,7% de grasa, 20,2%
de humedad, 17,8% de ceniza. “Algunos minerales como el calcio (53
mg/100 g), hierro (3,9 mg/100 g), fésforo (423 mg/100 g), niacina (13,63

mg/100 g), riboflavina (0,4 g) y tiamina (0,06 mg/100 g)”.

18
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2.1.2. Ovino (Ovis orientalis aries)

El ovino es un animal bastante resistente ya que con el paso del tiempo se
ha ido adaptando a los diferentes climas, en especial a aquellos con temperaturas
bastante bajas, también se llevan a cabo la crianza en lugares con temperaturas

mas elevadas, pero estas son en pequefias escalas (Alvarado, 2018).

Los principales motivos de crianza y produccion de ovino son la
explotacion de fibra y carne, la produccion nacional de fibra alcanza los 10 946
Tn. y la de produccién de carne llega a 36 122 Tn anuales, dentro de esta
produccion de carne y fibra intervienen diferentes razas de ovinos entre las cuales
destacan son: Ovino Criollo, Ovino Corridale, Ovino Hampshire Down, Ovino

Assaf, Ovino Assblack y Ovino Frisona.

Es necesario resaltar la composicion quimica de la carne de ovino que se
detalla de la siguiente manera: proteinas 18.19 %, grasa 6.53%, ceniza 2.16% y

humedad 73.12% (Alvarado, 2018).

Dentro de las razas mencionadas anteriormente la poblacion de ovino a
nivel nacional es 9,523,200 animales de los cuales el 81% representa la raza criolla
y la regién de Puno es el primero con mayor produccion de ovino criollo con

21,17% (INEI, 2012).

El ovino criollo se caracteriza por ser de raza con fenotipo muy versatil, es
decir esta raza puede adoptar aspectos genéticos como el color y forma de fibra,
tamafio y ademas adecuarse a diferentes ambientes y temperaturas. Los
rendimientos de lana y carne son bajos. Se dice que el peso del vellon es de 1.5kg
el peso vivo de las ovejas es de 27 kg y el de los carneros es de 35 kg. Actualmente

se constituye la raza ovina de mayor poblacion en el pais (MINAGRI, 2014).
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Figura 1.

Cortes transversal de ovino criollo

Pierna

Licitic e Costillay

Brazo

Fuente: Bravo (2010).

En la figura se observa algunos cortes transversales de la carcasa de ovino
donde resalta el brazo, el lomo, la costilla y la pierna; donde esta ultima es la que

mayor tejido muscular tiene.

2.2. LASAL

2.2.1. Generalidades de la sal

La sal esta presente en estado disuelto tanto en el mar como en las rocas
minerales. Desde la antigiiedad, se ha utilizado para realzar el sabor de los platos
culinarios y como medio de conservacion de las carnes saladas. Aunque hoy dia
es un condimento asequible y barato, en otras épocas fue objeto de importantes
intercambios y rutas comerciales (Guirao, 2021).
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2.2.2. Propiedades de la sal

Esta compuesto de cloruro de sodio (NaCl) y tiene la misma cantidad
atdmica de cloro y sodio. La sal pura estd compuesta aproximadamente de un
60.66% en peso de cloro elemental y 39.34% en peso de sodio. Segun las
propiedades fisicas, la solubilidad de la sal a 0 °C es de 35.7 g/100 ml, la

solubilidad final varia segun su tamario de cristal (Guirao, 2021).

Asi como la sal pura es inodora. En ocasiones la aparicion de colores en
los cristales de sal se debe a ciertos minerales que quedan en las redes de los
cristales de sal. Es necesario saber el porcentaje de sal permitido para el sabor de
los alimentos procesados es 1,3%-2,1% (Egan et al, 1987). En la tabla 1 se muestra
la cantidad necesaria de yodo y flUor en la sal requeridas, segin norma técnica

peruana.

Tabla 1.

Concentracion de yodo y fltor de la sal de consumo humano

CONTENIDO DE METODO DE

NU"I\'/IRI?ERNC')I'ES FUENTE YODOY FLUORDE ADICION DE
SAL SAL

Yodato

Yodo de 30a40 pprsnal()o ma/kg de Via humeda
potasio
Fluoruro

Fluor de 200 a 250 ppm (0 mg/kg Via Humeda

. de sal)

potasio

Fuente: NTP, (2006).

En la tabla los micronutrientes contenidos en la sal como son el yodo y
fldor donde el yodo tiene una tolerancia de 30 a 40 ppm y el flior de 200 a 250
ppm (NTP, 2006). En la tabla 2 se muestra las caracteristicas de sal de cocina para

el consumo.
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Tabla 2.
Caracteristicas organolépticas de sal de mesa y sal de cocina requisitos sal de

mesa sal de cocina

REQUISITOS SAL DE MESA SAL DE COCINA

Aspecto granuloso, fino, uniforme,

1 Granuloso, grueso libre de sustancias
extrafias visibles

2 Color Blanco

3 Olor inodoro

4 Sabor salado caracteristico

Fuente: NTP, (2006).

En la tabla 3 se muestra las caracteristicas fisicoquimicas de sal de cocina
Tabla 3.

Caracteristicas fisicoquimicas de sal de mesa y sal de cocina

REQUISITOS SAL DE MESA'Y SAL DE COCINA

Purezas
Requisitos Sal de mesa  Sal de cocina
NaCl 99.10% 99.10%
SulfatoSO**max 0.30% 0.40%
Calcio Ca**max 0.15% 0.20%
Magnesio Mg** max 0.15% 0.20%
Plomo (Pb) max 2.0 mg/Kg 2.0 mg/Kg
Cadmio (Cd) max 0.5mg/Kg 0.5mg/Kg
Cobre (Cu) max 2.0mg/Kg 2.0mg/Kg

Fuente: NTP, (2006).

2.2.3. Obtencioén de la sal

La sal se extrae de las minas de sal mediante el proceso de evaporacién del
agua que contiene sal. Esta evaporacion se ve facilitada por el calor del sol en
superficies poco profundas, normalmente de unos 15 a 20 cm de profundidad. Tras
la evaporacion del agua, el residuo que queda se conoce como «sal marina, sal de
rio o sal de manantial». La sal esta presente en la corteza terrestre en forma de

mineral conocido como «halita» 0 «sal gema», que se extrae moliéndola. El
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segundo método implica la extraccion de las minas de sal existentes en el pais,
mientras que el tercer método implica el uso de hornos que evaporizan el agua del

mar y recogen los desechos que son convertidos en sal (Guirao, 2021).

2.2.4. Variedades de sal

“Es un compuesto natural resultado por la evaporacion del agua de mar. Sin
embargo, dependiendo del tiempo y duracion del proceso de evaporacion” a la vez
Azurin, (2020) clasifica la sal en: solares y de mina y estos a su vez se clasifican

en.

- Sal ahumada: “Es una sal de sabor fuerte y olor ahumado, que es utilizada en
la preparacion de carnes o pescados ahumado en los hogares”.

- Sal negra: “También denominada Sanchal, que es producida en el norte de la
India”.

- Flor de sal: “Es una sal que aparecio en Francia hace unos 20 afios. Se trata
de una sal marina y su obtencion era muy dificultosa”.

- Sal de Camargue: “Es una sal marina que es originario de Gran Bretafa, de
color gris y rica en micronutrientes”.

- Sal escamada: “Sus cristales planos son de tamafo fino, muy limpios y de
sabor fuerte. La sal de Maldon es la méas famosa”.

- Sal volcanica: “Sal muy tipica de Hawai, producida en los volcanes, lo que le
da la tonalidad final”.

- Sal del rio Murray: “Es una sal de roca especial que proviene del fondo del rio
Murray en Australia. Escamosa, su color es rosado debido al que a sus

alrededores crecen algas que le dan color a las piedras”.
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- Sal de Ibiza: “Se recoge Unicamente de las salinas del Parque Natural Ses
Salines en Ibiza, no esta refinado y no posee conservantes”. Secado al sol (o
no).

- Sal del Himalaya: “Es una de las sales con mas pureza, Es una de las mas caras
en el mercado”.

- Sal Nitrificante E-250: “Esta sal no se encuentra en su estado natural y se
obtiene del nitrato de sodio a través de reacciones quimicas, da un color
atractivo a los alimentos y conserva los alimentos”. También se utiliza para
endurecer.

- Sal de apio: Agregue la sal y las semillas de apio trituradas.

- Gomasho: Una mezcla japonesa de sal y semillas de sésamo negro.

- Sal Glutamato Monosodico: Sal sodica del acido glutamico, utilizada para

potenciar el sabor en los alimentos.

2.2.5. Tipos de sal de acuerdo a su proveniencia

2.2.5.1. Sal marina

Sal extraida de la evaporacion del agua del mar. La sal marina esta
compuesta por un 86% de cloruro de sodio (NaCl) y elementos traza como
calcio, potasio, yodo y manganeso. Cuando se somete a la accion de calor,

sus particulas internas en forma de cristales se rompen (Altuzarra, 2013).

2.2.5.2. Sal yodada

Es la sal de mesa es fortificada con 30 a 40 ppm de yodo o sin la

mezcla se vende directamente (Norma Técnica Peruana [NTP], 2006).
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2.2.5.3. Sal manantial

Resultado de la evaporacion del agua salina de los manantiales

(Alcéazar, 2002).

2.2.5.4. Sal de rio

Durante el refinado se obtienen granulos de sal blanca, “se puede
decir que esta formada de NaCl (99,9%) casi pura, el proceso se realiza a
expensas de la calidad final del alimento. Para conseguir este efecto se
afiaden anti aglomerantes, yodo y algunos compuestos de fltor. La sal pura

se utiliza principalmente para el consumo humano” (Plata, 2011).

2.2.5.5. Sal no refinada

Debido a su color grisaceo, se denominan sal gris y se caracterizan
por proporcionar sabores mas ocres al paladar, que a veces son deseables

al preparar algunos alimentos (Plata, 2011).

2.3. EVALUACION SENSORIAL DE LA CARNE SECA SALADA DE

OVINO

La evaluacion sensorial mide las propiedades sensoriales y la aceptabilidad de un
producto utilizando los 5 sentidos y materiales que se le administra a los panelistas
(personas conscientes del producto). La evaluacion sensorial es importante en la
investigacion de alimentos porque ningun instrumento puede replicar las respuestas
humanas. Por lo tanto, la calidad de un producto alimentario y su control son cruciales.
Todas las pruebas deben ser exhaustivas y controladas, haciendo uso de disefios

experimentales, métodos de prueba y analisis estadistico adecuado (Elias & Watts, 2020).
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Se presenta las fichas con una escala heddnica de 5 puntos en la que se pide a los
panelistas que den su evaluacion de manera consciente sobre su satisfaccion con el
producto, asignandoles una calificacion heddnica o de satisfaccion que iba desde me gusta
hasta no me gusta mucho, muy donde la escala debe ser impar con el centro, gustos y
disgustos. La escala es comprensible para el consumidor, requiere instrucciones minimas,
las escalas heddnicas se pueden basar en atributos, también se pueden aplicar nuevos
productos, asi como mejorar y comunicar las preferencias del consumidor (Hernandez,

2015).

2.4.  VIDA UTIL DE LA CARNE SECO SALADA DE OVINO

Es evaluar y analizar el comportamiento en el tiempo de la carne seco salada, si
han sufrido alguna modificacion que altera su composicion o valor nutricional, en el cual
el producto en almacenamiento no se percibe cambios significativos o diferentes al
producto original. Para su valoracion se utilizan técnicas de evaluacion sensorial,

fisicoquimicos y microbiolégicos (Flores, 2015).

La vida util es el periodo de tiempo que bajo ciertas condiciones, se produce un
deterioro moderado en la calidad del producto final. La calidad abarca varios aspectos de
los alimentos, como el aspecto fisico, quimico, microbiolégico, sensorial, nutricional y
de seguridad en la inocuidad. En el momento que estas caracteristicas de la calidad son
inaceptables se afirma que el producto llegado a su fin de vida dtil. Este es depende
fundamentalmente de cuatro factores como: composicion del producto, procesamiento,
envasado y almacenamiento. No obstante, si las condiciones de post-procesamiento no
son las Optimas, su vida Gtil podra verse limitada a un periodo inferior al previsto. Los

factores son criticos, mas su importancia va a depender de qué tan rapido se echan a perder
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los alimentos. Alimentos generalmente perecederos (conservados en condiciones

adecuadas) (Singh, 2017).
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CAPITULO 11
MATERIALES Y METODOS

“El trabajo de investigacion se realizd entre los meses de agosto a noviembre del
2022, en la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ciencias

Agrarias de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno”.

- La primera etapa se realizd en la Empresa Agroindustrial Cruz San Negociaciones
S.C.R.L. ubicada en la provincia de Azangaro-Puno

- Lasegunda etapa se realizo en el Instituto Nacional de Innovacion Agraria INIA de
la provincia de Puno.

- Finalmente, la tercera etapa se realizd en cabinas de Evaluacion Sensorial
acondicionadas en el laboratorio de ingenieria de la escuela profesional de ingenieria

agroindustrial.
3.1. MATERIALES
3.1.1. Materia prima

- Carne de ovino con caracteristicas de 1 afio de edad del animal y parte del

musculo de la pierna.
3.1.2. Insumos

- Sal de manantial. Procedencia de la provincia de Azangaro del distrito de

Salinas Puno coordenadas 14° 58°56°> S 70°07°02°0.

- Sal de mar.- Procedencia del mar de Punta salinas Panamericana Sur Lima

11°17°44°°S 77°38°42°°0.
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Sal de rio.- Proveniente de la provincia de Urubamba en Cusco 13°19°58°’S

72°09°23°°0.

3.1.3. Reactivos

Acido sulfarico 99%
Acido clorhidrico 0.05N.
Soluciones valoradas de tiosulfato de sodio 0.002 N

250ml solvente organico (hexano o éter)

3.1.4. Materiales e instrumentos

Buretas de 250 ml.

Pipetas volumétricas de 0.5 ml, 1 ml, 5 ml, 10 ml.
Vaso de precipitados de 50 ml'y 100 ml, 250 ml.
Tubos de ensayo de 30 ml.

Crisoles de porcelana de 5 gr.

Aparato de destilacion de Kjelhahl.

Probetas de 50 ml, 100 ml y 250 ml.
Cronometro.

Placas Petri de 50 gr.

Mortero de 200 gr y 500 gr.

Lunas de reloj de 5 gry 10 gr.

Cuchillo.

Embudos de 200 ml.

Fiola de 250 ml.

Matraces Erlenmeyer de 50 ml, 100 ml y 250 ml.
Balones de 1000 ml.
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Tablas de picar.

Bolsas Ziplox 5x7 cm

Recipientes.

3.1.5. Equipos

- Tinas de acero inoxidable cap. 3 litros.

- Mesa de acero inoxidable.

- Balanza analitica Sartorius de capacidad 320 gr.

- Termdmetro digital de 100 a 150°C.

- Equipo de extraccion de grasa -soxleth. Cap. Max. 150 gr
- Equipo de distribucién microkjeldah Cap. Max. 150 gr

- Estufa Cap. Max. 10 kg. Marca Memmert.

- Mufla Cap. Max. 20 Kkg.

- Cuenta colonias.

- Equipo de destilacion Cap. Max. 5-10 gr

3.2. METODOS DE ANALISIS

La metodologia experimental comprende etapas importantes que consisten:

caracterizacion de la sal, evaluaciones y analisis de laboratorio.

3.2.1. Determinacion de parametros cinéticos de secado de carne de ovino

seco salada a diferentes concentraciones y tipos de sal

Para la determinacién de los parametros cinéticos se utilizo6 el calculo del
valor de la difusividad del agua a través del solido en periodo de velocidad

decreciente de secado, donde se recopilaron datos cinéticos de contenido de peso
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y tiempo de cada una de las diferentes condiciones. Para ello se utiliz6 la ecuacion

de Fick adecuada para su célculo.

El proceso de secado de los productos naturales esta regulado por el
mecanismo de difusién de liquidos y/o vapores. Suponiendo un coeficiente de
difusion constante. Suponiendo que el contenido de humedad en el interior no es
un factor y que el material no se encoge mucho, se puede utilizar la segunda ley
de Fick. Esta ley relaciona el coeficiente de difusion con el gradiente de

concentracion en un entorno determinado.

dM %M
E = Def X 6? (1)

Donde: “M es el contenido de humedad interior (kg H,0/kg s.8.). r es la
trayectoria de difusion (m), t es el tiempo (h) y D €s el constante de difusion

efectiva (m?/s)”
LAMINA

Para una lamina infinita la raz6n de humedad es:

_ M-M. _ 8 o 1 _ (2n-1)*m?Dest
RM = Mo_M, w2 “N=1(25_1)2 exp( 412 ) 2

Donde: “M es el contenido de humedad en el momento t (kg H,0/kg s.s.).
M, es el contenido inicial de humedad (kg H,0/kg s.s.). M, es la humedad en la
superficie (kg H,0/kg s.s.). L es el espesor de la lamina (m) y n=es el numero de

términos en las series (n=1)".

La ecuacion no estacionaria se difunde por una lamina infinita con un
espesor medio de L. El resultado es la desecacion de ambas superficies planas. La

solucion de este problema puede simplificarse:

31

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

H'ZDeft

8
RM = Mo_M. ;exp( 412 ) (3)

Donde: “M. es la humedad critica (kg H,0/kg s.s.). M, es la humedad de

equilibrio (kg H,0/kg s.5.)”.

Considerando sélo el término inicial en las ecuaciones en serie anteriores
y tomando el logaritmo natural de ambos lados, podemos obtener el coeficiente
de difusion efectivo a partir de la pendiente de la linea producida al trazar In (MR)

frente al tiempo.

8 2D,
In(MR) = In (ﬁ) — Tl (4)

3.2.2. Analisis fisicoquimico de la carne seca salada
a. Determinacion de proteinas

Se realizé por el método de micro Kjeldahl, usando del factor 6.25 para
llevar el nitrégeno a proteinas totales (Barra, 2007) Luego al final se anoto el gasto

para realizar el calculo con la formula:

. ml x miliequivalentes N x 100
% Proteinas = a (5)

g.de muestra
b. Determinacion de grasa

Se determin6 mediante el método de Soxhlet y al final los a célculos se

realizaron con la siguiente formula:
% Grasa = @xwo (6)

Donde:

P,=Peso del vaso con la grasa
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P,= Peso del vaso vacio
P = Peso de la muestra empleada
c. Determinacién de humedad

La humedad se determind segun el procedimiento descrito por la técnica
964.22 de la AOAC (1994), que consiste en secar la muestra en estufa a 105°C

hasta obtener peso constante.

El porcentaje de humedad se calcul6 a partir de las diferencias de peso.

Formula:

% Humedad = x 100 (7)

(Pi—Pp)
P;
Donde:
Pi= Peso inicial
Pf= Peso final
d. Determinacion de ceniza

Se realiz6 mediante la técnica recomendada por (A. O. A. C., 1994)

El porcentaje de ceniza se calcul6 con la formula:

. P,—P
% Ceniza = PZ 9

x100 (8)

1—Po

Dénde:

P,=Peso del crisol vacio

P,=Peso del crisol crisol con la muestra
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P,=Peso del crisol con las cenizas
e. Indice de peroxido.

Aplicando el método de (A. O. A. C., 1994). Se realizo por titulacion para

el célculo se utiliza la siguiente formula:

(VI_VO) xNx1000
P

I = indice de peroxido = 9)
Donde:
I= indice se perdxido expresado en miliequivalentes de 0,/kg de grasa.

V;= Volumen de la solucion de tiosulfato.

Vo= Volumen de la solucién de tiosulfato de sodio gastado en la valoracién del

blanco.

N= Normalidad de tiosulfato de sodio.

P= Peso de la muestra en gramos.

e. Determinacién microbioldgica de carne de ovino seco salada

1. Preparacion de muestra y diluciones

Para analisis microbiologicos, Thatcher et al. (1973) describié un método
en el que se analiza la presencia 0 ausencia de microorganismos como son:

salmonella sp., coliformes totales, Staphylococcus aureus, mohos.

2. Presencia de Salmonella sp.

Para detectar Salmonella se sigui6 el procedimiento descrito por Thatcher
(1973), se tom6 una muestra de 25 g de carne seca salada en 200 ml de SSP luego
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se pasé a preparar las diluciones requeridas para determinar la cantidad de
salmonella. Inmediatamente se procede a integrar 20 g de la muestra problema en
las placas petri en los cuales se inoculd 0,1 ml. en agar de superficie y se incuba a

37 °C durante 24 h.

3. Presencia de Staphylococcus aureus

Para la identificacion de la bacteria Staphylococcus aureus al analizar la
carne seca, se pesd 5 g de muestra a 45 ml de agua destilada esterilizada. Se

inocularon 0,1 ml de este cultivo y se incubo a 35 °C durante 24 hr a 48 hr.

4. Presencia de coliformes totales

Para la deteccion de coliformes fecales se siguid el procedimiento del
N.M.P. Se tomaron 5 g de muestra de carne seca salada y 45 ml de agua destilada.
A partir de 10 ml de caldo de cultivo Verde Brilla inoculados en tubos de ensayo,

se sembraron 1ml de la dilucion y se incubaron a 37°C durante 24 horas.

5. Determinacion de mohos en el alimento.

Para identificar mohos se pes6 muestra de 5g de carne seco salada de ovino
y 45 ml de agua destilada, inmediato se pasé a realizar la dilucién, donde se
inoculo el agar Ogy ya gelificada en placa petri estéril, se integré 20ml de la
dilucion, luego se pasé a incubar a 28°C 7 dias, al término del tiempo de
incubacion se pasé a visualizar en el microscopio, revisando minuciosamente la

forma, estructura sus esporas para identificarlo.

35

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

6. Determinacién de atributos sensoriales

La metodologia descrita por Osorio (2020) y Flores (2020) en donde se
contd con la participacion de 12 panelistas semientrenados, la sesion se desarrollo
en una cabina de evaluacidn sensorial; mediante la degustacion de la carne salada,
con cartillas de evaluacion sensorial distribuidas a cada panelista. La cartilla
contaba con codigos, las caracteristicas sensoriales, como: apariencia, color,
sabor, olor y textura, y una prueba de satisfaccion. con la escala de calificacion
hedodnica que varid de 1 a 5 puntos, siendo la puntuacion minima 1 que es muy
malo y la maxima puntuacion con 5 que indica muy bueno, con respecto a las
muestras se presentaron en porciones de 1,5 cm x 1 ¢cm servidas en una bandeja

plastica.

3.2.3. Determinacion de Vida util

Se tomaron muestras finales de las cuales se evalud lo siguiente:

c. Determinacidn de vida util. Se uso la siguiente formula para los calculos

correspondientes:

Orden (n=0)
ty = (10)
Q = Qo + kt, (11)
Orden (n=1)
- R =kQ! (12)

— 2=k [dt (13)
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InQ = InQ, + kt (14)

Dénde:

Q,= Calidad inicial

Q¢= Q, después de transcurrido el tiempo t

k = constante de velocidad de reaccion

t, = Tiempo transcurrido o vida util

3.4. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

3.4.1. Metodologia para la elaboracién de la carne seca salada de ovino

3.4.1.1. Proceso de elaboracion de carne seco salda de la carne de

ovino

Para preparar el manton, se retira la capa de grasa que hay bajo la
piel de la canal de la ovejay se hacen incisiones en varias zonas musculares
(tasajeo) para que la sal penetre més facilmente. A continuacion, se raspa
enérgicamente el exterior del cadaver, se recubre de sal y se comprimen
las canales saladas. El proceso de secado consiste en colocar las canales
sobre superficies planas y someterlas a la camara de secado durante el dia
y al frio por la noche durante 6 dias. Las canales se voltean con frecuencia

para que la sal penetre por todos los lados. (Fernandez, 2005).
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Figura 2.
Diagrama de flujo para la elaboracion de la carne seca salada de ovino
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3.4.1.2. Descripcion del proceso

a. Recepcién de materias primas, insumos y envases

La carne fue pesada en una balanza para la elaboracion de carne

seco salada de carne de ovino.

b. Tasajeo y deshuesado

Se realizé en forma manual y consiste en separar la carne de los

huesos luego se cortd en forma laminar para proceder al salado de la carne.

c. Lavado y limpieza

En esta etapa la carne fue sometida a un proceso de lavado a fin de

retirar los restos de sangre, cebo y probables materias extrafias.

d. Salado

Se realiz6 para que la carne sea sometida a un proceso de remojo

en agua con sal.

e. Escurrido

Se realizé para permitir el escurrido de la carne salada y himeda.

f. Secado

Se realizd encima de mantas de polipropileno por un tiempo

aproximado de 6 dias, a una temperatura ambiente de mayores a 15 °C.
g. Trozado
Se realiz6 en forma manual y consiste en cortar la carne seca salada
de carne de ovino en trozos pequefio, para su posterior analisis.
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h. Envasado

Se coloco en cada bolsa con el peso deseado para cada analisis por

separado.

i. Almacenado del producto terminado

El producto fue transportado a temperatura ambiente en lugar

fresco y seco.

35. DISENO EXPERIMENTAL

3.5.1. Variables dependientes e independientes

a) Primer objetivo

Determinar el efecto de tipos de sal y concentraciones en los parametros

cinéticos de secado de carne de ovino.

Variables Independientes:

- Tipos de sal (sal de mar, sal de manantial, sal de rio)

- Concentracién de sal (9,15, 30%)

Variables Dependientes:

- Parédmetros cinéticos (pérdida de peso y velocidad de secado)

b) Segundo objetivo

Evaluar el efecto de tipos de sal y concentracion en caracteristicas

fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de carne de ovino seco salada.
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Variables Independientes:

- Tipos de sal (sal de mar, sal de manantial, sal de rio)
- Concentracion de sal (9, 15, 30%)
Variables Dependientes:
- Analisis fisicoquimico.
Proteinas
Grasa
Humedad
Ceniza
- Analisis microbiologico.
Salmonella 'y Shingella sp
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureu,
Coliformes
- Andlisis sensorial
Color
Sabor

Textura

c) Tercer objetivo

Determinar la vida atil de la carne seco salada de ovino.

Variables Independientes:

Tiempo (30, 60, 90 dias)
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Variables Dependientes:

- Indice de perdxidos
- Recuento de mohos (ufc/g)

3.6. DISENO ESTADISTICO

En la investigacion de acuerdo a los objetivos planteados y las variables de estudio

se desarrollo lo siguiente:

3.6.1. Para ver el efecto de concentraciones y tipos de sal en parametros

cinéticos de secado

Se utilizo diferentes tipos y concentraciones de sal en la carne seco salada.
Para analisis estadistico se empled el Disefio Blogue Completamente al Aleatorio

por tratamiento cuya formula es la siguiente:
Yijk = u+ a; + B + (aB)i + & (15)
Donde:
Y;jc=Evaluacion del atributo (puntos)
p=Media general.
A;=Efecto del nivel a;; Difusibidad efectiva.

Bi=Efecto del nivel bj; tiempo.

Ejjx=Error de experimentacion
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3.6.2. Para determinacion de efecto de tipos de sal y concentraciones en
caracteristicas fisicoquimica, microbioldgicas y sensoriales de carne

de ovino seco salada

Se utilizo tipos y concentraciones de sal en la determinacion del efecto de
caracteristicas fisicogquimicas y microbiologicas y sensoriales de la chalona.

Empleando el Disefio Bloque Completamente Aleatorio.
Yijk = u+ a; + B + (aP)yj + & (16)

Donde:

Y;;= Calificacion de atributo (puntos)

u=Media general

a;=Efecto del nivel a;; tipo de sal.

B;=Efecto del nivel b;; concentracion de sal.

&ijk=Error de experimentacion

3.6.3. Para determinacion de vida atil de producto final

La evaluacidn de la vida util se realizé con el Disefio Estadistico Blogue
Completamente Aleatorio, de tal modo que determinaremos caracteristicas de
vida dtil de la carne seca salada con la mejor aceptacion de los consumidores

conforme a la informacion brindada de sus atributos.

Yijk = 4+ Bk + @i + Bj + (ap)ij + Gk (17)
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Donde:
Yijk=Calificacion del atributo (puntos).
p=Media general.
Bk=Efecto del bloque k; escala heddnica.
Ai=Efecto del nivel a;; chalona.
Bj=Efecto del nivel bj; sal.

Eijk = Error de experimentacion.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

41. EFECTO DE TIPOS DE SAL Y CONCENTRACIONES EN LOS

PARAMETROS CINETICOS DE SECADO DE CARNE DE OVINO

Para el resultado de efecto de sal en los parametros cinéticos se evaluaron lo
siguiente:
4.1.1. Evaluacion del efecto de tipos y concentraciones de sal en los

parametros cinéticos de secado

Los resultados de los anélisis de secado realizados para carne seco salada
de ovino (Ovis Aries Orientalis) se muestran en la Figura 2. Donde se observa la
disminucion de contenido de humedad en la sal de mar a concentraciones de 9, 15

y 30%.

Figura 3..
Determinacion de cinética de secado de carne de ovino con sal de mar a

diferentes concentraciones

Secado con sal de mar

2500
2000
__ 1500
00
Bf —4—T1 (9% de sal)
(%]
Q 1000 ——T2( 15% de sal)
T3 (30% de sal)
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En la figura 3 se observa que a medida que se incrementa el tiempo de
secado disminuye el peso de las muestras esto sucede en las tres concentraciones
estudiadas con sal de mar ademas se logré obtener mayor velocidad de
disminucion de peso a concentraciones de 9 y 15% con tendencias similares
mientras que con 30% se observo menos velocidad de disminucion de peso. Estos
resultados son similares a lo reportado por Castro (2022), donde menciona que el
comportamiento de la cinética de secado de las tres muestras, va disminuyendo
exponencialmente a medida que pasa el tiempo para cada muestra durante los 300
minutos, las curvas se mantuvieron un comportamiento asintético y estable, esto
se logra porque la radiacion del sol durante el dia en el secador fueron intensos

estos resultados son similares a lo reportado en la figura 2.

Segun Moran et al. (2023), reportaron que la cinética de secado de carne
con 5% de sal a 50°C, donde “el proceso de secado de la carne presento
dependencia con la temperatura, y concluyeron que los parametros cinéticos k1,
k2 y k3 presentaron dependencia lineal y positiva con la temperatura de secado”.
En la figura 2 presenta similares resultados, asi mismo Alvarado (2018), aporta
que la carne seca salada secada a altas temperaturas debe adquirir una humedad
baja, lo que debe resultar y recomienda no necesariamente a una elevada

concentracion de sal.

La Figura 3, representa la cinética de secado de la carne seco salada de
ovino con sal de manantial, en donde se evidencia la influencia de la sal en los

tratamientos T4 al 9%, T5 al 15% y T6 al 30% de sal de manantial.
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Figura 4.
Determinacion de cinética de secado de carne de ovino seco salada con sal de

manantial a diferentes concentraciones

Secado con sal de manantial

=4—T4(9% de sal)
== T5(15% de sal)
T6(30% de sal)

Tiempo (dias)

De igual manera Condori et al. (2022), evaluaron pardmetros de cinética
de secado donde los resultados obtenidos de los tratamientos les permitieron
verificar el comportamiento cinético del proceso de secado, del T5 (80°C x 3h)
gue mostro un comportamiento decreciente acelerado, se concuerda con lo
reportado en la figura 3 ya que esto se debe a que la temperatura y tiempo son

factores que influyen en la pérdida de peso del producto en el transcurso.

Asi mismo Calvo (2019), evalud la fluctuacion de la humedad en relacion
con el tiempo de secado y presenta los valores obtenidos al analizar carnes
utilizando como agente al NaCl en tres concentraciones (15%, 26% y 30%) de sal,
evaluada con diferente masa, humedad y como resultado, la carne alcanzé 2-2,5%
de NaCl a temperaturas (50 °C y 60°C) a una velocidad de secado al aire de 1,5
m/s, concluye con las curvas diferentes entre si, determina un menor tiempo de

secado relacionado a la perdida mayor de humedad. Estos resultados no coinciden
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con lo reportado ya que encontramos otros factores como el espesor de la carne
que determinara también el tiempo de secado por ello la figura 3 denota una

similar pérdida de peso.

La Figura 4, muestra que existe similar perdida de humedad en
comparacion al peso inicial de los tratamientos, aun asi, existe mas relacion entre
las muestras T7 al 9% vy T8 al 15% de sal de rio, de igual manera los resultados
de la figura da a conocer una constante pérdida de peso, resultados estadisticos se

puede observar en Anexo 01.

Figura 5.
Determinacion de cinética de secado de carne de ovino seco salada con sal de

rio a diferentes concentraciones

Secado con sal de rio
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3500
3000
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Peso (g)

2000 i 1 T ==—T7(9% de sal)
1500 1 i T = T8(15% de sal)

T9(30% de sal)
1000

500

0 1 2 3 4 5 6
Tiempo (dias)
La figura representa que hay una similitud en los valores que se obtuvieron
en el proceso de deshidratado de la carne seca de ovino (ovis orientalis aries),
como sostiene Corzor et al. (2020), que trabajaron determinando las

caracteristicas en la pérdida de agua ademas de la pérdida de masa durante la
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deshidratacion de laminas de carne al 15, 18, 21, 25 y 27% de NaCl al aumentar
el tiempo lo que denota en la figura 4. Lo que indica que la temperatura aplicada
a la carne seco salada favorece la perdida de agua, de igual modo Roca et al.
(2014), trabajaron con las curvas de secado en carnes, he indican que son afectadas
por la disminucién la velocidad de secado por ende reduccion en el tiempo de
secado. Este resultado es igual con la figura 4 ya de incrementarse temperatura
reduciria el porcentaje humedad de la muestra, de manera similar, la temperatura
mantiene constante la velocidad del aire de secado y afecta directamente la

velocidad de operacion.

La siguiente Tabla 4 detalla los resultados de coeficiente de difusividad
de carne seco salada a diferentes tipos y concentraciones de sal.
Tabla 4.
Valores de coeficiente de difusividad efectiva del agua en carne de ovino seco

salado (m2/s)

Concentracion Tipo sal
de sal (%) Sal de mar Sal de manantial Sal de rio
9 2,68755E-11 3,38102E-11 2,53092E-11
15 3,3810E-11 2,40940E-11 1,58480E-11
30 2,53092E-11 2,48224E-11 1,99553E-11

En la tabla 4 se presenta los resultados de coeficiente de difusividad
efectiva de agua en carne de ovino seco salado, en donde se observa que a medida
que se incrementa la concentracion de sal, la difusividad efectiva disminuye y
luego aumenta en sal de manantial y sal de rio, mientras que en sal de mar aumenta
luego disminuye, estos resultados son similares con lo reportado por clemente
(2019), donde sefiala que al aumentar el contenido de sal en la carne de ovino
disminuye la difusividad efectiva con evidencia cuando aumenta la temperatura.
Igual que Gou et al. (2015), estudiaron el efecto del contenido de NaCl y
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4.2.

temperatura sobre la difusividad de la humedad en el musculo donde aplicaron
diferentes soluciones saladas de 0,02 0,05 y 0,08 kg NaCl/kg H,O y secado a
diferentes temperaturas 5, 13, 19 y 26°C determinaron que la sal no afecto, sin
embargo concluyeron que el valor de la difusividad efectiva depende totalmente

de la temperatura en las muestras de carne salada.

Por otra parte, Clemente (2019), en su trabajo del efecto de la
concentracion de sal en el musculo de carne ya deshidratada donde sac6 como
resultado que el contenido de sal afecta la difusividad por ende a la trasferencia
de agua, por el efecto que tiene en las proteinas y por lo tanto sobre la capacidad
de retencion de agua, y que la carne tenga un bajo contenido de sal, hay que tener
en cuenta que los productos crudos son sometidos a un proceso de salado tras el

cual son secados.

EFECTO DE LA CONCENTRACION Y TIPOS DE SAL EN
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS, MICROBIOLOGICAS Y

SENSORIALES DE CARNE DE OVINO SECO SALADO

Para el resultado de efecto de sal en las caracteristicas fisicoquimicas se

evaluaron lo siguiente:

4.2.1. Evaluacién de las caracteristicas fisicoquimicas de la carne seco

salada de ovino.

En la Figura 5, se presentan los resultados del analisis fisicoquimico de la
carne seco salada de ovino, salada con sal de rio, mar y manantial a diferentes
concentraciones de 9%, 15% y 30%. Los datos se reportan en el Anexo 2. En
donde se observa que a mayor concentracion de sal hay menos contenido humedad

de 37,32% y mayor contenido de proteinas de 43,77% como consecuencia hay
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una disminucion de contenido de cenizas de 27,65% estos resultados son similares
a lo reportado por Rodrigues et al. (2017), donde resulta con mayor contenido de
humedad (68,21%) fue encontrado a 1% de sal (cloruro de sodio), un porcentaje
de cenizas de 2,11%, proteinas de 11.04% y grasa de 6,34%. Donde estos
resultados mostrados son similares porque se observé que la sal tuvo efecto
significativo en el porcentaje de humedad, sin embargo, en cenizas, proteinas y

grasa no presentaron diferencias.

Figura 6.
Interacciones de analisis fisicoquimico (proteinas, grasa, humedad y ceniza) y

muestras con adicion de diferentes tipos y concentraciones de sal (n=3)

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO

=== % HUMEDAD
% CENIZAS
% PROTEINA
% GRASA
=@==9% CARBOHIDRATO

La Figura, muestra que existe un efecto significativo sobre las
caracteristicas fisicoquimicas al “95% de nivel de confianza, como se muestra en
la Tabla ANVA del Anexo 2. Cariapaza (2010), reportd el valor méximo del

porcentaje de proteina fue del 65%, en otro analisis de control de proteinas
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realizado después de 20 dias de almacenamiento a 14.5 % de humedad, a mayor
porcentaje de proteina, menor porcentaje de humedad; El porcentaje de proteina
es alto en comparacion con otras propiedades fisicoquimicas (grasa, cenizas,

humedad)”.

Teixeiraa et al. (2017), obtuvieron en su estudio de caracteristicas
fisicoguimicas y sensoriales de seco saladas y curadas de ovino y caprinos, donde
su pH resultd alto en proteinas (46,2% Yy 38,4%) y bajo en grasas (5,3% y 8,7%)
de los perniles curados de caprinos y ovino fueron la principal evidencia del efecto
de los procesos de salazon y maduracion. Prieto et al. (2013), al evaluar la carne
seca salada de ovino determindé que 56% de proteina cruda y humedad de 7,6% lo
cual todos los tratamientos fueron aceptados por el panel, resultados que son

ligeramente mayores a los obtenidos en este estudio.

INS (2017), sefiala que la carne seca salada de ovina procesada y elaborada
tiene como total de proteinas 50,3% asi también en contenido de grasa de 11,7%
y ceniza de 17,8%. Similar resultado se obtuvo frente a los analisis del estudio del
efecto de diferentes tipos de sal y concentraciones de 9%, 15% y 30% en la carne
seco salada de ovino donde result6é que la sal de rio a una concentracion de 15%
de sal muy favorable, resultando en proteinas 43,8% y menor con sal de manantial
al 15% resultando 26,83% ademas en cenizas con sal de rio al 30% se obtuvo
27,65% por otra parte la grasa resulto mayor al 9% con sal de manantial con

20,33%.
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4.2.2. Evaluacion del analisis microbioldgico, de la carne seco salada de

ovino.

La Tabla 5 muestra los resultados del analisis microbiologico en las
muestras con respecto a Listeria monocytogenes, Coliformes totales,

Staphylococcus aureus, y Mohos encontrados.

Tabla 5.
Interacciones de los resultados de analisis microbiol6gico de carne seco salada

de ovino (n=3)

Agente SM SMN SR
Microbian
0 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Listeria

monocytog  Ausente  Ausencia Ausencia Ausente  Ausencia  Ausencia  Ausente  Ausencia  Ausencia
enes

Coliformes

Totales <10 <5 <3 <3 <5 <5 <3 <3 <3
(NMP/g)

Staphyloco

‘;ﬁ“rse s < 5x10 <Bx  <5x10 <2x10 <1x10  <1x10 <1x10 <3x10  <1x10
(UFClg)

m%rg’/sg) <10 <5 <5 <5 <10 <10 <3 <10 <3
SS;llmoneIIa Ausencia  Ausencia Ausencia Aus:nm Ausencia  Ausencia AusaenCI Ausencia  Ausencia

La Tablas 5, se representa los resultados del analisis microbiolégico de la
carne seco salada de ovino, donde, sin embargo. Se observ6 ausencia en listeria
monocytogenes y salmonella sp. Ademas, en Coliformes totales se encontro
mayor cantidad al 9% de sal de mar, en Staphylococcus aureus al 15% de sal de
mar, a la vez mayor cantidad se encontré mohos al 9% de sal de mar. Estos valores

se encuentran desde los maximos y minimos permitidos.

Espinales (2012), reportd el analisis microbiologico al 20% de
concentracion durante 72 horas, seguido del conteo microbiano, y concluyé que

S. aureus es un microorganismo que requiere humedad y el control meticuloso de
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la carne salada, debido a que pueden desarrollarse en un ambiente con un
contenido de sal de hasta el 15%, muestra que, al salar el cordero, el nimero de
microorganismos disminuye, pero al mismo tiempo ya no compiten con S. aureus,
sino que favorecer su proliferacion, que no fue detectada en el andlisis
microbioldgico del estudio, pero a lo largo de los meses del afio la cantidad en
carne seca salada puede aumentar. Jay et al. (2010), estudiaron la microbiologia y
tecnologia de carnes curadas, donde indican que la mayor presencia de bacterias
coliformes en la carne seca salada es extremadamente indeseable, ya que es casi
imposible eliminarlas por completo, pero en el caso de la carne seca salada esto

es muy por debajo.

Rodriguez et al. (2016), estudiaron la seguridad alimentaria y la calidad
caracteristicas microbioldgicas de 16 animales, las piernas fueron seleccionadas
de aproximadamente 3 kg sometidas a un proceso de salazén, tiempo de cura 8 'y
7 meses, evaluaron caracteristicas microbiologicas donde encontrd coliformes
totales que oscilan entre 1,31x10%*; 2,80x102; 8,00x10? para las muestras O1, C1
y O2. Estos resultados coinciden con la tabla 5 que a baja concentracion de sal se
encuentra mayor cantidad de microorganismos. Por lo tanto, al 30% de sal se

encontré mayor presencia fue de coliformes totales.

Prieto et al. (2013), trabajaron en la elaboracion de carne deshidratada
indicaron que es posible la elaboracion de chalona o carne seca deshidratada de
ovino, a la vez los resultados de la investigacion revelaron que el analisis
microbiologico, mostré valores inferiores a los maximos exigidos, en latabla 5 se
llegd al mismo resultado por tratarse de carnes seca salada. Sofos (2009), afirmo
que Staphylococcus aureus, un microorganismo anaerobio facultativo y mesofilo

que normalmente produce enterotoxinas a temperaturas de 40 y 45 °C, por otro
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lado, indica que puede tolerar hasta un 20% de NaCl en productos cérnicos
semisecos, menciona que el crecimiento de coliformes totales se inhibe con
concentraciones de NaCl del 5%, los resultados en tabla 5 no fueron similares,
difiere por el tipo de sal y la concentracion, que fue del 9%, por lo que se puede

sintetizar que los microorganismos aparecen en concentraciones mas bajas.

Asimismo, Teixeira et al. (2017) trabajaron los recuentos de coliformes
totales en carne de ovino, donde los resultados son mas bajos 5,7 x 103 ufc/g, lo
que supone una gran diferencia con la tabla 5 en comparacion con el proceso de
laboratorio donde no se detectaron coliformes totales. Similar resultado reporto
Sofos et al. (2009), quienes mencionan que los mohos pueden desarrollar
especialmente bajo condiciones aerobicas causando dafios de decoloracion,
lipolisis y falta de olor en carne seco salada cominmente por largos periodos de
almacenamiento, los defectos de color como puntos blancos, verdes y negros
debido a los pigmentos de los micelios del hongo. Los cuales no fueron

encontrados como resultados en la tabla 5.

4.2.3. Evaluacion del andlisis sensorial de la carne seco salada de ovino.

Se realiz6 la evaluacion sensorial de la carne secos salada con diferentes
concentraciones de sal de mar, de manantial y de rio. Esto se midié con un total

de 12 panelistas.

En la Figura 6, se presentan los resultados del anéalisis sensorial de la
aceptabilidad de la carne seco salada de ovino a diferentes concentraciones las

cuales son 9%, 15% y 30%. Los datos se reportan en el Anexo 3.
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Figura 7.

Interacciones de sabor, color, olor y textura de carne seco salada de ovino.
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En la tabla ANVA en anexo 3 que tienen un efecto estadisticamente
significativo en diferentes concentraciones de sal con un nivel de confianza del
95%, por lo que destaca un efecto de los tipos de sal y concentraciones (9, 15,
30%) en la carne seco salada de ovino y se encontrd diferencia para las
interacciones donde 12 personas calificaron la aceptabilidad como Muy bueno (5),
Bueno (4), Caracteristico (3), Malo (2) y Muy malo (1). Resultado de la
investigacion con sal de mar al 9% y 15% en color se obtuvo 4,58 y en textura
4,25 respectivamente y con sal de rio al 15% y 30% de sal en textura 4,5 y sabor

4,75 puntos.

4.3.2. Color

Como se observa en la Figura 6, La carne seca salada de ovino a diferentes
concentraciones de 9%, 15% y 30% donde se aprecia que tienen diferencia

significativa como se muestra en el Anexo 03. Resulto mejor aceptabilidad en
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color obtuvo 4,58 puntos que fue la muestra T9 al 9% de sal de mar. Como menor
resultado encontrado fue la muestra T9 al 30% de sal de rio. Estos resultados
indica Molinero (2009), que son afectados por la concentracion de mioglobina, su
nitrificacion, oxidacion y desnaturalizacion en la deshidratacion lo que afecta la
percepcion visual de la carne curada, esto coincide con la Figura 6 porque en el
transcurso de dias se presenta un color amarillento en la carne seco salada de ovino

por oxidacion de la carne.

Villafuerte (2016), menciona que el color se debe al secado en el caso de
la carne seco salada de ovino se debe a la exposicion directa al sol y la noche
helada en donde se coincidié con el resultado de color blanco oscuro y oscuro de
manera equitativa, como resultado obtuvo blanco oscuro 50% y oscuro 50%,
predominando las muestras de color blanco oscuro y el oscuro en analisis del color
de carne seco salada de ovino. Estos resultados son similares a lo reportado en la
Figura 6 ya que un leve porcentaje de panelistas opinaron que las muestras con

bajo contenido de sal tuvieron un color oscuro en el momento de su evaluacion.

Seguln la norma técnica peruana NTP 201.059 INDECOPI (2006), indica
que “el color de la carne seca salada debe ser un tono tipico de blanco pajizo (el
color lo indica su similitud con la especie Festuca ortophyla, muchas veces
Ilamada iru ichu y paja). De la Figura 6 este resultado es similar ya que muchos
panelistas observaron el color blanco pajizo como caracteristico de la carne seco

salada de ovino.
4.3.3. Sabor

Como se observa en la Figura 6, la carne seca salada de ovino en el sabor
tuvo una puntuacién de 4,75 puntos como mejor resultado elaborada con sal de
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rio al 30% de concentracion de sal, y menor de 1,42 puntos al 30% de sal de

manantial. Se encontrd diferencias significativas (anexo 3).

N.T.P 201.059 INDECOPI (2006), menciona que ciertas caracteristicas
sensoriales generales indican que la carne seca salada debe tener un sabor tipico
salado, libre de olores rancios. Los resultados reportados coinciden en la
bibliografia. En la Figura 6 el sabor tuvo una mayor aceptabilidad ya que presento
una puntuacion alta o superiores. Asi mismo Villafuerte (2016), indica que se debe
al uso de la sal que se agrega en el proceso de elaboracion y concluyé diciendo
que el sabor salado en la carne seco salada de ovino es al 100% como

caracteristico.

Segun Séenz (2010), reportd una puntuacion de 3,45 donde indica que a la
carne se le da un nuevo sabor salado, donde se asegura la penetracién de la sal en
las proximidades del tejido muscular y la absorcion de una gran cantidad de jugo,
lo que determina el proceso de deshidratado de la carne. En la Figura 6 se presentd
resultados superiores ya que se logré6 mas penetracion de la sal a concentracién

superior de 30% en el musculo de ovino y tuvo mayor aceptabilidad.

4.3.4. Olor

Como se observa en la Figura 6, la carne seca salada adicionada con
diferentes concentraciones y tipos de sal con respecto al olor tuvo una puntuacion
de 4,25 puntos y menor 1,75 puntos y que ademas de ello si hay una diferencia

significativa (Anexo 03).

Se hallo6 en resultados que en puntuacioén 15% como mejor porcentaje de

olor como satisfactorio, que a la vez coincidio debido a la evaluacion que se
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realiz6 Ramos (2021). Sin embargo, a baja concentracion de sal se encontro

menor puntuacion.

Fenema (1993), indica que en la carne seco salada el aporte de la grasa en
el olor es muy importante, por ser esta precursora de compuestos aromaticos que
modifican el olor y el sabor de las carnes deshidratadas. De la Figura 6 los
resultados son similares por reportar que la carne de ovino presenta un alto
contenido de grasa de igual manera Yates y Drake (2007), encontraron que, al
retirar la grasa en carnes deshidratadas, como en carnes seco saladas causa

cambios en la pérdida de flavor (sabor y olor), y le da un sabor amargo.

4.3.5. Textura

Como se observa en la Figura 6, en la carne seco salada de ovino
adicionada con 9%,15% y 30% de sal, tuvo una puntuacion mas alta de 4,50
puntos con la concentracion 15% de sal rio, y se encontr6 menos puntuacion 1,42
con sal de rio al 30% de concentracidén también, se aprecia que los datos de carne

seco salada hay una diferencia significativa como se muestra en el Anexo 03.

Segun Mollinedo et al. (2009), encontraron gue la textura tuvo puntuacion
de 4 lo que explica diciendo que fue debido a la manifestacion de los elementos
estructurales de los alimentos en términos de apariencia, las sensaciones que
producen y su resistencia cuando se les aplica fuerza. En la figura 6 se encontraron
resultados similares con una ligera variacion de 0.5 puntos lo que no representa
demasiada diferencia. Por otro lado, La NTP 201.059 INDECOPI (2006),
establece que las caracteristicas texturales deben ser secas, sin viscosidad, estos

atributos son necesarios conocer.
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A medida que pasan el proceso de secado en la deshidratacion de la carne
de ovino presenta una dureza cada vez mayor por perdida de agua. En la Figura 6
los panelistas mayormente que al 15% de sal es una textura adecuada. Del mismo
modo Villafuerte et al. (2016), indica que la textura de la carne seco salada de
ovino obtuvo como resultado suave 55,88% dura 35,29% y muy dura de 8,83%
donde en la Figura 6 se coincide ya que aproximadamente la mitad de los

panelistas opinaron como caracteristico la carne seca salada.

4.3. EVALUACION DE LA VIDA UTIL

Se realiz6 pruebas de evaluacion contenido de peréxidos y mohos para determinar
la cantidad de vida util de la carne seco salada de ovino. Evaluando su existencia a los 30
dias, 60 dias y 90 dias, las muestras de carne seco salada con tres tipos de sal, a diferentes

concentraciones como 9%, 15% y 30%.

A continuacion, en la tabla 6 se observa mayores detalles del tiempo de vida en
dias.
Tabla 6.

Resultados de vida util de la carne seco salada de ovino.

Tipo de sal Sall Valores Ky R? Tiempo de vida
(dias)
K1 R? K2 R? K1 K2
Sal de mar 9% 0,0248 0,9934 0,0087 0,9758 344,75 77,8

15% 0,0153 0,9565 0,0033 0,9674 415,47 66,01
30% 0,014 09162 0,0027 0,9285 403,09 59,28

Sal de 9% 0,0142 09214 0,0067 09497 618,78 148,38
manantial 15% 0,0198 0,9981 0,0029 0,9997 222,72 29,29
30% 0,0123 0,8493 0,0014 0,8575 138,21 15,4

Sal de rio 9% 0,0112 0,7835 0,002 0,7979 474,7 67,85

15% 0,013 0,8795 0,0021 0,8913 367,9 49,92
30% 0,0282 0,9808 0,0038 0,9707 149,17 19,29
Fuente: Elaboracion Propia.
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Bernardinelli et al. (2019), evaluaron la vida til en su estudio de los efectos de
diferentes sales de cloruro sobre el comportamiento del agua en carne salada durante 180
dias, donde realiz6 cuatro tratamientos de carne salada, utilizando el salado en himedo y
en seco, donde concluyd que el cambio de sal puede ser una alternativa para reducir el
tiempo de elaboracion he indico que la carne deshidratada puede tener un tiempo de vida
de 1 afio. En la Tabla 6 se observa que estos resultados de tiempo de vida Util son
inferiores, y estas diferencias son significativas a lo que se encontraron, porque se vié que
la carne seca salada elaborada con sal de manantial al 9% demostré tener mayor vida util
de 20 meses y al 30 % mostro muy baja vida util de 4 meses, se presume que esta contiene

mayor cantidad de degeneracion, lo que lleva a un rapido deterioro de la carne seco salada.

Figura 8.

Interaccion de resultados de perdxidos en carne seco salada de ovino.
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En la Figura 7, se muestra que a los 90 dias hubo més deterioro por parte de la sal

de rio, también se analizaron segun su porcentaje y tipo de sal. En la sal de rio al 9%
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resulté de 5,35 meq 0,/ kg grasa de perdxidos, también con el 15% de sal se obtuvo un
resultado de 6,78 de contenido de peroxidos, con el mayor porcentaje de 30% se obtuvo
9,04 de contenido de peroxidos. La vida Util de la carne seca salada puede variar de dias
a semanas dependiendo principalmente del contenido de humedad, la proteccién frente a
la evaporacion de agua y la oxidacion de la grasa de la carne seco salada de ovino el cual

es signo de deterioro de la vida util (Norman y Corte, 2021).

Rodriguez et al. (2017), trabajaron en la vida Gtil de la carne seca salada al 1% de
concentracion de cloruro de sodio y concluyd que su estudio present6 2 afios de vida Util.
De la Figura 7 en cuanto a en esta investigacion los resultados son similares ya que a
menos concentracion de sal existe un secado rapido y mayor deterioro por lo tanto a
mayor cantidad de muasculos encontrados en la carne seco salda de ovino es necesario la

utilizacion de mayor porcentaje de sal, asi alargar mas la vida util.
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V. CONCLUSIONES

- El coeficiente de difusién de agua en la carne de ovino no esta influenciado por la
concentracion de la sal y tipo de sal. Asi mismo el incremento de la concentracion de
sal no tiene relacion con los valores de difusividad de agua en la carne de ovino.

- El contenido de sal y tipo de sal afecto considerablemente sobre las propiedades
fisicoquimicas. A medida que se incrementa la concentracion de sal, aumenta el
“porcentaje de ceniza y proteina, mientras el contenido de humedad y grasa
disminuye. Con 30 % de sal de rio se logré obtener un producto con caracteristicas
microbioldgicas y sensoriales mas aceptables.

- Laconcentracion de sal que ofrecié mayor tiempo de vida a la carne seco salada de

ovino, fue la de 9% de sal de rio con 474 dias.
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VI. RECOMENDACIONES

— Utilizar otros tipos de carne de camélidos de la provincia de Azangaro de Puno
evaluando el uso potencial de la sal de rio como insumo.

— Se recomienda evaluar el comportamiento de otros tipos de sal totalmente organico
en diferentes tipos de carne.

— Serecomienda evaluar los componentes de tipos de sal para identificar caracteristicas

representativas.
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ANEXO 1. Resultados de la cinética de secado en la elaboracion de carne seco salada

de ovino

a. ANVA Multifactorial — cinética de secado por tipo de muestra
Variable dependiente: cinética de secado

Factores:
Tipos de sal
Concentracion

NUmero de casos completos: 9

Este procedimiento realiza un andlisis multivariado de varianza en la variable
Cambio, Realice multiples pruebas y gréficos para determinar qué factores tienen un
efecto estadisticamente significativo en la variable.

Tabla 7.

Anélisis de Varianza para Var_1 - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de G! Cuadrado Razon-F Valor-
Cuadrados Medio P

EFECTOS

PRINCIPALES

A-Factor A 0 2.0 0.94 0.4622

B: BLOQUE 0 2.0 248 0.1992

RESIDUOS 0 4 0

TOTAL 0 8

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en ¢l cuadrado medio del error residual
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Tabla 8.

Pruebas de Multiple Rangos para Var_1 por Factor_A

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD)|
Factor  Casos Media LS Sigma LS  Grupos

A Homogéneos
3 3 2.33623E- 2.86149E- X
11 12
2 3 2.4584E-11 2.86149E- X
12
1 3 2.8665E-11 2.86149E- X
12
Contrast Sig. Diferencia +/- Limites
€
1-2 4.08097E- 1.44201E-
12 11
1-3 5.30267E- 1.44201E-
12 11
2-3 1.2217E-12 1.44201E-
11
* indica una diferencia significativa.
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ANEXO 2.

Resultados de los concentracién y tipos de sal en las caracteristicas fisicoquimicas

a. ANVA Multifactorial - Ceniza
Variable dependiente: CENIZA
Factores:
TIPO DE SAL
CONCENTRACION DE SAL

NUmero de casos completos: 27
Tabla 9.

Anélisis de Varianza para CENIZA - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon Valor-
Cuadrados Medio -F P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:TIPO DE SAL 203.049 2 101525  360.5 0.000
6 0
152.817 2 76.4084  271.3 0.000
B:CONCENTRACIO 6 0
N DE SAL
INTERACCIONES
AB 364.597 4 911491  323.7 0.000
1 0
RESIDUOS 5.06833 18 0.281574
TOTAL 725.531 26

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 10.

De Mdltiple Rangos para CENIZA por TIPO DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

TIPO DE SAL Casos Media  Sigma  Grupos
LS LS Homogéneos

SAL DE MAR 9 12.34  0.17687 X

9
SAL DE 9 16.2089 0.17687 X
MANANTIAL 9
SAL DE RIO 9 19.03 0.17687 X

9
Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites

SAL DE MANANTIAL - SALDE * 3.86889 0.525534
MAR
SAL DE MANANTIAL - SALDE * -2.82111 0.525534
RIO

SAL DE MAR - SAL DE RIO *  -6.69 0.525534

* indica una diferencia significativa.

Tabla 11.
Pruebas de Mdltiple Rangos para CENIZA por CONCENTRACION DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD
CONCENTRACION DE Casos Media  Sigma  Grupos

SAL LS LS Homogeéneos
9% 9 12.6656 0.17687 X
9
15% 9 16.5411 0.17687 X
9
30% 9 18.3722 0.17687 X
9
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Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites
15% - * -1.83111 0.525534
30%
15%-9% * 3.87556 0.525534
30%-9% * 5.70667 0.525534

* indica una diferencia significativa.

ANVA Multifactorial - Proteinas
Variable dependiente: PROTEINAS
Factores:
TIPO DE SAL
CONCENTRACION DE SAL

Numero de casos completos: 27

Tabla 12.

Anélisis de Varianza para PROTEINAS - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS PRINCIPALES

A:TIPO DE SAL 146.029 2 73.0145 72.02  0.0000

B:CONCENTRACION DE 15.1703 2 7.58514 7.48 0.0043

SAL

INTERACCIONES

AB 474.321 4 118.58 116.97 0.0000

RESIDUOS 18.2483 18 1.0138

TOTAL (CORREGIDO)  653.769 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 13.

Pruebas de Mdltiple Rangos para PROTEINAS por TIPO DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

TIPO DE SAL Casos Media  Sigma  Grupos
LS LS Homogéneos

SAL DE 9 30.8833 0.33562 a
MANANTIAL 5
SAL DE MAR 9 32.0678 0.33562 b

5
SAL DE RIO 9 36.3011 0.33562 ¢

5
Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites

SAL DE MANANTIAL - SAL DE *
MAR

SAL DE MANANTIAL - SAL DE *
RIO

SAL DE MAR - SAL DE RIO

*

-1.18444 0.997195

-5.41778 0.997195

-4.23333 0.997195

* indica una diferencia significativa.

Tabla 14.

Pruebas de Mdltiple Rangos para PROTEINAS por CONCENTRACION DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

CONCENTRACION DE Casos Media  Sigma  Grupos
SAL LS LS Homogéneos
30% 9 32.0244 0.33562 a

5
15% 9 33.5878 0.33562 b

5
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9% 9 33.64  0.33562 ¢
5

Contraste Sig. Diferencia +/-

Limites
15% - * 156333 0.997195
30%
15% - 9% - 0.997195
0.0522222

30%-9% * -1.61556 0.997195

* indica una diferencia significativa.

ANVA Multifactorial - Grasa
Variable dependiente: GRASA
Factores:
TIPO DE SAL
CONCENTRACION DE SAL

Numero de casos completos: 27

Tabla 15.

Analisis de Varianza para GRASA - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
A:TIPO DE SAL 63.8371 2 31.9185 366.26  0.0000
B:CONCENTRACION DE 79.7764 2 39.8882 457.71 0.0000
SAL
INTERACCIONES
AB 487.947 4 121.987 1399.76 0.0000
RESIDUOS 1.56867 18 0.0871481
TOTAL (CORREGIDO)  633.129 26
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 16.

Pruebas de Multiple Rangos para GRASA por TIPO DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

TIPO DE SAL Casos Media  Sigma LS Grupos
LS Homogéneos

SAL DE MAR 9 7.03889 0.098402 a

9
SAL DERIO 9 9.61444 0.098402 b

9
SAL DE 9 10.7067 0.098402 c
MANANTIAL 9
Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites

SAL DE MANANTIAL - SALDE * 3.66778 0.292371
MAR
SAL DE MANANTIAL - SALDE * 1.09222 0.292371
RIO

SAL DE MAR - SAL DE RIO * -2.57556 0.292371

* indica una diferencia significativa.
Tabla 17.

Pruebas de Mdltiple Rangos para GRASA por CONCENTRACION DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD
CONCENTRACION DE Casos Media  Sigma LS Grupos

SAL LS Homogéneos
15% 9 7.49333 0.098402 a
9
30% 9 8.36889 0.098402 b
9
9% 9 11.4978 0.098402 ¢
9
7
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Contraste Sig. Diferencia +/-
Limites

15% - * -0.875556 0.292371

30%

15%-9% * -4.00444 0.292371

30%-9% * -3.12889 0.292371

* indica una diferencia significativa.

ANVA Multifactorial - Carbohidratos
Variable dependiente: CARBOHIDRATOS
Factores:

TIPO DE SAL

CONCENTRACION DE SAL

Numero de casos completos: 27

Tabla 18.

Analisis de Varianza para CARBOHIDRATOS - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES

A:TIPO DE SAL 378.319 2 189.16 177.44  0.0000
B:CONCENTRACION DE 221.989 2 110.995 104.12  0.0000
SAL

INTERACCIONES

AB 176.48 4 44.1199 4139 0.0000
RESIDUOS 19.1883 18 1.06602

TOTAL (CORREGIDO)  795.976 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 19.

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS por TIPO DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

TIPO DE SAL Casos Media  Sigma  Grupos
LS LS Homogéneos

SAL DE 9 9.68222 0.34416 a
MANANTIAL 1
SAL DERIO 9 13.6467 0.34416 b

1
SAL DE MAR 9 18.8244 0.34416 c

1
Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites

SAL DE MANANTIAL - SAL DE * -9.14222 1.02256
MAR
SAL DE MANANTIAL - SALDE * -3.96444 1.02256
RIO

SAL DE MAR - SAL DE RIO * 517778 1.02256

* indica una diferencia significativa.
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Tabla 20.

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS por CONCENTRACION DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD
CONCENTRACION DE Casos Media  Sigma  Grupos

SAL LS LS Homogéneos
15% 9 11.08 0.34416 a
1
9% 9 13.1467 0.34416 Db
1
30% 9 17.9267 0.34416 c
1

Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites
15% - *  -6.84667 1.02256
30%
15%-9% * -2.06667 1.02256
30%-9% * 4.78 1.02256

* indica una diferencia significativa.

ANVA Multifactorial - Humedad
Variable dependiente: HUMEDAD
Factores:
TIPO DE SAL
CONCENTRACION DE SAL

NUmero de casos completos: 27
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Tabla 21.

Anélisis de Varianza para HUMEDAD - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de GI Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS PRINCIPALES

A:TIPO DE SAL 601.834 2 300.917 331.02 0.0000

B:CONCENTRACION DE 305.392 2 152.696 167.97 0.0000

SAL

INTERACCIONES

AB 491.327 4 122.832 135.12 0.0000

RESIDUOS 16.3631 18 0.909063

TOTAL (CORREGIDO) 1414.92 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Tabla 22.

Pruebas de Mdltiple Rangos para HUMEDAD por TIPO DE SAL

Método: 95.0 porcentaje LSD

TIPO DE SAL Casos Media  Sigma  Grupos
LS LS Homogéneos
SAL DE RIO 9 21.4044 0.31781 a
6
SAL DE MAR 9 29.7289 0.31781 b
6
SAL DE 9 325189 0.31781 ¢
MANANTIAL 6
Contraste Sig. Diferenci +/-
a Limites
SAL DE MANANTIAL - SALDE * 279 0.944282
MAR
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SAL DE MANANTIAL - SAL DE * 11.1144 0.944282
RIO
SAL DE MAR - SAL DE RIO * 8.32444 0.944282

* indica una diferencia significativa.

Tabla 23.

Pruebas de Mdltiple Rangos para HUMEDAD por CONCENTRACION DE SAL

Meétodo: 95.0 porcentaje LSD
CONCENTRACION DE Casos Media  Sigma  Grupos

SAL LS LS Homogeéneos
30% 9 23.3078 0.31781 a
6
9% 9 29.05 031781 b
6
15% 9 31.2944 031781 c
6

Contraste Sig. Diferenci +/-

a Limites
15% - * 7.98667 0.944282
30%
15% -9% * 2.24444 0.944282
30%-9% * -5.74222 0.944282

* indica una diferencia significativa.
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ANEXO 3. Resultados de la evaluacion de la aceptabilidad sensorial de la carne seco

salada de ovino.

a. ANVA Multifactorial - Color

Variable dependiente: COLOR
Factores:
TRATAMIENTOS
BLOQUE

NUmero de casos completos: 108
Tabla 24.

Anélisis de Varianza para COLOR - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 177.463 8 22.1829 74.81  0.0000

B:BLOQUE 10.0741 11 0.915825 3.09 0.0015

RESIDUQOS 26.0926 88 0.296507

TOTAL 213.63 107

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 25.

Pruebas de Multiple Rangos para COLOR por TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje LSD
TRATAMIENTO Casos Media  Sigma  Grupos

S LS LS Homogéneos
9 12 1.08333 0.15719 a
6 12 1.25 8.15719 a
3 12 1.5 8.15719 a
8 12 2.66667 8.15719 b
5 12 2.91667 3.15719 b
2 12 3.08333 3.15719 b
7 12 4.16667 3.15719 c
4 12 4.41667 3.15719 c
1 12 4.58333 (i).15719 c

Contrast Sig. Diferenci +/-

a Limites
* 15 0.441778
* 3.08333 0.441778
0.166667 0.441778
1.66667 0.441778
3.33333  0.441778
0.416667 0.441778
191667 0.441778
3.5 0.441778
158333 0.441778
-1.33333 0.441778
0.166667 0.441778
1.83333 0.441778
-1.08333 0.441778
0.416667 0.441778
* 20 0.441778
-2.91667 0.441778
* -1.41667 0.441778

0.25 0.441778
*  -2.66667 0.441778
* -1.16667 0.441778

0.416667 0.441778

*

| I I N D I e |
" *

*

1 1 1 1 1 1 1 1
* *
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*

1.5 0.441778
3.16667 0.441778
0.25 0.441778
1.75 0.441778
3.33333  0.441778
1.66667 0.441778
-1.25 0.441778
0.25 0.441778
1.83333 0.441778
-2.91667 0.441778
*  -1.41667 0.441778
0.166667 0.441778
* 15 0.441778
* 3.08333 0.441778
* 1.58333 0.441778
ica una diferencia significativa.

*

% % ¥

*

1
OO WO OWWOWNOOWOW~NO OWOo~NO Ul
*
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1

In

ANVA Multifactorial - Olor
Variable dependiente: OLOR
Factores:
TRATAMIENTOS
BLOQUE

NUmero de casos completos: 108
Tabla 26.

Anélisis de Varianza para OLOR - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 98.4074 8 12.3009 33.33  0.0000

B:BLOQUE 10.1019 11 0.91835 2.49 0.0091

RESIDUOS 32.4815 88 0.369108

TOTAL 140.991 107

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

85

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Tabla 27.

Pruebas de Multiple Rangos para OLOR por TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje LSD
TRATAMIENTO Casos Media  Sigma  Grupos

S LS LS Homogéneos
7 12 175 0.17538 a

1 12 1.83333 3.17538 a

4 12 2.33333 3.17538 b

9 12 25 3.17538 b

3 12 2.75 3.17538 bc

6 12 3.08333 3.17538 c

8 12 4.08333 3.17538 d

2 12 4.25 3.17538 d

5 12 4.33333 §.17538 d

Contrast Sig. Diferencia +/-

e Limites
1-2 * -2.41667 0.492905
1-3 * -0.916667 0.492905
1-4 * .05 0.492905
1-5 * 25 0.492905
1-6 * -1.25 0.492905
1-7 0.0833333 0.492905
1-8 *  .2.25 0.492905
1-9 *  -0.666667 0.492905
2-3 * 15 0.492905
2-4 * 191667  0.492905
2-5 - 0.492905
0.0833333
- * 1.16667  0.492905
- * 25 0.492905
- 0.166667 0.492905
- * 175 0.492905

0.416667 0.492905
* -1.58333 0.492905
-0.333333 0.492905
* 1.0 0.492905
* -1.33333  0.492905

WWwWwwwMNhDNDDNDDN
1
ONO O OO~NOD
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3-9 0.25 0.492905
4-5 * 20 0.492905
4-6 * -0.75 0.492905
4-7 * 0.583333 0.492905
4-8 * 2175 0.492905
4-9 -0.166667 0.492905
5-6 * 1.25 0.492905
5-7 * 258333  0.492905
5-8 0.25 0.492905
5-9 * 1.83333  0.492905
6-7 * 1.33333  0.492905
6-8 * -1.0 0.492905
6-9 * 0.583333 0.492905
7-8 * -2.33333  0.492905
7-9 * -0.75 0.492905
8-9 * 158333  0.492905
* indica una diferencia significativa.

ANVA Multifactorial - Sabor
Variable dependiente: SABOR
Factores:
TRATAMIENTOS
BLOQUE

Numero de casos completos: 108

Tabla 28.

Anélisis de Varianza para SABOR - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 125.241 8  15.6551 62.99  0.0000

B:BLOQUE 7.96296 11 0.723906 291 0.0026

RESIDUOS 21.8704 88 0.248527

TOTAL 155.074 107

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 29.

Pruebas de Multiple Rangos para SABOR por TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje LSD
TRATAMIENTO Casos Media  Sigma  Grupos

S LS LS Homogéneos
6 12 1.41667 0.14391 a
7 12 1.83333 3.14391 b
2 12 2.0 ?).14391 b
3 12 3.0 ?).14391 C
5 12 3.33333 3.14391 cd
1 12 3.5 3.14391 d
8 12 3.66667 3.14391 d
4 12 4.33333 3.14391 e
9 12 4.75 3.14391 f
2

Contrast Sig. Diferencia +/-

e Limites

1-2 * 15 0.404458
1-3 * 05 0.404458
1-4 *  -0.833333 0.404458
1-5 0.166667 0.404458
1-6 * 2.08333 0.404458
1-7 * 1.66667  0.404458
1-8 -0.166667 0.404458
1-9 * .1.25 0.404458
2-3 * -1.0 0.404458
2-4 * -2.33333 0.404458
2-5 * -1.33333 0.404458
2-6 * 0.583333 0.404458
2-7 0.166667 0.404458
2-8 * -1.66667 0.404458
2-9 * 275 0.404458
3-4 * -1.33333 0.404458
3-5 -0.333333 0.404458
3-6 * 158333  0.404458
3-7 * 116667  0.404458
3-8 *  -0.666667 0.404458
3-9 * 175 0.404458
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1.0 0.404458
2.91667  0.404458
2.5 0.404458
0.666667 0.404458
-0.416667 0.404458
1.91667  0.404458
1.5 0.404458
-0.333333 0.404458
-1.41667  0.404458
-0.416667 0.404458
-2.25 0.404458
-3.33333  0.404458
-1.83333  0.404458
-2.91667  0.404458

* -1.08333 0.404458
ica una diferencia significativa.

[ D
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ANVA Multifactorial - Textura
Variable dependiente: TEXTURA
Factores:
TRATAMIENTOS
BLOQUE

Numero de casos completos: 108

Tabla 30.

Anélisis de Varianza para TEXTURA - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de GI Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 98.3519 8 12.294 56.34  0.0000

B:BLOQUE 19.963 11 1.81481 8.32 0.0000

RESIDUQOS 19.2037 88 0.218224

TOTAL 137.519 107

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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Tabla 31.

Pruebas de Mdltiple Rangos para TEXTURA por TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje LSD
TRATAMIENTO Casos Media  Sigma  Grupos

S LS LS Homogéneos
9 12 1.41667 0.13485 a

7 12 2.33333 8.13485 b

3 12 2.41667 8.13485 b

4 12 2.83333 8.13485 c

2 12 3.5 8.13485 d

6 12 3.83333 8.13485 de

5 12 3.83333 8.13485 de

1 12 4.16667 8.13485 ef

8 12 45 §.13485 g

Contrast Sig. Diferencia +/-

Limites
- *  0.666667 0.378999
- * 175 0.378999

* 133333  0.378999
0.333333  0.378999
0.333333  0.378999

* 1.83333  0.378999
-0.333333 0.378999

* 275 0.378999

1.08333  0.378999

0.666667 0.378999

-0.333333 0.378999

-0.333333 0.378999

1.16667  0.378999

-1.0 0.378999

2.08333  0.378999

-0.416667 0.378999

-1.41667  0.378999

-1.41667  0.378999

0.0833333 0.378999

-2.08333  0.378999

1.0 0.378999

*

*

| I I e B |
% %k % X %

*

*

WWWWWWNPNMNNMNNNNMNNMNNRFRPRPERPRRPRRERRER®
1
©OCoo~NouhhOOO~NOUIAWOONOOOTPR,WN
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4-5 * -1.0 0.378999
4-6 * -1.0 0.378999
4-7 * 05 0.378999
4-8 * -1.66667 0.378999
4-9 * 1.41667  0.378999
5-6 0 0.378999
5-7 * 15 0.378999
5-8 * -0.666667 0.378999
5-9 * 241667  0.378999
6-7 * 15 0.378999
6-8 * -0.666667 0.378999
6-9 * 241667  0.378999
7-8 * -2.16667 0.378999
7-9 * 0.916667 0.378999
8-9 * 3.08333  0.378999
* indica una diferencia significativa.
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ANEXO 4. Cartilla de evaluacion sensorial de la carne seco salada de ovino

TARJETA DE EVALUACION SENSORIAL DE CARNE SECO SALADA DE
OVINO

Observe y disfrute de las muestras de carne de ovino seco salada elaborada con
diferentes tipos de sal y combinada con diferentes concentraciones de sal. Siga la
secuencia de calificacion para cada caracteristica en el orden establecido. La escala de

calificacion se utilizara para calificar los atributos de acuerdo con su opinién.

Puntos | Calificacion

1 Muy malo
2 Malo
3 caracteristico
4 Bueno
5 Muy bueno
N qle Nombre de Color Olor Sabor Textura
Penalista muestra
GO NI A IO, oo
iMUCHAS GRACIAS!
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con Ministerio
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BO s Bttt 6o Sepette AP
2 CERTIFICADO DE ANALISIS FISICO QUIMICO N° 220/22
SOLICITANTE YESENIA CARCAUSTO HANCCO
TITULO DE PROYECTO CINETICA DE SECADO, EVALUACION FISICO QUIMICA,

MICROBIOLOGICA, SENSORIAL Y VIDA UTIL DE CARNE DE
OVINO (ovis or...) TRATADA CON DIFERENTES TIPOS,
CONCENTRACIONES DE SAL

PRODUCTO CHALONA DE CARNERO
PROCEDENCIA - TESIS E.P.I. AGROINDUSTRIAL
ANALISIS SOLICITADO -FISICO QUIMICO EN BASE HUMEDO
-INDICE DE PEROXIDOS EN GRASA EXTRAIDA
FECHA DE RECEPCION 07-11-2022
FECHA DE ENSAYO 07-11-2022
FECHA DE EMISION : 12-12-2022
RESULTADOS:

De acuerdo al Informe de los Analisis de Laboratorio que obra en los archivos los resultados son

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS E INDICE DE PEROXIDOS:

CODIGOS ‘ % % % % Yo ENERGIA | INDICE DE
- | HUMEDAD | CENIZAS | PROTEINA | GRASA | CARBOHIDRATO | Keal100g | PEROXIDOS
T-1-RI__| 3418 802 31.93 808 17.79 271.60 =934
T-1-R2__| 3449 823 31.72 7.99 1757 269.07 213
T-1-R3 3448 825 3137 841 17.49 271.08 2.02
T2-Rl__| _ 28.19 18.62 2963 623 1733 24391 416
T-2-R2 28.19 1646 | 2959 6.28 ) 19.48 252.80 416
T-2-R3 28.15 19.11 31.28 6.56 149 | 24376 4.16
T3-RI 26.26 11.04 3471 68 3151 | 28320 | 475
[ T3-R2 26.86 1051 33.93 647 2223 282 87 175
26.76 10.82 34.45 685 2112 2839, 5.04
26.68 14.47 32,61 20.19 6.05 33635 169
26.85 14.15 31.62 2111 627 3415 1.69
28.79 13.91 3171 19.70 5.89 327.70 1.76
37.04 17.87 26.96 7.95 10.18 220.11 6.40 1
37.09 17.85 2692 7.95 10.19 219.99 6.10
3784 17.59 2661 783 10.13 217.43 6.10
34.00 1637 33.25 371 | 1167 217.07 876
30.38 17.29 36.14 408 12.11 229.72 876
34.00 1638 | 3113 384 14.65 217.68 8.76
2608 | 1560 36.89 6.05 1538 263.53 495
2368 | 1571 | 811 6.24 1626 [ 273.64 5.45
26.22 15.65 36.80 571 15.62 261,07 195
2835 13.70 4393 | 815 5.84 | 27243 5.69
— 2815 | 1358 | 4363 808 6.56 [ 273.48 ~ 569 |
2865 14.09 43.74 841 51 | 271.09 569
10.47 27.59 27.19 1467 2008 32111 519
10.49 27.67 28.77 1458 | 18.49 | 32026 7.26
1055 2768 27.65 14.64 1948 | 32028 7.26
. Los resultados Fisico Quimicos E Indice de Peroxidos estan conformes

Puno, 12 de diciembre del 2022

Rinco}(g a'de Salcedo s/n
Pung. Puno. Perd
T: (951) 363-812

www.inia.gob.pe
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2 Agente Microbi MUETRA T-5 Limite por g

| R-1 R-2 R-3 m M
Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | -------
Coliformes Totales (NMP/g) <S5 <5 <5 10 100 |

| Staphylococcus aureus < 1x10! <1x10" | <1x10! 10? 10°

| (UFC/g)
Mohos (UFC/g) <10 <10 <10 10? 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g ————

UFC/g = expresado en Unidades FFormadoras de Coloma por g

| Agente Microbi MUETRA T-6 Limite por g

| R-1 R-2 R-3 m M
Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia Ausencia | Ausencia /25g | --=----
Coliformes Totales (NMP/g) <5 <5 <5 10? 10°
Staphylococcus aureus < 1x10! < 1x10' < 1x10' 10? 10°
(UFC/g)
Mohos (UFC/g) <10 <10 <10 10 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia Ausencia | Ausencia /25g | -

UFC/g = expresado en Unidades Formadoras de Coloma por g

Agente Microbi MUETRA T-7 Limite por g
R-1 R-2 R-3 m
Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia /25g | -------
Coliformes Totales (NMP/g) <3 <3 <3 10° 10°
Staphylococcus aureus <1x10' < 1x10 < 1x10’ 10 10°
(UFC/g)
Mohos (UFC/g) <3 <3 <3 102 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia Ausencia | Ausencia /25g | -------
UFC/g = exy do en Unidades Fi d de Coloma por g
Agente Microbi MUETRA T-8 Limite por g
R-1 R-2 R-3 m M
Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | --—-----
Coliformes Totales (NMP/g) <3 <3 <3 10° 10°
Staphylococcus aureus <3x10' <3x10' <3x10! 10? 10°
(UFC/g)
Mohos (UFC/g) <10 <10 <10 10% 10°
Salmonella sp Ausencia Ausencia | Ausencia | Ausencia /25g | -------
UFC/g = expresado en Unidades Formadoras de Colonia por g
Agente Microbi MUETRA T-9 Limite por g
R-1 R-2 R-3 m M
Listeria monocytogenes Ausencia Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | -------
Coliformes Totales (NMP/g) <3 <3 <3 10% 10°
Staphylococcus aureus < 1x10' < 1x10! < 1x10! 10% | 10°
(UFC/g) ‘.
Mohos (UFC/g) <3 <3 <3 10* | 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | ----—--
UFC/g = expresado en Unidades F d de Colonia por g

FUENTE: R.M. N° 591-591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologico de Calidad
Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio X.8).

ESTACION EX
Puno, 12 de diciembre del 2022

Rinconada de Salcedo s/n
B(mo. Puno. Peru

www.inia.gob.pe
Sl S T:(051) 363-812
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CERTIFICADO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Nro. 221/22

SOLICITANTE

: YESENIA CARCAUSTO HANCCO

TITULO DE PROYECTO : CINETICA DE SECADO, EVALUACION FISICO QUIMICA,
MICROBIOLOGICA, SENSORIAL Y VIDA UTIL DE CARNE DE
OVINO (Ovis or...) TRATADA CON DIFERENTES TIPOS,
CONCENTRACIONES DE SAL.
PRODUCTO CHALONA DE CARNERO
PROCEDENCIA : TESIS EP.I. AGROINDUSTRIAL
ANALISIS SOLICITADO MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION 07-11-2022
FECHA DE ENSAYO . 07-11-2022
FECHA DE EMISION :12-12-2022
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
{ Agente Microbiano MUETRA T-1 Limite por g
| R-1 R-2 R-3 m M
| Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | ----—-
| Coliformes Totales (NMP/g) <10 <10 <10 10? 100 |
| Staphylococcus aureus < 5x10! <5x10" | <5x10! 10? 10°
| (UFC/g)
Mohos (UFC/g) <10 <10 <10 10 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | ~----—-
UFC/g = exp 10 en Umdades Formadoras de Colonia por g,
[ Agente Microb MUETRA T-2 Limite por g
i R-1 R-2 R-3 m M
| Listeria monocytogenes A i Ausencia | Ausencia | Al ia /25g | -------
| Coliformes Totales (NMP/g) <5 <5 <5 10? 10°
| Staphylococcus aureus <5x10% <5x10° | <6x10? 10? 10°
(UFC/g)
Mohos (UFC/g) <3 <5 <5 10? 10°
| Salmonella sp Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | -------
UFC/g = exy do en Unidades Formadoras de Colonia por g
Agente Microbiano MUETRA T-3 Limite por g
R-1 R-2 R-3 m M
Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g | ---—--
| Coliformes Totales <3 <3 <3 10 10°
(NMP/g)
Staphylococcus aureus <5x10' | <5x10' < 5x10' 10? 10°
(UFC/g)
Mohos (UFC/g) <5 <5 <5 102 10°
| Salmonella sp Ausencia | Ausencia | Ausencia Ausencia /25g | ---=—--
UFClg = do en Unidades Formadoras de Colonia por g
| Agente Microb MUETRA T-4 Limite por g
| R-1 R-2 R-3 M M
| Listeria monocytogenes Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia/25g P—
Coliformes Totales <3 <3 <3 10 10°
(NMP/g) - /
<2x10' | < o ! N 1 }
(Slj?‘_%?/g)o ool - /,/ZX .m ; 2%10 STACION l g‘zfm'ﬁ%iumlp PUNO
Mohos (UFC/g) <3 (5 Bt 10?2 10°
Salmonella sp Ausencia | Ausencia. |- i .

UFC/g = expresado en Unidades Formadoras de Colonia por ){ )

TBORAT

www.inia.gob.pe

JORGE/ ¢AN!
Jefe Labofatorto A
gaycepo
Rinconada de Salcedo s/n

Puno. Puno. Perd
T:(051) 363-812
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2 MUETRA T-5
ENSAYOS RESULTADOS | ESPECIFICACIONES
Sabor Salado caracteristico Salado caracteristico
Color Blanco pajizo. Tipico de tonal blanco pajizo.
Olor Caracteristico del producto, exento de | Caracteristico del producto, exento de
olor rancio y otros olores extrafios | olor rancio y otros olores extrafios
(putrefactos, enmohecidos). (putrefactos, enmohecidos).
Textura Presenta humedad al tacto. Debe ser seca al tacto sin presentar
apariencia viscosa
MUETRA T-6
ENSAYOS RESULTADOS ESPECIFICACIONES
Sabor Salado caracteristico. Salado caracteristico.
Color Blanco pajizo. Tipico de tonal blanco pajizo.
Olor Caracteristico del producto, exento de | Caracteristico del producto, exento de
olor rancio y otros olores extrafios | olor rancio y otros olores extrafios
(putrefactos, enmohecidos). (putrefactos, enmohecidos)
Textura Presenta humedad al tacto. Debe ser seca al tacto sin presentar
apariencia viscosa:
MUETRA T-7
ENSAYOS RESULTADOS ESPECIFICACIONES
Sabor Salado caracteristico. Salado caracteristico.
Color Blanco pajizo. Tipico de tonal blanco pajizo.
Olor Caracteristico del producto, exento de | Caracteristico del producto, exento de
olor rancio y otros olores extrafios | olor rancio y otros olores extrafios
(putrefactos, enmohecidos). (putrefactos, enmohecidos).
Textura Seco al tacto no presenta apariencia | Debe ser seca al tacto sin presentar
viscosa. apariencia viscosa.
MUETRA T-8
ENSAYOS RESULTADOS ESPECIFICACIONES
Sabor Salado caracteristico Salado caracteristico.
Color Blanco pajizo. Tipico de tonal blanco pajizo.
Olor Caracteristico del producto, exento de | Caracteristico del producto, exento de
olor rancio y otros olores extrafios | olor rancio y otros olores extrafios
(putrefactos, enmohecidos). (putrefactos, enmohecidos).
Textura Seco al tacto no presenta apariencia | Debe ser seca al tacto sin presentar
viscosa. apariencia viscosa.
MUETRA T-9
ENSAYOS RESULTADOS | ESPECIFICACIONES
Sabor Salado caracteristico. | Salado caracteristico
Color Blanco pajizo Tipico de tonal blanco pajizo.
Olor Caracteristico del producto, exento de | Caracteristico del producto, exento de
olor rancio y otros olores extrafios | olor rancio y otros olores extrafios
(putrefactos, enmohecidos). (putrefactos, enmohecidos).
Textura Seco al tacto no presentar aparienci@ j.Debgzser seca al tacto sin presentar
viscosa "apariencia viscosa. I}

Puno, 12 de diciembre del 2022

www.inia.gob.pe
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ANEXO 6. Imégenes tomadas durante la ejecucion del presente proyecto de

investigacion

ANEXO 7. Evaluacion Fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de carne seco salada

de ovino a diferentes concentraciones y tipos de sal

97

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
. ____________________________________________________|]



UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

ANEXO 9. Evaluacion de vida til de la carne seco salada

98

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
. ____________________________________________________|]



UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

| Vicerrectorado ‘ Repositorio
| de Investigacion Institucional
-_—

m Universidad Nacional
p i | del Altiplano Puno
DECLARACION JURADA DE AUTENTICIDAD DE TESIS

Por el presente documento, Yo SESENIOF\ VUPY CARCAUSTO  HANCCO s
identificado con DNI__ 32492480 en mi condicion de egresado de:

W Escuela Profesional, O Programa de Segunda Especialidad, O Programa de Maestria o Doctorado

T NGENTERIA  AGROINDUSTRIAL .

informo que he elaborado el/la ﬂTesis o [ Trabajo de Investigacion denominada: . &
“_CINETICA DE secAPD, EVALUACION F (sicaquirticA,MICROAIOLOGICA

]
SensoplAL Y VipA  UTIL  De caeme Oe odino (ouis orfentalls

(Ji’f&") TRATADA CoN_ DiFspenTES Tipos Y CONCENTRACONES DE SAL"

Es un tema original.

Declaro que el presente trabajo de tesis es elaborado por mi persona y no existe plagio/copia de ninguna
naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis, revista, texto, congreso, o similar)
presentado por persona natural o juridica alguna ante instituciones académicas, profesionales, de
investigacion o similares, en el pais o en el extranjero.

Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la
responsabilidad de cualquier error u omisién en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales
involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracion, me someto a las disposiciones legales vigentes y a las
sanciones correspondientes de igual forma me someto a las sanciones establecidas en las Directivas y otras
normas internas, asi como las que me alcancen del Cédigo Civil y Normas Legales conexas por el
incumplimiento del presente compromiso

Puno__ O5  de nio del 2024

FIRMA (obligatoria) Huella
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ANEXO 11. Autorizacién para el deposito de tesis en el Repositorio Institucional

| Universidad Nacional Vicerrectorado - Repositorio
i i | del Altiplano Puno \ de Investigacion e Institucional
) = ’ | =}

= -

AUTORIZACION PARA EL DEPOSITO DE TESIS O TRABAJO DE
INVESTIGACION EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL

Por el presente documento, Yo Y ESENTA  NUDY  CARCAUSTO HANCCO
identificado con DNI___ 12492980 en mi condicién de egresado de:

mscuela Profesional, O Programa de Segunda Especialidad, [ Programa de Maestria o Doctorado
o TINGENIERIA AGNOINDUSTRIAL

informo que he elaborado cL’la)Z(Tesis o O Trabajo de Investigaciéon denominada:

“ CIVETICA  OF SECADO, EVALUACION p"usT(oau.ﬁTcH' Hicro@ioLoGich

SENSORIAL Y VIDA UTIL pe CARNE DE oVINQ [Ouls orfendslds arfes)

TRAIADA CoN__ DIFERENTES TTPOS/ COMNCENTRACTONES DE SAL »

para la obtencion de E]Grado,%ﬂm]o Profesional o [J Segunda Especialidad.

Por medio del presente documento, afirmo y garantizo ser el legitimo, inico y exclusivo titular de todos los
derechos de propiedad intelectual sobre los documentos arriba mencionados, las obras, los contenidos, los
productos y/o las creaciones en general (en adelante, los “Contenidos™) que seran incluidos en el repositorio
institucional de la Universidad Nacional del Altiplano de Puno.

También, doy seguridad de que los contenidos entregados se encuentran libres de toda contrasciia.
restriccion o medida tecnoldgica de proteccion, con la finalidad de permitir que se puedan leer, descargar,
reproducir, distribuir, imprimir, buscar y enlazar los textos completos, sin limitacién alguna.

Autorizo a la Universidad Nacional del Altiplano de Puno a publicar los Contenidos en el Repositorio
Institucional y, en consecuencia, en el Repositorio Nacional Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de
Acceso Abierto, sobre la base de lo establecido en la Ley N° 30035, sus normas reglamentarias,
modificatorias, sustitutorias y conexas, y de acuerdo con las politicas de acceso abierto que la Universidad
aplique en relacion con sus Repositorios Institucionales. Autorizo expresamente toda consulta y uso de los
Contenidos, por parte de cualquier persona, por el tiempo de duracion de los derechos patrimoniales de autor
y derechos conexos, a titulo gratuito y a nivel mundial.

En consecuencia, la Universidad tendra la posibilidad de divulgar y difundir los Contenidos, de manera total
0 parcial, sin limitacion alguna y sin derecho a pago de contraprestacién, remuneracion ni regalia alguna a
favor mio; en los medios, canales y plataformas que la Universidad y/o el Estado de la Republica del Pert
determinen, a nivel mundial, sin restriccién geografica alguna y de manera indefinida, pudiendo crear y/o
extraer los metadatos sobre los Contenidos, e incluir los Contenidos en los indices y buscadores que estimen
necesarios para promover su difusion.

Autorizo que los Contenidos sean puestos a disposicion del piblico a través de la siguiente licencia:

Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional. Para ver una copia de
esta licencia, visita: https:/creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

En sefial de conformidad, suscribo el presente documento.

J
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