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Resumen
El presente trabajo de investigacion tuvo por objetivo determinar el efecto de la esterilizacion
comercial en la calidad fisicoquimica, organoléptica y microbiolégica de enlatado de asado de
res con el propdsito de desarrollar una conserva de alto nivel proteico, elaborada con
ingredientes naturales y sin conservantes afiadidos, asegurando su inocuidad mediante el
tratamiento térmico de esterilizacion.
Se empled un Disefio Completamente al Azar (DCA) con un arreglo factorial completo general
2x2, y un total de 12 tratamientos, combinando los pardmetros de temperatura de esterilizacion
(116 °C y 120 °C) y tiempo (30 minutos y 50 minutos) referidos bibliograficamente con
denominacidn de parametros comerciales y el uso del software estadistico Minitab Inc. Version
20.0. Las variables respuesta incluyeron a la calidad fisicoquimica (proteinas, grasas, cenizas,
humedad, carbohidratos, contenido calorico y polifenoles), calidad organoléptica (color, olor,
consistencia del liquido de gobierno, textura de la carne y sabor) y calidad microbiolégica
(inspeccion visual y mecénica del sellado de latas y control de esterilidad microbioldgica).
Los resultados permitieron identificar la formulacion optima de la conserva de asado de res,
donde el tratamiento T2 (120°C y 30 minutos) presentd mejores resultados, al garantizar la
ausencia de microorganismos aerobios y anaerobios, preservar mejor la composicion
nutricional (18.24g de proteinas, 23.769 de grasas y 305.95 kcal) a comparacion de los demas
tratamientos y obtener mayor aceptabilidad sensorial en una prueba hedénica aplicada a 50
panelistas no entrenados de la Universidad Nacional del Santa. Los resultados respaldaron la
viabilidad tecnoldgica y la seguridad microbiolégica del asado de carne enlatado como una
alternativa nutritiva y sin conservantes para los consumidores.

Palabras clave: esterilizacion comercial, enlatado, asado de res, calidad.
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Abstract

The objective of this research work was to determine the effect of commercial sterilization on
the physicochemical, organoleptic, and microbiological quality of asado de res canned stew —
a traditional Peruvian beef dish- with the aim of developing a high-protein preserve made with
natural ingredients and no added preservatives, ensuring its safety through heat treatment
sterilization.

A completely randomized design (CRD) was used with a general 2x2 full factorial arrangement
was applied, resulting in 12 treatments, combining the parameters of sterilization temperature
(116 °C and 120 °C) and time (30 minutes and 50 minutes) referred to in the literature with
commercial parameter names and the use of Minitab Inc. Version 20.0 statistical software. The
response variables included physicochemical quality (proteins, fats, ash, moisture,
carbohydrates, caloric content, and polyphenols), organoleptic quality (color, odor, liquid
consistency,meat texture, and flavor), and microbiological quality (visual and mechanical
inspection of can seals and sterility testing).

The optical formulation was identified in treatment T2 (120°C and 30 minutes) wich ensured
the absence of aerobic and anaerobic microorganisms, better preserving the nutritional
composition (18.24 g protein, 23.76 g fat, and 305.95 kcal) compared to the other treatments,
and obtaining the higher sensory acceptability in a hedonic test with 50 untrained panelist from
the Universidad Nacional del Santa. These results supported the technological feasibility and
microbiological safety of asado de res canned stew as a nutritious, preservative-free alternative

for consumers.

Keywords: commercial sterilization, canning, asado de res, quality.
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l. Introduccion

La conservacidon de alimentos siempre ha sido una preocupacion constante desde los inicios
de la humanidad, siendo uno de los métodos de conservacion mas antiguos el uso de la sal; sin
embargo, este aditivo afecta en gran medida sus caracteristicas fisicoquimicas y organoléptica
(Wehrmaker et al., 2021). Teniendo en cuenta ello, se vio la necesidad de buscar otra alternativa
de conservacion que no afecte las caracteristicas fisicoquimicas, organoléptica y microbioldgicas,
es por ello que, en el afio 1810 Nicolas Appert estudia el envasado como nuevo método de
conservacion y Peter Durand trabajo en la obtencion de un envase de hojalata de forma cilindrica,
dando asi el inicio del envasado de alimentos con tratamiento a altas temperaturas guiandose de

los estudios de Luis Pasteur (Rahman et al., 2023).

Actualmente, a nivel mundial la industria de la conservacidn de alimentos enlatados esté en
crecimiento y busca la introduccién de nuevos productos con mayor valor agregado, adecuandose
a las necesidades del consumidor, una de las mas principales, la facilidad de ser rapido de preparar
y consumir, siendo fundamental la conservacion del alimento afectando minimamente sus

caracteristicas y dandoles una larga vida til (Bolafio Fontalvo et al., 2022).

Una alternativa de enlatado de alto valor nutricional es el uso de la carne como materia
prima, debido a que esta se digiere facilmente por el contenido de todos los aminoacidos esenciales,
siendo beneficioso en minerales, vitaminas y proteinas. Asimismo, se conoce que, en la dieta del
ser humano, la carne es un alimento esencial y se encuentra previsto en el coste de la canasta
familiar (Caffaro-Tommasiello et al., 2018) . Asimismo, la carne esta presente en la dieta tanto de

adultos como de nifios en edad escolar y jovenes, los cuales tienen dietas basadas en carnes rojas
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gracias a las practicas de alimentacion saludable de todos los niveles socioculturales y educativos

(Patkowska-Gozdzik etal., 2023).

A su vez, la industria carnica tiene el desafio de elaborar productos sin aditivos,
conservantes ni colorantes artificiales pero que mantengan la alta calidad, por lo que buscan
desarrollar nuevas presentaciones de enlatados enriquecidos con ingredientes funcionales

(Samanez et al., 2023).

La adicion de distintos ingredientes junto con la carne, hace de esta un alimento versatil,
facil de ser estandarizada en gran variedad de platos preparados y de rapido consumo y siendo muy

populares actualmente (Bi et al., 2024).

Se sabe que las diferentes variedades de procesamiento de productos carnicos son bien
aceptados y se distinguen por medio de los sabores y aromas comunes de la carne asada, ahumada

0 encebollada (Zeng et al., 2024).

El sabor del asado de carne es una de las preparaciones mas usadas a nivel mundial, el
procesamiento de coccidn por tiempo prolongado, da como consecuente una carne con sabor y
textura muy aceptable por los consumidores (Zhang et al., 2022). Sin embargo, el jugo del asado
tiene en su composicién nutrientes y agua, por lo que es un ambiente 6ptimo para el crecimiento
de microorganismos como el Clostridium botulinum, requiriendo de la esterilizacién para su
correcto almacenamiento (Ahn et al., 2024; Li et al., 2021). Esta preparacion es una alternativa de
enlatado con alto valor nutricional, en la cual se exige la esterilizacion comercial como punto
importante de todo el proceso, debido a su relevancia econdmica, sensorial, tecnoldgica y sanitaria

(Samanez et al., 2023).
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Los procesamientos térmicos son esenciales para liberar a los alimentos de patdgenos
dafiinos y microorganismos que deterioren el producto (Martinez Giron et al., 2021). Debido a que
no existe la manera de lograr una esterilizacion absoluta sin dafiar el alimento drasticamente, estos
productos alimentarios deben alinearse al cumplimiento de los criterios de esterilizacion comercial

(Diep et al., 2019).

En la esterilizacion comercial se considera la accion combinada de la temperatura, presion
y tiempo para asi lograr la anulacion de cualquier proliferacion de bacterias patdgenas (Macilla &
Gallegos, 2021). Sin embargo, el tratamiento térmico puede provocar significativos efectos en la
calidad de los alimentos y puede producirle diversos cambios en las caracteristicas fisicoquimicas,
organolépticas y microbioldgicas (Lima et al., 2019).

Por ello, se expreso el siguiente enunciado del problema:

¢Cual sera el efecto de los parametros de esterilizacion comercial de tiempo y temperatura en la

calidad fisicoquimica, organoléptica y microbioldgica de enlatado de asado de res?

La presente investigacion tuvo como proposito dar a conocer y alimentar el conocimiento
existente de la industria de enlatados con la aportacion de un nuevo producto para la produccion
en este &mbito, los resultados adquiridos demostraron las variables y los parametros de control

necesarios para tener una productividad conforme a las necesidades del consumidor.

La elaboracion del asado de carne y la aplicacion de los parametros para su esterilizacion
se realizaron mediante métodos cientificos y contrastados por métodos estadisticos de tal manera
que serd posible demostrar la validez y confiabilidad de los resultados, por lo cual podran ser de

utilidad en otros proyectos o trabajos de investigacion.
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En tiempos de escases alimentaria por motivos medio ambientales la necesidad de la
sociedad por tener alimentos no perecibles, de calidad e inocuidad es grande, por ello el gran
potencial de la presente investigacion fue de igual manera la necesidad de la sociedad por agilizar
ciertos procesos como es la preparacion de los alimentos, por ello un enlatado tiende a ser

fundamental por la facilidad de su preparacion para ser consumido.

La contaminacién ambiental siempre serd una problematica en cualquier sistema
productivo, sin embargo el presente trabajo planted un sistema de produccion adecuado a obtener
la mayor productividad posible, teniendo en cuenta las mermas de la produccion y/o residuos, de
tal manera que su disposicion sea controlada, asi como una buena gestion de uso de agua 'y conocer
los parametros de control en los tratamientos térmicos junto con el uso de fuentes energéticas mas

eficientes para lograr una produccion eco amigable.

El presente trabajo de investigacion tiene potencial econdmico debido a que las empresas
de enlatados o conserveras en las zonas de Chimbote y Nuevo Chimbote ya no estaran limitadas a
solo la produccion con materias primas hidrobioldgicas, sino también a materia prima vacuna,
pudiendo asi producir en épocas donde los recursos hidrobiol6gicos no se encuentren disponibles,

proporcionando a la industria de enlatados mayor productividad y brindando trabajo a la sociedad.

En general, la importancia o razon fundamental para realizar esta investigacion fue la
necesidad de producir alimentos no perecibles en tiempos post pandemia, cambios climéaticos y
disminucién de la productividad de las industrias conserveras de la zona de nuevo Chimbote y
Chimbote. Al estar este trabajo de investigacion dirigido a la alimentacién humana, se requiere un
estudio que arroje los datos precisos sobre los parametros de esterilizacion, siendo esta la

motivacién y razon de ser desde que se inicié como un proyecto de tesis.
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Por lo que en la presente investigacion se tuvo como objetivo general determinar el efecto
de la esterilizacion comercial en la calidad fisicoquimica, organoléptica y microbioldgica de
enlatado de asado de res, para ello se planteé realizar la caracterizacion fisicoquimica de las
materias primas, realizar la inspeccién visual y mecanica de las latas de conservas de asado de res,
evaluar la variacion del contenido de polifenoles en el liquido de gobierno antes y después del
proceso de esterilizacion comercial, realizar la caracterizacion fisicoquimica del enlatado de asado
de res y compararlas entre si, analizar el control de esterilizacion térmica en los tratamientos de

conserva de asado y determinar la calidad organoléptica del producto terminado.
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1. Marco Teodrico
2.1. Antecedentes

Lima et al. (2019) en su investigacion tiene como finalidad conocer el efecto de la
esterilizacion comercial en la produccién del adobo arequipefio envasado en hojalata y en frascos
de vidrio. Se realizo la evaluacion de las caracteristicas fisicogquimicas y microbioldgicas de la
carne de cerdo y chicha de jora, mientras que en el aji panca y cebolla se evalu6 el pH y acidez,
una vez hecho esto se unieron la materia prima con los ingredientes para su maceracion. La
investigacidn tuvo 5 tratamientos, el adobo preparado del dia, adobo envasado en hojalata sin pre
coccidn, adobo envasado en hojalata con precoccion, adobo envasado en vidrio sin pre coccion y
adobo envasado en vidrio con precoccion, que se sometieron a un tratamiento térmico a 121.1 °C
por 34 min a 15 psi. Los resultados obtenidos en cada tratamiento fueron comparados con una
muestra patrén que es el adobo preparado del dia, teniendo como resultado que no existen
diferencias significativas microbioldgica y fisicoquimicamente en envases de vidrio y hojalata.
Por otra parte, el analisis organoléptico fue descriptivo por prueba del perfil del sabor por medio
de 9 panelistas preparados, obteniendo asi el tratamiento con mejores resultados con respecto a el
color, sabor, consistencia de la carne y de la salsa, el tratamiento en hojalata con precoccién.
Resultando los parametros del tratamiento térmico efectivos para la calidad fisicoquimica,
microbioldgica y organoléptica del producto.

Diep et al. (2019) propuso en su investigacion, un protocolo de validacion basado en la
inclusividad y el limite de deteccion LOD95 como criterios de rendimiento. Para demostrar la
efectividad del protocolo se evalué de forma tradicional y seis métodos alternativos, siendo 3 en
el crecimiento microbiano y su metabolismo celular, 1 utilizando la citometria de flujo para el

recuento celular y dos guiandose de la actividad celular de ATP. Se analizaron 9 alimentos
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siendo consideradas por el pH y el alto contenido en grasas con microorganismos que formas
esporas y que no las forman. Los resultados indican que el método por metabolismo celular es
muy sensible en comparacion con el método basado en ATP y los recuentos celulares segun
(LOD95 <1 log10 UFC/mL) y (LOD95 > 3 log10 UFC/mL) respectivamente. Con este estudio
se puede determinar el rendimiento para validar la esterilidad comercial.

Lazarkova et al. (2023) en su estudio tuvo como objetivo evaluar el efecto del tratamiento
térmico (pasteurizacion y esterilizacién) y el contenido de grasa en las propiedades del pate de
higado de cerdo. Se inicia produciendo 4 lotes de pate de cerdo con 2 contenidos de grasas
diferentes (30 y 40% (p/p)), y expuestas a dos tratamientos térmicos, la pasteurizacion con una
temperatura de 70 °C por 10 min y esterilizacion a 122°C con tiempo de 10 min. Los analisis
realizados fueron fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, se evidencié como afecto en
estas caracteristicas, los tratamientos térmicos y el contenido de grasas. Los resultados indicaron
que la esterilizacion con los parametros ejecutados garantiza la esterilidad comercial, por lo cual
se obtuvieron valores altos de TBARS, elasticidad, cohesion, dureza y gomosidad, de igual
manera se elevaron los pardmetros reologicos, también se vio cambios en las caracteristicas
sensoriales como el color y el deterioro del sabor, consistencia y apariencia (p<0.05). La grasa en
concentraciones elevadas causa variaciones en las propiedades texturales y viscoelasticas, en
general el aumento de la dureza, elasticidad, gomosidad y cohesion, tambiénen G*, G™", G* y n*
(p<0.05). En general, se indicd que se debe tener muy en cuenta las caracteristicas del producto a
esterilizar, el contenido de grasa y el método de esterilizacién pueden dar como resultado

cambios no deseables en el producto final.
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Bumbudsanpharoke y Ko (2022) en la investigacion tuvieron como objetivo principal dar
informacidn sobre tecnologias de envasado innovadoras y comercializadas aplicadas a los
productos que reemplacen la comida del hogar (HMR), en este sentido se discuten las
tecnologias de empaque reconocidas, como el adhesivo facil de pelar, el empaque inteligente y el
susceptor de microondas, de igual manera se toman en cuenta los factores externos, como el
comportamiento del consumidor, problemas globales ( pandemias, economia circular, cambios
medio ambientales) y las nuevas tecnologias. Los resultados indicaron que los productos que
reemplacen la comida del hogar, tienen un mercado en expansién en todo el mundo, de igual
manera indica que mas alla de la calidad, el consumidor también tiene en cuenta la facilidad del
manejo del producto, es decir de facil consumo, de facil apertura, que aumente lo mayor posible
la vida util de la mano con la seguridad alimentaria. También da a conocer la tendencia de los
consumidores con respecto a la conciencia medio ambiental, por ello indican la preferencia de
envases ecoldgicos, biodegradable y reciclable, para reducir el impacto medio ambiental.

Macilla y Gallegos (2021) tuvieron como objetivo en la investigacion el evaluar la
operacion de esterilizacion en las caracteristicas del picante a la tacnefia en conserva. Para ello,
se elabor el picante a la tacnefia, se someti6 al tratamiento térmico a 116 °C y se realizaron los
analisis fisicogquimicos y microbioldgicos respectivos. Se demostrd que la esterilizacion
comercial tuvo un tiempo de procesamiento de 58,4 minutos, tiempo necesario para eliminar los
microorganismos presentes en la conserva. Durante el estudio de vida util se evalud la
incubacion de la muestra a 27, 37 y 55°C, con adicion de una muestra control, donde
sensorialmente no existieron diferencias significativas entre las muestras. Asimismo, se le realizd
el analisis proximal a la conserva de 27 °C mostrando una cantidad de proteinas de 5,43 g/100g,

y una humedad de 78,8 g/100g, con un contenido calérico de 96,06 kcal, por lo que indica que el
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contenido de la conserva contiene alta humedad y bajo aporte caldrico. Por ultimo, se realizo la
incubacion para determinar la esterilidad comercial de la conserva a 27,37 y 55°C por 14 dias,
donde no se evidencid presencia de microorganismos, mas por el método de Labuza, se indica
que el enlatado sometido a 27°C tiene una estimacion de vida atil mas larga que las demas
muestras, de aproximadamente 159 dias, seguido de la conserva a 37°C con 138 dias y por
altimo la conserva incubada a 55°C con una duracion de 53 dias. Evaluando asi que, el Picante a
la Tacnefa puede ser esterilizado comercialmente a un tiempo total de 102 minutos, y que el
efecto del proceso de esterilizado no es significativo organolépticamente, asimismo, la vida dtil
del enlatado disminuird conforme se almacene a temperaturas mas altas.

Samanez et al.(2023) tuvieron como objetivo general determinar la calidad sensorial y
proximal en conservas de mondongo de res en salsa de aji amarillo, con la finalidad de obtener
un producto aceptable y nutritivo. Para ello, se formulo tres tratamientos los cuales tienen
variaciones en la proporcion de aji amarillo en 1% (F1), 2% (F2) y 3% (F3), donde el
esterilizado de las muestras fue a 120°C por 30 minutos, y se realizé el respectivo analisis
proximal, sensorial y estadistico. A mayor porcentaje de aji amarillo, las muestras presentaron
mayor humedad, mayor cantidad de carbohidratos y de proteinas, pero menor cantidad de grasas,
donde nutricionalmente las tres formulaciones aportarian el 43% del requerimiento diario
proteico, por lo que se puede deducir que el enlatado es un alimento con alto contenido proteico
y bajo en contenido de grasas. Ademas, la evaluacion sensorial indico que el enlatado con mayor
contenido de aji amarillo en su formulacion tuvo una mayor aceptabilidad en cuanto a color,
olor, sabor y apariencia general; por lo que se determina que esta es la muestra con mayor grado

de preferencia.
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Bi et al.(2024) tuvieron como objetivo investigar comparativamente las discrepancias de
sabor de la esterilizacién y pasteurizacion a altas temperaturas en pechuga de ternera guisada con
tomate (TSBB). Para ello, la investigacién consistid en la preparacién de la muestra, guisando un
corte brisket de la res en salsa de tomate, y tomando tres tratamientos de la preparacion
mencionada: una muestra no tratada o control sin esterilizacion (US), muestra pasteurizada a
63°C por 30 minutos (PS) y otra muestra esterilizada a alta temperatura (HTSS) a 121 °C con 15
minutos de aceleracion y 22 minutos de desaceleracion, y una presién entre 0,11y 0,12 MPa.
Luego pasan a ser analizadas por cromatografia de gases con detector de espectrometria de
movilidad idnica, con el fin de detectar compuestos organicos y compuestos halogenados, la
composicién e intensidad de olor en el tiempo y poder calcular los valores odoriferos relativos
(ROAV). De la muestra, resultaron identificados 22 aldehidos, 13 cetonas, 10 esteres, 6
alcoholes, 4 heterociclos, 2 sulfuros de alquilo y otros, de los 20 compuestos mostraron cambios
después del tratamiento de esterilizado, y de las muestras HTSS, 14 de los compuestos volatiles
tuvieron cambios notables, concluyendo que ambos tratamientos térmicos de altas temperaturas
afectan considerablemente el sabor y olor de la res guisada con tomate.

Miranda Jara et al.(2019) tuvieron la finalidad de crear alimentos listos para usar o
calentar utilizando el ultra procesamiento, por lo que el objetivo fue establecer las condiciones de
proceso para un enlatado adecuado de mollejitas al sillao. El proyecto se dividio en dos etapas,
de las cuales en la primera se vario factorialmente la concentracion de vinagre (20, 60 y 100
mL/kg) y el tamafio de las piezas (1/2 y 1/4) obteniendo 6 tratamientos, para luego, en la
siguiente etapa evaluar la calidad del producto procesado. En los resultados de la composicion
proximal se indica que a mayor concentracion de vinagre el pH va aumentando, el porcentaje

proteico disminuye, al igual que el contenido de grasa y humedad. Con respecto al andlisis
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sensorial se determind mediante andlisis estadistico que las conservas con mollejitas cortadas en
cuartos y concentracion de vinagre de 100 mL/kg fue la mas aceptada. Por Gltimo, el enlatado de
mollejitas al sillao fue sometido a una esterilizacion de 120 °C por 35 minutos, logrando
establecer las mejores condiciones de procesos y los mas adecuados para la comercializacion.
Gientka et al. (2024) plantearon en su investigacion el objetivo de comparar las
propiedades y la calidad de dos salsas japonesas organicas, denominadas koikuchi y tamariz y
los convencionales con organicos, para determinar la diferencia a través de métodos estadisticos
contemporaneos. Se inicia denominando a las salsas koikuchi, Tamari, soja convencional y soja
orgéanica como (KS_C), (TS_C), (KS_O) Y (TS_O) respectivamente. Como resultados del
estudio se indicé que la salsa de soya convencional (p < 0.05) tiene mayor contenido de
polifenoles totales, el contenido total de polifenoles en la muestra indico que los resultados
oscilan entre 32,39 y 46.31 pg de quercetina/mL, observandose un mayor contenido para TS Oy
KS_C. En conclusion, los polifenoles actian como antioxidante en enfermedades crénicas y
enfermedades neurodegenerativas, de igual manera la presencia de polifenoles puede estar
asociadas al amargor en algunos alimentos de igual manera con la astringencia de estas.
Mendoza Arteaga et al. (2024), plantearon como objetivo principal de su investigacion
analizar la incidencia de la temperatura en el doble cierre en el envase metalico 307, indicando
que este es una de las etapas cruciales en la obtencion del enlatado debido a que el doble cierre
puede asegurar el buen estado del envaso y por consecuencia el producto. La metodologia de
analisis fue la recopilacion de datos con su respectiva evaluacion y analisis, utilizandose
instrumento de medicion para la obtencion de datos precisos, posteriormente estos datos se
analizaron para determinar tendencias y analizar con respecto a estdndares establecidos. Los

resultados obtenidos demuestran que el sellado adecuado implica un estado perfecto del
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ambiente de proceso al igual que la temperatura, esto para evitar la deformacion del material ya
que se indica que tiene influencia, también se indica que un sellado incorrecto influye
negativamente en la frescura, el sabor y la textura del producto y por ende en la percepcion del
consumidor. Finalmente se concluyd que en el proceso de enlatado es importante tener en cuenta
la resistencia del material, la hermeticidad del cierre y la estabilidad de la lata ante los cambios
de temperatura.

2.1. Marco conceptual

2.1.1. Carne de res

La res (Bos taurus) es un animal mamifero de cuerpo robusto, sobretodo en la parte
anterior de este, de patas fuertes y gruesas, espalda recta y que cuenta con una cola con pelos en
la parte distal, cuernos y ademas de un prominente angulo agudo del craneo con la cara, que vive
principalmente en pastizales abiertos por lo que se alimenta de pasto y hierba, ademas consta de
muchas variedades dependiendo el pelaje que tiene este (Aprile et al., 2019).

La carne es la parte muscular comestible de la res faenada, incluyendo tejidos blandos,
fibras musculares, grasa, tendones, vasos sanguineos y otros tejidos que no se pueden separar en
el proceso de faena (Bavera, 2019).

Es el tejido de la res que es apta para el consumo y es necesaria en la dieta humana (JAO
Pereda, 2022). La produccion de la carne de res se encuentra dentro del sector primario y esta es
considerada uno de los &mbitos mas importantes para economia a nivel mundial y forma parte de
garantizar la seguridad alimentaria de todos los paises (Mendez et al., 2021).

La composicidn de la carne varia segun el tipo de corte, y esta influenciado también por
factores como la raza, edad y ubicacion anatomica del musculo, la cual determinara la textura,

contenido graso y utilidad en diversas preparaciones (Pérez-Chabela & Totosaus, 2022).
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Figura 1.
Principales cortes de res (Bos taurus)

1. Huachalomo 15. Malaya

2. Lomo vetado 16. Plateada

3. Lomo liso 17. Tapabarriga

4. Filete 18. Abastero

5. Asiento 19. Lagarto

6.  Punta de ganso 20. Osobuco

7.  Pollo ganso 21. Tapapecho

8. Ganso 22. Cogote

9.  Posta rosada 23. Coludas

10. Pollo barriga 24. Osobuco de pierna
11. Palanca 25. Punta de picafa
12. Punta de paleta 26. Cola

13.  Choclillo 27. Entrafa

14. Posta de paleta

Nota: Recuperado de https://agronomia.uc.cl/49-carne-bovina/file

En la res, se puede encontrar tejidos grasos, semigrasos y magros, debido a la variacion
de la proporcion de macronutrientes, como lo son la humedad, grasas y proteinas (JAO Pereda,
2022). Segun Larrain y Bello (2023), los cortes con poca grasa intramuscular suelen ser mas
ricos en proteinas y agua, los cortes con una proporcion equilibrada entre grasa y masculo suelen

ser jugosos, Yy los que tienen mayor contenido de grasa suelen de ser una textura mas tierna.

Tabla 1.
Composicion nutricional y contenido energético de cortes de carne de res en porcentajes

Energia (kcal

Corte Humedad (%0) Grasa (%) Proteina (%)
/1009)
Asiento 73.7 1.75 224 105.3
Ganso 73.6 247 21.8 109.5
Lomo liso 73,6 2,18 22,1 108,2
Lomo vetado 72,0 513 20,7 128,8
Posta Paleta 74,7 2,57 20,8 106,5
Posta rosada 75,1 1,84 20,9 100,3
Tapapecho 74,7 2,34 21 105,1

Nota: Recuperado de https://agronomia.uc.cl/49-carne-bovina/file
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Segun Obando y Murillo (2020), el consumo de carne evita la falta de deficiencias
nutricionales, ya que por un lado las grasas carne se compone entre un 40% a 50% de acidos
grasos saturados, de 40% a 45% monoinsaturados y del 5% al 10% de poliinsaturados como lo es
el cido linoleico conjugado, el cual presenta propiedades benéficas como la disminucion de
colesterol y triglicéridos y la regulacion de glucosa en sangre. Por otro lado, la res brinda
proteinas de alto valor bioldgico, asi como un mayor aporte de vitamina B12, zinc y hierro
heminico para una mejor absorcion y mayor biodisponibilidad de otros nutrientes como

magnesio y fosforo (Valero et al., 2020).

Cabe también destacar que Saltos et al. (2019) indica que la carne de res esta expuesta a
muchas fuentes microbianas de contaminacion, sobre todo en el faenamiento y comercializacion
de esta, por lo que se puede contar con la presencia de Salmonella, E. Coli, bacterias aerobias
mesofilas, Staphylococcus aureus y coliformes totales entre algunos de los microorganismos

contaminantes.

2.1.2. Asado de res

El asado de pejerrey, filete o peceto es un corte individual de musculo semitendinoso, con
limites en la parte anterosuperior al cuadril, anterior a la carnaza de la cola o punta de ganso y
superior al asiento, donde al cortar el tenddn se desprende con una grasa que la recubre

superficialmente (Bavera, 2019).

La Norma Técnica Peruana NTP 201.055:2021 referida a carne y productos carnicos,
indica que el aspecto del corte asado pejerrey debe tener la caracteristica de una superficie

brillante, exenta de colores y olores extrafios, de textura firme y con un pH entre 5,5y 6.4 y de
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ser necesario el almacenamiento, este debe realizarse a temperaturas inferiores a -18°C, es decir,

en congelacidn (Instituto Nacional de Calidad, 2024).

En la gastronomia peruana, el asado de pejerrey es preparado a olla, considerandolo un
corte suave y que posee menos grasa que otros cortes de la res; donde la carne se adoba
previamente con especies y se sella dandole una costra dorada por fuera, para después cocer
lentamente con una mezcla de vegetales como cebolla, tomate, zanahoria, y demas condimentos,
los cuales una vez cocidos se licuaran obteniendo una salsa espera que bafiaran a las rodajas de

asado, y que ademas sera servido con puré de papas y arroz blanco (La Republica, 2023).

Reyes Garcia et al. (2017), por medio del Instituto Nacional de Salud, considera en la
tabla de composicidn de alimentos nacionales que una preparacion de asado de res acompafiado
de puré y arroz por cada 100 gramos contiene lo reportado en la siguiente tabla:

Tabla 2.
Composicion nutricional de asado de res

Componente nutricional Asado de res con puré y arroz

Energia (kcal) 115
Agua (g) 36.2
Proteinas (g) 6.1
Grasa total (g) 15
Carbohidratos totales (g) 19.6
Fibra dietaria (g) 0.2
Cenizas () 0.6
Tiamina (mg) 0.04
Riboflavina (mg) 0.06
Niacina (mg) 2.08
Vitamina C (mg) 2.49

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Reyes (2017)
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2.1.3. Liquido de gobierno

El liquido de gobierno o cobertura es el fluido afiadido en el procesamiento de conservas
que contribuye a la mejora del sabor del producto, ayuda a la formacion del vacio que asegura la
inocuidad y favorece la transferencia de calor durante el proceso de esterilizado, y puede ser un
almibar, salmuera, aceites, jarabes, guisos entre otros (Ahuanari, 2019). Por lo que el liquido de
gobierno también contiene macronutrientes y micronutrientes, como es el caso de los polifenoles,
que son ampliamente reconocidos por sus propiedades antioxidantes, protegen a las células del
dafio oxidativo provocado por radicales libres, y también por sus efectos antiinflamatorios
(Ortega, 2023).

2.1.3.1. Polifenoles

En la naturaleza, se pueden encontrar distintos compuestos que presentan una estructura
molecular de varios anillos fenolicos, conocidos como polifenoles. La estructura de estos va
desde mondmeros hasta polimeros con alto peso molecular. Estos compuestos se generan
principalmente en las plantas, que los producen en grandes cantidades como parte de su
metabolismo secundario, y desempefian un papel en la defensa contra situaciones de estrés y

diversos estimulos, como la falta de agua o la luz (Ortega, 2023).

Los polifenoles son ampliamente reconocidos por sus propiedades antioxidantes, que
previenen el dafo oxidativo celular provocado por radicales libres, asi como por sus efectos
antiinflamatorios. En los ultimos afios, han despertado un gran interés debido a sus numerosos
beneficios para la salud, entre las que se incluyen enfermedades cardiovasculares, cancer y

diabetes. Ademas, exhiben propiedades hipotensoras, hipoglucemiantes, neuro protectoras,
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antitumorales y antimicrobianas, inhibiendo diversas cepas de bacterias patogenas (Ortega,

2023).

Absorcion
Los polifenoles que se encuentran en los alimentos suelen estar unidos a aztcares o
acidos organicos, aunque también pueden aparecer en forma de oligdmeros no conjugados,

(D’Archivio et al., 2022).

En los seres humanos, se ha demostrado que los seres humanos en el intestino delgado
solo pueden absorber una pequefia fraccion de los polifenoles (entre el 5y el 10% de la ingesta
total), debido a su alto peso molecular. Entre el 90 al 95% de la ingesta total se dirige al intestino
grueso, donde llega al colon y se descompone en metabolitos de menor peso molecular al
interactuar con el microbiota (Rodriguez-Daza et al., 2021). En este contexto, pueden
desempefiar roles dobles, ya que contribuyen a inhibir enteropatdgenos mediante su accion
antimicrobiana y, al mismo tiempo, favorecen el desarrollo de microorganismo beneficiosos al
funcionar como prebidtico, entre otras funciones (Wang et al., 2022).

Clasificacion

Se distinguen en diferentes categorias y subcategorias de polifenoles, clasificados de
acuerdo con la cantidad de anillos fendlicos que poseen y los elementos estructurales que se
encuentran en dichos anillos.

Secoiridoides: Son formas dialdehidicas del acido descarboximetilelendlico que
se combinan con tirosol (Tyr) o hidroxitirosol (HT), como oleaceina, oleuropeina

y oleocantal (Serreli & Deiana, 2020).
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Figura 2.
Clasificacion de secoiridoides en estructura quimica
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Nota: Tomado de Serreli & Deiana (2020)

Feniletanoides: Unen a un hidrocarburo aromatico con un grupo hidroxilo (-OH),
destacando el hidroxitirosol (HT) y el tirosol (Tyr), junto con sus precursores
secoiridoides, donde el primero en mencién se diferencia del segundo en contener
en su estructura quimica un grupo hidroxilo en la posicién 3 del anillo B,
otorgandole mayor potencial antioxidante (Romani et al., 2019).

Figura 3.
Estructura quimica de tirosol e hidroxitirosol

AT

OH HO OH
OH

Tyrosol Hydroxytyrosol

Nota: Tomado de Romani et al. (2019).

Flavonoides: Como base fundamental consta de dos anillos de benceno que estan

conectados por un puente o también denominada cadena lineal de tres atomos de
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carbono. Los flavonoides mayoritariamente son moléculas planas, y su cambio
estructural se debe en parte a ciertas modificaciones o reacciones como
hidroxilacién, metoxilacion, prenilacion o glicosilacion. Las agliconas flavonoides
se dividen en flavonas, flavonoles, flavanonas y flavanoles, dependiendo de la
presencia de un carbono carbonilo en C4, un grupo OH en C3, un enlace simple
saturado entre C2 y C3, y la combinacion de carbonilo en C4 con un grupo OH en
C3, respectivamente. Las flavonas apigenina y luteolina son las mas abundantes

(Serreli & Deiana, 2020).

Figura 4.
Clasificacion de flavonoides en estructura quimica
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OH
fol a

Flavonas Flavonoles
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Nota: Tomado de Serreli & Deiana (2020).

Acidos fendlicos: Estan pequefias cantidades, organizados en dos subgrupos:
obtenidos de los acidos benzoicos (como el &cido benzoico, galico y vanilico) y
derivados de los acidos cindmicos (como el acido cindmico, p-cumarico, cafeico 'y
feralico). El cido benzoico consiste en un anillo bencénico con un grupo
carboxilo (-COOH) unido a uno de los carbonos del anillo. En cambio, el acido
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galico, que también presenta un anillo bencénico y un grupo carboxilo, tiene dos

grupos hidroxilo (-OH) conectados a diferentes carbonos del anillo, mientras que

el acido vanilico incluye un grupo metoxi (-OCH3). Por otro lado, los acidos

cindmicos tienen un anillo bencénico unido a una cadena lateral alifatica; por

ejemplo, el &cido cindmico cuenta con un doble enlace y un grupo carboxilo en la

cadena lateral, a diferencia del acido p-cumarico, que posee un grupo metoxi

(Romani et al., 2019).

Figurab.

Clasificacion de Acidos fendlicos en estructura quimica
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Nota: Tomado de Romani et al. (2019).

ACIDOS HIDROXICINAMICOS
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Lignanos: De estructura mas compleja, unida por dos unidades fendlicas
unidas por un enlace éter. Los ejemplos mas destacados son el acetoxipinoresinol

y el pinoresinol, que se diferencian en que el acetoxipinoresinol presenta un grupo
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acetoxi (O-CO-CH3) en uno de sus extremos, lo que aumenta su biodisponibilidad

y solubilidad (Romani et al., 2019).

Figura6.
Estructura quimica de pinoresinol y acetoxipinoresinol

Pinaresinol 1-Acetoxypinoresinol (1-AP)

Nota: Tomado de Romani et al. (2019).

2.1.4. Alimentos listos para el consumo

Segun el Departamento de Agricultura de Tennessee (2018) los alimentos Ready to Eat
(RTE) son alimentos que se encuentran listos para ser consumidos sin necesidad de realizar
pasos adicionales de tratamientos térmicos para su consumo, es decir, no se vuelven a cocinar

antes de comerlos.

Los alimentos listos para el consumo (RTE) han aumentado considerablemente debido a
la coyuntura actual: la poblacidn, sobre todo los jovenes y hogares unipersonales, se han vuelto
recurrentes a consumir alimentos preparados fuera de casa, ya que existen conductas
relacionadas con los alimentos por el estilo de vida y caracteristicas demograficas que existen,
por lo que se prefieren alimentos que sean rapidos y faciles de preparar, pero que también tengan

un sabor agradable (Choi, 2022).

Los RTE carnicos que se consumen sin un tratamiento térmico previo, se relacionan
directamente a enfermedades causadas por patdgenos como la Listeria monocytogenes, E. coli y

Salmonella, y esta contaminacién puede producirse durante el procesamiento, almacenamiento o
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transporte antes del consumo; por lo que se ha optado por inhibir el crecimiento microbiano con
tratamiento posteriores al proceso, como lo es el tratamiento térmico a las altas presiones,
pasteurizacion o irradiacién (Jung et al., 2023). Por tanto, los RTE ya no son considerados como
alimentos de bajo riesgo microbiano, por lo contrario, mejoran la seguridad de los alimentos,
extienden la vida util gracias al procesamiento post envasado y garantiza preservar las cualidades

sensoriales (Harich et al., 2017).

2.1.5. Tratamiento térmico

La transferencia de energia de un material o medio hacia otro se le denomina
transferencia de calor y esto ocurre en los tratamientos térmicos a las cuales estan expuestas los
alimentos con la finalidad de aumentar su estabilidad es decir prolongar su vida util, los métodos
o0 tratamientos térmicos mas comunes son la pasteurizacion y esterilizacion, para inhibir enzimas

0 microorganismos que alteren la calidad de los alimentos (Ruiz et al., 2021).

La esterilizacion es de las técnicas mas efectivas en la conservacion de los alimentos ya
que tiene la capacidad de inactivar casi por completo el crecimiento microbiano incluyendo las
esporas, lo que proporciona a los productos mayor vida util (Giraldo-Gil et al., 2020), de igual
manera que la pasteurizacion puede afectar las caracteristicas del producto sobre todo los
compuestos antioxidantes y vitamina, lo que puede producir cambios en las caracteristicas
sensoriales como el olor, color, textura y sabor afectando la calidad del producto final (Martin-

Vertedor et al., 2020).

Si bien el empleo de tratamientos térmicos minoriza los agentes que causan el deterioro
del producto aumentando la seguridad alimentaria, esto implica que haya una serie de cambios,

como la perdida parcial nutricional, formacion de sustancias no deseadas, cambios sensoriales,
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entre otros (Jimenez, M., 2020). Segun Lima (2019), existe un efecto adverso de los nutrientes en

la carne al realizarse distintos tratamientos térmicos, como lo pueden ser la esterilizacion y

pasteurizacion, indicando los principales efectos en el siguiente cuadro:

Tabla 3.

Principales efectos nutricionales de los tratamientos térmicos

Nutriente

Efecto

Proteinas

Carbohidratos

Lipidos

Vitaminas hidrosolubles

Vitaminas hidrosolubles

Minerales

Pérdida de aminoacidos esenciales

Pérdida o mejora de digestibilidad

Inactivacion enzimatica

Gelatinizacion de almidon

Cambio de 4cidos grasos cis a trans por oxidacion
Perdida de actividad de acidos grasos esenciales
Pérdida por calor de vitaminas C y B

La biodisponibilidad de niacina y biotina aumenta
por inactivacion de enzimas

Pérdida por oxidacion lipidica

Posible aumento en niveles de sodio y calcio.

2.1.6. Esterilizacion comercial

Al referir el término de esterilizacion comercial, este se define como una exigencia en la

produccién de alimentos poco acidos (pH > 4.6), siendo una de las operaciones mas cruciales del

proceso de produccion, asegurando que la combinacion de variables como tiempo y temperatura

logren la destruccion de agentes bacterianos patogenos y de igual manera con las esporas de la

bacteria anaerobia Clostridium botulinum que generan la descomposicion del alimento que es

almacenado en condiciones normales, denominados alimentos comercialmente estériles

(Mancilla & Gallegos, 2021).
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Un alimento comercialmente estéril se define como un alimento sujeto a un tratamiento
térmico, al cual su almacenamiento en condiciones normales no se vera afectada, alargando la
vida util del producto asegurando la inocuidad en la distribucion y almacenaje estandar a

temperatura ambiente, (Lima et al., 2019).

Uno de los microorganismos que se elimina por completo en el proceso de esterilizacion
comercial es el Clostridium botulinum, el cual es una bacteria anaerobia que crece en medios de

pH entre 5 — 7, y es el principal indicador de inocuidad del alimento (Bi et al., 2024)

Segun Friso (2025), el modelo matematico de la esterilizacion de productos alimentarios
se basa en la integracidn de la cinética de inactivacién microbiana térmica con las condiciones
tiempo-temperatura del proceso para garantizar la destruccion de patogenos claves, como lo es el
Clostridium botulinum, mediante el calculo de la letalidad acumulada (F.). Este enfoque
cuantifica la “letalidad térmica” que acumula el alimento durante el calentamiento y
mantenimiento, usando parametros como el valor D (tiempo para reducir la poblacion
microbiana en un 90% a una temperatura dada) y el valor z (cambio de temperatura que reduce el
valor D en un factor de 10), integrando la relacion entre tiempo y temperatura mediante una

expresion de la forma:

T()-T
Fo=[10"z dt

Donde:

e T(t): temperatura en funcién del tiempo

e z:valor z del microorganismo objetivo
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Este modelo logra calcular la seguridad microbioldgica sin perjudicar la calidad del
producto. Por otra parte, también existen modelos estadisticos y de superficie de respuesta para
vincular temperatura, composicién del alimento y resistencia microbiana con parametros
cinéticos de inactivacion y asi estimar la letalidad en alimentos con diversas caracteristicas
(Friso, 2025).

2.1.7. Envase

El envase tiene la funcion principal de contener y proteger el producto evitando que se
dafie durante toda la cadena de suministro, ganando importancia también en el area del
marketing ya que también influye en la decision de compra que el consumidor puede o0 no tener

(Pignatelli & Solano, 2020).

Envase de hojalata

Es uno de los envases mas utilizado a través de los afios en la historia del envasado de
alimentos, que consta de una lamina o tira de acero de calibre liviano, recubierta de estafio
comercial o electrolitico (Blunden y Wallece, 2023). Las capas de estafio resisten la corrosion
por agentes oxidantes en distintos productos terminados, evitando la formacién de 6xidos al
interior de la lata asegurando una buena preservacién del alimento; sin embargo, las fracturas del
recubrimiento por picaduras, también llegan a causar un riesgo potencial de corrosion (Hussein
etal., 2023).

Inspeccion mecanica de hojalatas

El cierre mecanico doble cierre en los envases metalicos se refiere a la creacion de una

union entre la tapa y el cuerpo del envase. Este procedimiento implica una serie de operaciones

mecanicas que presionan la tapa contra el borde del envase, formando una barrera hermética que
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previene la entrada de oxigeno y otros contaminantes externos. La precision en la realizacion del
doble cierre es esencial para prevenir fugas que puedan poner en riesgo la seguridad alimentaria,

(Mendoza Arteaga et al., 2024).

Hermeticidad en conservas

La hermeticidad en las conservas en envases metalicos es un factor crucial que asegura la
calidad, inocuidad y durabilidad de los alimentos envasados. Este proceso es vital para mantener
las propiedades organolépticas, valor nutricional y seguridad microbioldgicas de los alimentos,
garantizando que llegue al consumidor en perfectas condiciones. Dicha hermeticidad se obtiene
mediante el doble cierre, un sistema que debe realizarse con precision para prevenir la
contaminacion y extender la vida util del alimento.

Para asegurar la hermeticidad es esencial tener en cuenta los problemas que pueden surgir
debido a un mal ajuste de la selladora, variaciones de temperatura durante el proceso de sellado,
defectos en envases o tapas y falta de mantenimiento, entre otros problemas que puedan surgir,
por ello el conocimiento de estos problemas ayudan a la identificacion y correccién de las
mismas, asegurando el doble cierre y por lo tanto brindando mayor calidad y seguridad al
producto, de igual manera se evita los retrasos y no se pierde dinero. La correccidn o prevencion
implican la calibracion de la maquina, control de temperatura en el area y el uso de equipos e
insumos de alta calidad, esto evitar o prevendra problemas y asegurar la productividad y el
producto (Tello & Herrera, 2021).

Los problemas mas comunes en el sellado son:

Desperdicio de alimentos. No contar con la hermeticidad adecuada, aumentara los
productos rechazados por defectos de cierre, lo cual genera pérdidas econdémicas y

de tiempo y esto a su vez influye de forma negativa en la sostenibilidad.
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Contaminacion. Al haber un mal sellado, hay gran posibilidad de entrada de
microorganismos patdgenos que pueden desatar el deterioro del producto, y por
ende, una intoxicacion alimentaria.

Oxidacion. Esta oxidacion puede ser tanto en el envase como en el producto,
debido a la entrada de oxigeno, esto puede degradar los nutrientes y afectar el

sabor y la textura del producto.

Beneficio de una correcta hermeticidad
Un doble cierre adecuado evita la contaminacion microbiana y la oxidacién, lo que
asegura la seguridad alimentaria y extiende la vida util del producto. La eficacia del doble cierre
también ayuda a reducir el desperdicio y mejora la sostenibilidad al minimizar las pérdidas

econdmicas relacionadas con productos defectuosos.

Segun Olivera (2022), el doble cierre en envases metalicos ofrece multiples beneficios,
abarcan la conservacion de la frescura y del contenido nutricional de los alimentos, la proteccion
frente a la contaminacion y la oxidacion, asi como la prolongacion de la vida Gtil del producto.
Estas ventajas no solo garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos, sino que ademas
ayudan a reducir el desperdicio y al fortalecimiento de la sostenibilidad al disminuir las pérdidas
econdmicas derivadas de productos defectuosos:

Calidad. La correcta hermeticidad mantiene las caracteristicas sensoriales y
nutricionales, asegurando un correcto consumo.
Vida util. El alimento herméticamente sellado tendrd una mayor vida util.

Seguridad alimentaria. Previene y cuida la salud de los consumidores.
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Selladora
Es un equipo empleado durante el proceso de envasado de productos, especialmente en la
industria alimentaria. Su funcion esencial es garantizar el cierre hermético de las tapas de los
envases metalicos, lo que garantiza la inocuidad y calidad del contenido al prevenir el ingreso de
contaminantes y la fuga de producto. Para un funcionamiento adecuado, la cerradora requiere
regulacién mecénica precisa, cumpliendo los parametros normativos de cierre y un
mantenimiento periddico para asegurar un funcionamiento eficiente y prolongado (Alegria-

Alegria, 2021).

2.1.8. Calidad alimentaria

La industria de alimentos exige calidad fisicoquimica, microbioldgica y sensorial como
métodos analiticos para garantizar la calidad de los alimentos (Caicedo-Eraso et al., 2019). La
calidad sensorial u organoléptica se basa en la deteccion de la apariencia, olor, color, sabor y
textura (Saavedra, 2021), por otra parte la calidad microbiolégica tiene un papel fundamental
debido a que los microorganismos estan en todas partes e incluso en los alimentos, estos
microrganismos tienen la capacidad de multiplicarse velozmente en condiciones favorable, por
ello el control de la calidad microbioldgica debe ser eficaz para garantizar el cumplimiento
estandarizado de acuerdo a las normas de calidad en el pais (Mendes, 2021); mientras que, las
caracteristicas fisicas y quimicas de los productos alimentarios da a conocer las bases
fundamentales para comprender los fendmenos fisicos y quimicos que se encuentran en los

alimentos (Malpartida Yapias et al., 2022).

48



I11.  Materiales y métodos
3.1. Enfoque de investigacion
El enfoque de la investigacion fue de tipo cuantitativo, porque se centra en la
recopilacion de datos numéricos para describir y explicar las caracteristicas del producto, a través

de métodos como experimentos, encuestas y analisis estadistico.

3.2. Lugar de ejecucion

El presente trabajo de investigacion se realiz6 en las instalaciones de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad del Santa, en los siguientes
ambientes:

e Instituto de Investigacion Tecnoldgica Agroindustrial — ITTA
e Laboratorio de Composicion y Anélisis de Productos Agroindustriales
e Laboratorio de Microbiologia y Toxicologia

e Planta piloto Agroindustrial

3.3. Materiales e Instrumentos

3.3.1. Materia prima

Se trabajo con el corte pejerrey de la carne de res de raza pardo suizo o Brow swiss
proveniente de los establos de “Horna” ubicados en la ciudad de Nuevo Chimbote,
adquiriéndolas en la sede comercial del mismo nombre en el mercado Buenos Aires, ciudad de
Nuevo Chimbote, provincia del Santa, departamento de Ancash, y elegida por ser un tipo de
carne comercial y de facil adquisicion, pero de sabor jugoso y textura tierna.

3.3.2. Otros insumos para la elaboracion del asado de res

Los insumos utilizados en la presente investigacion se adquirieron en el Mercado Buenos
Aires — Nuevo Chimbote, ya que son insumos adquiridos en la presente localidad o region, los
cuales, en su mayoria, son las verduras que se utilizaran para la elaboracion del liquido de
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gobierno, como la cebolla variedad cabeza roja, zanahoria, tomate y salsa de tomate, pasta de aji

panca, ajos, apio, poro, y condimentos como laurel, romero, sal, pimienta, comino y orégano.

3.3.3.

Materiales de laboratorio

Tubos de ensayo 5 ml

Tubos Falcon 15 mi

Vaso de precipitados 5, 25, 50 y 100 ml

Gradilla para tubos falcon
Pipeta 1,5y 10 ml
Propipeta

Matraz Erlenmeyer 100 y 250 ml

Fiolas 10, 100 y 500 ml
Micropipeta 1000 puL
Probeta graduada 10 ml
Bagueta

Crisol

Placa Petri

Set de espatulas

Piseta de plastico
Tubos eppendorf

Porta tubos eppendorf

Microplacas

Otros materiales

Ollas

Bowl de acero inoxidable
Cucharones

Cucharas

Espatula de silicona

Tablas para picar
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e Cuchillo

e Colador

e Envases de hojalata %2 libra, marca EPINSA
e Papel toalla

e Papel aluminio

3.3.5. Equipos e instrumentos
Los equipos utilizados para la investigacion en su mayoria se encuentran en los
laboratorios de la Universidad Nacional del Santa, siendo los siguientes:

e Cocina a gas industrial de tres hornillas, marca SURGE

e Licuadora doméstica 1.25 litros, marca OSTER

e Balanza 5000 gr., con precision 0.01 g, marca VALTOX

e Balanza analitica 320 gr, con precision 0.001 g, marca PRECISA
e Maquina selladora de latas eléctrica %2 libra, marca Jomar Electric
e Tunel de exhausting, maquinaria JERSA modelo L

e Autoclave vertical de esterilizacion 75 litros, modelo AVS/EV

e Horno mufla, marca Thermo Fisher Scientific

e Estufa de secado, marca POL-EKO

e Equipo Soxhlet, marca Foss

e Equipo Kjeldah, marca Foss

e Limpiador Ultrasénico, marca Branson Ultrasonics

e Centrifugadora, Marca Sigma

e Lector Multimodal, marca Biotek

e Termdmetro digital para alimentos con rango de -50 a 300°C, marca TP 101

3.3.6. Reactivos

e Agua destilada
e Acido sulfurico, pureza 37%
e Hidroxido de sodio, pureza 98%

e Verde de bromocresol



e Azul de bromotimol
e Eter de petréleo
e Acido clorhidrico 2.0 N.
e Etanol 96°C
e Acido Galico (450 pg/ml).
e Carbonato de sodio al 20% (p/v).
e Reactivo de Folin ciocalteu 2.0 N.
e Reactivo DPPH (2,2 — Difenil — 1 — Picrilhidrazilo)
e Metanol al 80%
e Trolox
e Colorante (2-6 diclorofenol — indofenol)
e Estandar de referencia EDTA
3.4. Metodologia

3.4.1. Poblacion

Constituido por los cortes de pejerrey de carne de res suministrados y comercializados
por el establecimiento comercial “Horna”, ubicado en el mercado Buenos Aires de la ciudad de
Nuevo Chimbote.

3.4.2. Muestra

10 kg de corte pejerrey de carne de res

3.4.3. Muestreo

Por conveniencia, dado que el estudio se desarroll6 en condiciones experimentales
controladas, priorizando disponibilidad inmediata y segura de la materia prima, con el fin de

garantizar frescura y un manejo homogéneo durante todo el proceso experimental.
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3.5. Procedimiento de elaboracién del asado de res enlatado

Figura 7.

Diagrama de flujo de la preparacion de conserva de asado de res
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3.5.1. Descripcion de operaciones para la obtencion de conserva de asado de res
Recepcién de materia primay de insumos menores:
Se compraron los ingredientes ideales y necesarios para la preparacion, teniendo en

cuenta la calidad de cada insumo con la finalidad de obtener un producto final idoneo.



Pesado:
Se procedio a pesar la carne y los insumos menores con la finalidad de conocer con

exactitud la cantidad necesaria que se va a utilizar

Limpieza:
Se retir6 la membrana externa de la carne, conocida fascia superficial, la cual ha ayudado
a mantener la estructura del musculo, pero que al cocinarse es de textura indeseable, por lo que

se opta por retirarla y quedarse solo con el musculo.

Lavado:
Se lavaron los insumos menores con agua, a fin de no dejar restos de impurezas que

pudieran quedar adheridos en estos.

Sellado:
En primera instancia la carne con una minima cantidad de aceite y posteriormente los

insumos menores.

Mezclado:
En esta operacién se mezclaron los insumos y cubrirdn con agua para su respectiva

coccion.

Coccion:
La preparacion del asado de res concluy6 después de una ebullicion a una temperatura de

100 °C y por un tiempo de 2 horas.

Corte:

Se procedio a cortar en medallones de 1 cm de espesor.
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Licuado de verduras:
Por otro lado, se licud el caldo de verduras que resultd de la coccion, a excepcion de las

hojas de laurel y el tallo del romero, obteniendo una salsa de consistencia adecuada.

Tamizado:

Se tamiz6 el liquido de gobierno obtenido de modo que sea homogéneo.

Envasado:

Antes de envasar, se inspecciono los envases, eliminando todos aquello que posean
defectos como, abolladuras, raspaduras, falta de goma sanitaria en la tapa de envase, falta de
barniz. Esta operacidn se realizé6 manualmente en envases de hojalata a una temperatura no
menor de 70 °C, tomandose en cuenta el espacio libre superior (3 a 7mm) y peso neto del

alimento de 170 gramos divididos en 90 gramos de carne y 80 gramos de liquido de gobierno.

Exhausting o agotamiento:
Los envases pasaron por el exhausting, a una temperatura registrada de 90 °C por un
tiempo de 30 segundos. Esta operacion se realizara con el fin de mantener una capa de vapor de
agua en el espacio libre superior, eliminando el oxigeno que hay dentro del envase para generar

vacio.

Sellado de lata:
Esta operacion se realizé en una maquina cerradora de latas. Los envases se cerraron
herméticamente para garantizar la vida Gtil del producto. Asimismo, se realizo la inspeccion

visual y mecénica del envase.



Lavado:
Es en esta operacidn donde una vez cerradas las latas y de ser necesario, se procedio a
lavar con agua a 60°C con la finalidad de eliminar cualquier remanente de cobertura que pudiera

quedar en la superficie.

Esterilizacion:
Esta operacion se realizo en una autoclave vertical, donde el producto se sometio a dos
temperaturas de 116 °C y 121 °C y tiempo de 30 y 50 minutos, con la finalidad de disminuir la

carga microbiana existente.

Enfriado:

Las conservas se enfriaron a temperatura ambiente.

Almacenamiento:
Las muestras se codificaron por lotes o tratamientos, y se almacenaron a temperatura

ambiente durante 21 dias a fin de realizar el estudio de control de esterilidad.

3.6. Métodos de andlisis

3.6.1. Andlisis proximal

Los andlisis proximales tanto de la materia prima como del producto final se analizaron,
teniendo en cuenta los parametros de proteinas, grasas, humedad, cenizas, carbohidratos y
contenido calorico de acuerdo con las normas vigentes:

A. Determinacion de humedad

Método gravimétrico de determinacion de humedad en carnes (AOAC, 950.46). Consiste

en la determinacion de la pérdida de masa experimentada por la muestra cuando es sometida a la

accion de temperatura.
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Donde:
H = Porcentaje de humedad
M = Masa inicial de la muestra (g)

ml = Masa de la muestra seca (g)

B. Determinacién de ceniza

Método de calcinacion (AOAC 920.153). Después de calcinar la muestra generalmente a

500-550 °C, queda como residuo la materia mineral, cuya cantidad se determina por la diferencia

de cenizas.
m2 — ml 100
*100—n

%C = 100 x

Donde:

C= Porcentaje de cenizas

m=Masa de la muestra (g)

m1 =Masa del crisol vacio (g)

m?2 =Masa del crisol con cenizas (g)

h=Porcentaje de humedad de la muestra.
C. Determinacion de proteina
Se utilizé el método Kjeldahl (AOAC 928.08).
El contenido de proteina se estima mediante el calculo del contenido de

nitrégeno por el factor de conversion.

(Va—Vg) * N *14.007
%P = x 100 * Factor K
P %1000

Donde:

Va=Volumende gasto (ml)
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Ve = Volumen de blanco (ml) = 0.05
N = Normalidad HCl = 0.1155
Factor K (vegetales) = 6.25

Factor K (carne) = 6.25

P = peso de muestra (gr)

D. Determinacién de grasas

Se us6 la extraccion de grasas por el método de Soxhlet (AOAC. 960.39), utilizando

como solvente al éter de petrdleo, donde la cantidad de grasa se rige por:

m2 — ml
%G = — x100
m

Donde:

%G = Porcentaje de grasa

m = Masa inicial de la muestra (g)
ml = Masa del balon vacio(g)

m2 = bal6n con grasa

E. Determinacion de carbohidratos
Por diferencia de célculo de alimentos de acuerdo con los demés componentes, utilizando
la ecuacion.
%Carbohidratos = 100% — (%H + %C + %P + %G + %F)
F. Determinacion de contenido calorico
Por calculo de acuerdo con peso del envase, multiplicando la cantidad de gramos de
carbohidratos, proteinas y grasas que contiene su valor calorico respectivo: por cada 1 gramo de
carbohidratos se aporta 4 calorias, por cada 1 gramo de proteinas aporta 4 calorias y por cada 1

gramo de grasa aporta 9 calorias.
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3.6.2. Andlisis organoléptico

El analisis se llevo a cabo con 50 panelistas no entrenados en condiciones normales de
iluminacién y a temperatura ambiente. Se realizé la prueba de modo que se evaluaron los
atributos sensoriales de color, olor, consistencia de la salsa, textura de la carne y sabor sobre 4
muestras y un control, el cual es una muestra de asado de res hecho del dia por un restaurante
elegido; y en una escala heddnica del 1 al 5, donde uno representa “me disgusta mucho” y cinco
“me gusta mucho”, en los aspectos de color, olor y sabor, mientras que para la consistencia del
liquido se evalian de modo que 1 significa “aguado” y 5 significa “consistente” y por tltimo,
para la textura de la carne, 1 significa “muy seca” y 5 significa “jugosa”.

3.6.3. Andlisis microbiolégico

De los tratamientos realizados, se prepararon muestras de ensayo para el respectivo
analisis microbioldgico de control de esterilidad de deteccion de microorganismo aerobios y
anaerobios en conservas de productos en envases herméticos, esterilizados y aparentemente no

alterados (NTP 2004.009:1996, revisada el 2020).

3.6.4. Analisis visual y mecanico de sellado de latas

Se realizé una inspeccidn visual verificando que los bordes de la lata estén bien sellados,
sin deformaciones o defectos visibles, cumpliendo el requisito de calidad. Asimismo, se midi6 y
evalud las dimensiones del doble cierre con ayuda de cortadoras y micrémetros para medir el
espesor, la altura, ganchos de tapa y cuerpo, y asi poder verificar el traslape, compacidad y nivel
de arruga. Ambos analisis se rigen por las Especificaciones Técnicas EPINSA y la Norma

INDECOPI 350.006/007.
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3.6.5. Anadlisis de polifenoles

La determinacién de la degradacion de polifenoles luego de los tratamientos térmicos se
realiz6 por el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu. Para ello, como primer paso se
prepararon los reactivos, como lo son el dcido gélico (450 pg/ml), el carbonato de sodio
sonificado (20%) v el reactivo de Folin-Ciocalteu 2N. Luego, se preparé la curva de calibrado
respectiva para una posterior lectura de los patrones del acido galico a 739 nm de absorbancia: se
contaron con 6 tubos eppendorf con 20 uL, 40 puL, 60 puL, 80 uL y 100 pL de 4cido galico y un
blanco, y se adicion6 100 uL del reactivo F-C; para que después de 5 minutos se adicionara 50
uL de Na,COs a cada tubo, junto con cantidades de agua destilada de 1080 pL, 1060 uL, 1040
uL, 1020 puL, 1000 uL y 1100 pL respectivamente, dejandolo en reposo por 2 horas. La lectura
de absorbancia se hizo en la microplaca que contuvo 200 pL por cada muestra.

En el caso de la extraccion de las muestras, el liquido de gobierno se llevo a bafio
ultrasénico junto con una solucién a pH 2 de metanol y agua (50/50 v/v) por 30 minutos, para
luego centrifugarse. Mientras que el sobrenadante resultante es almacend en refrigeracion, al
sedimento se le adiciono una solucién de acetona/agua (70/30 v/v) y se vuelve a llevar a
ultrasonido y centrifuga, obteniendo un nuevo sobrenadante que se mezcl6 con el sobrenadante
anterior.

Esta mezcla se diluy6 con agua destilada, y esta misma reaccion6 con el reactivo Folin
Coicalteu, para luego agregarse carbonato de calcio y agua destilada y dejarse reposar. Por
altimo, se realizo la lectura por absorbancia y se llevan a la ecuacion de la curva estandar de

acido galico previamente realizada, obteniendo la cantidad de polifenoles totales.
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3.7. Propuesta experimental

3.7.1. Disefo experimental

El disefio experimental de la elaboracion de conserva de asado de res corresponde a un
Disefio Completamente al Azar (DCA), ya que los tratamientos son asignados de manera

aleatoria para garantizar la validez de los resultados, por lo que se incluye la manipulacion

deliberada de las variables independientes de tiempo y temperatura, para evaluar el efecto sobre

las variables dependientes, es decir, la calidad fisicoquimica, organoléptica y microbioldgica, por

lo que se muestra en la siguiente figura el diagrama del disefio experimental.

Figura 8.

Diagrama experimental de tratamientos de conservas de asado de res

CONSERVA DE ASADO DE RES

T1

il

Nota: Temperatura de esterilizacion: 116°C (T1) y 120 °C (T2), Tiempo de esterilizacion: 30 minutos (t1) y

50 minutos (t2)
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3.7.2. Variables de estudio

En la tabla 4 se indica las operacionalizaciones de las variables independientes y

dependientes.

Tabla 4.
Operacionalizacién de las variables
Variables Dimensiones Indicador Técnicas
Variable independiente
110 C .
Temperatura Grados Celsius (°C) Proceso de
120 °C e
. Esterilizacion
Tiempo 30 min Minutos (min) térmica
[ . inu i
P 50 min
Variable dependiente
Proteina
Grasas d Andlisis proximal
Cenizas gramos de Porcentajes de cada
Humedad componente/100 componente
umeda gramos de muestra P ,
Célculo por
Calidad Carbohidratos diferencia de
fisicoquimica componentes
Contenido kcal/100 gramos de . . Método de
- Kilocalorias
calorico muestra Atwater
mg de equivalentes
Analisis de de Acido Absorbanciaa 765 Espectrofotometria
polifenoles Gélico/500mg de nm (Folin-Ciocalteu)
material solido
Calidad Aceptabilidad Puntuacién en L
- 0-5 -
organoléptica  general escala hedonica Escala hedonica
Aditiva por Presencia de
Inspeccidn presencia o defectos Observacion
visual de latas ausencia de (abolladuras, directa
defectos oxidaciony otros).
Calidad Inspeccion Traslape, Medicion con
microbiologica Mecanica de Milimetros (mm)  compacidad y nivel micrometro y
latas de arruga calibrador Vernier
Esterilidad _ _ Presencia/ausencia Control de
comercial Adimensional de microorganismos esterilidad

microbioldgica
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3.7.3. Disefio estadistico

La evaluacién de los parametros de esterilizacion del presente trabajo se realiz
utilizando un Disefio Completamente al Azar (DCA) con un arreglo factorial completo general
2x2, donde se tienen dos factores (temperatura y tiempo de esterilizacion), y cada uno de ellos
con dos niveles, siendo para el primero 116°C y 120°C, y el segundo de 30 y 50 minutos,
efectuandose tres réplicas para un total de 12 corridas experimentales, y donde estos parametros
se determinaron mediante las referencias bibliograficas de Lima et al. (2019), Macilla &

Gallegos (2021) y Samanez et al. (2023).

Tabla 5.
Matriz de disefio experimental de enlatado de asado de res

Ordende Temperaturade  Tiempo de

Corrida Esterilizacion Esterilizacion
1 116 30
2 120 30
3 116 50
4 120 50
5 116 30
6 120 30
7 116 50
8 120 50
9 116 30
10 120 30
11 116 50
12 120 50

Resumen del disefio: Factores: 2, Réplicas: 3, Corridas base: 4, Total de corridas: 12,
NUmero de niveles: 2;2

3.7.4. Analisis estadistico
Se utilizo el software Minitab Inc. Version 20.0, para identificar los efectos de las
variables independientes, efectuando un analisis de varianza con un nivel de confianza del 95%

para los resultados obtenidos.
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IV.  Resultados y discusion

4.1. Caracterizacidn fisicoquimica de las materias primas
La composicién fisicoquimica de la carne de res, especificamente el corte de carne del

cual se prepara el plato peruano “asado de res”, se presenta en la tabla 6.

Tabla 6.
Analisis fisicoquimico de carne de res (g/100gr de pejerrey de asado)

Carne cruda

Componente Larrainy Bello (2023) Agudelo et al. (2022)
(Muestra)

Humedad (g) 73.48 £ 0.46 73.7 75
Proteina (g) 19.74 £ 0.10 224 20230
Ceniza (g) 1.16 £ 0.02 - -
Grasas () 3.66 £0.13 1.75 15a13

Carbohidratos (g) 1.97 £0.67 2.15 35
Cont. Caldrico (kcal) 119.63+1.18 105.3 107.5

El corte de pejerrey de la carne de res presentd caracteristicas fisicoquimicas similares
cuantitativamente a los dos autores con los que se compara, de tal manera que se puede indicar
que la carne es de una calidad éptima, donde cabe indicar que la ligera variacion de la grasa
puede ser resultado del tipo o raza de la carne, la crianza, la alimentacion, la limpieza de la carne
entre otros factores.

La muestra de este estudio es de un corte determinado, al igual que la muestra de Larrain
y Bello (2023), mientras que Agudelo et al. (2022) muestra distintos puntos o cortes de la carne
de tipo magro; por ende, da un resultado tipo rango y no en datos puntuales.

Por otro lado, el componente con minima presencia, son los carbohidratos,
especificamente el glucdgeno y ciertos nimeros de polisacaridos con funciones especificas que
tiene minima significancia en el total.
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4.2. Inspeccion visual y mecanica de las latas de conservas de asado de res
La Figura 9 muestra la grafica NP correspondiente al nimero de latas no conformes por

grupo, obtenida a partir de la inspeccion visual de latas, considerando defectos como abolladura,

hinchazon o signo de oxidacion, siendo apropiada para el control de atributos en procesos de

envasado. El tamafio de muestra fue de 13 latas por grupo evaluandose 12 grupos de muestras.

Figura9.
Grafica de Numero de Unidades Defectuosas o no conformes por grupo

Grafica NP de Latas no conformes
LC5=3.636
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¥ | np-no17

Conteo de muestras
a

-

V4 LC1=0
] T 12
Muestra
Ademas, se observo que el nimero de unidades no conformes por grupo fluctda entre 0 y
3 latas, con un valor promedio de NP = 0.917 = 1, indicando que, en promedio, hay una lata
defectuosa detectada por cada grupo inspeccionado. Asimismo, todos los puntos se encuentran
dentro de los limites de control establecidos (LCI= 0y LCS = 3.69), sin evidenciar patrones

anomalos o puntos fuera de control. Los resultados indicaron que el proceso de enlatado se

mantiene bajo control estadistico, presentando Unicamente variaciones atribuibles a causas

comunes no especiales. Por tanto, el sistema de cierre y manipulacion de latas durante el proceso

productivo resulta adecuado, asegurando la conformidad fisica del envase y contribuyendo a la
65
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Asimismo, se muestra en la siguiente tabla la inspeccién mecénica de las latas de conserva de asado, donde se cumplio con las

normativas correspondientes al traslape (>45%) y compacidad (>80%) dadas por las especificaciones técnicas de EPINSA S.A.

Tabla 7.
Inspeccidon mecanica de latas de conservas de asado de res por tratamiento

TRAT CABN° ESPESOR ALTURA  GANCHO DE TAPA GANCHO DE CUERPO TRA;/EAPE % COMPACIDAD
T1 C1 1.09 2.85 1.85 1.82 45.80 89.91
T1 C1 1.08 2.80 1.82 1.80 47.09 90.74
T1 C1 1.10 2.90 1.87 1.84 46.56 89.09
T2 C1 1.09 2.85 1.90 1.85 49.64 89.91
T2 C1 111 2.90 1.93 1.88 48.98 88.69
T2 C1 112 2.95 1.96 191 48.36 87.50
T3 C1 1.10 2.86 1.80 1.85 47.46 89.09
T3 C1 1.12 2.87 1.85 1.87 46.95 87.50
T3 C1 111 2.87 1.83 1.86 4571 88.29
T4 C1 1.09 2.90 1.80 1.90 46.12 89.91
T4 C1 1.10 2.90 1.85 1.90 46.33 89.09
T4 C1 111 2.90 1.90 1.90 48.54 88.29

EPINSA SA., muestras los parametros establecidos para realizar la inspeccidn mecénica de envases de hojalata, regido por la tabla 8.

Tabla 8.
Inspeccion mecanica referencial para envases de hojalata %2 Ib tuna marca EPINSA
Marca _ _ Espesor Altura Gancho de tapa Gancho de Traslape \TU9as % %
envase Dimensiones cuerpo % Compacidad Traslape
Minimo Maéaximo Minimo Maéaximo Minimo Maéaximo Minimo Méaximo Minimo M&ximo Minimo Minimo
307 x 109
EPINSA (1/21b 1.02 112 2.75 3.15 1.75 215 18 2.2 1 30 80 45
Tuna)
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Los resultados mostrados en la tabla 7, manifiestan la validez en cuanto a hermeticidad
de las latas, ya que se muestra valores de traslape de 45.71% hasta 49.64%, cumpliendo con el
valor establecido por EPINSA SA., de 45%; asimismo, la compacidad se encuentra en valores de
87.50% a 89.91%, cumpliendo con lo establecido por la misma marca con un valor mayor igual a
80. Entonces, los enlatados son inocuos, cumplen hermeticidad y estan dentro de los estandares
de calidad de la marca Epinsa; por ende, cumple con los estandares de calidad segin las normas
UNE-EN 10202 y ASTM A-623 y Norma INDECOPI 350.007.

Asimismo, se procedi6 a realizar la prueba de normalidad de los resultados para
evidenciar que los valores son veridicos y confirmar la relacion entre el traslape y la compacidad
del cierre de la lata, donde con la prueba de normalidad de Shapiro-Wilk y teniendo datos
pequerios se tienen las hipotesis:

Ho: Los datos siguen una distribucion normal

Ha: Los datos no siguen una distribucién normal

Figura 10.
Grafica de distribucion normal para el parametro de traslape en cierre de latas
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La Figura 10 presenta el grafico de distribucion normal correspondiente al parametro de
traslape del cierre de latas, donde para evaluar la normalidad de los datos se utiliz6 la prueba de
Shapiro-Wilk, adecuado para tamafios de muestra pequefios. En el grafico se observd que los
valores experimentales se distribuyen de manera cercada a la linea de referencia, sin desviaciones
marcadas, sugiriendo un comportamiento normal de datos, lo cual se corrobord con el valor p
(>0.1) >0.05 obtenido. Por lo que no se rechaza la hipétesis nula (Ho), indicando que los datos

siguen una distribucién normal.

Figura 11.
Grafica de distribucion normal para el parametro de compacidad en cierre de latas
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Asimismo, la Figura 11 presenté el grafico de distribucion normal que corresponde al
parametro de compacidad de cierre de latas, donde se utilizd Shapiro Wilk al tener tamafio de
muestra pequefios. Se observo que los datos se distribuyen sin desviaciones marcadas, sugiriendo
un comportamiento normal de los datos, corroborandose con el valor p (>0.1) >0.05, indicando
que los datos siguen una distribucion normal, permitiendo analizar la relacion existente entre

traslape y compacidad en el cierre mecénico de latas.
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Teniendo ambas variables con datos normales, se procede a hacer la correlacion de
Pearson, la cual permitird comprender la relacion estadistica entre el traslape y la compacidad.

Ho: No existe una correlacion lineal entre el traslape y la compacidad (r=0)

Ha: Existe correlacion lineal entre el traslape y la compacidad (r=/0)

Ho: No hay correlacion (p=0)

Ha: Si hay correlacion (p=/0)

Tabla 9.
Correlaciones en parejas de Pearson
Muestra 1 Muestra2 Correlacién IC de 95% Valor p
para p

COMPACIDAD TRASLAPE -0.215 (-0.702; 0.410) 0.503

Siendo la correlacion r = -0.215, el valor negativo, indica que a un mayor traslape, existe
ligeramente una menor compacidad, donde el valor absoluto |r| = 0.215 indica una correlacion
débil entre ambas variables. De igual forma, el valor p>0.05 indica que la correlacion no es
significativa, por lo que se concluye que no existe una relacion estadisticamente significativa
entre el traslape y de compacidad, si bien hay una ligera tendencia negativa, esta no es suficiente
para asociar a ambas variables. Por lo que se cumple lo indicado por la norma ASTM A-623, al
obtener latas que cumplen con una buena hermeticidad, al cumplir con un traslape alto, pero sin

riesgo de fugas al cumplir los parametros de compacidad.

4.3. Contenido de polifenoles en el liquido de gobierno antes y después del proceso
de esterilizacion comercial
Se determind el contenido de compuestos fenolicos de la mezcla proveniente de la

coccidn del asado de res, tal como lo indica la tabla 10.
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Tabla 10.
Contenido de compuestos fendlicos de liquido de gobierno de asado de res

Andlisis Polifenoles (mg EAG/Q)

Polifenoles totales 0.131 +0.011

Asimismo, la tabla 11 present6 la recopilacion para los polifenoles totales del liquido de
gobierno en los cuatro tratamientos de enlatado de asado de res después de los respectivos

parametros de esterilizacion.

Tabla 11.
Contenido de compuestos fendlicos de liquido de gobierno de asado de res

Temperatura  Tiempo Polifenoles (mg
IRATAMIEN IO

°C) (min) EAG/Qg)
T1 116 30 0.103%+ 0.007
T2 120 30 0.0982 + 0.003
T3 116 50 0.079° £ 0.002
T4 120 50 0.078+0.018

Los resultados indican una variacion de polifenoles después de pasar por el proceso de
esterilizacion, teniendo la muestra sin esterilizar 0.131 (mg EAG/g) y los tratamientos T1, T2,
T3, T4, con 0.103, 0.098, 0.079, 0.078 (mg EAG/q) respectivamente. Esta disminucion se da por
efecto de la temperatura y tiempo, observando que la muestra que tiene menos temperatura y
menos tiempo es la muestra que menos polifenoles pierde, tal como indica Rojas (2021) que la
temperatura, la luz, el oxigeno y el tiempo de exposicidn de cualquiera de estas variables
influyen en la degradacion de los polifenoles, por lo que se tiene que usar insumos
complementarios para evitar la degradacion, insumos como el butilhidroxitolueno (BHT) y/o
acido ascorbico. Por otra parte, Rodrigo (2023) indica que la ingesta promedio diaria oscila entre
584 — 1786 mg / dia, dependiendo de distintos factores tales como dietas, estados de salud, clima,
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entre otros; por lo que evidenciando en los resultados obtenidos, el tratamiento 1 es el que mayor
cantidad de polifenoles totales tiene entre los tratamientos con 0.103 (mg EAG/g), lo cual al
expresarlo dentro de los 80 gramos de liquido de gobierno representa 8.24 mg de polifenoles por
lata de conserva de asado de res. Asimismo, se obtuvo 7.84 mg, 6.32 mg y 6.24 mg para los
tratamientos 2, 3 y 4 respectivamente siendo bajo el contenido de polifenoles con respecto a la
ingesta promedio. Esto debido a que la mayor parte del producto es carne y la parte rica en
polifenoles es el liquido de gobierno por su contenido de verduras y fruta como el tomate,
también por el tiempo de exposicion a altas temperaturas, primero en la coccion y luego en el

esterilizado.

Tabla 12.
Andlisi s de varianza para contenido de polifenoles totales de liquido de gobierno de asado de res

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

Temperatura 1 0.000024 0.000024 0.24 0.635

Tiempo 1 0.001507 0.001507 1513  0.005

Temperatura*Tiempo 1 0.000007  0.000007 0.07 0.798
Error 8 0.000797  0.000100

Total 11 0.002335

Estadisticamente, mediante el analisis de varianza la cantidad de polifenoles totales del
liquido de gobierno del enlatado tiene un valor p calculado de 0.005 para el tiempo, encontrando
diferencias significativas entre tratamientos al obtener un valor p menor a <0.05, segun la tabla
12. Esto se evidencio, al tener una mayor cantidad de polifenoles en los enlatados que fueron

sometidos a un menor tiempo de esterilizacion.
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Del mismo modo, la capacidad antioxidante determinado por el método DPPH expresado
en umol TE/g de la mezcla de vegetales proveniente de la coccion de la carne de asado de res se

muestra en la tabla 13.

Tabla 13.
Capacidad antioxidante en liquido de gobierno de asado de res

Capacidad antioxidante

Anélisis (umol TE/q)

Capacidad antioxidante 275549 £ 174

La tabla 14 presenta los datos recopilados para la capacidad antioxidante del liquido de
gobierno en los tratamientos de enlatado de asado de res después de pasar por esterilizacion.

Tabla 14.
Capacidad antioxidante de liquido de gobierno de asado de res

Temperatura  Tiempo

IRATAMIEN 1O ] DPPH uMol/g
°C) (min)
Tl 116 30 267.050% + 16.84
T2 120 30 212.755% + 56.40
T3 116 50 212.813% + 16.28
T4 120 50 175.386° + 17.23

La capacidad antioxidante del liquido de gobierno antes de ser esterilizado es de 275.549
uMol/g y de los tratamientos 1, 2, 3y 4 es de 267.050 uMol/g, 212.755 uMol/g, 212.813 uMol/g
y 175.386 uMol/g respectivamente, siendo mayor el tratamiento 1 en concordancia con el
contenido de polifenoles que también fue mayor al resto de tratamientos 0.103 (mg EAG/g), por
lo que son directamente proporcionales. EI método utilizado fue el DPPH que se basa en la
reaccidn con el radical 2.2-difenil-1-pirchilhidrazilo, por otra parte, Benitez-Estrada et al. (2021)
resalta los distintos métodos como el ORAC que determina la capacidad de absorber radicales
libres y el FRAP que observa la capacidad de reducir el ion férrico. Sin embargo, Rojas (2021)
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indica que ningun método puede cuantificar la capacidad antioxidante total ya que cada polifenol
acciona de manera diferente en la forma en la que interacciona con los radicales libres que son
los principales responsables de los procesos oxidativos. Al tener relacion la cantidad de
polifenoles con la capacidad antioxidante tal como lo resaltan los autores y al tener bajo
contenido de polifenoles se puede precisar que la capacidad antioxidante de producto es

proporcional a la cantidad de polifenoles presentes.

Tabla 15.
Analisis de varianza para capacidad antioxidante en liquido de gobierno de enlatado de asado de res

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valorp

Temperatura 1 6309.7 6309.7 6.27 0.037

Tiempo 1 62937 6293.7 6.25 0.037
Temperatura*Tiempo 1 2134 2134 0.21 0.657
Error 8 80501 1006.3
Total 11 20866.9

La Tabla 15 muestra el analisis de varianza para la capacidad antioxidante del liquido de
gobierno del enlatado, con un valor p calculado de 0.037 para la temperatura y para el tiempo,
encontrando efectos significativos entre tratamientos al obtener un valor p menor a <0.05. Esto
evidencid, que al tener una mayor cantidad de polifenoles en los enlatados que fueron sometidos
a un menor tiempo de esterilizacion con una menor temperatura (T1) y en los enlatados que

sufrieron un mayor tiempo de exposicion de tiempo y temperatura de esterilizacion (T4).
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4.4. Caracterizacion fisicoquimica del enlatado de asado de res comparandolos entre

tratamientos

La Tabla 16 presenta la caracterizacién fisicogquimica del asado de res, evidenciando los

macronutrientes de la preparacion luego de la respectiva coccion.

Tabla 16.
Analisis fisicoquimico de asado de res sin tratamiento térmico en g/170 gramos de preparacion
Componente Asado de res del dia
Humedad (g) 125.58 £ 0.05
Proteina (g) 18.11 £ 0.07
Ceniza () 2.72 £0.04
Grasas () 22.84 £ 0.02
Carbohidratos (g) 0.74 £0.06
Cont. Caldrico (kcal) 280.96 + 0.16

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico realizado

a las muestras de enlatado de carne, mostrando la tabla obtenida de macronutrientes del enlatado

de res por porcion de 170 gramos, y junto a ello la comparacion estadistica de cada uno de los

componentes.

Tabla 17.

Analisis fisicoquimicos de enlatado de asado de res en g/170 gramos de producto enlatado

Componente T1 T2 T3 T4

Humedad (g) 120.572 + 0.05 120.04° + 0.04 118.98°+0.12 118.53°+0.14
Proteina (g) 18.262 + 0.01 18.242 + 0.06 18.242 + 0.02 18.212+0.03

Ceniza (g) 3.10°+0.08 3.18" +0.02 3.232+0.05 3.45% + 0.05
Grasas (9) 23.912+0.00 23.76% £ 0.06 23.85% + 0.03 23.142+0.02

Carbohidratos (g) 4.15°+0.12 4.78" +0.09 4.99% +0.17 6.672+0.15

Cont. Caldrico

304.86°+048  305.95%+040  307.60%+0.81 307.79% £ 0.86

(kcal)
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En la Tabla 17, se aprecia los resultados de los analisis de cada tratamiento, donde
resaltan las diferencias en humedad, siendo el minimo 118.53 + 0.14 del T4 y maximo 120.57 +
0.05. Se observa que las diferencias de temperatura entre los tratamientos y el asado del dia
varian porcentualmente: el asado del dia tiene 73.87% de humedad, mientras que T1 tiene
70.92%, T2 70.61%, T3 69.99% y T4 69.72%. La variabilidad de la humedad responde a la
temperatura y tiempo aplicada, el tratamiento 1 es el que tiene menor temperatura y tiempo,
mientras que el tratamiento 4 es el que tiene mayor tiempo y temperatura, esto en concordancia
con la investigacion realizada por Lima et al. (2019), el cual en su tratamiento de adobo
arequipefio envasado con precoccion, obtuvo un 69.34% de humedad mientras que el adobo
preparado del dia tuvo 71.35% de humedad, a una temperatura de 121 °C y 34 min., similar al
tratamiento 2, siendo también similar en resultados, por las diferencias de humedades entre el
tratamiento y el preparado del dia.

De igual manera en cenizas que va de 3.1% para T1, 3.18% en T2, 3.23% en T3y 3.45%
en T4, lo cual es congruente con el contenido de humedad observado siendo estas dos variables
indirectamente proporcionales, por efecto de la temperatura y tiempo, asi también se refleja en la
investigacion de Mancilla y Gallegos (2021) obteniendo como resultado 1.61% en su picante a la
tacnefia el tratamiento méas cercano es el T1 con 1.82%, esta diferencia radica en que el picante a
la tacnefia tiene como ingredientes a las papas, alverjas y otros ingredientes con mayor contenido
de cenizas que los ingredientes del asado de res, mientras que Lima et al. (2019) en su adobo
envasado en hojalata con pre coccion tiene 2.39 % de cenizas lo cual es muy distante con los
resultados debido a los ingredientes utilizados, como la carne de cerdo que tiene menor

contenido de humedad que la carne de res en aproximadamente 51%.
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La cantidad de proteina no varia significativamente segun se puede apreciar, aunque
segun Agudelo et al. (2022) la proteina puede experimentar la lixiviacion hacia el componente
liquido en algunos productos. El asado de res del dia cuenta con 10.65% de proteinas, y los
tratamientos 1,2,3 y 4 tienen 10.74%, 10.73%, 10.73% y 10.71% respectivamente, siendo
minima la diferencia. Por otra parte, Lima et al. (2019), en su adobo de carne obtuvo 1.52% de
proteina, esto puede ser consecuencia de las porciones de cada ingrediente, donde si bien
predomina la carne de cerdo esta contiene menos proteinas que la carne de res y sus proteinas
pueden tender a degradarse con mayor facilidad por la presencia de altas temperaturas a
comparacion de la carne de res, también se agrega en cantidades sustanciales el liquido de
gobierno, por otra parte Mancilla y Gallegos (2021) obtuvieron 5.43% de proteinas en su picante
a la tacnefia, la diferencia radica en la cantidad de carne y el corte, el picante se agrega la carne
en trozos y papaz en trozos, por ende al disminuir el contenido de carne con respecto al asado de
carne, también disminuye su contenido de proteinas.

El contenido de grasa del asado de res preparado del dia fue de 13.43%, mientras que los
tratamientos 1, 2, 3y 4, fueron de 14.06%, 13.98%, 14.03% y 13.61, el contenido de grasas es
gracias al liquido de gobierno, el contiene grasa para brindar textura y vida util al producto,
mientras que Mancilla y Gallegos (2021) tiene 3,54% de grasas en el picante a la tacnefia y,
Lima et al. (2019), tiene 3,85 % de grasas, esta diferencia de los resultados obtenidos y los
autores presentados radica en la preparacion, la receta y la presentacion: el liquido de gobierno
del asado de carne es homogéneo a traves del licuado para que esta mantenga su textura. Por
ello, es que en la preparacion se utiliz6 aceite para sellar la carne y para el sofrito de las verduras,

por otra parte, los autores presentados su presentacion es diferente siendo estos sus liquidos de
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gobierno heterogéneos con verduras y tubérculos presentes en el envasado, lo cual hace que el
contenido de grasas sea considerablemente menor.

Las calorias del producto sin tratamiento, es decir del dia, fueron de 280.96 kcal por
porcion de 170 g y los tratamientos T1, T2, T3y T4, fueron de 304.86 kcal, 305.95 kcal, 307.6
kcal y 307.79 kcal, estas cantidades son el reflejo del contenido de grasa, proteinas y
carbohidratos, tal como indica Mancilla y Gallegos (2021) que tuvo un total de 96.06 kcal por
cada 100 gramos de producto y lo separa en calorias por grasas 31.86 kcal, proteinas 21.72 kcal y
carbohidratos 42.48 kcal y por otra parte Lima et al. (2019), tuvo 131.9 kcal por cada 100
gramos de producto, estas diferencias en el contenido calorico, responden a las diferencias
descritas anteriormente de proteinas, grasas y carbohidratos, siendo de esta manera los resultados

de los dos autores y los propios congruentes con los resultados de los demas parametros.

Figura 12.
Representacion grafica del contenido de humedad de los tratamientos de enlatado de asado de res
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Nota: T1: 116°C — 30 minutos, T2: 120°C — 30 minutos, T3: 116°C — 50 minutos, T4: 120°C — 50 minutos

En la Figura 12 se observa el comportamiento de la humedad del asado de res enlatado
bajo los tratamientos de temperatura y tiempo de esterilizacion. Los resultados evidenciaron una
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ligera disminucion del contenido de humedad a medida que se incrementaron las condiciones
térmicas del proceso, pasando de 120.57 g/170g en el tratamiento T1 a 118.53 g/170g en el
tratamiento T4. Esta tendencia sugiere que el aumento de la temperatura y del tiempo de
esterilizacion favorece a la pérdida de agua, atribuida principalmente a la desnaturalizacion
proteica y a la migracidn de humedad durante el tratamiento térmico. No obstante, las diferencias
observadas entre tratamientos fueron relativamente pequefias. Manteniéndose dentro del rango
térmico evaluado, se indico que el proceso de esterilizacion no ocasiones pérdidas excesivas de

humedad en el producto.

Tabla 18.
Anélisis de varianza para el contenido de humedad de enlatado de asado de res
Fuente GL SC Sec. Contribucién SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Temperatura 1 0.55169 6.88% 0.55169 0.55169 1951  0.002
Tiempo 1 7.20285 89.87% 7.20285 7.20285  254.72  0.000
Temperatura*Tiempo 1 0.03381 0.42% 0.03381 0.03381 1.20 0.306
Error 8 0.22622 2.82% 0.22622 0.02828
Total 11 8.01457  100.00%

Estadisticamente, mediante el analisis de varianza la humedad (Tabla 18) del enlatado se
confirmo que la temperatura (p = 0.002) y el tiempo de esterilizacién (p = 0.000) influyen de
manera significativa sobre el contenido de humedad del enlatado. En contraste, la interaccion
temperatura x tiempo no resultd estadisticamente significativa (p = 0.306), indicando que los
factores actdan de forma independiente sobre la variacion de humedad. Esto es evidente, ya que
el tratamiento T1 difiere del tratamiento T4, teniendo relaciones distintas de temperatura y
tiempo, por lo que el enlatado que tiene un menor tiempo 0 una menor temperatura perdera una

menor humedad, mientras que el tratamiento que tiene un mayor tiempo 0 una mayor
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temperatura perdera una mayor humedad, sin evidenciar un efecto combinado significativo entre
ellos.

La Figura 13 evidencia que el contenido de proteinas del enlatado se mantuvo
relativamente constante entre tratamientos, con valores entre 18.26 g/170g (T1) y 18.21g/170g
(T4), confirmando la estabilidad del contenido proteico frente al proceso de esterilizacion.

Figura 13.
Representacion grafica del contenido de proteinas de los tratamientos de enlatado de asado de res
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Los resultados del andlisis de varianza confirman la estabilidad del contenido de
proteinas del enlatado de asado de res frente al proceso de esterilizacion, ya que ni la temperatura
(p=0.563), ni el tiempo (p = 0.334) ni la interaccion de temperatura x tiempo (p = 0.887) son
estadisticamente significativas (p > 0.05). Estos resultados indican que las condiciones térmicas
evaluadas no afectaron significativamente en la concentracion proteica del producto,

contribuyendo a la conservacion de su valor nutricional en el producto final.
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Tabla 19.
Anélisis de varianza para el contenido de proteinas de enlatado de asado de res

Fuente GL SC Sec. Contribucion SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Temperatura 1 0.000560 3.85% 0.000560 0.000560 0.36 0.563
Tiempo 1 0.001633 11.21% 0.001633  0.001633 1.06 0.334
Temperatura*Tiempo 1 0.000033  0.23% 0.000033 0.000033  0.02 0.887
Error 8 0.012340 84.71% 0.012340 0.001543
Total 11 0.014567 100.00%

La Figura 14 muestra la variacion del contenido de ceniza del enlatado de asado de res
bajo las diferentes condiciones de temperatura y tiempo de esterilizacion. Se observa una
tendencia ascendente conforme se intensifican las condiciones térmicas de proceso,
incrementandose de 3.10 g/170g en el tratamiento T1 a 3.45 g/170g en el tratamiento T4. El
comportamiento se atribuye principalmente a la concentracion de minerales como consecuencia

de la pérdida de humedad durante el tratamiento térmico.

Figura 14.
Representacion grafica del contenido de ceniza de los tratamientos de enlatado de asado de res

354 345

310

307

251

2.0

Ceniza

05+

0o~

T4

Tratamiento

Nota: T1: 116°C — 30 minutos, T2: 120°C — 30 minutos, T3: 116°C — 50 minutos, T4: 120°C — 50 minutos
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Sin embargo, mediante el andlisis de varianza (Tabla 20) se indico que solo el factor
tiempo (p < 0.05) influye significativamente en el contenido de ceniza, evidenciando ser el
principal factor responsable de la variacién en la concentracion del mineral, al prolongar el
tiempo de esterilizacion favoreciendo mayor deshidratacion en el alimento e incrementando asi

el contenido de cenizas.

Tabla 20.
Anélisis de varianza para el contenido de ceniza de enlatado de asado de res
Fuente GL SC Sec. Contribucién SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Temperatura 1 0.000800 0.32% 0.000800 0.000800 0.18 0.680
Tiempo 1 0.203841 81.84% 0.203841 0.203841 46.55 0.000
Temperatura*Tiempo 1 0.009408 3.78% 0.009408 0.009408 2.15 0.181
Error 8 0.035034 14.07% 0.035034 0.004379
Total 11 0.249084  100.00%
Figura 15.

Representacion gréafica del contenido de grasa de los tratamientos de enlatado de asado de res
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81



La Figura 15 muestra el contenido de grasa del enlatado de asado de res. Se presentd

valores que oscilaron entre 23.14 g/170g y 23.91 g/170g en los tratamientos evaluados,

evidenciando variaciones leves entre ellos. Se observa una ligera disminucidn del contenido de

grasa en los tratamientos sometidos a condiciones térmicas mas intensas, asociandose a que un

tratamiento mas prolongado se expone a la oxidacion parcial de los lipidos, afectando a la

estabilidad de las grasas durante el proceso térmico.

Aun asi, el analisis de varianza (Tabla 21) muestra que, tanto para la temperatura (p =

0.353) como para el tiempo (p = 0.296) y la interaccion entre ambos (p = 0.784), no se tiene un

efecto significativo sobre el contenido de grasa, mostrando integridad en todos los tratamientos.

Tabla 21.
Analisis de varianza para el contenido de grasa de enlatado de asado de res
Fuente GL SC Sec. Contribucion SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Temperatura 1 0.13760 9.42% 0.13760 0.13760 0.97 0.353
Tiempo 1 0.17739 12.15% 0.17739 0.17739 1.25 0.296
Temperatura*Tiempo 1 0.01135 0.78% 0.01135 0.01135 0.08 0.784
Error 8 1.13421 77.66% 1.13421 0.14178
Total 11 1.46055 100.00%

En cuanto al contenido de carbohidratos del enlatado mostrado en la Figura 16, se

evidencio un incremento progresivo a medida que se intensifican las condiciones térmicas del

proceso, pasando de 4.15 ¢g/170g (T1) y 6.67 g/170g (T4). EI comportamiento se atribuye al

acentuarse la hidrdlisis térmica de los polisacaridos presentes en la carne (como el glicégeno) al

aumentar el tiempo de esterilizacion, generando compuestos mas simples como azucares

reductores y que fueron detectados mediante la determinacién de carbohidratos. Por lo que, en el

analisis de varianza (Tabla 22) confirmé que el tiempo de esterilizacion ejerce un efecto

estadisticamente significativo sobre el contenido de carbohidratos (p = 0.001). En este sentido, el
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incremento del tiempo en la esterilizacion favorece a la transformacion de carbohidratos

complejos en formas mas simples.

Figura 16.
Representacion grafica del contenido de carbohidratos de los tratamientos de enlatado de asado de res
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Nota: T1: 116°C — 30 minutos, T2: 120°C — 30 minutos, T3: 116°C — 50 minutos, T4: 120°C — 50 minutos

Tabla 22.
Anélisis de varianza para el contenido de carbohidratos de enlatado de asado de res
Fuente GL SC Sec. Contribuciéon SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Temperatura 1 1.2301 11.67% 1.23008 1.23008 4.80 0.060
Tiempo 1 7.2572 68.86% 7.25719 7.25719 28.29  0.001
Temperatura*Tiempo 1 0.0002 0.00% 0.00019 0.00019 0.00 0.979
Error 8 2.0521 19.47% 2.05214 0.25652
Total 11 10,5396  100.00%

El contenido energético total del producto segun la Figura 17 oscil6 entre 304.86 kcal/170g
(T1) y 307.79kcal/170g (T4), evidenciandose un ligero incremento caldrico a medida que se
intensifican las condiciones térmicas de esterilizacion. EI comportamiento se atribuye a la

concentracion de nutrientes energéticos, sobretodo de carbohidratos y grasas, como la
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consecuencia de la pérdida de la humedad durante la esterilizacion, incrementando la densidad

energética del producto por unidad de peso.

Figura 17.
Representacion grafica del contenido caldrico de los tratamientos de enlatado de asado de res
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Nota: T1: 116°C — 30 minutos, T2: 120°C — 30 minutos, T3: 116°C — 50 minutos, T4: 120°C — 50 minutos

El ANOVA evidencié las diferencias significativas en la variable tiempo (p = 0.002)
sobre el valor caldrico, mientras que para la temperatura y para la interaccién de ambas variables
no se mostraron diferencias significativas. Esto refiere a que los tratamientos sometidos a

mayores tiempos de esterilizacion presentan un valor energético ligeramente superior.

Tabla 23.
Andlisis de varianza para el contenido cal6rico de enlatado de asado de res
Fuente GL SC Sec. Contribucion SC Ajust. MC Ajust.  Valor F Valor p
Temperatura 1 1.0063 1.51% 1.0063 1.0063 0.44 0.525
Tiempo 1 46.5590 69.99% 46.5590 46.5590 20.48 0.002
Temperatura*Tiempo 1  0.7747 1.16% 0.7747 0.7747 0.34 0.575
Error 8 18.1849 27.34% 18.1849 2.2731
Total 11 66.5249 100.00%
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4.5. Andlisis del control de esterilizacion térmica en los tratamientos de conserva de
asado
Se llevo a cabo la esterilidad comercial donde se establecid incubar los tratamientos de
asado de res por 15 dias en rangos de 32 °C a 35°C y por 7 dias en rango de temperatura de 52 a
55°C. Cumplido el tiempo de incubacién se procedié a tomar 11 muestras de enlatado de asado

para realizar los respectivos analisis.

Tabla 24.
Analisis microbiolédgico de asado de res en conserva

Analisis T1 T2 T3 T4
microbioldgico

7dias 15dias 7dias 15dias 7dias 15dias 7 dias 15 dias

Aerobios Positivo Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Anaerobios Positivo Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

Los resultados obtenidos en la Tabla 24 indicaron que los envases incubados a 32 — 35 °C
y 52 — 55 °C no presentan presencia de microorganismos aerobios ni anaerobios en la conserva, a
excepcion del tratamiento T1 el cual es el tratamiento de esterilizacion con menos temperatura y
tiempo, por lo que tiene mas posibilidad de aparicién de microorganismos.

En el caso de los demas tratamientos, se demuestra que el tratamiento térmico aplicado
fue suficiente para controlar el Clostridium botulinum, siendo un producto idoneo para el
consumo humano, esto tiene relacion con lo indicado por Mancilla y Gallegos (2021) donde su
enlatado de picante a la tacnefia sometido a una temperatura y tiempo de esterilizacion de 116 °C
y 58.4 minutos es apto para el consumo humano debido a los resultados obtenidos en la prueba
de esterilidad comercial basado en la metodologia de la NTC 4433, que indica que las

muestras deben incubarse a temperaturas de 37 °C y 55 °C similar al método utilizado en las
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muestras propias, teniendo como resultados ausencia a aerobios mesoéfilos y termofilos ni
anaerobios mesofilos y terméfilos; por ende, siendo seguro e inocuo para el consumo humano.
Cabe resaltar que el tratamiento descrito es similar en las variables de tiempo y
temperatura al tratamiento T2 del asado de res; y, por otra parte Lima et al. (2019), sus muestras
de adobo arequipefio las dividié en muestra del dia, muestra enlatada sin precoccion y muestra
enlatada con precoccion, donde los resultados obtenidos basados en la norma sanitaria RM N°
591-2008/MINSA que indican que un alimento con esterilidad comercial es aquel que no
presentan aerobios mesofilos y termofilos ni anaerobios mesofilos y terméfilos, por ello se
obtiene que la muestra enlatada con precoccidén cumple con los requisitos mientras que la
muestra sin precoccién no cumple con los parametros de esterilidad comercial, esto debido a que
la precoccion elimina ciertos microorganismos de tal manera que al momento de esterilizar el
producto entra con menos carga de microorganismos facilitando asi el rendimiento y eficacia del
proceso de esterilizado. Asimismo, la temperatura y tiempo de esterilizacion es de 121 °C por 34
minutos es similar al tratamiento 3 de la presente investigacion, que también cumple con la

norma sanitaria descrita.

4.6. Determinar la calidad organoléptica del producto terminado

En la Figura 18 se muestran los resultados de la evaluacion organoléptica del enlatado de
asado de res bajo cuatro tratamientos (T1 — T4), en comparacion con un plato de asado de res del
dia (T0). La evaluacion fue llevada a cabo por un panel de 50 jueces semientrenados,
considerando cinco atributos organolépticos: olor, color, consistencia del liquido de gobierno,

textura de la carne y sabor.
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Figura 18.
Analisis sensorial de enlatado de res comparado con asado de res del dia
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En términos generales, el tratamiento control (T0) obtuvo las puntuaciones mas altas en los
atributos de olor (4.30) y consistencia del liquido de gobierno (4.06), confirmando preferencia
sensorial hacia el producto al ser recién preparado. El tratamiento T2 se posicion6 como el mas
aceptado dentro de los enlatados, destacando en cuanto a color (3.86), textura de la carne (3.82),
sabor (4.32), incluso superando al tratamiento control (TO). Los tratamientos T1, T3 y T4
presentaron disminuciones progresivas en la aceptacion, evidenciando un impacto negativo del
proceso de enlatado sobre las caracteristicas sensoriales, donde el atributo de la consistencia de
liquido de gobierno fue uno de los més afectados, alcanzando valores minimos de 2.98 (T1).

La figura 19 muestra las medias del perfil de color, que varian entre 3.86 (T2) y 3.36
(T3). El control TO, presentd una puntuacion de 3.74, que es la segunda mayor aceptada luego de

T2, indicando que hay similitud entre el control y el tratamiento. Asimismo, el analisis de
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varianza (Tabla 25) indico que no existen diferencias significativas entre los tratamientos y el
control (p=0.09 > 0.05), mostrando que la esterilizacion no afecta en el perfil aromatico del
color. Por lo tanto, el color del producto puede verse ligeramente afectado por las condiciones de
tiempo y temperatura, pero estas variaciones no fueron suficientes para generar una percepcion
sensorial significativa por parte de los panelistas, destacando una estabilidad visual del producto
frente a los tratamientos térmicos aplicados. Segiin Miranda Jara et al. (2019), la influencia de la
variacion de color en la coccion de la carne guarda relacion con la estabilidad térmica de la
mioglobina, es decir, si la carne tiene un pH < 5,4, la mioglobina es menos estable al calor; caso
contrario, si la carne tiene un pH alto, la carne protege a la mioglobina de la desnaturalizacion.
Por lo que, si los tratamientos de los enlatados estuvieron a las mismas condiciones, no se

reflejaron significancias en el color de la carne de res cocida.

Figura 19.
Representacion gréfica de evaluacion sensorial del perfil de color en enlatado de asado de res
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Tabla 25.
Analisis de varianza para el perfil de color en enlatado de asado de res

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 4 7.696 1.9240 2.04 0.090
Error 245 231.440 0.9447
Total 249 239.136
Tabla 26.
Método de Tukey_para el perfil de color en enlatado de asado de res
Factor N Media  Agrupacion
T2 50 3.860 A
T0 50 3.740 A
T1 50 3.620 A
T4 50 3.500 A
T3 50 3.360 A

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

En la Figura 20 se observan las medias del perfil de olor, que varian entre 4.30 (T0) y

2.72 (T4). El control TO, present6 una mayor puntuacion, por lo que se evidencié que un platillo

elaborado en el dia conserva un aroma mas intenso y caracteristico del producto tradicional, y

que a medida que se aplica los tratamientos térmicos, hay una disminucion del valor medio del

olor al tener una esterilizacion con mayor temperatura y tiempo de exposicion al calor.

Figura 20.
Representacion grafica de evaluacién sensorial del perfil de olor en enlatado de asado de res
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Esto se evidencio en el ANOVA de la Tabla 27, ya que mostro que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos (p=0.000 < 0.05), indicando que el proceso de

esterilizacion afectd de forma significativa en el perfil aromatico del producto.

Tabla 27.
Andlisis de varianza para el perfil de olor en enlatado de asado de res
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 4 71.58 17.8940 2561  0.000
Error 245 171.18 0.6987
Total 249 242.76

Segun la prueba de Tukey (Tabla 28), los tratamientos se agruparon en tres niveles de
significancia, donde el control TO se ubica en el grupo A, con la valoracion mas alta del atributo
olor junto con T1, el grupo B lo conforman de T1 a T3, lo que indica que son aceptados
sensorialmente pero hay una ligera reduccion de la percepcion del aroma, y T4 pertenece al
grupo C, donde la disminucidn del olor es mas notoria, al ser sometido a una esterilizacién mas
prolongada, asocidndose directamente con la pérdida de compuestos volatiles (Mancilla &

Gallegos, 2021).

Tabla 28.
Método de Tukey para el perfil de olor en enlatado de asado de res
Factor N Media  Agrupacion
T0 50 43000 A
T1 50 40200 A B
T2 50 3.740 B
T3 50 3.600 B
T4 50 2.720 C

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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El perfil de consistencia de liquido de gobierno se muestra a través de la Figura 21, donde
se observo que la muestra control (T0) obtuvo una mayor puntuacion (4.06), mientras que el
tratamiento T1 alcanz6 una menor calificacion (2.54); y a la vez, los demas tratamientos T2 a T4
muestran valores de 3.80 a 3.14, evidenciando que el incremento de tiempo y temperatura tiende
a modificar la percepcion de la viscosidad del liquido que contiene al producto.

Asimismo, el analisis de varianza (Tabla 29) mostr6 diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos (p=0.000 < 0.05), lo que indica que el proceso térmico

influyo en la consistencia del liquido de gobierno.

Figura 21.
Representacion grafica de evaluacion sensorial del perfil de la consistencia del liquido de gobierno en
enlatado de asado de res
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Factor 4 70.26 17.566 16.05 0.000
Error 245 268.14 1.094
Total 249 338.40
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Por ello, la Tabla 30 muestra la prueba de Tukey del perfil, donde al control TO y al
tratamiento T2 se agruparon de modo que el grupo tiene la mejor puntuacién, por lo que son
considerados los mas aceptados sensorialmente. De igual manera, los tratamientos de T2 a T4
comparten grupos intermedios B a C, mientras que T1 presenta la menor puntuacion de
aceptabilidad (grupo D), debido a que el proceso de esterilizacion afecta al nivel de humedad de
los tratamientos, mostrando una consistencia de la salsa mas fluida, repercutiendo directamente

en la densidad percibida sensorialmente al probar el medio liquido del producto (Lima et al.,

2019).
Tabla 30.
Método de Tukey para el perfil de consistencia de liquido de gobierno en enlatado de asado de res
Factor N Media Agrupacion

T0 50 4.060 A
T2 50 3.8000 A B
T3 50 3.3200 B C
T4 50 3.140 C
T1 50 2.540 D

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

En la Figura 22 se aprecia la muestra control (T0) que obtuvo un valor medio de 3.64,
mientras que el tratamiento T2 alcanzé la mayor puntuacién de 3.82, donde los panelistas
indicaron tener una textura mas agradable. Asimismo, los tratamientos T3y T4 muestran
promedios de 3.02 y 3.28 respectivamente, atribuido al ablandamiento excesivo al ser

tratamientos que tienen una mayor exposicion a la temperatura de esterilizacion (50 minutos).
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Figura 22.
Representacion grafica de evaluacion sensorial del perfil de la textura de la carne en enlatado de asado de
res
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La tabla 31 muestra el andlisis de varianza del perfil de textura de la carne, mostrando
diferencias significativas (p=0.002 < 0.05) entre tratamientos, confirmando que las condiciones

de temperatura y tiempo si influyeron en la percepcion de la textura final de la carne.

Tabla 31.
Andlisis de varianza para el perfil de textura de la carne en enlatado de asado de res
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 4 19.72 4.930 4.36 0.002
Error 245 277.18 1.131
Total 249 296.90

Por lo que la Tabla 32 muestra la prueba de Tukey, donde el tratamiento T2 mostré la
media con mayor aceptacion (3.82), seguida del control TO. Los tratamientos T1y T4
compartieron subgrupos A-B, y el tratamiento T3 indica la menor puntuacion del perfil,
indicando que, a un mayor tiempo de esterilizacion, las fibras musculares de la carne sufren

desnaturalizacion proteica, rotura de los enlaces hidrdégenos y con ello, pérdida de humedad
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interna, solubilidad, elasticidad y flexibilidad, por lo que se ven afectadas sensorialmente (Lima

etal., 2019).
Tabla 32.
Método de Tukey para el perfil de textura de la carne en enlatado de asado de res
Factor N Media  Agrupacién

T2 50 3820 A
T0 50 3.640 A
T1 50 3340 A B
T4 50 3.280 A B
T3 50 3.020 B

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

La Figura 23 muestra la aceptacion promedios del perfil de sabor del enlatado de res,

donde se observa que el tratamiento T2 obtuvo la mayor puntuacion (4.32), seguido por T1

(3.80) y el control TO (3.64), y a su vez, los tratamientos T3 (3.60) y T4 (2.98) obtuvieron los

menores promedios de aceptacion, considerando que los parametros de esterilizacion influyen

directamente en la intensidad y agrado del sabor percibido por los panelistas.

Figura 23.

Representacion grafica de evaluacion sensorial del perfil de sabor en enlatado de asado de res
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Lo mencionado anteriormente se refleja en la Tabla 33, la cual es la tabla de anélisis de
varianza del perfil de sabor, que muestra que los tratamientos son diferentes significativamente
(p=0.000 < 0.05), confirmando que el proceso térmico afecta en el sabor del producto (Mancilla

& Gallegos, 2021).

Tabla 33.
Anélisis de varianza para el perfil de sabor en enlatado de asado de res
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 4 46.06 11.5160 11.99 0.000
Error 245 235.38 0.9607
Total 249 281.44

Asimismo, la prueba de Tukey (Tabla 34) indica que el tratamiento T2 y T1 pertenecen al
grupo de mayor aceptacion, donde este tltimo se comparte con el grupo B, donde también se
encuentran los tratamientos TOy T3;y T4 es el grupo inferior al ser el menos aceptado

sensorialmente.

Tabla 34.
Método de Tukey para el perfil de sabor en enlatado de asado de res

Factor N Media  Agrupacion
T2 50 4.3200 A

T1 50 3.800 A B

T0 50 3.640

T3 50 3.600 B

T4 50 2.980 C

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Organolepticamente, los resultados indicaron que el tratamiento T2, sometido a una
esterilizacion de 120 °C durante 30 minutos tiene un equilibrio éptimo entre el sabor caracteristico
de un platillo de asado de res peruano, sin exceso de humedad en la salsa, como en el caso del

tratamiento T1, ni presencia de sabores amargos, como fue el caso del tratamiento T3y T4.
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V. Conclusiones

= La esterilizacion comercial tuvo un efecto positivo en el enlatado del asado de res,
reflejandose en los resultados fisicoquimicos, organoléptico y microbiol6gicos, donde el
tratamiento T2 presentd mejores resultados, fue fisicoquimicamente similar a los otros
tratamientos con 18.24g9/170g + 0.06 de proteinas, 23.769/170g + 0.06 de grasas y 305.95
+ 0.40 kcal. En el anélisis microbioldgico se evidencid la ausencia de microorganismos
aerobios y anaerobios, y en el analisis organoléptico se evidencié una mayor aceptabilidad
del tratamiento T2 con respecto al control y a los demas tratamientos, siendo mejor en
sabor, textura y color.

= La carne utilizada para el asado de res fue caracterizada, presentando resultado en
proteinas de 19.74 + 0.1%, grasas 3.66 + 0.13%, 119.63 + 0.18 kcal, humedad 73.48 +
0.46%, ceniza 1.16 + 0.02 % y carbohidratos 1.97 + 0.67%, lo cual es Optimo
considerando la similitud de resultados de otros autores.

= Los envases de hojalata utilizada para el asado de res fueron analizados de forma visual
para identificar abolladuras, hinchazon, signos de oxidacion o cualquier otra
inconformidad, también de forma mecénica para determinar que el traslape y compacidad
estén dentro de los parametros, obteniendo resultados conformes.

= El liquido de gobierno pasé por una evaluacion de polifenoles donde se evidencio la
pérdida de estos en el liquido de gobierno de los tratamientos antes de ser esterilizado,
donde a un mayor tiempo de exposicion térmica, el contenido de polifenoles serd menor,
siendo T1y T2 los tratamientos Optimos en cuanto a conservacion de polifenoles en la

salsa de asado de res.
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= Los tratamientos fueron analizados para cuantificar las variables fisicoquimicas y
comprarlas entre si, obteniendo diferencias significativas en humedad y carbohidratos,
mientras que para proteinas y grasas no se encontraron diferencias significativas.

= Los tratamientos pasaron por un analisis microbioldgico para determinar la presencia de
microorganismos aerobios y anaerobios, donde el tratamiento 1 no cumple con lo
establecido por la norma sanitaria RM N° 591-2008/MINSA mientras que los
tratamientos 2, 3 y 4 si estan dentro de lo establecido por esta norma.

» La comparacion sensorial del asado de res del dia con el tratamiento T2 tuvo mayor
relacion mostrando puntuaciones sensoriales mas altas en cuanto a olor y consistencia del
liquido de gobierno mas el tratamiento T2 sobresale por el color, la textura de la carne y

el sabor, obteniendo una mayor aceptabilidad organoléptica.
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VI. Recomendaciones

v Ajustar y validar el valor de Fo de esterilizacion mediante estudios piloto, buscando el
equilibrio entre seguridad microbiolégica y preservacion de compuestos termolabiles
como los polifenoles.

v Desarrollar investigaciones de esterilizacién comercial de enlatados con otro tipo de
corte de carne para la comparacion en la evaluacion fisicoquimica y organoléptica

v Realizar un estudio de prefactibilidad para la produccién comercial de conservas de

asado de res.
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VIIl. Anexos

Anexo 1.
Estudio bibliométrico base para marco tedrico por palabras clave
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Anexo 2.

Estudio bibliométrico base para marco tedrico por relacion de palabras
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Anexo 3.
Metodologia de elaboracion de enlatado de asado de res

J Recepcion de materia prima
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Lavado

Sellado
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Mezclado

Coccion

Corte
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Licuado de verduras

Tamizado

Envasado
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o Exhausting o agotamiento

° Sellado de lata

° Lavado
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° Esterilizacion

° Enfriado

. Almacenamiento
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Anexo 4.
Determinacion de humedad

a) Preparacion y pesado de las muestras

c) Pesado final de muestras
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Anexo 5.
Determinacion de cenizas

a) Preparacion y pesado de muestras iniciales previamente secas

b) Calcinacion de las muestras hasta su total carbonizacion

c) Enfriamiento y pesado final de las muestras calcinada
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Anexo 6.
Determinacién de proteinas por método Kjeldahl

a) Digestion
Los tubos termorresistentes son preparados con 1 gramo de muestray 12 ml de acido

sulfarico al 98% por cada muestra.

El equipo horno de digestion se enciende y se colocan los tubos termorresistentes y se
programa a 400°C por 6 horas, de modo que la coloracién de las muestras es azul

turqueza.

s s
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b) Destilacion
Se utiliza el destilador colocando al tanque de solucidn hidroxido de sodio al 40%, se

genera vapor de modo que se coloca el tubo de digestion en el equipo y con un matraz para
recepcionar el destilado por un tiempo de 3 minutos por muestra.

¢) Titulacién
Para realizar la titulacion, se coloca el acido clorhidrico y los indicadores, como el verde

de bromocresol o el azul de bromotimol, en una bureta. El 4cido se titula hasta que el

destilado cambie de color, pasando de una coloracién a otra incolora o gris.
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Anexo 7.
Determinacion de grasas

a) Pesado de vasos del extractor Soxhlet

b) Pesado de muestras previamente secadas

c) Acondicionamiento de cartuchos de muestras en vasos
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d) Adicion de solvente en vasos con muestras

e) Configuracion del equipo Soxhlet
-i--l-l' —
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Usted esta recibiendo una muestra codificada de ENLATADO DE ASADO DE RES, evalua cada muestra e indique el puntaje

Anexo 8.

Ficha de evaluacién sensorial de enlatado de asado de res

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE ENLATADO DE ASADO DE RES

Nombre:

que considera el correspondiente:
Indique segln la escala de abajo, cuanto le gusta o disgusta el COLOR de la muestra

[ I T S

e o o

e o o

[ R =N

e o o

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente MUESTRA COLOR
Ni me gusta ni me disgusta ;0
Me gusta moderadamente T
Me gusta mucho T
T4
Indique segln la escala de abajo, cuanto le gusta o disgusta el OLOR de la muestra
Me disgusta mucho MUESTRA OLOR
Me disgusta moderadamente T0
Ni me gusta ni me disgusta i
Me gusta moderadamente T2
Me gusta mucho LE:
T4
Indique seglin la escala de abajo, cuanto le gusta o disgusta el CONSISTENCIA DE LA SALSA de la muestra
Aguado MUESTRA | CONSISTENCIA
Diluido T0
Fluido viscoso T
Ligeramente consistente T2
Consistente T3
T4
Indique segin la escala de abajo, cuanto le gusta o disgusta el TEXTURA DE LA CARNE de la muestra
Huy seca MUESTRA TEXTURA
Seca 70
Elastica T
Muy elastica T
Jugosa E
T4
Indique segin la escala de abajo, cuanto le gusta o disgusta el SABOR de la muestra
Me disgusta mucho MUESTRA SABOR
Me disgusta moderadamente T0
Ni me gusta ni me disgusta i
Me gusta moderadamente 12
Me gusta mucho B
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Anexo 9.

Solicitud de servicio de analisis de Control de Esterilidad de enlatado de asado de res — Analisis
microbioldgico

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

COLECBI S.A.C.
= FECHA | 2024 /1t [0
SOLICITUD DE SERVICIOS N° HORA ‘E

I:l INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL INFORME DE ENSAYO COLECBI S.A.C.

SENORES LABORATORIOS DE ENSAYOS COLECBI S.A.C.

Solicitamos efectuar ensayos a las siguientes muestras: Numero de Muestras

Producto:l Consaua  ole caene

Tipo de envase: [qo X&uﬁ 1[1 L{,a, 4] Cantidad de Muestra (Peso aproximado): 206 S

dill

Procedencia: I = l Estado y condiciones de la muestra:

Para muestras de alimentos o solidas; condiciones de recepcion de la(s) muestra(s)

Ambiente [E Congelado [:] Refrigerado Temperatura:

ENSAYOS A EFECTUAR

A partir de cada envase o unidad de presentacion D A partir de muestra compaosito
TE = Tipo de Ensayo: FQ (Fisico Quimico) | (Instrumentales) M (Microbiologico) FS (Fisico Sensorial)

iTEM e L) MUSSTRAS W | ENSAYOS SOLICITADOS

ol | Tl M | Contvol ou  Esten(ld dast

o k2] M |Cofrol de €5leriledad

03 |43 M |Condin] e elpuilcitad

o4 |t M |Coudwl do eotledad

METODOLOGIA EMPLEADA

DE ACUERDO A LA COTIZACION DE SERVICIOS N© (11 —

OBSERVACIONES

Las muestras para ensayos destructivos seran desechadas por el laboratorio.
Contramuestras: SI( ) NO (% Periodo de Custodia:
Condiciones de almacenamiento: Ambiente ( ) Refrigerada( ) Congelada( )

(\_) Desechadas ( ) Devueltas al cumplirse el periodo de AlImacenamiento.

*Documento Oficial de interés publico emitido por COLECBI S.A.C. como Laboratorio de Ensayo Acreditado.

SOLICITANTE | Ana Luua Casos Anastacio / Alex Rony Chungue Aguire
ATENCION | Alex Rony Chunaus Aguirve | TeLeFono [ 935233804 |
DIRECCION  [(, ¢ Chinecas Asent. H.Villala Mo M2 Put.iz]  RUC [ |
7
Firma del Solicitante

_ NOMBRE: Alex Kony dunye @u’mf
Fecha: 2023-06-23 DNE 35156 73y

||

Cédigo: LC-MP-HRSS
Revision: 08
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Anexo 10.

Informe de ensayo de andlisis de Control de Esterilidad de enlatado de asado de res

® coLEcsI

|

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

REGISTRADO EN LA DIRECCION GENERAL DE POLITICAS Y DESARROLLO PESQUERO - PRODUCE

Pag. 1de 4

INFORME DE ENSAYO N° 20241107-008

SOLICITADO POR

DIRECCION

NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE
PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE)
LUGAR DE MUESTREO

METODO DE MUESTREO

PLAN DE MUESTREO

CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO
FECHA DE MUESTREO

CANTIDAD DE MUESTRA

PRESENTACION DE LA MUESTRA
CONDICION DE LA MUESTRA

FECHA DE RECEPCION

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO

LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS
CODIGO COLECBI

: ANA LUCIA CASOS ANASTACIO
ALEX RONY CHUNQUE AGUIRRE.

: Calle Chinecas AA.HH. Villa La Molina Mz. P Lote 12 Chimbote.

:NO APLICA.

: CONSERVA DE CARNE. T1.

:NO APLICA

: NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

: 11 Latas.

: Envase de Hojalata %; Libra Tuna.

: En buen estado.

:2024-11-07

: 2024-11-07

:2024-12-20

: Laboratorio de Microbiologia.

: 88 241107-7

CONTROL DE ESTERILIDAD DE CONSERVAS

A. PRE-INCUBACION DE LATAS
a.  Incubacién a 32° C - 35° C por 15 dias
b.  Incubacién a 52° C - 55° C por 7 dias

ANALISIS BACTERIOLOGICO

OBSERVACIONES : En ambos casos, las muestras pre-incubadas a 32° C - 35° C (05 latas) y a 52° C - 55° C (05 latas) no mostraron
abombamientos, deformacién de los envases ni filtracién de liquidos.

B. CULTIVOS

a. Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 32° C - 35° C por 48 hs. en Medio de Cultivo Caldo Purpura de Bromocresol :

POSITIVO

b.  Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 32° C - 35° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusion), + 0,1% de

Almidén + 0,05% de cisteina :

POSITIVO

c. Investigacion de Microorganismos Aerobios Viables 52° C - 55°C por 48 hs. en Medio de Caldo Purpura de Bromocresol :

d.
de
Almidén + 0,05% de cisteina:
METODOLOGIA EMPLEADA

NEGATIVO

Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 52° C - 55° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusién), + 0,1%

NEGATIVO

Control de Esterilidad : N.T.P. 204.009:1986. (Revisada el 2020). CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICOS.

Control de esterilidad.

NOTA:
. Informe de ensayo emitido en base a Itados de nuestro Laboratorio sobre muestras :
Proporcionadas por el Solici () Muestras tomadas por COLECBI S.A.C. (X)

J El muestreo esta fuera del alcance de la acreditacion otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologia lo indique

L COLECBI S.A.C. no es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por el
cliente.

.. Los resultados presentados corresponden solo a la muestra/s ensayadals, tal como se recibio.

L Estos resultados de ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce.

. No afecto al proceso de Dirimencia por su perecibilidad y/o muestra tnica.

9 El informe incluye diagrama, croquis o fotografias : Si() NO

4 Cuando el informe de ensayo ya emitido se haga una correccién o modificacién se emitird un nuevo informe Sayo completo que haga

referencia al informe que reemplaza. Los cambios se identificaran con letra negrita y cursiva.
Fecha de Emision: Nuevo Chimbote, Diciembre 20 del 2024.

‘GVR/jms
LC-MP -HRIE Rev. 10 Fecha 2023-09-15

EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN LA APROBACION

COLECBI S.A.C

DEL LABORATORIO, EXCEPTO EN SU TOTALIDAD

FIN DEL INFORME

COLECBI S.A.C. .
Urb. Buenos Aires Mz. A-Lt.7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail: colechi@speedy.com.pe / medioambiente_colechi@speedy.com.pe
Web: www.colecbi.com
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CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

REGISTRADO EN LA DIRECCION GENERAL DE POLITICAS Y DESARROLLO PESQUERO - PRODUCE

INFORME DE ENSAYO N° 20241107-008

Pag. 2 de 4

SOLICITADO POR

DIRECCION

NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE
PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE)
LUGAR DE MUESTREO

METODO DE MUESTREO

PLAN DE MUESTREO

CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO
FECHA DE MUESTREO

CANTIDAD DE MUESTRA

PRESENTACION DE LA MUESTRA
CONDICION DE LA MUESTRA

FECHA DE RECEPCION

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO

LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS
CODIGO COLECBI

: ANA LUCIA CASOS ANASTACIO

ALEX RONY CHUNQUE AGUIRRE.

: Calle Chinecas AA.HH. Villa La Molina Mz. P Lote 12 Chimbote.
: NO APLICA.

: CONSERVA DE CARNE. T2.
:NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

111 Latas.

: Envase de Hojalata  Libra Tuna.
: En buen estado.

: 2024-11-07

:2024-11-07

:2024-12-20

: Laboratorio de Microbiologia.

: 8§ 241107-7

CONTROL DE ESTERILIDAD DE CONSERVAS
ANALISIS BACTERIOLOGICO

A. PRE-INCUBACION DE LATAS
a. Incubacion a 32° C - 35° C por 15 dias
b.  Incubacién a 52° C - 55° C por 7 dias

OBSERVACIONES : En ambos casos, las muestras pre-incubadas a 32° C - 35° C (05 latas) y a 52° C - 55° C (05 latas) no mostraron
abombamientos, deformacién de los envases ni filtracién de liquidos.

B. CULTIVOS

a. Investigacion de Microorganismos Aerobios Viables 32° C - 35° C por 48 hs. en Medio de Cultivo Caldo Purpura de Bromocresol :

NEGATIVO

b.  Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 32° C - 35° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusion), + 0,1% de

Almidén + 0,05% de cisteina :

NEGATIVO

c: Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 52° C - 55°C por 48 hs. en Medio de Caldo Purpura de Bromocresol :

de
Almidén + 0,05% de cisteina:

METODOLOGIA EMPLEADA

NEGATIVO

Investigacién de Microorganismos Anaerobios Viables 52° C - 55° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusién), + 0,1%

NEGATIVO

Control de Esterilidad : N.T.P. 204.009:1986. (Revisada el 2020). CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICOS.

Control de esterilidad.

. Informe de ensayo emitido en base a resultados de nuestro Laboratorio sobre muestras :
Proporcionadas por el Solici () Muestras tomadas por COLECBI S.A.C. (X)
. El muestreo esté fuera del alcance de la acreditacién otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologia lo indique
. COLECBI S.A.C. no es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por el
cliente.
- Los resultados presentados corresponden solo a la muestra/s ensayadals, tal como se recibio.
® Estos resultados de ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del

sistema de calidad de la entidad que lo produce.

e No afecto al proceso de Dirimencia por su perecibilidad y/o muestra tnica.
@ El informe incluye diagrama, croquis o fotografias : SI() NO
. Cuando el informe de ensayo ya emitido se haga una correccién o modificacién se emitird un nuevo informe Sayo completo que haga

referencia al informe que reemplaza. Los cambios se identificaran con letra negrita y cursiva.

Fecha de Emisién: Nuevo Chimbote, Diciembre 20 del 2024.
‘GVR/jms
LC-MP -HRIE Rev. 10 Fecha 2023-09-15

EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN LA APROBACION

A, Guste soVardas Ramos

I utorn

126
COLECBI S.A.C

DEL LABORATORIO, EXCEPTO EN SU TOTALIDAD

FIN DEL INFORME

COLECBI S.A.C. .
Urb. Buenos Aires Mz. A-Lt.7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail: colechi@speedy.com.pe / medioambiente_colecbi@speedy.com.pe
Web: www.colechi.com
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CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

REGISTRADO EN LA DIRECCION GENERAL DE POLITICAS Y DESARROLLO PESQUERO - PRODUCE

|

INFORME DE ENSAYO N° 20241107-008

Pag. 3 de 4

SOLICITADO POR

: ANA LUCIA CASOS ANASTACIO

ALEX RONY CHUNQUE AGUIRRE.

DIRECCION : Calle Chinecas AA.HH. Villa La Molina Mz. P Lote 12 Chimbote.
NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE : NO APLICA.

PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE) : CONSERVA DE CARNE. T3.

LUGAR DE MUESTREO : NO APLICA

METODO DE MUESTREO :NO APLICA

PLAN DE MUESTREO :NO APLICA

CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO :NO APLICA

FECHA DE MUESTREO : NO APLICA

CANTIDAD DE MUESTRA : 11 Latas.

PRESENTACION DE LA MUESTRA
CONDICION DE LA MUESTRA

: Envase de Hojalata ' Libra Tuna.

: En buen estado.

FECHA DE RECEPCION : 2024-11-07

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :2024-11-07

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :2024-12-20

LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS : Laboratorio de Microbiologia.
CODIGO COLECBI : §S 241107-7

CONTROL DE ESTERILIDAD DE CONSERVAS
ANALISIS BACTERIOLOGICO

A. PRE-INCUBACION DE LATAS
a. Incubacién a 32° C - 35° C por 15 dias
b.  Incubacién a 52° C - 55° C por 7 dias
OBSERVACIONES : En ambos casos, las muestras pre-incubadas a 32° C - 35° C (05 latas) y a 52° C - 55° C (05 latas) no mostraron
abombamientos, deformacién de los envases ni filtracion de liquidos.

B. CULTIVOS
a. Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 32° C - 35° C por 48 hs. en Medio de Cultivo Caldo Purpura de Bromocresol :
NEGATIVO
b.  Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 32° C - 35° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusion), + 0,1% de
Almidén + 0,05% de cisteina :
NEGATIVO
C. Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 52° C - 55°C por 48 hs. en Medio de Caldo Purpura de Bromocresol :
NEGATIVO
Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 52° C - 55° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusion), + 0,1%

de B NEGATIVO
Almiddn + 0,05% de cisteina:

METODOLOGIA EMPLEADA

Control de Esterilidad : N.T.P. 204.009:1986. (Revisada el 2020). CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICOS.
Control de esterilidad.

NOTA:
. Informe de ensayo emitido en base a resultados de nuestro Laboratorio sobre muestras :
Proporci las por el Solici () Muestras tomadas por COLECBI S.A.C. (X)

» El muestreo esté fuera del alcance de la acreditacion otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologia lo indique

. COLECBI S.A.C. no es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por el
cliente.

- Los resultados presentados corresponden solo a la muestra/s ensayada/s, tal como se recibio.

e Estos resultados de ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce.

O No afecto al proceso de Dirimencia por su perecibilidad y/o muestra tnica.

® El informe incluye diagrama, croquis o fotografias : T SI() NO

2 Cuando el informe de ensayo ya emitido se haga una correccién o modificacién se emitird un nuevo informe ayo completo que haga

referencia al informe que reemplaza. Los cambios se identificaran con letra negrita y cursiva.
Fecha de Emisién: Nuevo Chimbote, Diciembre 20 del 2024.

‘GVR/jms
LC-MP -HRIE Rev. 10 Fecha 2023-09-15

WIC ROBIOL DGO
8 1 26

EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN LA APROBACION COLECBI S.A.C

DEL LABORATORIO, EXCEPTO EN SU TOTALIDAD

FIN DEL INFORME

COLECBI s.A.C. .

Urb. Buenos Aires Mz. A-Lt.7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail: colechi@speedy.com.pe / medioambiente_colechi@speedy.com.pe
Web: www.colechi.com
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CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

REGISTRADO EN LA DIRECCION GENERAL DE POLITICAS Y DESARROLLO PESQUERO - PRODUCE

INFORME DE ENSAYO N° 20241107-008

Péag. 4 de 4

SOLICITADO POR

DIRECCION

NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE
PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE)
LUGAR DE MUESTREO

METODO DE MUESTREO

PLAN DE MUESTREO

CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO
FECHA DE MUESTREO

CANTIDAD DE MUESTRA

PRESENTACION DE LA MUESTRA
CONDICION DE LA MUESTRA

FECHA DE RECEPCION

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO

LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS
CODIGO COLECBI

: ANA LUCIA CASOS ANASTACIO

ALEX RONY CHUNQUE AGUIRRE.

: Calle Chinecas AA.HH. Villa La Molina Mz. P Lote 12 Chimbote.
: NO APLICA.

: CONSERVA DE CARNE. T4.

: NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

:NO APLICA

: NO APLICA

111 Latas.

: Envase de Hojalata z Libra Tuna.
: En buen estado.

: 2024-11-07

:2024-11-07

:2024-12-20

: Laboratorio de Microbiologia.

: 88 241107-7

CONTROL DE ESTERILIDAD DE CONSERVAS

A. PRE-INCUBACION DE LATAS
a. Incubacién a 32° C - 35° C por 15 dias
b.  Incubacién a 52° C - 55° C por 7 dias

ANALISIS BACTERIOLOGICO

OBSERVACIONES : En ambos casos, las muestras pre-incubadas a 32° C - 35° C (05 latas) y a 52° C - 55° C (05 latas) no mostraron
abombamientos, deformacién de los envases ni filtraciéon de liquidos.

B. CULTIVOS

a. Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 32° C - 35° C por 48 hs. en Medio de Cultivo Caldo Purpura de Bromocresol :

NEGATIVO

b.  Investigacion de Microorganismos Anaerobios Viables 32° C - 35° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusion), + 0,1% de

Almidén + 0,05% de cisteina :

NEGATIVO

C. Investigacién de Microorganismos Aerobios Viables 52° C - 55°C por 48 hs. en Medio de Caldo Purpura de Bromocresol :

de
Almiddn + 0,05% de cisteina:

METODOLOGIA EMPLEADA

NEGATIVO

Investigacién de Microorganismos Anaerobios Viables 52° C - 55° C por 72 hs. en Medio de Cultivo BHI (Brain Heart Infusién), + 0,1%

NEGATIVO

Control de Esterilidad : N.T.P. 204.009:1986. (Revisada el 2020). CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICOS.

Control de esterilidad.

NQOTA:
. Informe de ensayo emitido en base a resultados de nuestro Laboratorio sobre muestras :
Proporcionadas por el Solici () Muestras tomadas por COLECBI S.A.C. (X)

» El muestreo esté fuera del alcance de la acreditacion otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologia lo indique

» COLECBI S.A.C. no es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por el
cliente.

- Los resultados presentados corresponden solo a la muestra/s ensayada/s, tal como se recibio.

o Estos resultados de ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce.

O No afecto al proceso de Dirimencia por su perecibilidad y/o muestra tnica.

J El informe incluye diagrama, croquis o fotografias : SI() NO (X)

2 Cuando el informe de ensayo ya emitido se haga una correccién o modificacién se emitird un nuevo informe ayo completo que haga

referencia al informe que reemplaza. Los cambios se identificaran con letra negrita y cursiva.

Fecha de Emisién: Nuevo Chimbote, Diciembre 20 del 2024.
‘GVR/jms
LC-MP -HRIE Rev. 10 Fecha 2023-09-15

EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN LA APROBACION

A. GustadvoVardas Ramos
~Gerente de taBorstorn
BIOLIGO MICROBIOL DGO

2k
COLECBI S.A.C

DEL LABORATORIO, EXCEPTO EN SU TOTALIDAD

FIN DEL INFORME

COLECBI S.A.C. .
Urb. Buenos Aires Mz. A-Lt.7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail: colechi@speedy.com.pe / medioambiente_colechi@speedy.com.pe
Web: www.colechi.com
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Anexo 11.
Certificado de calidad de latas EPINSA de latas ¥z |b tuna

r— - Cédigo:

Eplnsa CERTIFICADO DE CALIDAD

s Wl 57 U oo M m G A RO RO.CAD.019
Fecha aprobacién: Fecha que rige: Versién: Pagina:

26/12/2014 1/01/2015 02 ldel
| N° 30048
CLIENTE CORPORACION AQUARIUS PERU CUERPOS
S.A.C CODIGODEREF. | E307/109A-00

DESIGNACION Envase Tuna (307 x 109) Incoloro exterior / Aluminio MATERIAL TFS
COMERCIAL Interior ESPESOR 0.16
;'::gDDUECTO Envases Sanitarios de Dos Piezas CANTIDAD 33,600 Unidades
SEDESPACHA X | CUERPOS ‘ ‘ FECHA lunes, 26 de Agosto de 2024
MATERIAL EMPLEADO

1) ETP/TFS: Cumple con los estandares de las Normas UNE-EN 10202 Y ASTM A-623 y Especificacion Técnica de EPINSA.

2) Barnices: Cumple con lo especificado en la Norma Indecopi 350.007, Especificacion Técnica de EPINSA. Todos los barnices
interiores utilizados cumplen con la Norma 21 CFR 175.300

FORMADO Y ENSAMBLADO DEL CUERPO

VARIABLES UNIDADES ESPECIFICACION LOTE
Altura Final mm 40.00+ 0.20 39.96
Longitud de Pestana mm 2.70+0.20 2.74

1) ETP/TFS: Cumple con lo establecido en las Especificacion Técnica de EPINSA y recomendaciones sefialadas en la Norma
Indecopi 350.006/007.

HERMETICIDAD / RESISTENCIA / ESTERILIZACION:

1) Prueba de hermeticidad a una presién maxima de 30 psi. Sin fuga.

2) Prueba de esterilizado a 90 min. / 121°C / 12 psi: Sin deformaciones, ni fuga.

ACABADO:

1) Aspecto visual del envase en general, Aceptable.

2) No presencia de 6xido, niralladuras, etc.

3) Lote uniforme en presentacién y tonalidad de barnizado.

FECHA DE CADUCIDAD DE ENVASES:

1) 3 afios desde la Fecha de fabricacién en condiciones adecuadas de almacenamiento (ver especificacién técnica)

N° DE GUIA: | TEP1-0004452

NOTA: ESTIMADO CLIENTE DADO EL PROCESO DE SISTEMATIZACION DE NUESTRA FORMACION, NUESTROS CERTIFICADOS PRESENTAN UN
CAMBIO DE FORMA MAS NO DE FONDO. ESPERAMOS SU TOTAL COMPRENSION.

DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Ing. Marcos Gil Capurro

PLANTA:

Zona Industrial “Los Pinos” Lotes 5y 6
Panamericana Norte Km. 438

Tel: 043-327817

ASISTENCIA TECNICA A CLIENTES
Cel (51) 997 581141

VENTAS
E-mail ventas@epinsa.com
CHIMBOTE - PERU
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Anexo 12.

Formato de inspeccidn visual de latas de conserva de asado de res

FECHA:

INSPECCION VISUAL
DE CIERRES

USUARIO:

PRODUCTO:

TIPO ENVASE/MARCA:

CODIFICACION:
CERRADORA:

(PCC)

HORA DE INSPECCION

c1

c1 c1

C1

c1

C1

M1

M2

M3

M4

M5

M1

M2

M3 |M4 M5 |M1 | M2 |M3 | M4 | M5

M1

M2

M3

M4

M5

M1

M2

M3

M5

M1

M2

M3

M4

M5

CAIDA DE CIERRE

CONDICION DE MANDRIL

SELLO AFILADO Y/O FRACTURA

ONDULACIONES

PATINAJE

MAL ENSAMBLE

DESBARNIZADO

CONDICION DE ROLAS

ABOLLADURAS

BARNIZ DE SELLO

HORA DE INSPECCION

C1 c1

C1

CABEZAL

M1

M2

M4

M5

M1

M2

M3 |M4 M5 |M1 | M2 |M3 | M4 | M5

M1

M2

M3

M4

M5

M1

M2

M4

M5

M1

M2

M4

M5

CAIDA DE CIERRE

CONDICION DE MANDRIL

SELLO AFILADO Y/O FRACTURA

ONDULACIONES

PATINAJE

MAL ENSAMBLE

DESBARNIZADO

CONDICION DE ROLAS

ABOLLADURAS

BARNIZ DE SELLO

Lainspeccion de visual de sellos se realiza cada 30 min, en nu
LEYENDA: V : SATISFACTORIO

OBSERVACIONES:

X : INSATISFACTORIO

- : AUSENTE

as por cabezal: M1,M2,M3, M4 y M5.

C1: CABEZAL N2 1 RESPECTIVAMENTE.

LATAS INGRESAN A LA MAQUINA SELLADORA CON CODIGO

NOTA: LATAS INGRESAN A LA MAQUINA SELLADORA SIN CODIFICACION

c
]
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Anexo 13.
Formato de inspeccion mecanico de latas de conserva de asado de res

INSPECCION MECANICO
DE CIERRES

(PCC)

FECHA: USUARIO: PRODUCTO: TIPO DE ENVASE:
MAQUINA SELLADORA: MARCA
GANCHO DE GANCHO DE %
- sl =
HORA CODIGO CﬁA:} ESPESOR ALTURA TAPA CUERPO TRASLAPE % TRASLAPE COMPACIDAD u E g E .
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max &
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1
C1: Cabezal N® 1 respectivamente.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL FABRICANTE: Medidas en milimetros respectivamente.
% % . s : % TRASLAPE PBANDA DE IMPRESION
Marca Espesor Altura Gancho detapa | Ganchode cuerpo | Traslape % Compacidad | Traslape g:;.:,: ::uu;a essp:’eaagfmaanesde fabricante % Tractape = =3 '1; TS i: Sku‘z:e
Minimo | Maximo | Minimo | Méximo | Minimo | Miximo | Minimo | Miximo | Minimo | Méximo Minimo Minimo e e M- Marcado
1 99 119 275 15 | 180 .20 1.80 2.20 1 25 80 4 e N oS o Evear e
300x 407 (1 b Tall) 07 117 264 .05 1.70 1 175 .16 1 20 30 4 %6 trastape’s 40% e oc: Espesor de cuerpo SRAD0 REARRUGA
M.PREN _[307: 109 (1/2 Ib Tuna) 02 112 2.70 1 170 1 180 20 1 20 80 4 )
307 x 109 (1/2 b Tuna) 1.02 112 275 X 175 .1 180 20 1 30 80 4 2: Hasta % G, tapa
607x406x 108 (1 1bOval)| 124 147 277 1 183 .2 183 24 1 40 60 4 3: Mayor % G. tpa

NOTA: Las mediciones se tomaran antes de iniciar el proceso, cada 4 horas de trabajo continuo y/o después del ajuste de la maquina que haya parada por alguna falla mecanica.

OBSERVACIONES:
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Determinacion de compuestos fendlicos

A. Preparacion de reactivos

Solucion de &cido gélico 450 pg/ml

0.0225¢

Acido galico

Carbonato de sodio al 20%

29
Na,COs3

Solucion de Folin-Ciocalteu

5ml

Folin-Ciocalteu

>

PESAR

\ 4

AFORAR

\ 4

RESERVAR

PESAR

\ 4

AFORAR

\ 4

SONIFICAR

v

RESERVAR

MEDIR

\ 4

AFORAR

\ 4

RESERVAR

< fiola 50 ml >

< papel aluminio >

< fiola 20 ml >

<5min>

< papel aluminio >

< fiola 10 ml >

< papel aluminio >
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B. Preparacién de curva de calibrado

e Curva patron de acido galico

72,144,216, 28.8, 36, BLK
pg/ml

20, 40, 60, 80, 100y O wl
Acido galico

100 pl
Folin-Ciocalte

50 ul
Carbonato de

1080, 1060, 1040, 1020, 1000,
1100 ul Agua destilada

>

PREPARAR

\ 4

>

MEDIR

v

ANADIR

A 4

REPOSAR

<5min >

\ 4

4

ANADIR

\ 4

>

ANADIR

\ 4

INCUBAR

< 120 min >

\ 4

LECTURAR

<200 pl en microplaca>
<739 nm>

e Curva de calibrado de acido galico para la determinacion de compuestos fendlicos

2.000 7

1.800 1

1.600

1.400

1.200

1.000

0.800 4

0.600 4

0.400 4

CURVA DE CALIBRADO DE POLIFENOLES

Ll

y =0.0545%-0.0767

R2=0.995

0.200

T T T
5.000 10.000 15.000 20.000

T
25.000
CONCENTRACION DE ACIDO GALICO (ug/ml)

T
30.000

T 1
35.000 40.000
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C. PREPARACION DE MUESTRAS

e Solucion de metanol/agua — 50/50 v/v

25 ml metanol > MEDIR
25 ml agua destilada '
ACIDIFICAR <pH 2 con HCI 2N >

RESERVAR < papel aluminio >

e Solucion de acetona/agua — 70/30 viv

~ 35 ml acetona } MEDIR
15 ml agua destilada v

RESERVAR < papel aluminio >

e Extraccion de muestras de liquido de gobierno

5ml
MEDIR
muestra > v
10 ml > ULTRASONIDO < Bafio ultrasénico por
Solucion v 30min >
CENTRIFUGAR < 4300 RPM por 30min >
SEPARACION ler Sobrenadante —
v : ler Residuo
10 ml > ULTRASONIDO ;()Bqﬁo>ultrasénico por
Solucién acetona/agua v min
CENTRIFUGAR < 4300 RPM por 30min >
SEPARACION t 2do Sobrenadante
v 2do Residuo
RESERVAR <
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Lectura de muestras de liquido de gobierno

1 ml muestra extraida > PREPARAR | <FD=10>
9 ml agua destilada ' BLK = Blanco (10 ml)

80 pl muestra diluida > MEDIR

A 4

ANADIR

A 4

REPOSAR <5min>

\ 4

50 pl —
Carbonato de sodio P»] ANAPIR

300 ul .
Agua destilada > ANADIR

INCUBAR <120 min >

\ 4

LECTURAR

100 wl
Folin-Ciocalte

<200 pl en microplaca>
<739 nm >

Lectura de muestras de liquido de gobierno en microplaca (Polifenoles)

~
L
S o N e ¥
s ¥, A",
A as oA

RN
i

- N
. -

"
ALY
T oA 2 A

-
A A -
fata¥aX

|
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Anexo 15.
Determinacién de capacidad antioxidante (DPPH)

A. Preparacion de reactivos

e Solucién DPPH 1Mm (A0)

0.004 gr > MEDIR

DPPH '
10 mi } AFORAR < fiola 10 ml >
metanol v

RESERVAR < ABS=0.8 a 515nm>

e Solucién Madre de Trolox 1mM

0.0125¢g MEDIR
Trolox } v
10 ml > AFORAR < fiola 50 ml >
metanol '
RESERVAR < papel aluminio >
B. Curva de calibrado
Estandar Concentracion Volumen de Solucién madre Volumen de
Trolox (uM/ml) de Trolox ImM/ml (ul) Metanol (ul)
ESTS8 500 2500 2500
EST7 400 2000 3000
EST6 200 1000 4000
EST5 100 500 4500
EST4 50 250 4750
EST3 25 125 4875
EST2 10 50 4950
EST1 5 25 4975
BLK 0 0 5000
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Curva de calibrado Trolox (DPPH)

/0

0.3

0.25

0.2 y = 0.0005x + 0.0459
R?=0.9968
0.15 /
0.1
0.05 /
0 100 200 300 400 500 600
CONCENTRACION TROLOX (uMol Trolox/ml)

% DPPHreducido

C. Preparacion de muestras

e Solucién de metanol/agua — 50/50 v/v

~ 25 ml metanol > MEDIR
25 ml agua destilada '

ACIDIFICAR | <pH2conHCI2N>

\ 4

RESERVAR < papel aluminio >

e Solucioén de acetona/agua — 70/30 viv

35 ml acetona > MEDIR
15 ml agua destilada '

RESERVAR < papel aluminio >

136



Extraccion de muestras de liquido de gobierno

5 ml muestra

10 ml

Solucién metanol/agua ?

10 mi

>

MEDIR

\ 4

ULTRASONIDO

A 4

CENTRIFUGAR

v

SEPARACION

t 1ler Sobrenadante —

< Bafio ultrasonico por
30min >

< 4300 RPM por 30min >

ler Rlesiduo

\ A

>

Solucion acetona/agua

ULTRASONIDO

\ 4

CENTRIFUGAR

v

SEPARACION t 2do Sobrenadante

v

RESERVAR

< Bafio ultrasonico por
30min >

< 4300 RPM por 30min >

2do Residuo

D. Lectura de curva estandar y muestras

a. Ajuste de DPPH: Absorbancia inicial (A0O)

b. Microplaca

A

e Curva de calibrado (STD): por triplicado 10 ul de muestra

e Blanco (BLKm): por triplicado 10 ul de muestra

e Muestras (SPL): por triplicado 10 pl de muestra

10 pl p|  MEDIR
muestra v
190 pl N
ANADIR
DPPH > v
LECTURAR

<200 pl en microplaca>
<515 nm>
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c. Lector multimodal: Protocolo DPPH

BLK BLK BLK

BLKm1 BLKm1 BLKm1

BLKm2 BLKm2 BLKm2

BLKm3 BLKm3 BLKm3

BLKm4 BLKm4 BLKm4

BLKm5 BLKm5 BLKm5

BLKm6 BLKmM6 BLKmM6

BLKm7 BLKm7 BLKm7

. Analisis de datos

Formula para determinar % DPPH reducido en curva de calibrado

Ao — (STDn — BLK)
*

%DPPH reducido = 100
Ao
Formula para determinar % DPPH reducido para muestras
_ Ao — (STLm — BLKm)
%DPPH reducido = * 100

Ao

Lectura de muestras de liquido de gobierno en microplaca (DPPH)

138



