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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue conocer los efectos de dos factores:
A: porcentaje de salsa de aji amarillo, B: tiempo de condimentacion y su
interaccion AxB sobre las caracteristicas sensoriales, fisicas, quimicas y
microbiologicas de los de filetes de cuy (Cavia porcellus) condimentado en
salsa de aji amarillo (Capsicum baccatum var. pendulum) fritado, envasado
al vacio a 0,8 MPa, almacenado en refrigeracion de 2°C a 4°C por una
semana. La metodologia de la investigacién es de tipo experimental con
disefio factorial 372 con tres repeticiones; se probaron nueve tratamientos
los que fueron sometidos a evaluacion sensorial por medio de una escala
heddnica de nueve puntos para evaluar olor, color, sabor, textura y
apariencia. Mediante analisis de varianza con p-valor < 0,05 se determiné
la significancia de la comparacion de medias de los tratamientos,
encontrandose que solo el factor B: tiempo, influye en color, sabor y textura.
Los valores maximos en escala heddénica de 0 a 9 para TS5 (mejor
tratamiento) fueron; olor: 6,467; color: 6,600; sabor: 7,533; textura: 7,733 y

apariencia: 7,000.
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En las caracteristicas fisicas y quimicas el tratamiento (T5) tuvo
valores de proteinas: 32,56g/100g; lipidos: 13,98g/100g; glucidos 1,62
g/100g; humedad: 51,84g/100g; cenizas: 2,931g/100g; pH: 5,89. Analisis
microbioldgicos, aerobios mesodfilos viables: <10" ufc/g; Staphyloccocus
aureus: <10" ufc/g; Eschierichia coli: <10" ufc/g: Salmonella: <10" ufc/g.

Palabras clave: Cuy, aji amarillo, salsa condimentada, envasado al vacio.
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ABSTRACT

The objective of the research was to determine the effects of two
factors: A: percentage of yellow chili sauce, B: seasoning time and their AxB
interaction on the sensory, physical, chemical and microbiological
characteristics of fried guinea pig (Cavia porcellus) fillets seasoned in yellow
chili sauce (Capsicum baccatum var. pendulum), vacuum-packed at 0,8
MPa, stored refrigerated at 2°C to 4°C for one week. The research
methodology was experimental with a 32 factorial design with three
replications; nine treatments were tested and subjected to sensory
evaluation by means of a nine-point hedonic scale to evaluate odor, color,
flavor, texture and appearance. By means of analysis of variance with p-
value < 0,05, the significance of the comparison of means of the treatments
was determined, finding that only factor B: time, influences color, flavor and
texture. The maximum values on a hedonic scale from 0 to 9 for T5 (best
treatment) were: odor: 6,467; color: 6,600; flavor: 7,533; texture: 7,733 and

appearance: 7,000.
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In the physical and chemical characteristics, the treatment (T5) had
values of protein: 32,56g/100g; lipids: 13,98g/100g; carbohydrates: 1,62
g/100g; moisture: 51,849/100g; ash: 2,931g/100g; pH: 5,89. Microbiological
analysis, viable mesophilic aerobes: <101 cfu/g; Staphyloccocus aureus:
<101 cfu/g; Eschierichia coli: <101 cfu/g: Salmonella: <101 cfu/g.

Key words: Guinea pig, spicy yellow, seasoned sauce, vacuum

packaging.
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INTRODUCCION

En el presente trabajo de investigacién se han realizado un conjunto
de tratamientos experimentales para conocer como varian las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de filetes de cuy (Cavia
porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum baccatum var.
pendulum) fritado y envasado al vacio; cuando se manipulan las variables
dependientes factor A: porcentaje de salsa de aji amarillo y el factor B:
tiempo de condimentado. Para ello se establecié un disefio factorial 32 con
tres repeticiones, lograndose finalmente 9 tratamientos con tres

repeticiones.

La investigacién se realizd por el interés de conocer la posibilidad
mejorar el consumo de la carne de cuy mediante una nueva presentacion
como plato servido, conservado al vacio y en refrigeracién, a fin de
proponerlo como una alternativa en los negocios de restaurantes. El uso
del aji amarillo se debe a que es un producto que se cultiva en la region de
Tacna y que es muy usado para condimentar numerosos platos de la

culinaria local.



El objetivo principal fue determinar los efectos de los factores, A:
porcentaje de salsa y B: tiempo de condimentado en las caracteristicas de
los filetes de cuy fritados y envasados al vacio. Para ello se analiz6 en
primer lugar el filete de cuy y el aji amarillo frescos. Luego, fueron
analizadas las muestras de los tratamientos para conocer sus
caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas a fin de conocer los efectos
de los factores sobre estas respuestas. Finalmente, se seleccioné la mejor
muestra del tratamiento que mediante la funcion deseabilidad
(optimizacion) fue aquel que presentara una mejor textura, siendo este el

principal atributo que se selecciono.

En el Capitulo | se realizé el planteamiento del problema: ¢ Cuales
serian las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas en filetes de cuy
condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al vacio? Se
desconocia los efectos de los factores sobre las respuestas. En el Capitulo
Il se desarroll6 el Marco Tedrico donde se presenté el estado del arte sobre
los avances de investigaciones recientes sobre el cuy como alimento de

alto valor proteico y el aji amarillo en la gastronomia.

En el Capitulo Ill se desarrolld6 el Marco Metodologico de la

Investigacion siendo esta del tipo experimental, aplicativa y explicativa



(causa — efecto). La poblacion fueron las combinaciones posibles de la
interaccion de los niveles de los factores dentro del rango de las variables
en estudio. La muestra estuvo constituida por los nueve tratamientos y sus
tres repeticiones definidas por el disefio factorial 3*2. Los cuyes y el aji
amarillo fueron obtenidos del anexo Sagollo distrito de Locumba. Los datos
obtenidos fueron procesados mediante el software MS-Excel® para el
procesamiento estadistico descriptivo y el software Design-Expert V.13®
para el analisis de los efectos mediante analisis de varianza (ANOVA) para
un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) y un p-valor < 0,05

de confianza.

En el Capitulo IV se presentan los resultados de la experimentacion
los mismos que fueron evaluados mediante analisis de varianza para
aceptar o rechazar la hipotesis Ho y luego aplicamos la prueba de Tukey
por encontrar la comparacion de las medias de los tratamientos. Se logro
establecer los efectos de los factores sobre las respuestas de aceptabilidad
sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y requisitos microbiologicos,
encontrandose como mejor tratamiento a T5 mediante la funcion

deseabilidad (optimizacién) maximizando la textura.



En conclusion, con los resultados obtenidos se logré determinar la
muestra del mejor tratamiento elegido (TS5 = 30% de salsa y 1 hora de
condimentado). El olor, color, sabor, textura y apariencia no presentaron
diferencias significativas para el Factor A: porcentaje de salsa y la
interaccion AxB. En olor y apariencia los tratamientos no presentan
diferencias significativas para el factor B: Tiempo de condimentado. Los
tratamientos, en color, sabor y textura si presentan diferencias significativas
para el Factor B: tiempo de condimentado. En la textura, mediante Tukey,
se presentaron tres grupos con diferentes medias por o que se maximizo

la textura para hallar el mejor tratamiento.



CAPIiTULO |

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Durante el desarrollo de la pandemia Covid-19, una parte de la
poblacion tomo interés en el consumo de alimentos que mejoren su sistema
inmunoldgico; es por ello que optaron por sustituir el consumo de carne de
pollo por otro tipo de carne que le otorgue efectos positivos en su salud. En
vista de ello ha surgido una inclinacion en el sector agroindustrial de buscar

otras alternativas de carne que otorguen un alto nivel proteico.

En la region Tacna y sus provincias el sector cavicola (crianza de
cuyes) esta en crecimiento por diversos proyectos que los Gobiernos
Locales estan apoyando; difundiendo las propiedades saludables del
consumo de la carne de cuy. Dan a conocer el potencial de este tipo de
carne que se cria mayormente en las provincias de Candarave y Jorge
Basadre. Actualmente la mayor parte de los cuyes son comercializados

fuera de la region Tacna, especificamente a Moquegua.

La carne de cuy deberia estar mas presente en la dieta de todos los

tacnenos, debido a su elevado contenido de nutrientes ya que contiene



aminoacidos esenciales (triptéfano y fenilalanina) que refuerzan el sistema
inmunoldgico, vitaminas (tiamina, niacina y riboflavina) y acidos grasos

esenciales (linoleico y linolénico).

En los mercados de Tacna, es dificil encontrar este tipo de carne lo
que repercute en su bajo consumo. También el complicado proceso de
obtencion de la carne de este animal y el desconocimiento en gran parte
de la poblacion de no saber cémo prepararlo afectan el consumo vy

comercializacion a nivel Regional.

De otro lado, cierto rubro de restaurantes campestres, esta
respondiendo con la oferta de carnes ya condimentadas y platos
preparados para que en pocos minutos se tenga una exquisita comida en
la mesa. A esta creciente oferta de platos preparados, envasados al vacio,
al alcance de los comensales con las mismas caracteristicas de uno recién
elaborado y con un sabor excelente se les denomina Tecnologia de V

Gama.

En la actualidad en los mercados de abastos la comercializacién de
carne de cuy condimentada y envasado al vacio es inexistente. Por ello,
insertar este producto al mercadeo es una novedosa alternativa para

innovadores empresarios restauranteros y consumidores que deseen tener



a su alcance un alimento con excelente valor nutricional, colesterol bajo y

listo para servirse.

El valor cientifico del presente trabajo se encuentra en determinar
las caracteristicas sensoriales y fisicas y quimicas del filete de cuy una vez
condimentada en salsa de aji amarillo, fritado, envasado al vacio y
conservado en refrigeracion. Esto permitira redisefiar, innovar un producto
de poco consumo tradicional pero que tiene reconocidas bondades

nutricionales.



1.2 Formulacion y sistematizacion del problema

1.2.1 Problema general

e ;Cuales serian las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas
en filetes de cuy condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y

envasado al vacio?

1.2.2 Problemas especificos

e ;Cuales serian las caracteristicas sensoriales en filetes de cuy
condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al

vacio?

e ;Cuales serian las caracteristicas fisicoquimicas en filetes de cuy
condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al

vacio?

1.3 Delimitacién de la investigacion

Delimitacion temporal: La presente investigacion tuvo un periodo
que abarco de enero 2023 a enero 2024, se llevé a cabo en 12 meses en
los cuales se realizo los analisis correspondientes tanto en laboratorio como

de gabinete.

Delimitacion espacial: Para la investigacion se empled cuyes del tipo

1 (pelaje liso) del distrito de Locumba; los analisis fisicoquimicos se llevaron



a cabo en los laboratorios de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann.

Los analisis sensoriales se llevaron a cabo en el “Restaurante el
Hueco de Pocollay” con un panel de cata integrado por personal con
conocimiento en gastronomia y cocina peruana, pues alli se sirven platos

en base de carne cuy.

Delimitacion tedrica: En el presente estudio se determind las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de filete de cuy condimentado
en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al vacio. No se realizaron

estudios de vida util del producto.

1.4  Justificacion

El territorio peruano, es una de las naciones, en la cual se situa gran
parte de la poblacion de cuyes o conejillo de indias (Chauca, 1997). En la
region de Tacna se encuentra entre los que se dedican a la produccion de
cuyes. Este animal es criado por micros y pequefios agricultores y granjeros
de la region (Fernandez Condori, 2018). Se expenden en mercados y ferias

en forma semanal; por lo que el fomento de esta actividad tendria



beneficios socioecondmicos y nutricionales para la salud de los

comensales.

La carne de cuy presenta diferentes cualidades; la mas
representativa de ellas es su contenido proteico, Campos (2018), nos indica
que sobrepasa ampliamente en esta cualidad a otras carnes de animales
presentando en su composicion 20,3% en proteinas a diferencia del pollo
el cual contiene 18,3 %; por otro lado, la vaca 17,5 % y por ultimo con menor
contenido el cerdo con 14,5 %. También posee otras bondades como son
sus vitaminas y minerales como el calcio, magnesio, zinc, entre otros. En
lo que respecta al hierro, este mineral tan indispensable, debido a que es
esencial para el desarrollo mental, genera 14% a 18% de hemoglobina.
También posee acido docosahexaenoico (DHA) que es un acido graso
poliinsaturado (omega-3) de cadena larga, beneficioso para el cerebro y la

vista.

1.5 Limitaciones
El presente proyecto de investigacion no presenta limitaciones que

obstaculicen la ejecucion del mismo.
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1.6  Objetivos

1.6.1 Objetivo general

e Determinar las caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas en
filetes de cuy condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y

envasado al vacio.

1.6.2 Objetivos especificos

e Evaluar las caracteristicas sensoriales en filetes de cuy
condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al

vacio.

e Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas en filetes de cuy
condimentado en salsa de aji amarillo, fritado y envasado al

vacio.
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CAPIiTULOII

HIPOTESIS Y VARIABLES

21 Hipétesis general y especificas
2.1.1 Hipoétesis general
e Las caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas en filetes de
cuy fritado y envasado al vacio se ven influenciadas por la salsa

condimentada de aji amarillo y el tiempo de condimentado.

2.1.2 Hipotesis especificas
e Las caracteristicas sensoriales en filetes de cuy fritado y
envasado al vacio se ven influenciadas por la salsa

condimentada de aji amarillo y el tiempo de condimentado.

e Las caracteristicas fisicas y quimicas en filetes de cuy fritado y
envasado al vacio se ven influenciadas por la salsa

condimentada de aji amarillo y tiempo de condimentado.



2.2 Diagrama de variables
La Figura 1 muestra las variables independientes (X1 y X2) y

dependientes (Yiy Yj) correspondientes al estudio.

Figura 1
Diagrama de las variables en estudio.

—_— —_—

X1: Porcentaje de aji Proceso y Yi: Caracteristicas
en la salsa (%) envasado Sensoriales
— del —
X2: Tiempo de FILETE DE Yi
condimentado (h) cuyY
_ Jd 7

2.3 Indicadores de variables

Variables Independientes

X: Salsa condimentada de aji amarillo.

e X1 Porcentaje de aji en la salsa: 15%, 30% y 50%.

e X2 Tiempo de condimentado horas: 0,5, 1y 2 horas.

Variables dependientes.

Y: Caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas en el filete de cuy
e Y1 Caracteristicas sensoriales: Olor, color, sabor, textura

y apariencia.
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e Y2 Caracteristicas fisicoquimicas (Humedad, proteina,

lipidos, glucidos, cenizas, acidez total).

2.4 Operacionalizacion de variables
En la Tabla 1 se presenta la operacionalizacion de variable

independiente.

Tabla 1
Operacionalizacion de variable independiente

Variable Definicion , . .
. : Dimensiones Indicador (es)
Independiente operacional
Proceso de Porcentaje de g /100 g de
formulacién de  aji en la salsa salsa
Salsa la salsa a base

condimentada de aji amarillo y

de aji amarillo tiempo de
condimentado
del filete de cuy.

Tiempo de

! Horas
condimentado
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En la Tabla 2 se muestra la operacionalizacion de las variables

dependientes.

Tabla 2

Operacionalizacién de variables dependientes

Variable Definicion
Dependiente  operacional
Medicion de la
aceptabilidad
sensorial del . Olor, color,
. Caracteristicas
filete de cuy ) sabor, textura,
i sensoriales . ;
mediante un apariencia
panel semi
entrenado

Dimensiones Indicadores

Caracteristicas
sensoriales y
fisicoquimicas
en el filete de
cuy

Medicién de
las
caracteristicas
fisicas y
quimicas
segun indica
la norma
técnica
peruana
(NTP.201.058,
2006)

Humedad,
Caracteristicas proteina total,
fisicoquimicas lipidos, cenizas y

acidez total.
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31

CAPIiTULO 1l

FUNDAMENTACION TEORICA

Base conceptual
a. Condimentar

Es la accién de agregar diferentes especias a un alimento con la
intencion de aumentar o realzar las cualidades sensoriales del

mismo (Cartay y Andrade, 2017).

b. Formulacion

Es la técnica de establecer la cantidad de ingredientes que se

va formar en una mezcla (Delgado, 2008).

c. Tiempo
Es una dimensién fisica con la cual se mide la extension de

hechos que se dan secuencialmente (Ortiz, 2016).

d. Filete

Trozo de carne deshuesada de procedencia de una pieza de
carne o de pescado, se corta de forma fina y rebanada (Tabuenca,

2018).



3.2

3.2.1

3.2.2

Base tedrica

Cuy (Cavia porcellus)

El cuy (Cavia porcellus) es un roedor doméstico estrictamente
herbivoro, originario de los Andes peruano, boliviano, colombiano y
ecuatoriano (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2017).

Se lo denomina de distintas maneras tales como cuy, cobayo,
curi, conejillo de indias o guinea pig, teniendo en cuenta la region
donde se encuentren (Vivas y Carballo, 2013). Tiene la
particularidad de ciclos reproductivos cortos. Asimismo, es una
especie precoz y prolifica. El principal productor y consumidor de
esta carne viene a ser el Peru a nivel mundial ya que lo emplean en
diferentes platos por su alto valor nutricional (Aranibar y Echevarria,

2014).

Carne de cuy

La carne de cuy contiene un elevado nivel de proteina. Al
comparar la carne de pollo, res y cerdo, es la carne de cuy que
resalta con un 20,3% de contenido proteico (Loaiza Mufioz, 2021).
Presenta una consistencia firme en su carcasa con una tonalidad

rojiza clara es tierna jugosa, suave y agradable. Dentro de su

17



3.2.3

3.24

composicidén también posee grasa, pero en minima cantidad que se
encuentra ubicada intramuscular y subcutanea (Angarita, 2005).

Es por ello que se le considera como una excelente fuente de
nutriciéon, importante para hacerle frente a las enfermedades tales
como el cancer y la diabetes, ademas de ser también indispensable
para el buen desarrollo y funcionamiento de nuestro cuerpo (Castro

Bedriafiana et al., 2018).

Propiedades de la carne de cuy.

Las principales propiedades de la carne de cuy son su calidad
proteica, suavidad, digestibilidad y palatabilidad. Estas propiedades
permiten que su consumo se haya adaptado incluso para la
alimentacion de pacientes enfermos, ancianos y nifios (Astiasaran y

Martinez, 2000).

Aji amarillo.

El aji amarillo es al aji mas importante en todo el pais, su
consumo se da en todo el territorio peruano. Se emplea como
ingrediente en diversos platos. Se lo conoce también como aji
escabeche o aji verde. Su color caracteristico es el anaranjado con

una tonalidad brillosa, su picor es moderado (Acurio et al., 2009).
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3.2.5 Salsa de aji

3.2.6

La salsa de aji es una mezcla de diferentes ingredientes en la
cual se emplea el aji como base. Para llevar a cabo la preparacion
de la salsa, se retiran inicialmente las semillas y las venas, mediante
frotacion o de la forma que sea mas sencilla. Algunas veces suelen
dejar el aji con las venas para asi mantener su picor mas intenso o
también en otros casos en la molienda de la salsa algunos la realizan
con el aji cocido, remojado, o crudo. La molienda se realiza junto con
agua o aceite y condimentan con diferentes especias. El principal
uso que se le da a la salsa es para realzar el sabor de los platillos

de la cocina peruana (Acurio et al., 2009).

Envasado al vacio

Se refiere a colocar la carne en una bolsa de baja permeabilidad
al oxigeno y se aplica un vacio antes del sellado (Sota Eccoia, 2023)
se realiza con el proposito de eliminar el aire del envase para evitar
el deterioro del alimento, se puede llevar a cabo en productos
frescos como también productos cocinados. El envasado genera
una presion diferente entre el interior y exterior del envase. El
material que se usa son las bolsas lisas o gofradas, deben poseer

permeabilidad muy leve a los gases. Las principales ventajas en el
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3.3

3.3.1

envasado al vacio es que se da una mejora en la textura, la
apariencia de la carne, y el color. También alarga la conservacion
del producto, genera facilidad en su transporte y minimiza los costos

(Barros et al., 2004).

Marco referencial

Antecedentes

Segun Canchanya y Quispe (2009), en su trabajo de
investigacién titulado “Evaluacién del proceso de elaboracion del cuy
(Cavia porcellus) aromatizado y envasado al vacio”, tuvo como
objetivo la obtencion de cuy aromatizado y envasado para lo cual,
se llevd a cabo en la Estacién Experimental INIA “Santa Ana” y en la
Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional del Centro del Peru. Trabajé con cuyes de la linea Mantaro
de seis meses, a los cuales les aplicé nueve tratamientos,
considerando dos variables: temperatura de horneo y porcentaje de
huacatay - hierbabuena. Mediante el analisis sensorial y con analisis
estadistico ANOVA vy la prueba de significacién de Duncan obtuvo
que el tratamiento ideal de horneado fue de 190 °C con una mezcla
de 70 % de huacatay — 30 % hierbabuena. En lo que respecta a la

temperatura y tiempo de coccion, determiné que el tiempo de 30 min
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con 86,9 °C fue la de mayor aceptacion. Envasé en films a una
presiéon de 676 mbar, resultando con 60,3 % en su rendimiento. En
la evaluacion fisicoquimica dio como resultado: 6,41 de pH, 68,51 %
en humedad, 2,58 % de ceniza, en proteinas 23,98 %, en
carbohidratos 0,00 % y por ultimo 4,93% de grasa para este
producto. Se lo tuvo en almacenamiento a 4,6 °C por 35 dias dando
en un inicio 7,282 meq O2/1000 g; de indice de peroxido y al final
3,651 meq 0O2/1000 g; y en lo que respecta a la evaluacion
microbioldgica se encontro dentro de los rangos aceptable hasta los
30 dias para los analisis realizados de enterobacterias y Aerobios
mesofilos.

Segun Allende (2019), en su trabajo de investigacion
“‘Determinacion de las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas en
conservas de filete de mondongo de res (Bos Taurus) en salsa de
aji amarillo (Capsicum baccatum).” Utilizd las pruebas afectivas
como método, para determinar las caracteristicas sensoriales,
trabajé con 40 panelistas quienes dieron su opinidn respecto al
sabor, color, olor y aspectos generales del producto empleando una
escala hedonica. Y por otro lado llevé a cabo la evaluacion quimico
proximal para determinar las caracteristicas fisicoquimicas. Las

variables que considero en la investigacion fueron las formulaciones
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(1%, 2% y 3%) como variable independiente y las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas como dependiente. Aplico el Disefio
Completamente al Azar (DCA) y utilizo las pruebas no paramétricas
de Friedman, la prueba Wilcoxon y la de Normalidad para el analisis
estadistico de las caracteristicas sensoriales; y en cuanto a las
caracteristicas fisicoquimicas se realizé con el analisis de varianza
(ANOVA) y la prueba de rangos multiples de Fisher.

Los resultados sensoriales dieron a la tercera muestra como la
con mayor aceptacion a diferencia de las otras dos, y en lo que
respecta a las caracteristicas fisicoquimicas obtuvieron resultados
para la humedad entre 61,03 % - 65,25 %; la proteina entre 21,23 %
- 21,67 %, grasa entre 8,65 % - 13,76 %, la ceniza entre 2,10 % -
2,33 % y los carbohidratos entre 1,88 % - 2,10 %. Acerca del balance
de materia se produjo un rendimiento de 105,66 %. En conclusion,
en la investigacion, las caracteristicas sensoriales de la muestra 3 =
T3 (3 %) produce mayor satisfaccion al consumidor y en la
composicién proximal la muestra 3 = T3 (3 %) es la que obtuvo
mejores resultados, siendo un producto altamente nutritivo.

Segun Cardenas Araque y Cardenas Merizalde (2017), en su
trabajo de investigacion “Industrializacion del cuy” tuvo como fin dar

a conocer un proceso de elaboracién de productos carnicos usando
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como materia prima la carne de cuy (Cavia porcellus) debido a su
elevado nivel nutritivo. Tuvo como propdésito mostrar el producto en
dos diferentes presentaciones cuy enlatado y empacado al vacio, en
dos distintos tipos de salsa, las cuales son “barbecue” y
“‘champifiones”. Para el analisis organoléptico trabajé con catadores
semi entrenados, mediante el proceso de tabulacién. Para
determinar el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizé un
disefio de bloques completamente al azar en arreglo factorial de 2/2
y se produjo dos repeticiones dando como resultado al T2 (alb2)
como el tratamiento mas aceptable.

Campos (2018), en su trabajo de investigacion “Estudio de la
vida util de la carne de cuy (Cavia porcellus) marinado en salsa de
huacatay (Tagetes minuta) Envasado al vacio” tuvo como finalidad
determinar la vida util del envasado al vacio y su influencia en las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas. El tipo de investigacion
fue aplicado, y de nivel explicativo. Para identificar el tratamiento con
mas aceptabilidad por el panel de cata aplicaron el disefio
estadistico de Bloques Completamente al Azar con arreglo factorial,
a los 3 tratamientos, quienes presentan 3 diferentes formulaciones
de salsa de huacatay en distintos tiempos de almacenamiento.

Realizando al final, el tratamiento T2 con el mayor puntaje en la
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catacion, quien presenta 32 % de salsa de huacatay y almacenado
en un periodo de 10 dias. Se efectuaron también analisis quimico-
proximales, como también evaluacion microbiologica en la cual se
aceptaron el tiempo de almacenamiento de 30 dias ya que se
encuentra dentro de los parametros exigidos por la norma para que

sea un producto inocuo para el consumo.

24



CAPIiTULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

41 Tipo de investigacion.

El disefio de la investigacion es de tipo experimental, se realizé la
manipulacion de dos variables independientes: porcentaje de salsa con aji
y tiempo, para condimentado de filetes de cuy. Los efectos se determinaron
cuantificando las respuestas (variables dependientes) como: analisis

sensorial, analisis fisico, quimico y analisis microbiologico.

4.2 Ubicacion geografica y temporal

El area de estudio se encuentra ubicado en el anexo Sagollo, distrito
de Locumba, provincia Jorge Basadre, Regién de Tacna. entre las
coordenadas 17° 34’ 11,0” de Latitud Sur y 70° 41’ 49,5” de Latitud Oeste
de Greenwich. Se encuentra en el km 10,5 ruta Locumba-llabaya. Lugar de

donde proceden los cuyes y el aji amarillo.



4.3 Tipo y diseio de la investigacion

El disefio experimental que se aplicé es de tipo Disefio de bloques
completamente al azar (DBCA) con arreglo factorial 32 ya que se aplicaron
tres diferentes formulaciones 15%, 30% y 50% de aji amarillo en la salsa
condimentada y tres tiempos de condimentado 0,5, 1y 2 horas y finalmente
se determiné el efecto en las caracteristicas sensoriales, fisicas, quimicas

y microbiologicas del filete de cuy condimentado.

Tabla 3
Disefio experimental para filetes de cuy (Cavia porcellus) condimentado
en salsa de aji amarillo (Capsicum baccatum var. pendulum) fritado y

envasado al vacio.

Porcentaje de aji (%)

Tiempo (h) 15% 30% 50%
0,5 xX' yx' zX'
1,0 xy' yy' zy'
2,0 xzZ' yz' zZ'
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4.4

4.4.1

4.4.2

4.4.3

Poblacion y muestra

Unidad de estudio

La unidad de estudio fue un filete proveniente de un cuarto de la
carcasa de cuy. Se emplearon 27 unidades de estudio, y en ellos se
aplico nueve tratamientos con tres diferentes formulaciones de salsa
de aji amarillo y tres tiempos de condimentado (3?), y sus
repeticiones, finalmente se determind las caracteristicas sensoriales

y caracteristicas fisicas y quimicas del producto.

Poblacion

La poblacién objetivo para el presente trabajo de investigacion
fueron los cuyes del anexo de Sagollo, distrito de Locumba de la

provincia Jorge Basadre, Region Tacna.

Muestra

Se emplearon siete cuyes machos del anexo de Sagollo, con
peso vivo de aproximadamente de 850 gramos. De cada carcasa de
cuy se obtuvieron cuatro unidades de filetes deshuesados.

En la Figura 2 especimenes de cuy (Cavia porcellus).
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Figura 2
Cuyes (Cavia porcellus) de la localidad de Sagollo.

En la Figura 3 se muestra la preparacién de cuartos de filetes de cuy.

Figura 3
Filetes provenientes de cuartos de cuy.

En la Figura 4 se muestra el aji amarillo y la salsa preparada.
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Figura 4
Aji amarillo de la zona de Locumba y salsa en preparacion para el
condimentado.

4.5 Materiales y métodos

4.5.1 Materiales

Se emplearon cuyes provenientes del anexo de Sagollo, distrito
de Locumba. En el caso de los ajies fueron frescos y del mismo

modo provenientes del mismo anexo.

4.5.2 Recursos materiales

En la Tabla 4 se presentan los materiales empleados en la

investigacion.
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Tabla 4
Material de laboratorio

Descripcion Cantidad Un'da.d de
medida
Vaso precipitado 100 mi 9 unidad
Pipetas de 10 ml 5 unidad
Probetas de 25 ml 3 unidad
Agitador de vidrio 3 unidad
Pinza metalica 2 unidad
Mechero de gas 1 balén
Crisoles de porcelana 9 unidad
Desecador 2 unidad
Placas Petri 9 unidad

En la Tabla 5 se muestran los equipos de laboratorio empleados
para los analisis realizados.

Tabla 5

Equipos de laboratorio.

Descripcion Cantidad Unid.ad de
medida
Estufa 1 unidad
Mufla 1 unidad
Incubadora 1 unidad
Digestor de proteinas 1 unidad
Extractor soxhlet 1 unidad
Campana de extraccion 1 unidad
Autoclave 1 unidad
pH-metro 1 unidad
Cocina eléctrica 1 unidad
Balanza 1 unidad
Equipo de titulacion 1 unidad
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En la Tabla 6 se muestran los equipos empleados para la

ejecucion de las pruebas experimentales.

Tabla 6

Equipos para el proceso

Descripcién Cantidad Unidad de medida
Cocina a gas 1 unidad
Molino coloidal 1 unidad
Balanza gramera 1 unidad
Envasadora al vacio 1 unidad
Refrigeradora 1 unidad
Termometro 1 unidad

4.5.3 Instrumentos de mediciéon

Los principales instrumentos de medicion fueron:

Balanza de precisién digital marca Ocampo con 0,0001 g de

precision.

Crondémetro digital Marca Casio Collection HS-80TW.

Termdmetro digital, Marca Dynamon, rango de temperatura

de 0 a 100°C con 0,1 digito decimal.

31



4.6

4.6.1

Métodos

Diseno procedimental

El disefio procedimental para la elaboracion de filete de carne de
cuy deshuesado en salsa de aji amairillo, fritado y envasado al vacio,
se considerd los siguientes pasos: recepcion de la carcasa,
seleccién, lavado, deshuesado, condimentado, escurrido,
empanizado, fritado, enfriado y envasado al vacio. En la Figura 5 se
muestra este proceso.

Operaciones del disefio procedimental

1. Recepcion de la carcasa de cuy: En esta operacion se realizé

el pesado de la carcasa de cuy ya beneficiada un dia antes,

el cual report6é un peso de 550- 600g.

2. Seleccién: Se realizo la seleccion de las carcasas de cuy del
proveedor, se encontraban en buenas condiciones y no

presentaron olores ni colores extrafos.

3. Lavado y desinfeccion: Se realizé con agua potable, con el
fin de eliminar algun resto de sangre que queddé después del
faenado del cuy. Por otro lado, también se desinfectd los

utensilios que se usaron durante el proceso.
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Deshuesado y trozado: Se realizd6 de forma manual
empleando un cuchillo de cocina, consistio en retirar todos
los huesos de la carcasa dejando solo musculo y piel,

asimismo se dividio la canal en cuatro partes

Condimentado: Se llevé a cabo sumergiendo la carcasa de
cuy ya deshuesado en los nueve diferentes tratamientos con
tres formulaciones de salsa de aji amarillo que contiene
(agua, ajo en polvo, comino y sal) y tres tiempos de

condimentado.

Escurrido: Después del condimentado se tomé la carne de

cuy y dejo escurrir el sobrante de salsa de aji amarillo

Empanizado: Los filetes de cuy se impregnaron con harina

de maiz.

Fritado: Se sumergieron los filetes de cuy en aceite caliente
dentro de la freidora, a una temperatura del aceite de 150°C
a 160°C aproximadamente por un tiempo de dos minutos,
luego los filetes se colocaron sobre papel toalla para escurrir

el excedente de aceite.
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9.

Enfriado: Se enfriaron los filetes de cuy a temperatura
ambiente ya fritados, por un tiempo aproximadamente de 30
minutos, con el propdsito de eliminar el vapor de agua de las

muestras y acondicionarlas para el posterior envasado.

10.Envasado al vacio: Se realiz6 el envasado del filete de carne

11.

de cuy ya condimentada y fritado, en bolsas de polietileno,
cada cuarto de carcasa completamente extendido, se
procedioé a envasar en una empaquetadora al vacio con una

presion de 0,08 Mpa

Almacenado: El producto envasado se almacend a 2°C - 4°C
en refrigeracidn por una semana, transcurrido ese periodo se
lo calentd y sirvi6 el filete con sus acompanantes (papa crispy
y canchita) para su analisis sensorial y determinar el
tratamiento que obtuvo mayor puntaje y finalmente se realizo

el analisis fisicas y quimicas y microbiologico.
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Figura 5
El disefio procedimental para la elaboracion de filete de carne de cuy

deshuesado en salsa de aji amarillo.

4 550-600g

T1: 15% Aji— 0,5 hora
T2:30% Aji— 0,5 hora
T3:50% Aji— 0,5 hora
T4: 15% Aji— 1,0 hora
= T5:30% Aji— 1,0 hora
T6: 50% Aji— 1,0 hora
T7: 15% Aji—2,0 hora
T8: 30% Aji— 2,0 hora
T9: 50% Aji—2,0 hora

=

Agua, ajo
en polvo,
comino, sal

i

F1:15% Aji
F2:30% Aji
F3:50% Aji

T:150°Ca160°C
t:0,5h

: ambiente
:0,5h

:-0,08 Mpa
: 0,5h

~ "9

e

T:2-4°C
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4.6.2 Procedimiento de la investigacion

En la Figura 6, permite observar el procedimiento seguido para
el desarrollo de la determinacién de las caracteristicas sensoriales,
fisicas, quimicas y microbioldgicas en el filete de cuy. Se aplicaron
nueve diferentes tratamientos, los cuales se llevaron a cabo de la
siguiente manera: tres formulaciones de salsa, variando el
porcentaje de aji amarillo y tres tiempos de condimentado en cada
salsa, se determind caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas
del producto a través de los analisis como se muestra a

continuacion.
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Figura 6
Procedimiento de la investigacion

CONDIMENTADO CON SALSA DE AJI AMARILLO
|

F1 F2 F3
15%Aji 30%Aji 50%Aji
| | 1 | | 1 | | 1
T1:15% T4: 15% T5: 15% T2: 30% T5: 30% T8: 30% T3: 50% T6: 50% T9: 50%
Aji x 0,5h Aji x 1,0h Aji x 2,0h Aji x 0,5h Aji x 1,0h Aji x 2,0h Aji x 0,5h Aji x 1,0h Aji x 2,0h
| — 1 | — 1 | I — |
%%R DETERMINACION DE LAS DETERMINACION DE LAS » EEI\O/I.II;ED”:SS
SABOR CARACTERISTICAS SENSORIALES CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS CENIZA
TEXTURA | | LIPIDOS
APARIENCIA PH
[ Tratamiento 6ptimo ] ACIDEZ
CRA
[ DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS ]

¥

Recuento de microorganismos aerobios mesdfilos viables.
Enumeracion de Staphyloccocus aureus

Investigacién de Eschierichia coli

Enumeracion de Clostridium perfringens

Investigacion de Salmonella
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4.6.3 Recoleccion de datos

a. Evaluacion sensorial

Se llevod a cabo con panelistas semi entrenados conformado por
personal con conocimientos en gastronomia peruana del
Restaurante el Hueco de Pocollay, la evaluacién se realizé mediante
una ficha de calificacion de escala Hedodnica de nueve puntos, se
evalué el olor, color, sabor, textura y apariencia de los nueve
tratamientos y determiné el tratamiento con mayor puntaje. En la
Tabla 7 se muestran los tratamientos resultados de la combinacion
factorial 32,

Tabla 7
Tratamientos para diserio factorial 3"? (2 factores y 3 niveles).

Porcentaje de aji
amarillo

15%
0,5 30%
50%
15%
1,0 30%
50%
15%
2,0 30%
50%

Tratamientos Tiempo (h) Respuestas

© 00 N OO W N -~
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b. Analisis fisico y quimico

v' Método de humedad AOAC-925.10
v" Método de ceniza de la AOAC-923.03
v" Método de proteina segun AOAC-920.87

v" Método de grasa segun AOAC-922.06

c. Analisis Microbiolégico

Segun la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano, item X.7: Resolucion Ministerial
N°591-2008/MINSA, del 27 de agosto de 2008. Se realizd por
servicio en la Facultad de Ciencias, escuela Profesional de Biologia
-Microbiologia, los siguientes analisis:

v" Recuento de microorganismos aerobios mesofilos viables.
v' Enumeracién de Staphyloccocus aureus

v' Investigacion de Eschierichia coli

v' Enumeracion de Clostridium perfringens

v Investigacion de Salmonella
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4.6.4 Analisis de datos

Para el tratamiento estadistico de la informacién obtenida con el
diseiio experimental Disefio de bloques completamente al azar
(DBCA). Se aplicé un analisis de varianza ANOVA. Se evalud el
efecto del porcentaje de aji amarillo en la salsa y el tiempo de
condimentado en la salsa de aji amarillo sobre las caracteristicas
sensoriales en el filete de cuy deshuesado, con un nivel de confianza
del 95%, p-valor= 0,05.

Los datos obtenidos, para el analisis fisicos y quimicos fueron
procesados con el analisis de varianza (ANOVA) y luego aplicando
la prueba de Tukey, y en el caso del analisis sensorial aplicando

ANOVA, mediante el software Design Expert V.13 de Stat-Easy.
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5.1

CAPIiTULO V

TRATAMIENTO DE RESULTADOS

Técnicas aplicadas en la recoleccién de la informacién

Los principales datos obtenidos y sus técnicas se describen a

continuacion:

5.1.1

5.1.2

Proteinas

El porcentaje de proteina se determind mediante el método
Kjeldahl, tomando una muestra del filete de cuy. El método consiste
en la mineralizacion de la proteina y posterior destilacion y titulacion
del amoniaco formado. Norma AOAC 920.87. NTP 201.0 21-2002:
Carne y productos carnicos. Determinacién del contenido de
Proteinas.

Lipidos

Se determiné mediante el método de Soxhlet empleando como
solvente ciclohexano en equipo de vidrio durante 5 horas y su
posterior valoracién por gravimetria. Se us6 como referencia la
norma NTP 201.016-2002: Carne y productos carnicos.

Determinacién del contenido de grasa total.



5.1.3

5.1.4

5.1.5

5.1.6

Glucidos

Los glucidos se calcularon por diferencia con respecto a los
principales nutrientes en base humeda, previa determinacion del
contenido de humedad de las muestras.

Cenizas

Las cenizas se determinaron mediante previa calcinacion en
hornillo eléctrico hasta deshidratacion total para luego ser llevados a
horno mufla a 550°C por un periodo de 8 horas se usé como
referencia la norma NTP 201.022-2002: Carne y productos carnicos.
determinacién de cenizas.

Humedad

El contenido de humedad se realizé pesando 10 gr de carne de
cuy, colocandolo en una estufa a 105°C por un tiempo de 24 horas
hasta peso constante, luego se determiné el contenido de humedad
por gravimetria expresandose en base humeda y en base seca. Se
empled como referencia la norma NTP -1SO.1442-2006: Carne y
productos carnicos. Determinacion del contenido de humedad.

Potencial de hidrégeno (pH)

El pH indica el grado de acidez o alcalinidad de la materia. Para
determinar el pH se utilizé el método del potenciometro (electrodo)
establecido en la norma NTP -1SO.2917-2005. Tomando una

muestra del filete de cuy a analizar.

42



5.1.7 Acidez total

5.1.8

La valoraciéon acido—base fue el método utilizado, pesando 10
gramos de muestra, triturandola en licuadora y obteniendo el
extracto que fue valorado con NaOH 0,1 N y expresado en acido
lactico.

Coeficiente de retenciéon de agua (CRA)

La capacidad de retencién de agua se define como la habilidad
que tiene la carne para retener el agua propia y afiadida cuando se
le somete a un esfuerzo mecanico. Esta propiedad se relaciona con
las caracteristicas de jugosidad, color, y terneza de la carne fresca,
asi como con el rendimiento en productos cocidos. El pH, la
estabilidad oxidativa, el tipo de carne, asi como la presencia de sales
y otros aditivos pueden potenciar o reducir los valores de CRA; a un
pH de 5.5 el valor de CRA es minimo y alcanza un maximo a valores
de pH cercanos a la neutralidad.

Procedimiento:

v" En dos tubos de centrifuga graduados, colocar por separado 5 g
de carne.

v A cada tubo, afiadir 8 mL de solucion fria de NaCl 0,6 M y agitar
con una varilla de vidrio por un minuto.

v Colocar los tubos en un bafio de hielo por 30 minutos.
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5.1.9

v Agitar nuevamente los tubos con una varilla de vidrio por 1 minuto
v Centrifugar los tubos por 15 minutos a 10,000 rpm y 4°C
v" Decantar y medir el sobrenadante en una probeta de 10 mL.

v Informar la cantidad de solucién retenida por 100 g de muestra

Calculo:
CRA = (Va — Vs) / peso de muestra x 100
donde:
Va = volumen de solucién salina afiadida al tubo de centrifuga
Vs = volumen del sobrenadante.
Coliformes totales

Para determinar los coliformes totales se utilizo el método AOAC
991.14, se pesaron 10 g de la muestra la cual fue diluida en 90 ml
de agua peptonada al 50%. Luego se hace una siembra en placa
para recuento de Coliformes EC, de Bilis Rojo Violeta VRB. Las
placas fueron incubadas a 35 °C durante 24 horas y por ultimo se

realizo un conteo bacteriano (AOAC 2002a).

5.1.10 Mesofilos aerobios

Bacterias mesdfilas aerobias. Para la determinacion de
bacterias mesofilas aerobias se aplicé el método AOAC 990.12. Se

pes6 10 g de la muestra la cual fue diluida en 90 ml de agua

44



5.2

5.2.1

peptonada al 50%. Luego de homogenizar la muestra se realizé una
serie de cuatro diluciones (10" — 10*), por lo que sembrd 1 ml de la
muestra homogenizada en tubos de ensayo que contenian 9 ml de
agua peptonada al 0,1%, con la ayuda de una pipeta. La muestra fue
sembrada en una placa para recuento de aerobios que contenia los
nutrientes del “Agar Standard Methods”. La incubacion de las placas
fue durante 48 horas a 35 °C, seguido de un recuento (AOAC

2002b).

Instrumentos de medicion

Para los analisis fisicos y quimicos

v" Equipo de destilacion Kjeldahl. Medicion de Proteinas.
v" Equipo de destilaciéon Soxhlet. Medicion de Lipidos.

v" Potenciémetro. Medicion de pH.

v Balanza. Gravimetria.

v’ Estufa desecadora. Medicion de humedad

v" Mufla. Medicion de cenizas.

v" Equipo valoracién acido — base. Medicién de acidez total.
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5.2.2 Para el analisis sensorial.

v' Evaluacion sensorial. Para la obtenciéon de los datos de la
aceptabilidad sensorial se elabord una ficha de Escala Heddnica
de 9 puntos, que se presenta en el Anexo 2.

v Evaluacion descriptiva. Para la determinacion del perfil sensorial
se realizé mediante el método Analisis Cuantitativo Descriptivo
(AQD), para ello se elaboré una escala de medicién en funcién
de atributos seleccionados por personal que labora en
restaurantes.

5.2.3 Para los analisis microbiolégicos

v Autoclave para esterilizacion
v Balanza digital
v Microscopio binocular Para conteo de microorganismos.

v" Contador de colonias.
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5.3 RESULTADOS

5.3.1 Resultados del flujograma final para el tratamiento 6ptimo

Figura7

Flujograma para la elaboracion del tratamiento optimo

| Recepcion del aji amarillo | Recepcion de la carcasa de cuy { 600g
2 \Z
| Seleccion de los ajies | Seleccion
A4 \Z
| Lavado y desinfeccion | Lavado y desinfeccion Agua clorada 0,5ppm
\Z N2 q b
Escaldado uesos y cabeza
| | | Deshuesado y trozado » (Trozado en 4)
Z \Z
| Molienda coloidal (licuado) | Condimentado { ?}lellr‘}tlo de cuy-Salsa (1-2)
Z 5 '
| Coccion | Escurrido » Salsa sobrante
A4 5
| Salsa de aji amarillo | Empanizado { Harina de maiz
A
[ l *7 T:150°Ca160°C
Aji 30% -30g Fritado £:0,5h
Sal 4¢g Z T+ ambi
Agua 65 ml Enfriado { o
Ajo molido 0.5g 5 -0,
Comino 0.5g ; P :-0,08 Mpa
Envasado al vacio t: 050h
\Z
Almacenado refrigerado { T:2-4°C
\Z _
PRODUCTO TERMINADO Proteinas
Olor (despues de una semana) Humedad
Color Ceniza
Sabor Analisis sensorial Analisis fisicoquimico = Lipidos
Textura pH
Apariencia Acidez
Analisis microbiologico CRA

Enumeracion de Staphyloccocus aureus
Investigacion de Eschierichia coli
Recuento de microorganismos aerobios mesofilos viables.
Enumeracion de Clostridium perfringens
Investigacion de Salmonella
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5.3.2 Resultados de la evaluacion de las materias primas

En la Tabla 8 se presentan los resultados del analisis fisicos y
quimicos de filetes de cuy (Cavia porcellus) fresco, para proteinas,
lipidos, humedad, cenizas, coeficiente de retencion de agua (CRA),

pH y acidez del musculo fresco.

Tabla 8
Resultados de los analisis fisicos y quimicos del filete de cuy

(Cavia porcellus) en fresco.

Caracteristicas fisicas y quimicas Resultados
Proteinas totales (g/100 g de muestra) 18,78 £ 0,23
Lipidos (g/100 g de muestra) 7,56 £ 0,40
Glucidos (g/100 g de muestra) 0,92~
Humedad (g/100 g de muestra) 73,48 £0,08
Cenizas (g/100 g de muestra) 1,26 + 0,04
pH 6,47 + 0,07
Acidez total (g/100 g de muestra) 0,00090 + 0,00002
Coeficiente de retencion de agua. CRA. 56,8 £ 0,34

(g agua retenida / 100 g de agua total)
Nota. * Por diferencia

En la Tabla 9 se presentan los resultados de los analisis
quimicos del aji amarillo (Capsicum baccatum var. pendulum) para

proteinas, lipidos, humedad y cenizas.
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Tabla 9

Resultados de los analisis fisicos y quimicos del aji amarillo fresco

(Capsicum baccatum var. pendulum).

Caracteristicas fisicas y quimicas Resultados
Proteinas totales (g/100 g de muestra) 0,90
Lipidos (g/100 g de muestra) 0,72
Glucidos (g/100 g de muestra) 8,60
Humedad (g/100 g de muestra) 88,90
Cenizas (g/100 g de muestra) 0,80

5.3.3 Resultados de la evaluaciéon sensorial.

La evaluacién sensorial para el estudio de la aceptabilidad de los
tratamientos se llevd a cabo mediante un panel de cata semi
entrenado conformado por personal con conocimiento en
gastronomia de cocina peruana del Restaurante el Hueco de
Pocollay, pues en dicho restaurante se sirven platos en base a la
carne de cuy. Se evalué los atributos de olor, color, sabor, textura y
apariencia a través una ficha de escala Heddnica de nueve puntos;

cuyos resultados promedios se presentan en la Tabla 10.
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Tabla 10
Resultados de los promedios de los analisis sensoriales para olor,
color, sabor textura y apariencia mediante escala Hedonica de

nueve puntos.

Tratamientos Promedios de los puntajes
Cod % Ajl’tg:niilsa Olor Color  Sabor  Textura Apariencia
T1 15%y0,5h 6,533 6,200 6,667 6,467 6,400
T2 30%y0,5h 6,933 6,667 6,667 7,067 6,600
T3 50%y0,5h 6,400 6,600 7,267 7,467 6,600
T4 15%y1,0h 7,200 7,400 7,333 7,667 7,333
T5 30%y1,0h 6,467 6,600 7,533 7,733 7,000
T6 50%y1,0h 7,000 7,533 7,267 8,000 7,400
T7 15%y2,0h 6,467 6,933 7,467 7,200 7,333
T8 30%y20h 6,933 7,267 7,333 7,533 7,467
T9 50%y20h 7,067 7,333 7,600 7,933 7,800

Se ha considerado en la presente tabla los tratamientos del 1 al
9, en cada caso se detalla su respectiva formula variando el
porcentaje de aji y el tiempo de condimentado en cada tratamiento,
se puede apreciar el promedio de cada atributo a evaluar en base al

respectivo tratamiento.

5.3.4 Analisis estadistico de la evaluacion sensorial por cada
atributo.

Se realizé la evaluacidon sensorial de los atributos como olor,

color, sabor, textura y apariencia, mediante la ficha heddnica de 9
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puntos la cual se puede apreciar de forma clara y detallada para un
correcto llenado, Ver Anexo 2.

Los resultados fueron analizados mediante Analisis de varianza
a fin de determinar la existencia de diferencias significativas entre
los tratamientos para un p-valor = 0,05 de confianza y luego
mediante la prueba de Tukey comparar las medias individuales
provenientes de un analisis de varianza de varias muestras

sometidas a tratamientos distintos.
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a. Olor

En la Tabla 11 se muestra el analisis de varianza para la
caracteristica olor y en la Tabla 12 la prueba de Tukey.

Tabla 11
Analisis de varianza para la caracteristica olor.

Suma de Cuadrado

Fuente cuadrados o] medio F-valor p-valor
Modelo 2,27 8 0,2833 1,33  0,2917 no significante
A-% Salsa 0,0356 2 0,0178 0,0833 0,9204
B-Tiempo 0,3467 2 0,1733 0,8125 0,4594
AB 1,88 4 0,471 2,21 0,1090
Puro Error 3,84 18 0,2133
Cor Total 6,11 26
Std. Dev. 0,4619 R? 0,3712
Mean 6,78 Adjusted R? 0,0917
CV. % 6,81 Predicted R? -0,4148

Adeq Precision 3,0000

Tabla 12
Prueba de Test: Tukey para la caracteristica olor

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,34914
Error: 1,4127 gl: 126

Tratamientos Medias n E.E.
3 6,40 15 0,31 A
5 6,47 15 0,31 A
7 6,47 15 0,31 A
1 6,53 15 0,31 A
2 6,93 15 0,31 A
8 6,93 15 0,31 A
6 7,00 15 0,31 A
9 7,07 15 0,31 A
4 7,20 15 0,31 A

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En el grafico de la Figura 8 se muestra los valores de la
interaccion de: porcentaje de salsa y tiempo, para la respuesta olor,
en una escala heddnica de 0 a 9 puntos para cada uno de los
tratamientos.

Figura 8
Interaccién de porcentaje de Salsa y Tiempo para la respuesta olor.

Factor Coding: Actual
actor toding: Acua 3D Surface

Olor

Design Points:

@ Above Surface
Q© Below Surface

X1=A
X2=8B

Olor

A: % Salsa

Interpretacion:

El gréafico representa los valores promedios de los tratamientos
para la respuesta olor. El color rojo corresponde a tiempo de 0,5
horas, el verde a 1 hora y el azul a 2 horas de tiempo de
condimentado. Las medias de los tratamientos para el olor
aparentemente son diferentes, sin embargo, el analisis de Anova y
Tukey indican que pertenecen a un solo grupo y no hay diferencias
significativas entre las muestras. Se debe considerar que el grafico

muestra en escalade 5a 7.
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b. Color

En la Tabla 13 se muestra el analisis de varianza para color, en

la Tabla 14 la prueba de Tukey.

Tabla 13
Analisis de varianza para la caracteristica color.
Fuente Suma de al Cuadr_ado F-valor p-valor
cuadrados medio

Model 474 8 0,5926 1,53 0,2164 no significante
A-% Salsa 0,1985 2 0,0993 0,2557 00,7771
B-Tiempo 326 2 1,63 4,19 0,0320
AB 1,29 4 0,3215 10,8282 0,5244
Pure Error 6,99 18 0,3881

Cor Total 11,73 26

Std. Dev. 0,6230 R? 0,4042

Mean 6,95 Adjusted R? 0,1395

CV.% 8,97 Predicted R* -0,3404
Adeq Precision 3,1508

Tabla 14
Prueba de Test: Tukey para la caracteristica color

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,39924
Error: 1,5196 gl: 126

Tratamientos Medias n E.E.
1 6,20 15 0,32 A
5 6,60 15 0,32 A
3 6,60 15 0,32 A
2 6,67 15 0,32 A
7 6,93 15 0,32 A
8 7,27 15 0,32 A
9 7,33 15 0,32 A
4 7,40 15 0,32 A
6 7,53 15 0,32 A

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En el grafico de la Figura 9 se muestra los valores promedios de
la interaccion de: porcentaje de salsa y tiempo, para la respuesta
color, en una escala hedonica de 0 a 9 puntos para cada uno de los
tratamientos.

Figura 9
Interaccién de porcentaje de Salsa y Tiempo para la respuesta
color.

Factor Coding: Actual
actor Coding: Actual 3D Surface

Color

Design Points:

@ Above Surface
QO Below Surface

X1=A
X2=8B

Color

B: Tiempo (Hora)

Interpretacion:

El color rojo corresponde a tiempo de 0,5 horas, el verde a 1
hora y el azul a 2 horas de tiempo de condimentado. Las medias de
los tratamientos para el color aparentemente son diferentes, sin
embargo, el analisis de Anova y Tukey indican que pertenecen a un
solo grupo y no hay diferencias significativas entre las muestras. Se

debe considerar que el grafico muestra en escalade 5a 7.
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c. Sabor
En la Tabla 15 se muestra el analisis de varianza para sabor, en

la Tabla 16 la prueba de Tukey.

Tabla 15

Analisis de varianza para la caracteristica sabor
Fuente Suma de gl Cuadr_ado F-valor  p-valor

cuadrados medio

Model 384 8 0,4804 1,83  0,1363 no significante

A-% Salsa 0,3319 2 0,1659 0,6328 0,5425

B-Tiempo 201 2 1,01 3,84 0,0410

AB 1,50 4 0,3748 1,43  0,2647

Pure Error 4,72 18 0,2622

Cor Total 8,56 26

Std. Dev. 0,5121 R? 0,4488

Mean 7,24 Adjusted R? 0,2038

CV. % 7,08 Predicted R*  -0,2402
Adeq Precision 3,8334

Tabla 16
Prueba de Test: Tukey para la caracteristica sabor

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,39485
Error: 1,5101 gl: 126

Tratamientos Medias n E.E.
2 6,67 15 0,32 A
1 6,67 15 0,32 A
6 7,27 15 0,32 A
3 7,27 15 0,32 A
8 7,33 15 0,32 A
4 7,33 15 0,32 A
7 7,47 15 0,32 A
5 7,53 15 0,32 A
9 7,60 15 0,32 A

Medias con una letra comtin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En el grafico de la Figura 10 se muestra los valores de la
interaccion de: porcentaje de salsa y tiempo, para la respuesta
sabor, en una escala heddnica de 0 a 9 puntos para cada uno de los
tratamientos.

Figura 10
Interaccién de porcentaje de Salsa y Tiempo para la respuesta
sabor.

Factor Coding: Actual 3D Surface

Sabor

Design Points:

@ Above Surface
QO Below Surface

X1=A
X2=8

Interpretacion:

El color rojo corresponde a tiempo de 0,5 horas, el verde a 1
hora y el azul a 2 horas de tiempo de condimentado. Las medias de
los tratamientos para el sabor aparentemente son diferentes, sin
embargo, el analisis de Anova y Tukey indican que pertenecen a un
solo grupo y no hay diferencias significativas entre las muestras. Se

debe considerar que el grafico muestra en escalade 5a 7.
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d. Textura

En la Tabla 17 se muestra el analisis de varianza para textura,

en la Tabla 18 la prueba de Tukey.

Tabla 17
Analisis de varianza para la caracteristica textura
Fuente Suma de al Cuadr_ado F-valor p-valor
cuadrados medio
Model 5,51 8 0,6893 1,69 0,1685 no significante
A-% Salsa 0,8385 2 0,4193 1,03 0,3774
B-Tiempo 3,51 2 1,75 4,30 0,0297
AB 1,17 4 0,2926 0,7182 0,5905
Pure Error 7,33 18 0,4074
Cor Total 12,85 26
Std. Dev. 0,6383 R? 0,4292
Mean 7,45 Adjusted R? 0,1755

CV. % 8,57 Predicted R?  -0,2843
Adeq Precision 3,2563

Tabla 18
Prueba de Test: Tukey para la caracteristica textura.

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,59504
Error: 1,9746 gl: 126

Tratamientos Medias n E.E.

1 6,27 15 0,36 A

2 7,07 15 0,36 A B
7 7,27 15 0,36 A B
3 7,40 15 0,36 A B
4 7,47 15 0,36 A B
8 7,60 15 0,36 A B
5 7,60 15 0,36 A B
9 7,87 15 0,36 B
6 8,13 15 0,36 B

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En el grafico de la Figura 11 se muestra los valores de la
interaccion de: porcentaje de salsa y tiempo, para la respuesta
textura, en una escala heddnica de 0 a 9 puntos para cada uno de
los tratamientos.

Figura 11
Interaccién de porcentaje de Salsa y Tiempo para la respuesta
textura.

Factor Coding: Actual 3D Surface

Textura
Design Points:

@ Above Surface
QO Below Surface

X1=A
X2=8

Interpretacion:

El color rojo corresponde a tiempo de 0,5 horas, el verde a 1
hora y el azul a 2 horas de tiempo de condimentado. Las medias de
los tratamientos para la textura son diferentes; el analisis de Anova
y Tukey indican que pertenecen a tres grupos: A. AB y B y si hay
diferencias significativas entre las muestras, lo que significa que los
Factores A, B y su interaccion AB, tienen efecto directo sobre la
respuesta textura. Se debe considerar que el grafico muestra en

escalade5a’.
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e. Apariencia general

Enla Tabla 19 se muestra el analisis de varianza para apariencia

y en la Tabla 20 la prueba de Tukey.

Tabla 19

Analisis de varianza para la caracteristica apariencia.
Fuente Suma de o] Cuadrado F-valor p-valor

cuadrados medio

Model 4,27 8 0,5337 1,04 0,4409 no significante

A-% Salsa 0,6430 2 0,3215 0,6290 0,5444

B-Tiempo 294 2 1,47 2,87 10,0827

AB 0,6904 4 0,1726  0,3377 0,8490

Pure Error 9,20 18 0,5111

Cor Total 13,47 26

Std. Dev. 0,7149 R? 0,3170

Mean 7,10 Adjusted R? 0,0134

CV. % 10,06 Predicted R? -0,5368
Adeq Precision 2,5842

Tabla 20
Prueba de Test: Tukey para la caracteristica apariencia.

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,39093
Error: 1,5016 gl: 126

Tratamientos Medias n E.E.

1 6,40 15 0,32 A

3 6,60 15 0,32 A B
2 6,60 15 0,32 A B
5 7,00 15 0,32 A B
7 7,33 15 0,32 A B
4 7,33 15 0,32 A B
6 7,40 15 0,32 A B
8 7,47 15 0,32 A B
9 7,80 15 0,32 B

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En el grafico de la Figura 12 se muestra los valores de la
interaccion de: porcentaje de salsa y tiempo, para la respuesta
apariencia.

Figura 12
Interaccion de porcentaje de Salsa y Tiempo para la respuesta
apariencia.

Factor Coding: Actual 3D Surface

Apariencia

Design Points:

@ Above Surface
O Below Surface

X1=A
X2=8

Apariencia

Interpretacion:

El grafico representa los valores promedios de los tratamientos
para la respuesta apariencia. El color rojo corresponde a tiempo de
0.5 horas, el verde a 1 hora y el azul a 2 horas de tiempo de
condimentado. Las medias de los tratamientos para la apariencia
son diferentes, sin embargo, el analisis de Anova y Tukey indican
que pertenecen a unos tres grupos y si hay diferencias significativas
entre las muestras. Se debe considerar que el grafico muestra en

escalade5a’.
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5.3.5 Mejores tratamientos para los factores

En la Tabla 21 se presenta el ranking de los tratamientos
indicando y el seleccionado como mejor tratamiento para el criterio
maximo textura de los efectos porcentaje de salsa y tiempo para una
Funcion de Deseabilidad (Fd) igual a 1, mediante el software Design

expert V.13.

Tabla 21

Mejor tratamiento para la respuesta textura de aceptabilidad sensorial.

Orden S;f)sa Tiempo Olor Color Sabor Textura Apariencia D Fun:iﬁgad
1 T5 30 1,0 6,467 7,467 7,800 8,200 7,667 0,900 Elegido
2 T4 15 1,0 7,200 7,467 7,800 8,067 7,600 0,833
3 T2 30 0,5 6,933 7,400 7,133 7,867 7,467 0,733
4 T6 50 1,0 7,000 7,267 7,267 7,533 7,400 0,567
5 T9 50 20 7,067 6,667 7,333 7,200 6,733 0,400
6 T1 15 05 6,533 6,600 7,400 7,133 6,867 0,367
7 T3 50 0,5 6,400 6,667 6,667 7,067 6,600 0,333
8 T8 30 2,0 6,933 6,333 6,867 7,000 6,733 0,300
9 T7 15 2,0 6,467 6,667 6,867 7,000 6,867 0,300

Nota. Funcion optimizacion software Design expert V.13
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En la Figura 13 se presenta un grafico del perfil sensorial para la
muestra elegida como mejor tratamiento para textura: 30% de salsa
y 1 hora.

Figura 13

Perfil sensorial del tratamiento elegido T5: Salsa 30% y Tiempo 1
hora para olor, color, sabor, textura y apariencia.

Perfil sensorial tratamiento Elegido

Olor
10.000
8.000
6.00
Apariencia Color
Textura Sabor

Interpretacion:

En el grafico se muestra el perfil sensorial del tratamiento elegido
(T5), propuesto mediante la optimizacion numérica, a través de la
Funcion Deseabilidad (Fd) proporcionado por el software Design
Expert V.13, cuando maximizamos la textura. Esto significa que el
tratamiento de la mejor textura tendra un valor de 8,200; para olor
6,467; color 7,467; sabor 7,800; y apariencia 7,667; cuando el valor

de deseabilidad es igual a 0,900 muy cercana a 1,000.
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5.3.6 Resultados de las caracteristicas fisicas y quimicas.
Para cada tratamiento de filete de cuy se realizé el analisis fisicos y quimicos como: Humedad, pH, Acidez, y
CRA que se muestra en la Tabla 22.

Tabla 22

Resultados de los analisis fisicos y quimicos de los tratamientos en base humeda.

Resultados
Caracteristicas fisicas y quimicas

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Proteinas totales (g/100 g de muestra) 28,12+1,20 30,52+2,30 42,45+2,12 38,02+1,91 32,56+ 1,87 39,23+1,87 36,34+2,76 31,87 3,41 42,65 3,22
Lipidos. (g/100 g de muestra) 10,66 +2,10 11,60+ 3,21 19,34+3,05 17,23+2,55 13,98+243 16,92+2,06 1506+ 1,87 12,29+2,42 19,32+ 2,67
Glucidos. (g/100 g de muestra)* 1,93 1,60 3,04 2,87 1,62 1,69 3,15 1,53 2,99
Humedad. (g/100 g de muestra) 59,29+ 0,14 56,28+ 0,08 35,12+ 0,05 41,88+0,12 51,84%0,10 42,16+ 0,06 4545%0,05 54,32+0,11 35,04 £0,12
Cenizas. (/100 g de muestra) 3,947 +£0,25 2,369+0,02 3,988+0,32 3,496+0,02 2,931+0,21 3,182x0,01 3,660 0,08 2,259 0,18 3,947 £ 0,20
pH 6,04 0,02 6,03£0,18 582+0,05 590+0,04 589010 580+0,06 595+0,04 597+0,02 594+0,12
Acidez total. (g acido lactico/100 g de muestra) 0,00093 0,00062 0,00098 0,00063 0,00070 0,00051 0,00061 0,00061 0,00074
CRA. (g de H20 retenida /100 g H20 total) 16,0591 17,9901 10,6998 13,1440 16,9275 13,0905 14,0206 18,4474 11,3710

Nota. *Hallado por diferencia.
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En la Tabla 23 se presentan los resultados en base seca.

Tabla 23

Resultados de los principales analisis fisicos y quimicos de los tratamientos en base seca.

Filete fresco T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

Base Base Base Base Base Base Base Base Base Base

Componente seca seca seca seca seca seca seca seca seca seca
Proteinas (g/100g) 62,3422 62,9689 66,2197 61,6844 61,7048 63,7294 64,2883 62,4291 66,4665 61,8950
Lipidos  (g/100g) 30,0140 23,8708 25,1687 28,1031 27,9635 27,3629 27,7277 25,8718 25,6314 28,0378
Glucidos (g/100g) 3,2258 4,3218 3,4715 4,4174 4,6579 3,1708 2,7695 54114 3,1909 4,3392
Cenizas (g/100g) 4,4180 8,8385 5,1401 5,7950 5,6739 5,7368 5,2145 6,2876 4,7113 5,7280
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5.3.7 Analisis estadisticos de las caracteristicas fisicas y quimicas.

a. Contenido de proteinas.

En la Tabla 24 se presenta el analisis de varianza para

proteinas.
Tabla 24
Analisis de varianza para proteinas.

Fuente ci:rgraaggs Gl Cunaql:(rj?go F-value p-value
Model 82,18 8 10,27 1,80 0,1439 no significante
A-% Salsa 53,46 2 26,73 4,67 10,0232
B-Tiempo 0,8238 2 0,4119 10,0720 0,9308
AB 27,90 4 6,97 1,22 0,3373
Pure Error 102,96 18 5,72
Cor Total 185,14 26
Std. Dev. 2,39 R? 0,4439
Mean 63,49 Adjusted R? 0,1967
CV.% 3,77 Predicted R? -0,2513

Adeq Precision  3,4632
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b. Contenido de lipidos
En la Tabla 25 se muestra el analisis de varianza para lipidos en

los tratamientos.

Tabla 25
Analisis de varianza para contenido de lipidos.
Fuente Suma de gl Cuadr_ado F-valor  p-valor
cuadrados medio

Model 57,15 8 7,14 1,16 0,3752 no significante
A-% Salsa 18,98 2 9,49 1,54 0,2418
B-Tiempo 12,68 2 6,29 1,02 0,3810
AB 2559 4 6,40 1,04 0,4158
Pure Error 111,11 18 6,17

Cor Total 168,25 26

Std. Dev. 2,48 R? 0,3396

Mean 26,71 Adjusted R? 0,0461

CV.% 9,30 Predicted R? -0,4858

Adeq Precision 3,5072
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c. Contenido de glucidos

En la Tabla 26 se muestra el analisis de varianza para el

contenido de glucidos en los tratamientos.

Tabla 26
Andlisis de varianza para contenido de glucidos.
Fuente Suma de Cuadrgdo F-valor p-valor
cuadrados medio

Model 18,08 8 2,26 677,85 <0,0001 significante
A-% Salsa 11,12 2 5,56 1667,67 < 0,0001
B-Tiempo 294 2 1,47 441,10 <0,0001
AB 402 4 1,00 301,32 <0,0001
Pure Error 0,0600 18 0,0033

Cor Total 18,14 26

Std. Dev. 0,0577 R? 0,3396

Mean 3,98 Adjusted R? 0,0461

CV.% 1,45 Predicted R? -0,4858

Adeq Precision 79,2585
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d. Contenido de cenizas
En la Tabla 27 se muestra el analisis de varianza para la

respuesta cenizas

Tabla 27
Analisis de varianza para contenido de cenizas.
Fuente Suma de g Cuadrgdo F-valor  p-valor
cuadrados medio
Model 34,09 8 426 132,85 <0,0001 significante
A-% Salsa 15,00 2 7,50 233,74 <0,0001
B-Tiempo 6,40 2 3,20 99,78 < 0,0001
AB 1269 4 3,17 98,93 < 0,0001
Pure Error 0,5774 18 0,0321
Cor Total 34,67 26
Std. Dev. 0,1791 R? 0,9833
Mean 5,90 Adjusted R? 0,9759
CV.% 3,03 Predicted R? 0,9625

Adeq Precision 39,9132
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e. pH.
En la Tabla 28 se muestra el analisis de varianza para la

respuesta pH.

Tabla 28
Analisis de varianza para contenido de pH
Fuente Suma de gl Cuadrgdo F-valor  p-valor
cuadrados medio

Model 0,1745 8 0,0218 3,12 0,0215 significante
A-% Salsa 0,0726 2 0,0363 5,18 0,0167
B-Tiempo 0,0882 2 0,0441 6,30 0,0084
AB 0,0137 4 0,0034 10,4902 0,7429
Pure Error 0,1261 18 0,0070

Cor Total 0,3006 26

Std. Dev. 1,21 R? 0,8640

Mean 14,64 Adjusted R? 0,8036

CV. % 8,24 Predicted R? 0,6940
Adeq Precision 8,7700
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f. Acidez total.

En la Tabla 29 se muestra el analisis de varianza para la

respuesta acidez total.

Tabla 29
Analisis de varianza para contenido de acidez total
Fuente Suma de Cuadrgdo F-valor p-valor
cuadrados medio
Model 5,040E-08 8 6,300E-09 0,2105 0,9849 no significante
A-% Salsa  5,040E-08 2 2,520E-08 0,8419 0,4472
B-Tiempo 0,0000 2 0,0000 0,0000 1,0000
AB 0,0000 4 0,0000 0,0000 1,0000
Pure Error 5,388E-07 18 2,993E-08
Cor Total 5,892E-07 26
Std. Dev. 0,0002 R? 0,0855
Mean 0,0007 Adjusted R? -0,3209
CV.% 24,60 Predicted R? -1,0575
Adeq Precision 1,0011
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g. Contenido de humedad.
En la Tabla 30 se muestra el analisis de varianza para la

respuesta humedad.

Tabla 30
Analisis de varianza para contenido de humedad
Fuente Suma de Cuadrgdo F-valor p-valor
cuadrados medio
Model 1310,12 8 163,77 4,62 0,0034 significante
A-% Salsa 1310,00 2 655,00 18,47 < 0,0001
B-Tiempo 0,1192 2 0,0596 0,0017 0,9983
AB 0,0065 4 0,0016 0,0000 1,0000
Pure Error 638,33 18 35,46
Cor Total 1948,45 26
Std. Dev. 596 R? 0,6724
Mean 46,81 Adjusted R? 0,5268
CV.% 12,72 Predicted R? 0,2629
Adeq Precision 4,8902
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h. Contenido de retencion de agua (CRA)
En la Tabla 31 se muestra el analisis de varianza para la

respuesta CRA

Tabla 31
Anadlisis de varianza para contenido de CRA
Fuente Suma de g Cuadrgdo F-valor  p-valor
cuadrados medio

Model 166,41 8 20,80 14,30 < 0,0001 significante
A-% Salsa 166,41 2 83,20 57,18 < 0,0001
B-Tiempo 0,0072 2 0,0036 0,0025 0,9975
AB 0,0000 4 0,0000 0,0000 1,0000
Pure Error 26,19 18 1,46

Cor Total 192,61 26

Std. Dev. 1,21 R? 0,8640

Mean 14,64 Adjusted R? 0,8036

CV. % 8,24 Predicted R? 0,6940
Adeq Precision 8,7700

73



5.3.8 Resultados del analisis descriptivo cualitativo (QDA)

La evaluacion del analisis descriptivo cualitativo se realizd
mediante el establecimiento de aromas conocidos que se utilizaron
para describir los olores y aromas de las muestras o tratamientos.
Para ello se realizé una consulta al panel de catadores y se elaboré
la siguiente lista de aromas muy semejantes al producto estudiado.

En la Tabla 32 se presenta la lista de aromas seleccionados para

describir filetes de cuy.

Tabla 32

Lista de aromas seleccionados para la descripcion del perfil
aromatico filetes de cuy condimentado en salsa de aji amatrillo
fritado y envasado al vacio.

Atributos Sensoriales

En Nariz

Pimiento verde

Olor caracteristico de la familia de los pimientos debido a
las pirazinas

Aji amarillo Olor caracteristico del aji en estado cocido o fresco

Ajo frito Aroma conocido de los ajos fritos en aceite

Cebolla fresca Olor de sensacion picante de la cebolla en fresco
Cebolla frita Aroma de la cebolla frita en aceite hasta caramelizacién

Maiz tostado
Conejo cocido

Olor del maiz frito en aceite
Aroma de la carne de conejo sancochado en aceite

Comino frito Olor del comino cocido en fritura

Pimienta frita. Olor de la pimienta cocido en fritura.

En Boca

Aji picante Sensacion picante del aji

Ajo Sabor picante del ajo cocido

Cebolla frita Sabor de la cebolla blanda y caramelizada
Pimienta Sabor de pimienta frita en aceite

Comino Sabor de comino frito en aceite

Sal Sabor salado.

Maiz frito
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En la Tabla 33 se presenta la evaluacion de (Analisys
Quantitative Descriptive — AQD) para perfil aromatico en nariz,
realizado a panelistas semi entrenados conformado por personal
con conocimientos en gastronomia peruana del Restaurante el
Hueco de Pocollay.

Tabla 33

Respuestas de la evaluacion de (Analisys Quantitative Descriptive
— AQD) para perfil aromatico en nariz.

Atributos sensoriales en nariz Respuesta puntos 0 - 10
Pimiento verde 2

Aji amarillo
Ajo frito
Cebolla fresca
Cebolla frita
Maiz tostado
Conejo cocido
Comino frito
Pimienta frita.

O OO N PO -~ DO

En la Figura 14 se presenta el perfil aromatico en nariz para
filetes de cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo
(Capsicum baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio, con
ayuda de la ficha de cata (Prueba sensorial descriptiva) AQD que se

puede apreciar en el Anexo 3.
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Figura 14

Perfil aromatico en nariz para filetes de cuy (Cavia porcellus)
condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum baccatum var.
pendulum) fritado y envasado al vacio.

Perfil aromatico en nariz

Pimiento verde

7
Pimienta frita. 2 Aji amarillo
4
Comino frito Ajo frito
Conejo cocido Cebolla fresca
Maiz tostado Cebolla frita

Interpretacion:

El perfil sensorial en nariz, demuestra que los filetes de cuy,
tienen un olor similar a la carne de conejo, en segundo lugar se
percibe el aroma de aji amarillo de cebolla frita. Aromas de pimienta

y comino mezclado con ajo, también es facilmente percibidos.

En la Tabla 34 se presenta las respuestas a la evaluacién del
analisis QDA. Para perfil aromatico en boca, realizado a panelistas
semi entrenados conformado por personal con conocimientos en

gastronomia peruana del Restaurante el Hueco de Pocollay.
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Tabla 34
Respuestas de la evaluacion de Analisys Quantitative Descriptive
(AQD) para perfil aromatico en boca.

Atributos sensoriales en boca Respuesta puntos 0 - 10
Aji picante 7

Ajo

Ajo frito
Pimienta
Comino
Sal

Maiz frito

N DN B OO

En la Figura 15 se presenta Perfil aromatico en boca para filetes
de cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo
(Capsicum baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio, con
ayuda de la ficha de cata (Prueba sensorial descriptiva) AQD que se

puede apreciar en el Anexo 3.
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Figura 15

Perfil aromatico en boca para filetes de cuy (Cavia porcellus)
condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum baccatum var.
pendulum) fritado y envasado al vacio.

Perfil aromatico en boca

Aji picante
7

B 01 O

Maiz frito Ajo

Sal Cebolla frita

Comino Pimienta

Interpretacion:

El perfil sensorial en boca, demuestra que los filetes de cuy,
presentd una sensacion picante captado en primer lugar, en
segundo lugar, se percibi6 el ajo frito, ajo, sabor salado y finalmente
la pimienta. Y por ultimo el maiz fue reportado como muy bajo o
imperceptible.

En la Figura 16 se muestra el perfil aromatico para la mejor
muestra de textura. realizado a panelistas semi entrenados
conformado por personal con conocimientos en gastronomia

peruana del Restaurante el Hueco de Pocollay.
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Figura 16
Perfil aromatico para muestra elegida (T5) como mejor tratamiento
en funcion de la caracteristica sensorial: Textura.

Perfil sensorial tratamiento Elegido

Olor
10,000

8,000
6,00

Apariencia ;000 Color
2,000

0

Textura Sabor

Interpretacion:

El tratamiento T5 elegido, presenté un maximo valor para textura
de 8,200 puntos en la escala heddnica de 9 puntos, ademas de
valores maximos para olor. 6,467; color 7,467; sabor 7,800 y

apariencia 7.667 puntos en la escala heddnica.
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5.3.9 Resultados de analisis microbiolégico

En la Tabla 35 y en el Anexo 10 se muestra los resultados para

la muestra de cuy fritado en salsa de aji amarillo y envasado al vacio:

Tratamiento T5.

Tabla 35

Analisis microbioldgico de cuy fritado marinado en salsa de aji

amarillo y envasado al vacio.

Analisis microbioldgico Resultados rljmiec?rlcj)lsilgl)ggicos
Recuento de microorganismos 1 1

aerobios mesdfilos viables <107 ufc/g 107 ufc/g
Enumeracion de 1 1
Staphylococcus aureus =iy 0w
Investigacion de Escherichia Ausencia en Ausencia en 25
coli 259 9
Enumeramon de Clostridium <10' ufclg 10" ufclg
perfringens

Investigacion de Salmonella Ausggc;]a ®" Ausencia en 25 g

Nota. Los requisitos microbiolégicos se obtuvieron de la norma sanitaria que
establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano, item X.7. Resolucién Ministerial N° 591-

2006/MINSA. Del 27 de agosto,2008.
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5.4

5.4.1

DISCUSION

Discusion de resultados de los andlisis fisicos y quimicos

a. Filete fresco de cuy

Los resultados de las caracteristicas fisicas y quimicas del filete
de cuy se presentan en la Tabla 8. Los resultados corresponden al
promedio de tres mediciones.

Proteinas. El contenido de proteinas totales (g/100 g de
muestra) fue de 18,78 + 0,23 comparando con Flores-Mancheno, D.
et al. (2017), reporta para cuy peruano mejorado (17,78 + 0,23), cuy
criollo (19,39 %0,25) y cuy andino 18,55+0,27) y Canchanya y
Quispe, (2009) en su tesis también reporta 19,0 gr de proteina por
100 g de porcion comestible, cantidades muy préximas y similares
por lo que lo hallado se encuentra dentro de lo que considerariamos
como cuy andino.

Lipidos. Para el contenido de lipidos (g/100 g de muestra) el
resultado fue de 7,56 + 0,40 comparando con Flores-Mancheno, D.
et al. (2017), reporta para cuy peruano mejorado 8,56+0,40, cuy
criollo 7,93+ 0,10 y cuy andino 7,66+0,45 cantidades muy préximas
y similares por lo que lo hallado se encuentra dentro de lo que
considerariamos como cuy andino. Sin embargo, Canchanya, y

Quispe, (2009) en su tesis reporta 1,6 gr de grasa por 100 g de

81



porcion comestible y (Campos, 2018) en su tesis reporta 4,2 g de
grasa/100 gr de porcion comestible por lo que son cantidades
aparentemente discordantes, a no ser que se comparen en base
seca.

Glucidos. Las cantidades para los glucidos fueron halladas por
diferencia aritmética respecto al contenido proximal del 100% para
los componentes proteina, lipidos, humedad y ceniza. Se encontrd
en promedio 0,92 gr/ 100 gr de filete fresco de cuy.

Humedad. El contenido de humedad encontrado fue de 73,48
10,08 g de agua/100 g de muestra. Campos, (2018), en su trabajo
de investigacion reporta una humedad de 74,4 g de agua /100 g de
carne de cuy. Flores-Mancheno, et al. (2017) reporta para cuy
peruano mejorado 73,48+0,08, para cuy criollo 72,83+0,08, y para
cuy andino 75,84+0,06, cantidades similares a las encontradas en
nuestra investigacion.

Cenizas. El contenido de cenizas hallado fue de 1,26 + 0,04
(g/100 g de muestra). En el estudio realizado por (Flores-Mancheno,
et al. (2017) reporta un contenido de cenizas de 1,26+0,04 para cuy
peruano mejorado, 1,21+0,03 para cuy criollo y 1,08+0,03 para cuy

andino. (Campos, 2018) también reporta un valor de cenizas de 1,2
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g/100 gr de muestra. Todos estos valores son muy parecidos a los
encontrados.

pH. El valor del pH hallado fue de 6,47 £ 0,07 como promedio
para tres muestras. Flores-Mancheno, et al. (2017) han reportado un
valor de pH de 6,47+0,07 para cuy peruano mejorado, 6,38+0,04
para cuy criollo y 6,41+0,07 para cuy andino. El pH encontrado es
comparable al valor del pH de cuy perunao mejorado. Asi mismo
Canchanya y Quispe, (2009) report6 un valor de pH de 6,41, lo que
podemos afirmar que esta caracteristica fisica es muy similar a lo
encontrado por otros investigadores.

Acidez Total. La determinacion de acidez total se realizo
mediante la valoracién acido-base obteniéndose un valor promedio
de 0,00090 £+ 0,00002 g de acido lactico /100 g de muestra,
expresado como acido lactico. Se puede considerar que este valor
es casi despreciable debido a la minima cantidad registrada. El cuy
es muy susceptible al estrés y por tanto su reserva de glucégeno
disminuye en el beneficio.

CRA. El coeficiente de retencion de agua (CRA) se evalud sobre
el filete de cuy fresco, obteniéndose un valor de 56,8 + 0,34 g agua
retenida / 100 g de muestra. (Taipe, 2016) en su trabajo de tesis

sobre “Determinacion del tiempo de coccion y capacidad de
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retencion de agua en “nugget” con carne de cuy (Cavia porcellus)”
reporta un valor de capacidad de retencion de agua (CRA) como
calidad de terneza de 84,83 g H20 retenida / 100 g H20 total, para
la coccion a 150°C y la menor (CRA) 70,1 g H20 retenida / 100 g
H20 total, para la coccidon a 190°C. Honorio-Tapia y Cabrejos-
Barrios, (2017), en su estudio de investigacion reporta un valor de
CRA de 57% para el cuy en el quinto dia de beneficio conservado

en pelicula film y en refrigeracion.

b. Aji amarillo fresco

Los valores para la composicion fisica y quimica del aji amarillo
fresco se reportan en la Tabla 9.

Para las proteinas totales 0,90 g/100 g de muestra, para los
lipidos 0,72 g/100 g de muestra; para glucidos 8,60 g/100 g de
muestra, para cenizas 0,80 g/100 g de muestra para un contenido
de humedad de 88,90 g de H20/100 g de muestra fresca. (Tintaya-
Ramos, 2022) reporta en su trabajo de investigacion valores para
proteina de 1,0 g/ 100 g; lipidos 0,40 a 0,70 g/100 g; cenizas 2,5
g/100 g y humedad entre 85 -86 g/100 g de muestra fresca.
Rodriguez-Pefia y Santos-Candela, (2022) reportan en su trabajo de

investigacion la composicion quimico proximal para el aji amarillo:
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5.4.2

proteinas 0,9 g/100 g; lipidos 0,7 g/100 g; glucidos 8,8 g/100 g;
cenizas 0,7 g/100 g y humedad 88,9 g/100 g de muestra.

Para proteinas los valores son similares; para lipidos son muy
parecidos, valores menores a 1 g/100g de muestra, y el contenido
de agua estan en valores similares, por lo que existe mucha
coincidencia en los reportes con los valores encontrados en nuestra

investigacion.

Efecto sobre la aceptabilidad sensorial

La validez de la prediccion y efecto significativo del modelo fue
tratada mediante el analisis de varianza (ANOVA), en ella se observd
el grado de significacion del modelo de regresion con ayuda del valor
P (p-valor < 0,05). Luego para establecer las comparaciones entre
las medias de los tratamientos se aplico la prueba de Tukey a fin de
hallar grupos similares en tratamientos. El modelo para ser
considerado predictivo en la regién debe presentar regresion
significativa (p-valor < 0,05) y un alto valor de R2 préximo a 1.

En la Tabla 10 se presenta los resultados de los promedios de
los analisis sensoriales para color, olor, sabor y textura mediante

escala Heddnica de nueve puntos.
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a. Olor

En la Tabla 11 se presenta el analisis de varianza para la
respuesta olor en funcion de los factores A: % de aji en salsa y del
factor B: tiempo de condimentado. Asi mismo se analizé la
interaccion AxB y sus efectos en la respuesta olor.

El anova mostré un indice de determinacion de R2= 0,37121,
muy alejado de 1, un C.V. de 6,81% y un p-valor mayor a 0,05 para
el modelo, para el factor A, para el factor B y para las interacciones
de AxB; por lo que se concluye que no se encuentra diferencia
significativa en los tratamientos para la respuesta olor. La prueba de
Tukey (Tabla 12) nos indica que los tratamientos no son
significativamente diferentes. Esto significa que los factores A, By la
interaccion AxB tienen similar efecto significativo sobre la respuesta
olor. Por lo tanto, se acepta la hipétesis Ho.

En la Figura 8 se presenta la interaccion de porcentaje de aji en
salsa y Tiempo de condimentado para la respuesta olor, del grafico

se aprecia que los valores de las medias para los 9 tratamientos.

b. Color

En la Tabla 13 se presenta el analisis de varianza para la

respuesta color en funcidn de los factores A: % de aji en salsa y del
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factor B: tiempo de condimentado. Asi mismo se analizé la
interaccion AxB y sus efectos en la respuesta color.

El anova mostré un indice de determinacién de R2=0,4042, muy
alejado del valor= 1, un C.V. de 8,97% y un p-valor mayor a 0,05
para el Modelo, para el factor B y para las interacciones de AxB; sin
embargo si existe significancia para el factor B: tiempo por lo que se
concluye que el tiempo de condimentado influye en el color de los
filetes de cuy.

La prueba de Tukey (Tabla 14) nos indica que todas las medias
de los tratamientos pertenecen a un solo grupo y que no son
significativamente diferentes. Esto significa que solo el factor: B
tiempo de condimentado presenta efecto significativo sobre la
respuesta color. Por lo tanto, se acepta la hipétesis Ho.

En la Figura 9 se presenta la interaccion de porcentaje de aji en
salsa y tiempo de condimentado para la respuesta color, del grafico

se aprecia que los valores de las medias para los 9 tratamientos.

c. Sabor

En la Tabla 15 se presenta el analisis de varianza para la

respuesta sabor en funcion de los factores A: % de aji en salsa y del
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factor B: tiempo de condimentado. Asi mismo se analizé la
interaccion AxB y sus efectos en la respuesta sabor.

El anova mostré un indice de determinaciéon de R2= 0,4488, muy
alejado de 1, un C.V. de 7,08% y un p-valor mayor a 0,05 para el
modelo, para el factor A y para las interacciones de AxB; sin
embargo, si existe significancia para el factor B: tiempo; por lo que
el tiempo de condimentado influye en el color de los filetes de cuy.
La prueba de Tukey (Tabla 16) nos indica que los tratamientos no
son significativamente diferentes. Esto significa que todas las
medias de los tratamientos pertenecen a un mismo grupo es decir
que el efecto del Factor B: tiempo de condimentado, es igual en
todos los tratamientos para la respuesta sabor. Por lo tanto, se
acepta la hipotesis Ho.

En la Figura 10 se presenta la interaccion de porcentaje de aji
en salsa y Tiempo de condimentado para la respuesta sabor, del
grafico se aprecia que los valores de las medias para los 9

tratamientos.

d. Textura

En la Tabla 17 se presenta el analisis de varianza para la

respuesta textura, en funcion de los factores A: % de aji en salsa y
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del factor B: tiempo de condimentado. Asi mismo se analiz6 la
interaccion AxB y sus efectos en la respuesta textura.

El anova mostré un indice de determinaciéon de R2= 0,4292, muy
alejado de 1, un C.V. de 8,57% y un p-valor mayor a 0,05 para el
modelo, para el factor A y para las interacciones de AxB; sin
embargo, si existe significancia para el factor B: tiempo; por lo que
el tiempo de condimentado influye en el color de los filetes de cuy.
La prueba de Tukey (Tabla 18) nos indica que los tratamientos se
agrupan en tres tipos de medias diferentes: A, AB, y B. Esto significa
que todas las medias de los tratamientos pertenecen a diferentes
grupos es decir que el efecto del Factor B: tiempo de condimentado,
no es igual en todos los tratamientos para la respuesta textura. Por
lo tanto, se rechaza la hipotesis Ho y se acepta la Hi1.

En la Figura 11 se presenta la interaccion de porcentaje de aji
en salsa y Tiempo de condimentado para la respuesta textura, del
grafico se aprecia que los valores de las medias para los 9

tratamientos.

e. Apariencia

En la Tabla 19 se presenta el analisis de varianza para la

respuesta apariencia, en funcién de los factores A: % de aji en salsa
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y del factor B: tiempo de condimentado. Asi mismo se analizé la
interaccion AxB y sus efectos en la respuesta apariencia.

El anova mostré un indice de determinacion de R?= 0,3170, muy
alejado de 1, un C.V. de 10,06 % y un p-valor mayor a 0,05 para el
modelo, para el factor A, para las interacciones de AxB; sin embargo,
si existe significancia para el factor B: tiempo; por lo que el tiempo
de condimentado influye en la apariencia de los filetes de cuy. La
prueba de Tukey (Tabla 20) nos indica que los tratamientos se
encuentran distribuidos en tres grupos con medias diferentes: A, AB
y B. Esto significa que todas las medias de los tratamientos
pertenecen no pertenecen a un mismo grupo es decir que el efecto
del Factor B: tiempo de condimentado, es no igual en todos los
tratamientos para la respuesta apariencia. Por lo tanto, se rechaza
la hipotesis Ho y se acepta la H1.

En la Figura 12 se presenta la interaccion de porcentaje de aji
en salsa y tiempo de condimentado para la respuesta apariencia, del
grafico se aprecia que los valores de las medias para los 9

tratamientos.
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5.4.3 Efecto sobre Caracteristicas fisicas y quimicas en los
tratamientos

En las Tabla 22 y Tabla 23 se muestran los resultados de los
analisis fisicos y quimicos de los tratamientos en base humeda y en
base seca respectivamente.

En el Anexo 5 se presentan los resultados del analisis de
varianza (ANOVA) en ella se observo el grado de significacion del
modelo de regresidn para un valor P. (p-valor < 0,05), y un alto valor
de R2 (mas proximo a 1).

a. Proteinas

En el Anexo 5.a) se presentan los resultados del ANOVA para
el contenido de proteinas del cual se observa un p-valor = 0,1439 =
0,05 para el modelo elegido, resultando no significativo. Para el
factor A: Porcentaje de aji en salsa, un p- valor = 0,032 < 0,05 indica
que existe diferencia significativa en los tratamientos o que al menos
un tratamiento es diferente. El p-valor = 0,9308 para el factor B y el
p-valor= 0,3373 para la interaccion AxB son mayores que 0,05 por
lo que no existe diferencia significativa en los tratamientos para estos
efectos. Asimismo, se aprecia que el valor de R?= 0,4439 es muy
alejado de 1. Por lo se puede concluir que solo el factor A: % de aji
en la salsa tiene efecto positivo sobre el contenido de proteinas en

los filetes de cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji
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amarillo (Capsicum baccatum var. pendulum) fritado y envasado al
vacio.
b. Lipidos

En el Anexo 5.b) se presentan los resultados del ANOVA para el
contenido de lipidos, del cual se observa un p-valor = 0,3752 = 0,05
para el modelo elegido, resultando no significativo. Para el factor A:
Porcentaje de aji en salsa, un p- valor = 0,2418, para el Factor B un
p-valor =0,3810 y para la interaccion AxB un p-valor= 0,4158, en
todos los casos le p-valor = 0,05 que indica que no existe diferencia
significativa en los tratamientos, es decir todos los tratamientos
tienen la misma media, por lo que se acepta la hipdtesis Ho. Los
factores A, B y AxB no causan efectos sobre los lipidos en los
tratamientos realizados. Asi mismo se reporta una baja correlacion
con R?=0,3396 muy alejado de 1.
c. Glucidos

En el Anexo 5.c) se presentan los resultados del ANOVA para el
contenido de glucidos. Se observa un p-valor = 0,0001 < 0,05 para
el modelo elegido, resultando significativo. Para el factor A:
Porcentaje de aji en salsa, un p- valor = 0,0001 < 0,05 indica que
existe diferencia significativa en los tratamientos o que al menos un

tratamiento es diferente. El p-valor = 0,0001 para el factor B y el p-
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valor= 0,0001 para la interaccion AxB son menores que 0,05 por lo
que, si existe diferencia significativa en los tratamientos para el
contenido de glucidos, es decir que los factores y las interacciones
tienen efecto sobre estas caracteristicas; por lo se acepta la
hipdtesis Ho.
d. Cenizas

En el Anexo 5.d) se presentan los resultados del ANOVA para
contenido de cenizas. del cual se observa un p-valor = 0,0001 < 0,05
para el modelo elegido, resultando significativo. Para el factor A:
Porcentaje de aji en salsa, un p- valor = 0,0001 < 0,05 indica que
existe diferencia significativa en los tratamientos o que al menos un
tratamiento es diferente. El p-valor = 0,0001 para el factor B y el p-
valor= 0,0001 para la interaccion AxB son menores que 0,05 por lo
que si existe diferencia significativa en los tratamientos para el efecto
de estos factores. El valor de R? = 0,9833 indica que existe una
buena correlacion positiva cercana a 1. Por lo que se puede apreciar
que los factores A, B y su interaccion AxB, tienen un efecto directo

sobre el contenido de cenizas.
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5.4.4

5.4.5

Discusion de resultados del anadlisis descriptivo cualitativo
(QDA). sobre el perfil sensorial en nariz

En la Figura 14 se presenta el perfil aromatico en nariz para
filetes de cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo
(Capsicum baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio.
Mediante el Analisis descriptivo cualitavo (QDA) a la muestra T5, se
determind que el aroma de mayor valor corresponde al de conejo
cocido, seguido de aroma a aji amarillo comino frito, pimienta y ajo
frito entre los principales aromas detectados. (Rodriguez-Pefia y
Santos-Candela, 2022) menciona que el aji amarillo da un olor
fuerte, agradables y picante hasta una concentracién de 20% y que
no existe ningun sustitutivo, esto por la presencia de los compuestos
secundarios como los mono terpenos, sesquiterpenos, tiofenos y
compuestos aromaticos aciclicos, monociclicos y biciclicos,
Podemos manifestar que el aji amarillo tiende a transferir un olor

agradable en el producto resultante.

Discusion de resultados del andlisis descriptivo cualitativo
(QDA). sobre el perfil sensorial en boca

En la Tabla 34 se muestra el puntaje obtenido mediante la
evaluacion QDA para cada atributo seleccionado, y en la Figura 15

se muestra el perfil aromatico en boca para filetes de cuy (Cavia
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5.4.6

porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum
baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio. Mediante el
Analisis descriptivo cualitavo (QDA) se determiné que la sensacion
de picante y maiz frito se reporta como la de mayor intensidad en
boca seguida de sensacion salado para luego reportarse ajo frito y

pimienta entre los principales sabores y aromas detectados.

Resultados de los andlisis microbiolégicos

En la Tabla 35 se demuestra que los valores hallados en los
analisis microbioldgicos para la muestra T5, cumplen los requisitos
requeridos por la norma sanitaria para considerarse un alimento
inocuo.

Asimismo, la muestra de salsa de aji amarillo reporta para
Recuento de mohos y levaduras un resultado menor a 1x10
ufc/superficie muestreada (ausencia), lo que demuestra que el
proceso de coccidn y su posterior almacenado en vacio no permite

la proliferacién de hongos y levaduras.
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1.

CONCLUSIONES

Las caracteristicas sensoriales de los nueve tratamientos indican
que los efectos de los factores A: Porcentaje de aji en salsa, B:
tiempo de condimentado y su interaccién AxB influyen de la siguiente
manera: La respuesta olor no es afectado por ningun factor ni su
interaccion. En el color solo tiene efecto directo el factor B: tiempo.
En el sabor solo el factor B: tiempo tiene significancia. Para la
respuesta textura solo el factor B: tiempo tiene efecto. En la
apariencia ningun factor ni su interaccion influyen en su aceptacion
es decir no hay diferencia significativa para este atributo. La funcion
deseabilidad (Fd: optimizacion) al ser aplicada sobre la respuesta
dio como mejor muestra al tratamiento T5: 30% de aji en salsa y 1

hora de tiempo de condimentado.

Las caracteristicas fisicas y quimicas de los filetes de cuy (Cavia
porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum
baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio en cada uno

de los nueve tratamientos dieron resultados variables. Sin embargo,



al compararlos en base seca dieron resultados muy similares; para
proteinas entre 61,68 a 66,46 g/100g; lipidos de 23,87 a 28,10
g/100g; glucidos (por diferencia) entre 2,8 a 5,4 g/100g; y cenizas
entre 4,71 y 8,83 g/100g. El analisis de varianza para un p-valor=
0,05 indica que proteinas y lipidos no son afectados por los factores
o variables independientes. Los factores A: Porcentaje (%) de salsa

y B: tiempo si afectan al contenido de cenizas y los glucidos.

. Los analisis microbiologicos realizado sobre el mejor tratamiento
(T5) demuestran que el proceso de fritado, envasado al vacio y
refrigerado a temperatura de 2 a 4°C por una semana, de los filetes
de cuy, cumple con los requisitos de inocuidad y sanidad el producto

segun norma técnica (NTP.201.058, 2006).
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RECOMENDACIONES

Para un mejor trabajo de investigacién se recomienda realizar
estudios sobre la influencia de la temperatura y tiempo en

refrigeracion en filetes procesados a fin de determinar la vida util.

Investigar la posibilidad de sustituir parte de la salsa de aji amarillo

con pimiento dulce o paprika deshidratado

No recomendamos agregar mayor cantidad de aji por su sensaciéon

picante.

Realizar estudio de mercado para el producto a fin de conocer la
posibilidad de iniciar una produccion para abastecer mercados
locales de restauracién por preparacion sencilla y rapida como los
platos precocinados, los productos de IV y V gama y otros alimentos
‘listos para consumir”. (Instituto Nacional de Estadistica e

Informatica, 2017)
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ANEXO 1

Matriz de consistencia de la investigacion

MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: “DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES Y FISICOQUIMICAS EN FILETES DE CUY (Cavia porcellus) CONDIMENTADO EN SALSA DE AJI
AMARILLO (Capsicum baccatum var. pendulum) FRITADO Y ENVASADO AL VACIO”

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORE METODOLOGIA POBLACION Y
S MUESTRA
Problema general Objetivo general Hipodtesis general Variable X: Salsa X: Salsa Tipo de Poblacion: La
¢ Cuadles serian las Determinar las Las caracteristicas independiente: condimentada de condimentada investigacion poblacion
caracteristicas sensoriales caracteristicas sensoriales sensoriales y fisico quimicas Salsa Aji amarillo de Aji amarillo El disefio objetivo para el
y fisicoquimicas en filetes vy fisicoquimicas en filetes en filetes de cuy fritado y condimentada X1: Porcentaje X1: % experimental que presente trabajo

de cuy en salsa
condimentada de aji
amairillo, fritado y envasado
al vacio?
Problemas especificos
e Cuales serian
las caracteristicas
sensoriales en
filetes de cuy
condimentado en
salsa de aji
amarillo, fritado y

envasado al
vacio?
e ;Cuadles serian

las caracteristicas
fisicoquimicas en
filetes de cuy
condimentado en
salsa de aji
amarillo, fritado y
envasado al
vacio?

de cuy en salsa
condimentada de aji
amarillo, fritado y envasado
al vacio.

Objetivos especificos

e Evaluar
caracteristicas
sensoriales en
filetes de cuy
condimentado en
salsa de aji
amarillo, fritado y
envasado al
vacio.

e Determinar
caracteristicas
fisicoquimicas en
filetes de cuy
condimentado en
salsa de aji
amarillo, fritado y
envasado al
vacio.

las

las

envasado al vacio se ven
influenciadas por la salsa
condimentada de aji amairillo.
Hipdtesis especificas

e Las caracteristicas
sensoriales en
filetes de cuy fritado
y envasado al vacio
se ven
influenciadas por la
salsa condimentada
de aji amarillo.

e Las caracteristicas
fisico quimicas en
filetes de cuy fritado
y envasado al vacio
se ven
influenciadas por la
salsa condimentada
de aji amarillo.

de aji amarillo

Variable
dependiente:
Caracteristica
s sensoriales y
fisicoquimicas
en el filete de
cuy

de aji en la salsa
X2: Tiempo de
condimentado

Y:
Caracteristicas
sensoriales y
fisicoquimicas en
el filete de cuy
Y1:
Caracteristicas
sensoriales

Y2:
Caracteristicas
fisicoquimicas

X2:h

Y:
Caracteristicas
sensoriales y
fisicoquimicas
en el filete de
cuy

Y1: Color, olor,
sabor y textura
Y2: Humedad,
proteina total,
grasa, ceniza y
carbohidratos

se aplicara es
DBCA (Disefio de
bloques
completamente al
azar) con arreglo
factorial 32 ya que
se van aplicar 3
diferentes
formulaciones
(15%, 30% y 50%)
de aji amarillo en la
salsa
condimentada y 3
tiempos de
condimentado (0,5,
1 y 2 horas) y

finalmente
determinar el
efecto en las
caracteristicas
sensoriales y
fisicoquimicas del
filete de cuy.

de investigacion
son los cuyes
del anexo de
Sagollo, distrito
de Locumba de

la provincia
Jorge Basadre.

Muestra: Se
empleara 7
(2x¥ax9) cuyes
machos del
anexo de
Sagollo, con

pesos vivos de
cada uno de 850
gramos.
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ANEXO 2
Ficha de prueba heddnica en escala estructurada.

FICHA DE ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES
DEL FILETE DE CUY CONDIMENTADO
EN 5ALSA DE AJT AMARIT.LO

Fecha: .. o e

Deguste por favor, las muestraz & indigue su nivel de agrado, marcando con uma X en la

escala gque mejor describe su percepeicn con el codigo de la musstra:

MUESTEA

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

PUNTAJE CALIFICACION OLOR COLOR | SABOR TEXTURA APARIEMCIA

k' Exmemadaesce agradahle

H Bluy agradabde

Moderadamente agradable

Ligeramente agradable

a Iediferenie

i Ligeramente desagradshle

Moderndamente desapradable

£ Bluy desagradabde

1 Extremadanseste desagradahle

Obzervaciones:
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ANEXO 3

Ficha de cata: Prueba sensorial descriptiva (AQD)

ATRIBUTOS SENSORIALES

RESPUESTA PUNTOS 0 - 10

EN NARIZ

Pimiento verde

Aji amarillo

Ajo frito

Cebolla fresca

Cebolla frita

Maiz tostado

Conejo cocido

Comino frito

Pimienta frita.

AN |~ O|DN

EN BOCA

Aji picante

Ajo

Cebolla frita

Pimienta

Comino

Sal

Maiz frito.

N AN OO N

108




ANEXO 4

Resultados de la evaluacion sensorial del panel de cata semi entrenado de 15 jueces.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

OLOR
PANELISTAS TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

Repeticion 327 350 389 312 345 412 433 498 404
1 7 7 4 5 6 7 7 8 7
2 7 7 4 7 7 7 6 7 7
1 3 7 6 6 8 4 6 5 6 5
4 7 8 8 7 6 7 7 8 8
5 7 7 7 7 6 8 8 7 6

Promedio 1 7,0 7,0 5,8 6,8 5,8 7,0 6,6 7,2 6,6
6 6 7 7 8 6 8 6 7 8
7 8 8 6 8 8 5 6 4 6
2 8 5 6 5 7 7 7 6 8 9
9 7 7 8 9 8 9 8 8 9
10 7 6 8 8 7 6 7 8 6

Promedio 2 6,6 6,8 6,8 8,0 7,2 7,0 6,6 7,0 7,6
11 5 5 5 6 6 5 4 3 6
12 7 9 7 7 8 7 7 8 8
3 13 6 7 7 6 4 6 6 6 6
14 6 7 7 7 7 8 7 8 7
15 6 7 7 8 7 9 7 8 8

Promedio 3 6,0 7,0 6,6 6,8 6,4 7,0 6,2 6,6 7,0

PROMEDIO 6,533 6,933 6,400 7,200 6,467 7,000 6,467 6,933 7,067
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COLOR

PANELISTAS TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Repeticion 327 350 389 312 345 412 433 498 404
1 5 4 4 6 6 6 7 7 8
2 7 7 5 8 7 7 6 8 8
1 3 6 5 4 7 5 8 4 7 7
4 7 7 8 8 6 8 8 8 7
5 7 7 8 6 6 8 9 8 7
Promedio 1 6,4 6,0 5,8 7,0 6,0 7.4 6,8 7,6 7.4
6 8 8 7 8 7 7 7 7 7
7 3 6 7 8 9 8 8 7 8
2 8 7 8 4 8 7 8 7 8 9
9 6 8 8 8 7 9 8 9 9
10 6 7 8 8 7 7 8 8 7
Promedio 2 6,0 7,4 6,8 8,0 7,4 7,8 7,6 7,8 8,0
11 5 6 7 7 7 6 6 3 5
12 8 8 8 7 7 8 6 8 7
3 13 6 7 7 6 4 6 4 6 6
14 6 6 7 8 8 9 8 7 8
15 6 6 7 8 6 8 8 8 7
Promedio 3 6,2 6,6 7,2 7,2 6,4 7,4 6,4 6,4 6,6
PROMEDIO 6,200 6,667 6,600 7,400 6,600 7,533 6,933 7,267 7,333
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SABOR

PANELISTAS TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Repeticion 327 350 389 312 345 412 433 498 404
1 6 4 6 5 7 7 8 8 8
2 8 4 6 8 7 6 6 7 8
1 3 6 8 8 9 7 7 7 8 6
4 7 7 7 7 5 8 8 7 7
5 6 7 8 6 7 9 8 8 7
Promedio 1 6,6 6,0 7,0 7,0 6,6 7,4 7,4 7,6 7,2
6 7 7 7 7 7 8 6 7 8
7 6 7 8 8 9 6 7 6 8
2 8 6 8 8 7 8 8 8 9 9
9 6 8 9 9 9 9 8 9 8
10 6 7 7 8 8 7 9 9 7
Promedio 2 6,2 7,4 7,8 7,8 8,2 7,6 7,6 8,0 8,0
11 6 8 8 8 8 6 8 5 8
12 8 9 8 8 8 9 7 7 6
3 13 6 4 5 6 8 4 6 4 7
14 8 4 5 7 7 7 9 8 8
15 8 8 9 7 8 8 7 8 9
Promedio 3 7,2 6,6 7,0 7,2 7,8 6,8 7,4 6,4 7,6
PROMEDIO 6,667 6,667 7,267 7,333 7,533 7,267 7,467 7,333 7,600
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TEXTURA

PANELISTAS TRATAMIENTOS
T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Repeticion 327 350 389 312 345 412 433 498 404
1 4 5 4 4 5 8 7 8 7
2 7 5 5 7 7 6 6 7 8
1 3 7 8 8 8 9 9 5 7 8
4 8 8 8 8 7 8 9 8 8
5 6 8 8 7 7 9 9 9 9
Promedio 1 6,4 6,8 6,6 6,8 7,0 8,0 7,2 7.8 8,0
6 7 8 8 8 8 8 6 8 7
7 3 7 9 9 9 8 8 8 8
2 8 7 8 9 8 8 9 8 8 9
9 8 7 9 9 9 9 7 9 9
10 7 8 7 8 8 8 9 9 8
Promedio 2 6,4 7,6 8,4 8,4 8,4 8,4 7,6 8,4 8,2
11 5 7 8 8 8 6 8 5 7
12 6 8 8 8 7 8 7 8 8
3 13 6 4 5 6 6 6 4 4 6
14 8 7 7 9 9 9 8 8 8
15 8 8 9 8 9 9 7 7 9
Promedio 3 6,6 6,8 7.4 7,8 7,8 7,6 6,8 6,4 7,6
PROMEDIO 6,467 7,067 7,467 7,667 7,733 8,000 7,200 7,533 7,933
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APARIENCIA

PANELISTAS TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Repeticion 327 350 389 312 345 412 433 498 404
1 4 4 4 5 6 6 8 8 8
2 8 7 6 7 7 6 6 7 8
1 3 6 5 4 8 6 8 6 8 9
4 7 8 7 8 8 8 8 8 8
5 7 7 7 6 7 8 9 8 8
Promedio 1 6,4 6,2 5,6 6,8 6,8 7,2 7.4 7.8 8,2
6 8 9 8 8 7 8 6 8 7
7 3 7 8 8 9 8 8 8 8
2 8 6 8 4 8 7 8 7 9 9
9 7 8 8 8 7 9 9 9 9
10 7 6 8 8 7 7 8 8 7
Promedio 2 6,2 7,6 7,2 8,0 7,4 8,0 7,6 8,4 8,0
11 6 7 7 7 7 6 6 4 6
12 7 6 9 8 6 8 7 7 8
3 13 7 4 6 6 6 6 6 4 6
14 6 6 6 7 7 7 8 8 8
15 7 7 7 8 8 8 8 8 8
Promedio 3 6,6 6,0 7,0 7,2 6,8 7,0 7,0 6,2 7,2
PROMEDIO 6,400 6,600 6,600 7,333 7,000 7,400 7,333 7,467 7,800
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ANEXO 5

Andlisis estadistico de las caracteristicas fisicas y quimicas de filetes de
cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum
baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio

5.a). Proteinas

Response 6: Proteinas

Source S — df Mean F-value | p-value
Squares Square
Model 82,18 10,27 1,80 0,1439 not significant

g
A-% Salsa 5346 2 26,73 4,67 00232
B-Tiempao 08238 2| 04119 00720 00,9303
AR 27,890 4 6,87 1,22 0,3373
Pure Error 102,96 18 572
Cor Total 185,14 26

Std. Dev. 239 R* 0,4439
Mean 53,49 Adjusted R* 0,1967
CV.% 3,77 Predicted R® -0,2513

Adeq Precision 34632
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5.b).

Lipidos

Response 7: Lipidos

Source I 31
Squares
Model 5715 8
A-% Salsa 18,38 2
B-Tiempo 12,58 2
AB 23,59 4
Pure Error 111,11| 18
Cor Total 168,25 26
Std. Dev. 2,48
Mean 26,71
CV.% 8,30

Mean
Square
714 1,16
g45 1,04
6,29 1,02
0,40 1,04
8,17
RE
Adjusted R*
Predicted R*

Adeq Precision
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F-value | p-value

0,3752 not significant
0,2418
0,3810
04158

0,33%
0,0481
-0,4858
3,5072



5.c). Glucidos

Response 8: Glicidos

Source I 2

Squares
Model 18,08 &
A-% Salsa 11,12 2
B-Tiempo 294 2
AB 402 4
Pure Error 0,0600 18
Cor Total 1814 26

Std. Dev. 00577
Mean 3,98
CV. % 1,45

Mean
Square
2,26/ 677,85 < 0.0001 significant
5,56 166767 < 0.0001
147 441,10 < 0.0001
1,000 301,32 < 0.0001

F-value | p-value

0,0033
R* 0,5967
Adjusted R* 0,8952

Predicted R* 0,00926
Adeq Precision 79,2585
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5.d). Cenizas

Response 9: Cenizas

Sum of Mean

Source df F-value | p-value
Squares Sguare
Model 3400 8 426 132,85 < 0.0001|significant
A-% Salsa 15,00, 2 7,000 233,74| = 0.0001
B-Tiempao 6,40 2 3,200 99,78| <« 0.0001
AB 12,69 4 317 98,93 = 0.0001
Pure Error 0,5774| 18| 0,0321
Cor Total 3467 26
Std. Dev. 0,1791 R* 0,9833
Mean 5,80 Adjusted R* 0,5759
CV.% 3,03 Predicted R* 0,9625

Adeq Precision | 39,9132
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ANEXO 6
Balance de materia del filete de cuy condimentado en salsa de aji amatrillo
fritado y envasado al vacio.

Etapa Ingresa Sale Continua
Recepcion 600 0 600
Seleccion 0 0 600
Lavado y desinfeccién 0 0 600
Deshuesado y trozado 0 304 296
Condimentado 592 0 888
Escurrido 0 289 599
Empanizado 16 0 615
Fritado 0 27 588
Enfriado 0 5 583
Envasado al vacio 0 0 583
Almacenado refrigerado 0 0 583

600 g » [ Recepcion de la carcasa de cuy ]
600 g

[ Seleccion ]
600 g
[ Lavado y desinfeccion ]
600 g
[ Deshuesado y trozado ] [> 304 g
296 g
592¢ [> [ Condimentado ]
888 g
[ Escurrido ] [> 289 ¢
599 g
16 g [> [ Empanizado ]
615 g
[ Fritado ] [> 274
588 g
[ Enfriado ]
5830
[ Envasado al vacio ]
583 g

[ Almacenado refrigerado ] ‘ 583 ¢
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ANEXO 7

Panel fotografico de caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de filetes
de cuy (Cavia porcellus) condimentado en salsa de aji amarillo (Capsicum
baccatum var. pendulum) fritado y envasado al vacio.

6.a). Preparacion de la salsa de aji

6.b). Preparacion de los filetes de cuy, deshuesado y trozado
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6.c). Condimentado y marinado de filetes de cuy en salsa

6.d).

6.e).
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6.f). Enfriado y envasado al vacio de filetes de cuy
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ANEXO 8

Panel fotografico de la evaluacion sensorial en el restaurante El Hueco de

Pocollay

Muestras codificadas para la
evaluacion sensorial.

Distribucién de muestras para la
evaluacion y ficha de evaluacion.

Explicacion de la ficha a los
panelistas del restaurant el hueco.

Entrega de las  muestras
codificadas a los panelistas.
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ANEXO 9
Panel fotografico de la evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas

a. Determinacién de Humedad en el filete de cuy

Muestras rotuladas para | Muestras en la estufa vy
determinacién de Humedad enfriamiento en el crisol

b. Medicién de pH del filete de cuy y salsa de aji amarillo

Muestras de salsa de aji y filete de cuy | Medicion de pH mediante el
para determinaciéon de pH. pH metro
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c. Determinacion de Acidez total en el filete de cuy

"

Homogenizacion de la | Filtrado de los diferentes tratamientos
muestra para la titulacién para la evaluacion de acidez

Titulacién de las muestras para la determinacion de la acidez del filete
de cuy
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d. Determinacion de Capacidad de Retencion de agua (CRA) en el
filete de cuy

Proceso de determinacion de la capacidad de retencion de agua en el
filete de cuy (Método de Prensado)
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e. Determinacion de Proteina total en el filete de cuy

Proceso de determinacion de la proteina en cada muestra del filete de
cuy
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f. Determinacion de Lipidos en el filete de cuy

Proceso de determinacion de lipidos en cada muestra del filete de cuy
mediante el equipo soxhlet.

g. Determinacién de Cenizas en el filete de cuy

Proceso de determinacion de cenizas en cada muestra del filete de cuy
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ANEXO 10
Resultados de analisis microbiolégicos

. i

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE QROHMANN <o
L :

y FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE DIDLOG [A-MICROBIOLOGIA i

INFORME DE ENSAYD MICROBIDLOOICEO DE SALSA DE AJl AMARILLO
¥ DE CUFY FRITADO MARINADD EM SALSA DE Al AMARILLO
¥ EHMVASADD AL VACIO

I. DATOS DEL SOLICITANTE

Wsuara { Emp. i AMEL MARCELS MARANI USECCA
Dimeocidn = Al de s Alanza, Asocincian La Flonda. Mz B - LE 2T

I. OATOS DEL MUESTRESD

Disinle :  Calana
Prosincia /Dl i Taonad TRoma
Fecha y Hora : Lunes, 20-de néviembre cel 2023 - 120 35m.,

Lugar dix musesineg

. PERSOMA QUE REALIZD LOS AMALISIS

O, Mibigo, Gésar Jukn Chorda Suirmz
Jeda dei laberalonio da Migrobislegia — WML B.G,, Facullad de Ganclas - Tacha

n. DATOS DE LA MUESTRA
Musstira:
El dia 22 da noviombrs del presenie afe iapmn al Laboratono de Mandhicfogia, da la Faguliad
de Cienciag, da |8 WNJIEGE una moesia do salsa da aji omanlia, en una balela da wdna, mds o

menos 150 gramas. Asmieme, lambien lagd ung moesis o cuy itado marnado en salsa da
aji mmarnilo y #nweEeda al vacio.

SALSA DE AJl AMARILLO (M1}

» 180 gramea, aprosimadamania

CUY FRITADO MARINADD EN SALSA DE A AMARILLO ¥ ENVASADD AL YACID (M2)
s« 200 gramas, apmsimadamania

Clsladl Livsont g by . I Pt it L' = Tt r. gl BIN el b U | 8 WO s JIER o il maloagoctgleg] ki @0

128



i

“ UNIVERSIDAD HACIONAL JORGE DASADRE GROHMANN <5
(7]
b=

o
ﬁ FACULTAD DE CIENCIAS

ESCUELA PROFESIONAL DE BIOLOGIA-MICRODIOLOGIA T

AMALESIS SOUKCITADD:
SALEA DE AJl AMARILLO [M1)

«  Fecuenio e mehos y levadiuras

CUY FRITADD MARINADD EN SALSA OE AJl AMARILLD ¥ ENVASADO AL VACID (M2)

Becuniili ia mirecrgassmos aerohics mesddios sinbles
Eniimeracion e Srapfi oo cenmy

Imvestigacion die Jwhernslva g

Enmmscracvm de § Toapen Do fyepimgcas

Frestipaerin dhe Srmeiha

Lok preadmendcs del andliss micmbioldgics 40 fealieanea aagon Bl Manusl  Analilioo
Bactenoigios (FOADAM: Food and Onag AdminisimtionBacloialogical Anakbical Masusd, sde
JO0E]

V. HRESULTADD SEGON METODD UTILIZADD PARA EL ANALISIS MICROSIGLOGICD:

__ SALEA DE AN AMARILLD
S4L5A DE AJQ A
| ANMARILE AN ] RESLLTADD REQLEEITOR
| o MICACAKILGSE D WICRCBKLOMEG
|
Ragisianio & i y 1K 10uler 13 wicig

| M1 lavadras tupatise
I [ B P L T ]
| firiinem] |

S — s

% El fequiia mecrobicliglos se cbivve de la Moma Sanilada quo oslablecs ke erledes
microbinlogicas de cafidad sanftara e incculdad para ke Bimentss y bebkdas da consumo
humana, Rem X T Fescluciin Miniderisd N 521-2000MIM5A, del 27 da synsta, 2008

Sonhill b i i oy WPt ' = L. APt B0 it s 0 1 Sl MR o T 0 pimd o, s o
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#-E“ UMIVERSIDAD NACIONAL JORGE DASADRE GROHMANN <=3
ﬁ FACULTAD DE CIENCIAS E

ESCUELA PROFESIONAL DE BIOLOGIA-MICROBIOLOGIA =

CLUY FRITADD MARRADD EH SALSA OE AJ| AMARELD ¥ EMVASADD AL WACID [M2)

T CUT FRITADO i .

MARINADD EN S8LES | AMAL SIS REQIASITIE
OE AJ| AMARILLO Y MICRCEOLOGICO REELILTADDS R CHIEH SRR O
ENWASADD AL VACK |

Rexusmio de = 10" wicip 18" ey |
FTECTOHITAI I THI Al

el § viabia s
|
| T e e 10" uhehy iy |

fLSTITE R T

e T
W |

Trvesdi paciim O AUSanc ay 25 | Ausetdd en 25g
| Fuchprretinroead

Emumeracidim de |
I Closimilmm f 10" vl W iy
| pegrges
i Investipaciinde | Auzancaen 254 | Auserdia en 239
| Kbl

VI CONELWFERON DE LOS AMALESS MICAORIOLOGI0E!

SALEA DE AJl AMARILLO

El mequisly merobikigios g obluvo de la Nomna Sanitads que eflablecs Bs crferios
minboltgicos e caldad tandana @ noculdad para ks aimenlog ¥ bobidss de consumg
Faimasd, ibam XI1.2: Resokeckn Misisiernal N* S01-2000 T4 INSA, dal 2T do agosta, 2008

CUY FRITADD WARINADD EH BALSA OE AJ| AMARILLD ¥ EHVASADD AL VALSIS (M2}

Lo retpasdid e bbb cod so obfureie an de la Mormo Sanilonia que eslableos ks cilonos
meroboilgros de caldsd pEndang & nocuidad para ke aimonios ¥ Debidds do OON St
humarrea, Been KT Aeslucion [Aresteng) MY 581200004145, duol 37 o agedala, 20048,

Tacia, M i nodomirs del J07

—
L LT (SR =Fwamn Apairieic FIN Bt BP0 08 B0 freion dL0) @ owel pebaifsaly Lo
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