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RESUMEN 
 

 

Objetivo:   Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” 

como liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de codorniz.  Metodología :  

se desarro llaron 5 formulaciones donde se incorporó la pulpa de Beta 

vulgaris en 5 niveles (0; 25; 50; 75 y 100%) de una matr iz var iable la cua l 

se completó con agua t ratada; poster iormente se determinó la aceptabilidad 

empleando un panel de consumidores,  así mismo se determinó la estabilidad 

del pH y co lor de la clara,  yema y huevo entero duran te el almacenamiento  

y para determinar el t iempo de vida út il se emplearon pruebas aceleradas.  

Resultados :  la formulación con 75% de Beta vulgaris (F4)  presento la mayor  

aceptabilidad frente a las demás formulas ,  su pH se estabilizo a los 11 días 

de un valor inic ial de 7,20; 6,37 y 7,20 a 4,10; 3,93 y 4,00 para la clara,  

yema y huevo entero respect ivamente; el color también estabilizo pasando  

de crema-gr is a t into y fina lmente a morado, el t iempo de vida út il alcanzado 

con la formulac ión F4  fue de 360 días . Conclusión :  la salsa de Beta vulgaris  

“Beterraga”  como liquido de gobierno t iene un efecto favorable sobre la  

aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas fis icoquímicas y vida út il de l a  

conserva de huevo de codorniz .  

 

Palabras clave: Remolacha, colorimetría,  conserva acida, liquido de gobierno .  
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ABSTRACT 

 

Objective :  To determine the effect  of Beta vulgar is "Beterraga" sauce as 

governing liquid on sensory acceptabilit y,  physicochemical character ist ics 

and shelf life o f canned quail eggs.  Methodology :  5 formulat ions were 

developed where the Beta vulgar is pulp was inco rporated at  5 levels (0; 25 ; 

50; 75 and 100%) of a var iable matr ix which was completed with t reated 

water; Subsequent ly,  acceptabilit y was determined using a panel o f 

consumers,  likewise the stabilit y o f the pH and co lor of the white,  yo lk and 

who le egg dur ing storage was determined and accelerated tests were used to  

determine the shelf life.  Results :  the formulat ion with 75% of Beta vulgar is 

(F4) presented the highest  acceptabilit y compared to  the other formulas,  it s  

pH stabilized after 11 days from an init ial value o f 7.20; 6.37 and 7.20 to 

4.10; 3.93 and 4.00 for the white,  yo lk and who le egg, respect ive ly; the co lor 

also stabilized going from cream-gray to  red and finally to  purple,  the shelf 

life reached with the F4 formulat ion was 360 days.  Conclusion :  the sauce of 

Beta vulgar is "Beterraga" as a governing liquid has a favorable effect  on 

sensory acceptabilit y,  phys icochemical character ist ics and shelf life o f 

canned quail eggs.  

 

Keywords: Beetroot,  colorimetry,  acid preserve,  government liquid.  
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INTRODUCCIÓN 

 

En el mercado peruano las preferencias por las conservas de huevo son mu y 

reducidas,  ello  debido a la disponibilidad de huevo fresco todo el año lo  cua l 

no permit ió  el desarro llo  de esta industr ia  y por ende un t rabajo de 

reconocimiento de los gustos peruanos ,  sin embargo,  considerando  los altos 

y diversos nutr ientes que t iene y su rápida perecibilidad con formación de 

compuestos nit rogenados de aromas desagradables es necesar io encontrar y 

desarro llar fórmulas que permitan incrementar su aceptabilidad 

incrementando  su vida út il.  

La Beta vulgaris  “Beterraga” una raíz  engrosada con altos nive les de 

pigmentos y sabor agradable pueden aprovecharse como una mater ia pr ima 

clave en la fo rmulación de alimentos.  El potencia l para elaborar salsas,  

pastas o purés permit ir ía usar lo como insumo para consegu ir alimentos 

func ionales de buenas caracter íst icas fis icoquímicas y sensor iales; además 

su compat ibilidad con el ácido acét ico que permit ir ía so luc ionar u no de los 

pr incipales problemas de la industr ia conservera como es el crecimiento 

bacter iano el cual se puede reso lver con el desarrollo  de una conserva acida 

(pH < 4,5) que impida la germinación y crecimiento bacter iano.  

En por ello  que en la  presente tesis se determina el efecto de la salsa de Beta 

vulgaris  “beterraga” como liquido de gobierno sobre la aceptabilidad 

sensor ial,  caracter íst icas fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo  

de codorniz.  
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CAPÍTULO I 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

1.1 Descripción de la realidad problemática 

 

Los huevos de codorniz son una fuente importante de proteínas para la  

dieta humana, sin embargo, su vida út il es relat ivamente corta,  si a  

esto sumamos los cambios a nivel fis icoquímico y sensor ial que 

exper imentan en breves per iodos de t iempo, tenemos como 

consecuencia un rechazo inmediato por parte del consumidor,  ello  

debido a la formación de compuestos con aromas desagradables 

causados por la degradación de sus proteínas.  

Una alt ernat iva para ampliar la vida út il,  son las conservas de huevos,  

lo s cuales t ienen muy buena aceptación por parte de los consumidores 

de Asia,  pero poca aceptación por parte de lo s consumidores de 

occidente,  ello  es at ribuible a que no se han desarro lla do 

presentaciones adaptadas al paladar de la población local,  los líquidos 

de gobierno convencionales basados en salmuera,  vinagres o aceites 

no han tenido un impacto relevante en la preferencia de nuestra 

población por ende el consumo de conservas de huevos no se ha 

masificado.  
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La beterraga (Beta vulgaris) una raíz engrosada con un potencia l 

efecto favorable sobre el deter ioro de alimentos causados por la  

oxidación, posee caracter íst icas fisicoquímicas y sensor iales 

adecuadas para ser aprovechadas en una salsa de gran aceptabilidad 

capaz de acompañar a diferentes alimentos de origen proteico.  

1.2 Formulación del problema 

1.2.1 Problema general 

¿Cuál es el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de codorniz?  

 

1.2.2 Problemas específicos 

 

¿Cuál es el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la  aceptabilidad sensor ial de la conserva de 

huevo de codorniz? 

¿Cuál es el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre las caracter íst icas fisicoquímicas de la  

conserva de huevo de codorniz?  

¿Cuál es el efecto  de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la vida út il de la conserva de huevo de 

codorniz?  
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1.3 Objetivos de la investigación 

 

1.3.1 Objetivo general 

 

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de codorniz.  

 

1.3.2 Objetivos específicos 

 

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial de la conserva de 

huevo de codorniz.  

 

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre las caracter íst icas fis icoquímicas de la  

conserva de huevo de codorniz.  

 

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la vida út il de la conserva de huevo de 

codorniz.  
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1.4 Justificación de la investigación 

La presente invest igación centra su just ificación en la necesidad de 

adecuar al paladar local las conservas de huevo de codorniz un 

alimento r ico en proteínas y de baja aceptación por parte de la  

población peruana. Así como en el aprovechamiento de la Beta  

vulgaris  “Beterraga” uno de los recursos vegetales con gran potencia l 

para la industr ia alimentar ia debido a sus caracter íst icas funcionales,  

fis icoquímicas y sensor iales de gran demanda por parte de nuestra 

población. Y la necesidad de evaluar el efecto de los vegetales sobre 

la aceptabilidad, caracter íst icas fisicoquímicas y vida út il de alimentos 

r icos en proteínas de or igen animal en presentaciones como las 

conservas.  

 

1.5 Delimitaciones del estudio 

 Temát ico:  

-  Conservas de huevo de codorniz  

-  Salsa de Beta vulgaris  “Betarraga”  

-  Aceptabilidad sensor ial.  

-  Caracter íst icas fis icoquímicas.  

-  Vida út il.  

 Temporal:  2021 

 Geográfico :  Barranca, Lima-Perú 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Antecedentes de la investigación 

2.1.1 Investigaciones internacionales 

Casas,  Moncayo,  Cote,  Cárdenas & Espit ia en el 2016 presentaron su 

art iculo t itulado “Evaluación de la estabilidad del huevo de codorniz 

en conserva con sales y conservantes orgánicos ”, el cual tuvo como 

objet ivo evaluar el efecto de sales y conservantes orgánico s en la  

estabilidad del huevo de codorniz en conse rva durante su 

almacenamiento. Esta  invest igación se dividió en dos fases,  en la  

pr imera se eva lúo el efecto de una combinación de sales (NaCl y KCl)  

en t res concentraciones (2,  3 y 4%) y dos concentracione s de ácido  

málico y ácido cít r ico (0,25 y 0,50 % p/v),  evaluando caracter íst icas 

sensor iales y fisicoquímicas después de 10 días de almacenamiento. 

En la segunda fase,  se est imó la vida út il de lo s t ratamientos 

seleccionados en la pr imera fase a t res tempe raturas: 15, 25 y 37 °C 

durante 90 días,  evaluando cambios sensor iales,  fis icoquímicos y 

microbio lógicos.  Los resultados obtenidos de la pr imera fase 

mostraron que la adic ión de sales t iene una relación directa con la  

pérdida de peso y con el endurecimient o de la cut ícula.  Y que las 

muestras que obtuvieron las mejores puntuaciones de las 
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caracter íst icas sensor iales fueron las de 2% de sales con 0,25% de 

ácido cít r ico y de 3% de sales con 0,25% de ácido málico. Concluyendo 

que la alt ernat iva de conservación con sales y conservantes organicos  

incrementa en 8 meses la vida út il del producto con caracter íst icas 

sensor iales y microbio lógicas apropiadas para su comercia lización 

(Casas,  Moncayo, Cote, Cárdenas ,  & Espit ia,  2016) .  

 

 

Vera,  Mar ín & Pinargote en el 2019 publicaron su art iculo t itulado 

“Niveles de sal y vinagre para la conservación de huevos cocidos de 

codorniz (Coturnix coturnix Japónica )” cuyo objet ivo fue determinar  

el efecto de la salmuera en las característ icas físicas -químicas,  

microbio lógicas y organo lépt icas en la conservación de huevos de 

codorniz.  Para lo  cual,  se empleó un Diseño Completamente al Azar  

(DCA) en arreglo t r ifactorial,  con dos niveles de vinagre (8 y 12%), 

por tres concentraciones de sal (2,  3,  4%) y do s t iempos de 

conservación (30 y 45 días),  con t res repet iciones por cada t ratamiento. 

Los resultados a lcanzados en la presente invest igación demuestran la  

viabilidad en la industr ialización de los huevos de codorniz,  debido a 

la inc lusión de sal y vinagre en los dist intos t ratamientos,  el cua l 

indica que la concentración de sal mejora el sabor en las conservas de 

los alimentos (Vera,  Mar ín,  & Pinargote, 2019) .  
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González & Hernández en el 2011 publicaron un art iculo t itulado:  

“Evaluación sensor ial de huevos de codorniz en conserva y 

composición nutr imental”  e l cual tuvo como objet ivo evaluar la  

aceptabilidad de los huevos de codorniz en escabeche y determinar la  

composición nutr icional de  huevo de codorniz.  Para ello  se emplearon 

cinco so luciones diferentes para  conservar  los huevos de codorniz y se 

aplico una prueba de aceptabilidad con consumidores.  Se empleo una 

escala hedónica de siete puntos para evaluar la aceptación de los 

huevos: de excelente (+3) a detestable ( -3).  Se ut ilizaron un total de 

200 jueces no calificados divididos en 4 grupos Los huevos de codorniz 

se presentaron en cinco recetas y fueron generalmente bien aceptada 

por los panelistas.  La composición nutr imental proximal se determinó  

ut ilizando las técnicas de AOAC, para colesterol se empleo la técnica 

de Lieberman-Buchart  y para los ácidos grasos se empleo la  

cromatografía de gases.   Dos de las formulaciones tuvieron  más del 

70% de aceptabilidad por parte de  lo s jueces asignándo les calificación 

de excelentes,  muy bueno y buenos: chile (85%) y en base de vinagre 

(70%). El contenido  nutr imental de lo s huevos de codorniz,  es 

caracter íst ico al de lo s  huevos en general,   con un contenido de 

proteína de 13.6 ± 2.1%,  lípidos totales de 12.59±2.2 y co lesterol 

1.13±0.33%. Concluyendo  que los huevos de codorniz en escabeche 

son un producto de mercado  aceptable (González & Hernández, 2011) .   
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Lucena, Barreto & García en el 2016 publicaron su art iculo  

“Evaluación de  lo s métodos  para la  conservación de  huevos  de 

codorniz (Coturnix coturnix japónica )” cuyos objet ivos fueron; 

formular so luciones conservantes de diferentes concentraciones para 

aplicar al huevo de codorniz como sello  líquido, determinado mediante 

un diseño de superficie de respuesta Box-Behnken,  en el que resultó  

en una so lución conservante de NaCl 1.5%, sorbato de potasio 400 ppm 

y ácido acét ico al 0,125%. Y como segundo objet ivo determinar la  

temperatura ideal de pasteur ización a la que conservar lo s huevos de 

codorniz,  ut ilizando t res valores térmicos seleccionados al azar de 60,  

70 y 80° C, lo  que resultó  en una temperatura recomendada de 70° C 

durante 90 segundos. Finalmente,  se estableció la estabilidad del 

producto final mediante el estudio de condiciones aceleradas a 

diferentes temperaturas de almacenamiento y se estableció una 

duración est imada de aproximadamente 500 días mediante un modelo  

matemát ico de regresión lineal  (Lucena, Barreto,  & García,  2016) .  
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2.2 Bases teóricas 

2.2.1 Codorniz 

La codorniz del "Nuevo Mundo" es decir  del cont inente amer icano y 

la  codorniz de l "Viejo Mundo" del cont inente europeo y asiát ico se 

clasifican en el orden Galliformes de Aves en las familias 

Odontophoridae  y Phasianidae ,  respect ivamente (Gutiérrez,  1993) .  

Ejemplos de codornices del Nuevo Mundo son la codorniz de 

California (Callipepla californica ) y la codorniz del norte de Bobwhite 

(Colinus virginianus) (Arthur & Bejaei,  2017)  Ejemplos de codornices  

del Vie jo Mundo son la codorniz japonesa ( Coturnix japonica ) y la  

codorniz común (Coturnix coturnix) (Arthur & Bejaei,  2017) .  

 

Especies ut ilizadas para la producción de huevos: Las codornices 

japonesas se ut ilizan más ampliamente para la producc ión de 

alimentos,  aunque son más suscept ibles a la depresión endogámica en 

comparación con los po llos,  se han desarrollado cepas de codornices 

japonesas para la producción de carne o huevos  (Cheng & Kimura, 

1990).  

 

De todas las especies de codornices,  la codorniz japonesa es e l 

pr incipal productor comercial de huevos debido a su alta producción 

de huevos y su efic iente relación de conversión de alimento a huevo 

de 3,25 –  3,30 kg de alimentos/kg de huevo (Shanawany, 1994) .  
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2.2.2 Etapas de crecimiento y desarrollo de la codorniz. 

El per íodo de incubación de la codorniz japonesa suele ser de 16,5 días 

y la codorniz madura rápidamente.  El per íodo de cr ianza es 

generalmente desde la eclosión has ta las 2 semanas,  el per íodo de 

crecimiento de 3 a 5 semanas y la madurez se a lcanza a las 6 semanas 

de edad, momento en el que las hembras entran en su per íodo de puesta 

(Shanawany, 1994) .  

 

Los polluelos de codorniz japonesa pe san de 6 a 8 g al día de edad, las 

plumas juveniles aparecen a las 3 - 4 semanas y las plumas adultas 

t ípicamente a las 6 semanas (Arthur & Bejaei,  2017) .  

 

Las hembras y los machos pueden var iar  en el co lor de su p lumaje 

(Figura 1) (Vásquez & Ballesteros,  2007) .  Los po lluelos con plumas 

de t ipo salva je t ienen el dorso y las alas de color marrón claro,  con 

cuatro rayas de co lor marrón negruzco en el dorso. Los adultos son de 

co lor marrón, los machos co n una garganta de co lor marrón ro jizo, un 

pecho de co lor marrón anaranjado y un abdomen de co lor crema pálido, 

las hembras adult as son s imilares a lo s machos, excepto que t ienen una 

garganta y un pecho de co lor blanco cremoso con puntos de color 

marrón oscuro (Cheng & Kimura, 1990) .  
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El peso de las hembras maduras es de 120 a 160 g y de los machos de 

100 a 130 g (Cheng, Bennet t,  & Mills,  2010) .  Las cepas de carne 

pueden alcanzar un peso medio de hast a 300 g a las 4 semanas de edad 

(Minvielle F.  ,  2004) .  

 

Figura 1. Coturnix japónica 

 

2.2.3 Capacidades de puesta de huevos 

El número y la calidad de los huevos están influenciados por la especie 

y la cepa de la codorniz,  su edad, la iluminación o fotoper íodo, la  

temperatura y humedad del galpón, el régimen de alimentación o 

influencia nutr icional,  la enfermedad y el espacio de  la jaula 

(Shanawany, 1994) .  
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Las cepas ponedoras bien manejadas de codorniz japonesa pueden 

producir 290 - 300 huevos por cic lo de puesta con una producción de l 

92 - 96% (Minvielle F.  ,  2004) . La puesta máxima se ha informado a 

las 9 - 12 semanas de edad con casi un huevo por día (Minvielle ,  

Monvo isin,  Costa,  & Maeda, 2000) .  

 

2.2.4 Características del huevo de codorniz 

2.2.4.1 Características físicas 

El peso med io de un huevo de codorniz japonés es de unos 10 g 

(Minvielle,  Monvo isin,  Costa,  & Maeda, 2000) ,  aproximadamente una 

quinta parte del peso de  los huevos de gallina (Figura 2 ).   

La proporción de huevo es 56,5% de a lbúmina, 32,6% de yema y 9,9% 

de cáscara con un grosor de cáscara de 0,19 mm (Panda & Singh, 1990) .  

Aunque se han ident ificado var iantes (Poole,  1964) .  

 

Figura 2. En la izquierda huevo de gallina cocido y a la derecha huevo de codorniz japonesa. 
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Las cáscaras de huevo de codorniz japonesa suelen estar moteadas con 

tonos de marrón o azul sobre un fondo de color claro que va del blanco  

al beige (Figura 2) (Cheng & Kimura, 1990) .  El co lor de la cáscara y 

el patrón de moteado var ían entre las hembras,  pero son consistentes 

para cada codorniz hembra (Sezer & Tekelioglu,  2009) .  

 

Figura 3. Huevos de codorniz japonesa. 

 

2.2.4.2 Contenido nutritivo 

Los huevos de codorniz,  r icos en nutr ientes,  son una exce lente fuente 

de proteínas y aminoácidos,  vit aminas y minerales para el consumo 

humano. Gramo por gramo, su contenido de nutr ientes es similar al de 

lo s huevos de gallina (Tabla 1  y 2) pero más alto  en proteínas,  calcio,  

hierro,  ácido fó lico, vitamina B12, ácidos grasos saturados y 

mono insaturados y co lestero l,  entre otros (United States Department  

of Agr icu lture,  2019) .  
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Tabla 1 

Composición nutricional y de minerales de huevos (enteros, frescos y crudos) de 

codorniz y gallina 

Nutriente Unidad 
Huevo de  

codorniz 

Huevo de  

Gallina 

Próximos   Valor por  100 g Valor por  100 g 

Agua  g 74,35 76,15 

Energía  kcal 158 143 

Proteína  g 13,05 12,56 

Lípido  g 11,09 9,51 

total Ceniza g 1,10 1,06 

Carbohidrato, por  diferencia g 0,41 0,72 

Fibra,  dietética total g 0 0 

Azúcares, total g 0,40 0,37 

Minerales    

Calcio, Ca mg 64 56 

Hierro, Fe mg 3,65 1,75 

Magnesio, Mg mg 13 12 

Fósforo, P mg 226 198 

Potasio, K mg 132 138 

Sodio, Na mg 141 142 

Zinc, Zn  mg 1,47 1,29 

Cobre, Cu  mg 0,062 0,072 

Manganeso, Mn mg 0,038 0,028 

Selenio, Se ug 32,0 30,7 

Fuente: (United States Department of Agriculture, 2019). 
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Tabla 2 

Composición de vitaminas y ácidos grasos de huevos (enteros, frescos y crudos) de 

codorniz y gallina 

Nutriente Unidad 
Huevo de 

codorniz 

Huevo de 

Gallina 

Vitaminas    

Vitamina C, ácido ascórbico total mg 0 0 

Tiamina mg 0,13 0,04 

Riboflavina  mg 0,790 0,457 

Niacina mg 0,150 0,075 

Ácido pantoténico mg 1,761 1,533 

Vitamina B-6, piridoxina mg 0,15 0,17 

Folato, total ug 66 47 

Ácido fólico ug 0 0 

Folato, comida ug 66 47 

Folato, DFE ug 66 47 

Colina,  total mg 263,4 293,8 

Betaína mg - 0,3 

Vitamina B12 ug 1,58 0,89 

Vitamina A, equivalentes de actividad del retinol ug 156 160 

Retinol ug 155 160 

Caroteno, beta ug 11 0 

Caroteno, alfa ug 0 0 

Criptoxantina, beta ug 10 9 

Vitamina A IU 543 540 

Licopeno ug 0 0 

Luteína + zeaxantina ug 369 503 

Vitamina E, alfa-tocoferol mg 1,08 1,05 

Vitamina E, agregada mg 0 0 

Tocoferol, beta mg - 0,01 

Tocoferol, gamma mg - 0,5 

Tocoferol, delta mg - 0,06 

Vitamina D (D2 + D3) ug 1,4 2 

Vitamina D3, colecalciferol ug 1,4 2 

Vitamina D IU 55 82 

Vitamina K, filoquinona ug 0,3 0,3 

Lípidos    

Ácidos grasos, saturados totales g 3,557 3,126 

Ácidos grasos, monoinsaturados totales g 4,324 3,658 

Ácidos grasos poliinsaturados g 1,324 1,911 

Colesterol mg 844 372 

Fuente: (United States Department of Agriculture, 2019). 
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2.2.4.3 Factores que afectan la calidad exterior (la cáscara) del huevo. 

La apar iencia externa del huevo crudo entero dependerá de d iversos 

factores que afectan directamente la  calidad exter ior de la cascara,  los 

cuales están asociados a la var iedad (cepa del rebaño),  gest ión y 

manipulación de los huevos, detallados a cont inuación:  

Tabla 3 

Factores que afectan a la calidad exterior (la cáscara) del huevo 

General Específicos Detalles 

Cepa del 

rebaño 

Co lor 

Determina si las conchas son 

blancas o marrones,  el tono del 

marrón puede var iar .  

Espesor 
Las diferencias genét icas se suman 

a otros factores.  

Gest ión 

Biosegur idad 

y salud 

Reducido por enfermedades aviares 

que causan caparazones defectuosos 

(ásperos,  delgados y sin caparazón) .  

Nutrición 

Los niveles ópt imos de minerales 

son cruciales,  especia lmente e l 

calcio,  y los nutr ientes adecuados 

para mantener la formación de la  

cáscara y el co lor.  

Medio 

ambiente  

Las temperaturas extremadamente 

altas aumentan los defectos de la  

cáscara; pueden reducirse con 

suplementos.  Una buena higiene 

(especialmente en las zonas de 

anidación) reduce los huevos 

manchados y sucios.  

Manipulación 

brusca de las 

gallinas 

Puede aumentar las conchas 

deformadas.  

Equipo 

Un diseño o mantenimiento  

inadecuado puede aumentar las 

gr ietas en las cáscaras.  

El est rés de 

las gallinas  

Si es excesivo, aumenta las gr ietas y 

lo s defectos de forma.  

Manipulación 

de los 

huevos 

Rugosidad  
La rugosidad aumenta las cáscaras 

agr ietadas.  

Fuente: (Chukwuka, y otros, 2011) 
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2.2.4.4 Factores que afectan la calidad interior del huevo 

Al int er ior del huevo se pueden presentar diversos problemas que 

afectan a la calidad inter ior del huevo, afectando propiedades como e l 

co lor,  textura,  firmeza, consistencia,  apar iencia como se detalla a  

cont inuación.  

Tabla 4 

Factores que afectan a la calidad interior del huevo en la yema y albumen. 

Componente  Propiedad  Factores que influyen  

Huevos en 

general 

Manchas de 

sangre 

Aumenta con el aumento de la  

defic iencia de vit amina K.  

Algunas cepas de la manada pueden 

ser más propensas a la mancha de 

sangre.  Aumenta t ras una infección 

de encefa lomielit is  aviar.  

Puntos de 

carne 

Aumenta a medida que la manada 

envejece.  Influido por la cepa de la  

manada, puede ser más frecuente en 

las cepas de concha marrón.  

Contaminación 

microbiana  

La contaminación bacter iana y 

fúngica,  más a menudo con defectos 

est ructurales de la cáscara,  causa la  

putrefacción negra,  verde o roja del 

contenido de los huevos, provocando 

un aspecto y o lor pútridos  

Se minimiza con una manipu lación y 

almacenamiento adecuados t ras la  

recogida.  

Gusanos 

redondos 

 

Rara vez se observa en rebaños bien 

manejados,  se evita con una higiene 

adecuada del rebaño  

Olores/sabores 

extraños 

Generalmente se at r ibuye a que las 

gallinas consumen dietas r icas en 

productos de pescado o se almacenan 

cerca de otros alimentos con sabores 

fuertes,  desinfectantes,  queroseno o 

mohos.  

Fuente: (Chukwuka, y otros, 2011) 
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Tabla 5 

Factores que afectan a la calidad interior del huevo en la yema y albumen. 

Componente  Propiedad  Factores que influyen  

Yema de 

huevo 

Co lor 

Determinado por los niveles de xanto fila  

en la dieta: colores malos de algunas 

plantas (exceso de har ina de semilla de 

algodón, algunas hierbas y semillas)  

Las yemas pálidas se at r ibuyen a la  

infestación por gusanos,  a la alteración 

de la función hepát ica (aflatoxina B1),  a  

algunas infecciones vír icas de las 

manadas.  Yemas moteadas at r ibuidas a 

algunos coccidiostát icos,  vermífugos 

(en exceso),  gosipo l,  algunos 

ant ioxidantes,  defic iencia de calcio -

reducidas por condiciones de 

almacenamiento inadecuadas,  como 

temperatura inadecuada o 

almacenamiento prolongado.  

Textura  

Las yemas gomosas son causadas por la  

congelación o el enfr iamiento extremo, 

y por el consumo de algunas plantas 

(aceite de algodón y semillas de malas 

hierbas).  

Firmeza 

Disminuye a medida que el huevo 

envejece,  por lo  que la yema es más 

plana.  

Albumen 

Cons istencia  

Disminuye con la edad de la gallina y del 

huevo. La tasa de disminución aumenta 

a medida que aumenta la  temperatura del 

huevo y puede ret rasarse si se aceitan los 

huevos.  Los huevos de algunas cepas de 

la manada t ienen menor consistencia de 

albúmina Puede verse reducida por 

infecciones de enfermedades aviares.  

Apar iencia  

El albumen se deco lora si los huevos 

están en malas condiciones de 

almacenamiento durante mucho t iempo. 

Propiedades 

func ionales  

Influenciado por la consistencia de la  

albúmina.  

Fuente: (Chukwuka, y otros, 2011) 
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2.2.5 Procesamiento de huevos de codorniz. 

Hay var ias opciones disponibles para procesar productos a base de 

huevo de codorniz con valor agregado para el mercado, extendiendo su 

vida út il y también aumentando la conveniencia del consumidor,  ya 

que los huevos de codorniz son incómodos y requieren mu cho t iempo  

para pelar los,  los procesadores comerciales ut ilizan máquinas 

peladoras de huevos de codorniz,  los huevos de codorniz cocidos,  

enlatados y comercialmente estér iles son un alimento básico en China,  

Japón y el sudeste asiát ico y se exportan a todo  el mundo (Arthur & 

Bejaei,  2017) .  

 

Los huevos se hierven, se pelan y luego se enlatan en agua con 

conservante agregado. Hasta que se abra,  no se requiere refr igeración.  

Se requiere refr igeración en otros formatos cocidos y pela dos: en 

tarrinas de salmuera o aceite,  en bo lsitas de plást ico envasadas al vacío  

y en botanas que incluyen palillo s para comer,  están disponibles 

versiones simples,  condimentadas y ahumadas (Arthur & Bejaei,  

2017).  

 

El encurt ido es otra opción: los huevos de codorniz se hierven, se 

pelan, se sumergen y se embotellan en frascos que cont ienen una 

mezcla de vinagre y agua, con sal y especias agregadas para dar le un 

sabor adicional los cuales requieren refr igeración (Arthur & Bejaei,  

2017).  
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2.2.6 Parámetros de seguridad en las conservas de huevos 

 

La producción comercial de huevos en conservas requiere un 

conocimiento profundo de la ac idez y el pH. La segur idad 

microbio lógica de los huevos duros en conserva en salmuera con 

vinagre depende del pH del producto, que es una medida del grado de 

acidez de una muestra.  Las regulaciones en los Estados Unidos se 

refieren al pH de un producto encurt ido para el control de 

microorganismos patógenos, part icularmente Clostridium botulinum ,  

que produce una toxina letal que causa botulismo. El procesamiento 

térmico proporciona segur idad y estabilidad; y la acidez del producto 

también influye en la vida út il de los huevos en conserva porque el 

ambiente ácido controla muchos microorganismos de descomposición.  

Por lo  tanto,  los procesadores t ienen un gran interés en med ir y 

mantener una acidez específica en sus productos  (Usaga, Acosta,  

Elizabeth,  & Padilla,  2017) .   

 

2.2.6.1 Acidez y pH 

La escala de pH es inversa; cuanto mayor sea la acidez de un alimento, 

menor será el pH, técnicamente,  cua lquier prod ucto con un pH infer ior  

a 7 es ácido hasta cierto punto, sin embargo, las propiedades de 

segur idad y conservantes de la acidez son más út iles a un pH de 4.6 o 

menor,  un pH más alto  permit e el crecimiento de C. botulinum ,  a  

medida que baja el pH (aumenta la  acidez),  aumenta el número y los 
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t ipos de patógenos y microorganismos de descomposición controlados 

por el pH, por ejemplo, a un pH de 3.3 donde la acidez proviene del 

ácido acét ico (vinagre),  la mayor ía de los mohos y bacter ias no pueden 

crecer,  para lo s productos acidificados,  como los huevos en escabeche,  

es importante mantener regist ros de pH porque el pH es crucia l para la  

segur idad y estabilidad del producto  (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & 

Padilla,  2017) .  

 

2.2.6.2 Producción de huevos en escabeche 

Mientras que toda la producción de huevos en escabeche duros implica 

la acidificación de los huevos, los procesos pueden var iar según los 

ingredientes,  los requis itos de temperatura de almacenamiento y el 

equipo disponible (Figura 4) (Usaga, Acosta, Elizabeth,  & Padilla,  

2017).  

 

2.2.6.3 Formulaciones e ingredientes de los huevos en escabeche. 

Este producto se elabora  con huevos duros (se ut ilizan diferentes 

especies de aves,  como pollo,  pato y codorniz) empapados en una 

so lución ácida de salmuera.  Solo se deben usar huevos limpios y con 

cáscara sana para garant izar la calidad y evit ar problemas de segur idad 

(Stadelman, Newkirk, & Newby, 2017) .  

Un huevo de calidad, cocido en su cáscara,  cumple con los siguientes 

cr iter ios; la cáscara no se rompe durante la cocción, la cáscara se 

despega fácilmente y no se adhiere a la albúmina coagulada, la  yema 
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está centrado y libre de anillos oscuros (Stadelman, Newkirk, & 

Newby, 2017) .  Para asegurar una ac idificación completa,  la salmuera 

debe cubr ir los só lidos.  Se ha estudiado una proporción de 60/40 de 

huevo a salmuera (por peso) (Acosta,  Gao, Sullivan, & Padilla,  2014) ,  

sin embargo, la proporción cambia según el tamaño del recip iente,  e l 

tamaño del só lido, la concentración de la  salmuera y el pH objet ivo. 

Para lograr el sabor y la calidad visual deseados,  una parte del peso 

del huevo se puede sust ituir por vegetales,  como remolacha o 

zanahor ias con especias incluidas,  si se desea (Tabla 3) (Usaga,  

Acosta,  Elizabeth,  & Padilla,  2017) .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 4. Diagrama de flujo para la producción de huevos duros en escabeche (Fuente: Usaga, 

Acosta, Sullivan & Padilla 2017). 

Huevo entero 

Cocción 

Pelado 

Acidificación (pH ≤ 4.6) 

Tratamiento térmico 

Almacenamiento y 

distribución 

Envasado 
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(Agua, acidulante, sal, especies, 

preservantes, etc.) 

Frasco de vidrio apto para uso 
alimentario con tapas metálicas 

revestidas con plastisol 
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Tabla 6 

Ingredientes comúnmente utilizados para formulaciones de huevos duros en escabeche y su funcionalidad. 

INGREDIENTE FUNCIONALIDAD EJEMPLOS CONSIDERACIONES ADICIONALES 

Acidulan tes  

Ajustar  el  pH de la  

sa lmuera,  agen te 
aromatizantes,  con trol  

microbiano y act ividad 

enzimát ica  r etardadora .  

Ácidos acét ico y cí t r ico;  

a l ternat ivamente:  ácidos fosfór ico,  
tar tár ico,  láct ico,  fumár ico,  málico y 

succín ico y glucono del ta - lactona.  

Fuen tes:  vinagres dest i lados,  de sidra,  balsámicos y 

de vino;  zumos de frutas ácidos;  ácidos de grado 

a l imen t icio dispon ibles comercia lmen te;  la  
selección  depende del  per fi l  de sa bor  deseado,  el  

pH objet i vo del  product o terminado,  fuerza ácida 

(pKa),  tasa de solubi l idad del  ácido y otros 

fact ores.  

Verduras  
Agen tes aromat izan tes y 

coloran tes.  

Remolachas,  cebol las,  pimien tos 

dulces y pican tes,  a jo y zanahor ias.  

Los ingredien tes fr escos deben  l impiar se y 

desin fectar se an tes de su uso.  

Col oran te 
In fluencia  del  color  de la  

sa lmuera y l os huevos.  

Natural : jugo de r emolacha,  r emolacha 
en  polvo,  cur ry,  cúrcuma,  mostaza ,  

vinagre balsámico,  col  lombarda y 

pimen tón;  art i ficia l :  al imen tos,  

medicamentos y cosmét icos (FD&C) 

amar il lo # 6, rojo # 40 y rojo # 3.  

La temperatura,  el  pH,  la luz,  la  dispon ibi l idad de 

oxígeno,  los metales y ot r as sustancias químicas 

afectan  la  estabi l idad del  color  de los agen tes 

coloran tes naturales.  

Especias  Impar t ir  sabor  y aroma.  

Cardamomo,  comino,  orégano,  

cúrcuma,  eneldo,  sa lvia ,  romero,  

semil las de mostaza  y pimien ta.  

La cer t i ficaci ón  l ibre de patógenos puede ser  

aconseja ble según  la técn ica  de procesamien to.  

Edulcorantes  

Con tribuye a l  sabor  y 

a yuda a  enmascarar  la  

acidez.  

Azúcar , melaza  y miel .  
La capacidad amort iguadora de a lgunos 

edulcorantes puede a fectar  el  pH del  producto.  

Conservan tes  

Agen tes an timicrobianos 

para  preven ir  el  

crecimien to de 

microorganismos de 
descomposici ón  (mohos,  

levaduras y ba cter ias 

ácido láct icas) .  

Benzoato de sodi o,  sorbat o de potasi o,  
dextrosa  cul t ivada y natamicina  

El  USDA, la  FDA y muchas agencias nacionales 

r egulan  el  uso de conservan tes químicos en  r elación  
con  la cant idad máxima y la  apl icación .  

Fuente: CFR, Código de Regulaciones Federales; FDA, Administ ración de Drogas y Alimentos; USDA, Departamento de 

Agr icultura de los Estados Unidos.
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2.2.6.4 Cocción y pelado 

Los huevos seleccionados con cáscaras limpias y sanas se co locan en 

una canasta de alambre y se cubren completamente a  temperatura 

ambiente (aproximadamente 25°C o 77°F) o agua t ibia y se llevan a 

ebullición (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & Padilla,  2017) .  Los huevos se 

cuecen en agua hirviendo hasta que el contenido esté só lido. Por 

ejemplo, los huevos de gallina se pueden cocinar en agua hirviendo  

durante 10 a 15 minutos y la hora de inic io comienza cuando el agua 

vuelve a hervir (Acosta,  Gao, Sullivan, & Padilla,  2014)  

 

El t iempo de cocción debe ajustarse según la cant idad y el tamaño de 

los huevos, así como la temperatura inic ial.  Para evitar una superficie 

oscura de la yema después de hervir (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & 

Padilla,  2017) .  

2.2.6.5 Embalaje 

Los huevos cocidos duros en escabeche, estables en almacenamiento, 

producidos comercialmente,  deben ser empaquetados en un recipiente 

que mantenga un sello  hermét ico , por lo  general,  se recomiendan 

recipientes de vidr io de grado aliment ic io con tapas met álicas 

revest idas con plast iso l,  estas tapas en part icular asegurarán un vacío  

en el producto fina l bajo las técnicas de procesamiento de llenad o en 

caliente y baño de agua, e l vac ío es un indicador de un sello  hermét ico 

y previene el crecimiento de microo rganismos de descomposición 

(part icularmente mohos) debido a la reducción de oxígeno en el 
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espacio de cabeza, a lternat ivamente,  se  pueden ut ilizar recipientes de 

plást ico capaces de soportar altas temperaturas (super iores a 85° C o 

185°F) y garant izar la hermet icidad; para huevos en escabeche,  

refr igerados y cocidos,  los envases de vidr io o de plást ico de grado 

aliment ic io ( frascos o bo lsas) con un sello  de segur idad son sistemas 

de envasado aceptables.  Cr it er ios,  tales como el costo de los mater iales 

de envasado, los requis itos reglamentar ios,  la vida út il esperada y las 

condiciones de manipulación, almacenamiento y dist r ibución,  deben 

tenerse en cuenta al seleccionar el sistema  de envasado más apropiado 

para los huevos en escabeche cocidos (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & 

Padilla,  2017) .  

 

2.2.6.6 Acidificación 

La acid ificación es un punto de control cr ít ico en el procesamien to de 

huevos en escabeche duros,  la reducción de pH de huevos a 4.6 o menos 

previene el crecimiento de las esporas de C. botulinum ,  reduce la  

tolerancia al calor de los microorganismos  patógenos y de 

descomposición, y disminuye o inhibe la tasa de crecimiento de 

algunos microorganismos de descomposición.  La acidificación de los 

huevos duros se realiza directamente en el recipiente en el que se vende 

el producto.  Tradicionalmente,  lo s frascos de vidr io de  grado  

aliment ic io con tapas metálicas revest idas con plast iso l de dos o una 

pieza se ut ilizan para este propósito . Los huevos se co locan en el 

frasco,  y se vierte la sa lmuera  sobre ello s sumergiendo los só lidos.  El 
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pH del huevo debe bajar a 4.6 o menos dentro de las 24 h oras 

posteriores al envasado de lo  contrar io,  el producto debe mantenerse 

refr igerado hasta que el pH del huevo sea 4.6 o menos. El pH de 

equilibr io del producto es a menudo mucho más ba jo que 4,6; lo  que 

se at ribuye a la cant idad de ácido en la  salmuera y la relación de 

salmuera a só lidos (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & Padilla,  2017) .  

 

2.2.6.7 Estabilización 

Para asegurar la estabilidad  en el t iempo de los huevos duros en 

escabeche, se puede aplicar un t ratamiento  térmico al producto,  que se 

verá influenciado por la formulación, el pH fina l y la pre sencia de 

conservantes químicos,  dependiendo del pH del producto y las 

condiciones de acidificación que hayan sido seleccionadas por el 

procesador y aprobadas por una  autoridad de proceso, se puede omit ir  

la pasteur ización térmica. Si no se aplica un t ratamiento térmico, la  

vida út il del producto dependerá  de la calidad sanitar ia de los hue vos 

cocidos y lo s mater iales de empaque, la acidificación adecuada, el pH 

final del producto, la  concentración de sal y la adición de conservantes 

químicos para prevenir el crecimiento.  de microorganismos de 

deter ioro (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & Padilla,  2017) .  

 

2.2.6.8 Tratamiento térmico 

El t ratamiento térmico de los huevos en escabeche duros eliminará los 

microorganismos de descomposición que pueden reducir la vida út il y 
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ayudar a garant izar la  segur idad del producto,  un t ratamiento t érmico 

adecuadamente diseñado debe lograr una reducción super ior a 5 

logar itmos en los patógenos relevantes,  así como asegurar la  

ester ilidad comercial; s e pueden aplicar  dos t ratamientos térmicos 

diferentes a los huevos en escabeche duros: procesamiento poster ior al 

envasado calentando los contenedores llenos  con agua caliente durante 

un t iempo determinado, por ejemplo, en un baño de agua hirviendo o 

con un pasteur izador de túnel ,  o  por el método de llenado en caliente -

retención; los factores cr ít icos para  los huevos en escabeche cocidos 

duros y llenos en caliente son las  temperaturas iniciales de la salmuera 

y del huevo, el t iempo de inversión y el t iempo de mantenimiento en 

caliente (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & Padilla,  2017) .  

 

2.2.6.9 Almacenamiento y vida útil 

Las condic iones de formulación, procesamiento, envasado y 

almacenamiento afectan la  vida út il de lo s huevos en escabeche.  Var ios 

reportes ver ifican que los envases sin abr ir de huevos encurt idos 

comercia lmente mant ienen la  calidad durante var ios meses en el 

estante (Unit ed States Department  of Agr iculture,  2019) .  Los huevos 

en escabeche refr igerados t ienen una vida út il limit ada y deben 

almacenarse,  dist r ibu irse y venderse en condiciones con temperaturas 

de 5 °C (41 °F) o menos. La vida út il de  los huevos encurt idos 

refr igerados y cocidos se puede det erminar mediante anális is 

microbio lógicos y se puede extender  mediante la adic ión de 
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conservantes para inhibir el crecimiento de microorganismos de 

descomposición en lugar del procesamiento térmico. Los huevos en 

escabeche estables en el estante se  pueden almacenar a temperatura 

ambiente (aproximadamente 25°C o 77°F) durante aproximadamente 9 

a 12 meses,  dependiendo de los cambios de calidad  no deseados,  

inc luido el endurecimiento del huevo, los cambios de co lor,  olor y 

sabor,  la oxidación del huevo y otros (Usaga, Acosta,  Elizabeth,  & 

Padilla,  2017) .  

2.2.7 Beta vulgaris 

La betarraga es una hortaliza de raíz  ( figura 5) ,  comprende t res t ipos:  

azucarera,  forrajera y de mesa.  En Lat inoamérica y entre ello s el Perú 

se produce la betarraga de mesa, alcanzando para 1994 las 752  

hectáreas en nuestro país,  concentrándose su  producción en la sierra 

sur (Arequipa),  costa central (Lima) y sierra norte (Cajamarca)  

(Cast illo ,  2004) .  

 

Figura 5. Diferentes tipos de raíz en el cultivo de betarraga (a. ovalada,  b. achatada, c. redonda) 

a. b. c. 
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2.2.7.1 Almacenamiento y usos 

 

La betarraga es una hortaliza que se consume mayormente en fresco 

(ensaladas y jugos),  pero también se industr ializa  (co lorantes y fruta 

confitada).   Las ho jas t iernas crudas o  cocidas t ienen un alto  valor  

aliment ic io,  así como las raíces que  presentan alta cant idad de fósforo 

y vitamina A, en lugares frescos y vent ilados se mant iene de 2 a 3 días,  

pero si se almacena con ho jas a cero grados cent ígrados y 95 % de  

humedad permanece en buen estado de 10 a 15 días,  en  cambio si se 

eliminan las ho jas perdura de 3 a 5 meses (Cast illo ,  2004) .  

 

2.2.7.2 Clasificación taxonómica  

 

Se clasifica en la familia  de lo s Amaranthaceae ,  sub-familia Betoideae  

y genero Beta  ta l y como se presenta en la  Tabla 7 (Letschert ,  1993) .  

 

Tabla 7 

Clasificación taxonómica de Beta vulgaris 

TAXÓN NOMBRE 

Reino  Plantae  

División  Magno liophyta  

Clase  Magno liopsida  

Orden Caryophylla les  

Familia  Amaranthaceae  

Subfamilia  Betoideae  

Género  Beta 

Especie  Beta vulgaris  

Fuente: Letschert (1993) 
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2.2.7.3 Composición química nutricional 

La raíz de la Beta vulgar is presenta un gran contenido de carbohidratos 

de casi un 5,4 %, pero también es fuente de minerales y vitaminas 

(Tabla 8) (Reyes,  Gómez-Sánchez, & Espinoza, 2017) .  

 

Tabla 8 

Composición química del Beta vulgaris 

Componentes Unidad 
Contenido en 100 g de Parte 

Comestible 

Agua g 91,3 

Proteínas  g 2,0 

Grasa total g 0,3 

Carbohidratos totales  g 5,4 

Carbohidratos disponibles  g 2,7 

Fibra dietét ica  g 2,7 

Cenizas g 1,0 

Calcio  mg 24 

Fósforo  mg 30 

Zinc mg 0,32 

Hierro mg 0,31 

β caroteno  µg 4 

Vitamina A µg 1 

Tiamina  mg 0,03 

Riboflavina  mg 0,04 

Niacina  mg 0,33 

Vitamina C mg 51,78 

Fuente. Adaptado de las Tablas Peruanas de composición de alimentos (Reyes, 

Gómez-Sánchez, & Espinoza, 2017). 
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2.3 Definición de términos básicos 

 

 Acidificación: modificar el pH hacia valores menores que 7 debido  

a la adición de una sustancia orgánica o inorgánica capaz de donar  

protones.  

 Escabeche:  “Salsa o adobo que se hace con aceite fr ito ,  vino  o 

vinagre,  ho jas de laurel y otros ingredientes,  para conservar y 

hacer sabrosos los pescados y otros alimentos” (Real Academia 

Españo la,  2014) .  

 Inhibir: “Suspender t ransitor iamente una func ión o act ividad de l 

organismo mediante la  acción de un est ímulo  adecuado” (Rea l 

Academia Españo la,  2014) .   

 Inocuo: “Que no hace daño” (Real Academia Españo la,  2014)  

 Liquido de gobierno: medio líquido que acompaña a las conservas 

de frutas,  hortalizas o alimentos de origen animal que están 

envasadas en ho jalata,  vidr io o bo lsa.  

 Oxidación: “Dicho de un átomo o de un ion: perder electrones” 

(Real Academia Españo la,  2014) .  

 Salmuera: “Líquido que se prepara con sal y otros condimentos,  y 

se ut iliza para conservar carnes,  pescados,  etc” (Real Academia 

Españo la,  2014) .  
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2.4 Hipótesis de investigación 

 

2.4.1 Hipótesis general 

La salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido  de gobierno t iene 

un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de codorniz.  

 

2.4.2 Hipótesis específicas 

 

La salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido de gobierno t iene 

un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensor ial de la conserva de 

huevo de codorniz.  

 

La salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido de gobierno t iene 

un efecto favorable sobre las caracter íst icas fis icoqu ímicas de la  

conserva de huevo de codorniz.  

 

La salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido de gobierno t iene 

un efecto favorable sobre la vida út il de la conserva de huevo de 

codorniz.  
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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA 

 

3.1 Diseño metodológico 

La presente invest igación es de t ipo aplicada y corresponde a un diseño  

exper imental,  ya que el estudio que se efectuará con la  manipulación 

deliberada de var iables; además presenta un enfoque cuant itat ivo y un 

alcance correlacional en la medida en la cual se t iene como propósito  

de determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como 

liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de codorniz.  

 

3.1.1 Ubicación 

El área de exper imentación se ubica en las instalaciones de la  empresa 

INSERSA Sociedad Anónima Cerrada  cuya dirección es en e l 

Departamento de Lima, Provincia de Barranca, Mz A Lt  9 –  Maranatha 

empresa dedicada al procesamiento de frutas,  hortalizas y legumbres.  
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3.1.2 Materiales e insumos 

A.  Materiales  

- Huevos de codorniz  

- Beterraga 

- Agua t ratada 

- Frascos de vidr io con boca N° 53  

- Tapa rosca t ipo twist  off N° 53  

B. Insumos 

- Cloruro de sodio (EMSAL)  

- Ácido acét ico grado alimentar io (BRENNTAG)  

- Benzoato de sodio (PQP) 

C.  Equipos 

- Color imetro  Konica Mino lta Modelo CR-400 

- Potenciometro  Hanna Instruments Modelo  HI98129 

- Estufa Memmert  Modelo UN30 

- Refr igeradora LG Modelo GT32BPPDC 

- Balanza OHAUS Modelo R31P30 
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3.1.3 Diseño experimental 

En la invest igación se empleó un Diseño Completamente al Azar  

(DCA) cuyos factores de t rabajo fueron 5 tratamientos en los que se 

combinaron 5 nive les del % de Pulpa de Beta vulgaris  (betarraga) y 5 

nive les del % de agua t ratada en el líquido de gobierno p ara evaluar  

su efecto sobre la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas 

fis icoquímicas y vida út il de las conservas de huevos de codorniz.  

 

3.1.4 Tratamientos 

Los t ratamientos desarro llados en la presente invest igación fueron 

establecidos en base a los niveles d e la matr iz var iable para lo s 

porcentajes de Beta Vulgaris  y agua t ratada del líquido de gobierno  tal 

y como se detalla en la Tabla 9.  

 

Tabla 9 

Matriz f ija y variable de ingredientes por cada formula  del líquido de 

gobierno 

INGREDIENTES 

TRATAMIENTOS (Formulas %) 

F1 F2 F3 F4 F5 

Matriz fija 

(Ácido acético,  

sal y benzoato 

 de sodio) 

9 9 9 9 9 

Matriz 

variable 

Agua 100 75 50 25 0 

Pulpa de Beta 

vulgaris 
0 25 50 75 100 
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3.1.5 Características del área experimental 

La invest igación se llevó a cabo en las instalaciones de la plant a 

agro industr ial y laboratorio de la empresa INSERSA SAC. La planta 

cuenta con líneas de procesamiento para frutas y hortalizas y 

laboratorio de aseguramiento de calidad  dist r ibuidas en un ambiente 

de 500 m2  que t iene implementado los protocolos de biosegur idad y 

equipos de anális is,  acondic ionamiento y almacenamiento .  

 

3.1.6 Conducción del experimento 

El desarro llo  del exper imento  se llevó con la siguiente secuenc ia de 

etapas:  

 

ETAPA 1:  

Elaboración de la conserva de huevos de codorniz en salsa de Beta 

vulgaris  “beterraga”.  

 

ETAPA 2:  

Anális is de las var iables dependientes en el t iempo mediante 

indicadores de control como son:  

 Aceptabilidad sensor ial (Escala hedónica de 9 puntos)  

 pH y co lor  (CIELAB)  
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A. Elaboración de la conserva de huevos de codorniz en salsa de Beta vulgaris 

“beterraga” 

Las conservas se elaboraron teniendo en cuenta el siguiente diagrama 

de flujo:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Diagrama de flujo para la producción de huevos duros en escabeche adaptado de Usaga, 

& col. (2017). 

Liquido de gobierno 

Almacenamiento y 

evaluación 

Recepción del Huevo 

Cocción 

Pelado 

Tratamiento térmico 

Envasado 

Frasco de vidrio apto para 
uso alimentario con tapas 
metálicas revestidas con 

plastisol 

F1 F2 F3 F4 F5 

FORMULAS 
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a) Recepción del huevo de codorniz. 

Se compraron los huevos frescos,  enteros y limpios en el Mercado 

Central de Huacho , en un puesto avícola donde el producto se 

encontraba con las condiciones de hig iene e inocuidad requer idas para 

el su almacenamiento y expendio .  

b) Cocción 

El agua se llevó a ebullic ión usando una cocina a gas y lo s huevos se 

co locaron en una canasta de alambre en una so la capa, una vez que se 

logró un hervor intenso, la canasta de huevos de alambre se co loc ó en 

el agua, por lo  que los huevos quedaron completamente sumergidos.  

Los huevos se hirvieron durante 10 minutos (contándose a part ir  de la  

ebullición del agua) (Acosta,  Gao, Sullivan, & Padilla,  2014) .  

 

c) Pelado 

Después de la  cocción, lo s huevos se enfr iaron inmediatamente en agua 

corriente potable.  Posteriormente,  los huevos se almacenaron a 5 ° C 

hasta que se preparen las conservas.  Inmediatamente antes de preparar  

las conservas,  los huevos se calentar on a 25 ° C en un baño de agua y 

se pelaron a mano (Acosta,  Gao, Sullivan,  & Padilla,  2014) .   

d) Elaboración del líquido de gobierno 

Se elaboraron los líquidos de gobierno t iendo en cuenta la condición 

acida a base del ácido acét ico a fin de que la conserva alcance un pH 
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de equilibr io menor a 4,6 para evitar la germinación de esporas 

bacter ianas siguiendo las recomendaciones de Acosta y co l (2014).  

Se formularon teniendo en cuenta una matr iz fija para cada una de las 

conservas en prueba, en las que se cons ideró un 4,5% de ácido acét ico 

y una concentración de benzoato de sodio de 0,5% en cada fórmula 

según lo recomendado por  Acosta y co l (2014).  

 

Tabla 10 

Matriz f ija y variable de ingredientes por cada formula  del líquido de 

gobierno 

INGREDIENTES 

TRATAMIENTOS (Formulas %) 

F1 F2 F3 F4 F5 

Matriz fija 

Ácido Acético 4.50 4.50 4.50 4.50 4.50 

Sal 4 4 4 4 4 

Benzoato de sodio 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 

SUB TOTAL (A) 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 

Matriz 

variable 

Agua 100 75 50 25 0 

Pulpa de Beta 

vulgaris 
0 25 50 75 100 

SUB TOTAL (B) 91 91 91 91 91 

TOTAL  (A + B) 100 100 100 100 100 

 

La pulpa de Beta vulgaris  estará presente en la matr iz var iable en 

porcentajes de 0 al 100% y la diferencia  será completada con agua 

potable.  



 

41 

 

 

e) Envasado 

Para el envasado de las conservas se colocaron los huevos duros 

pelados en frascos de vidr io t rasparentes de 300 g de capacidad,  se 

añadieron los huevos y el líquido de gobierno en una proporción de 

60/40 según lo recomendado por Acosta y co l (2014) a fin de alcanzar  

lo s nive les de pH y benzoato de sodio en equilibr io adecuados en las 

conservas.  Poster iormente se realizó la  eliminación del aire de l 

espacio de cabeza con ayuda de una o lla con agua caliente conocido  

como exhaust ing el cual genera una corriente de vapor (85 a 90°C) e 

inmediatamente se sellaron las tapas Twis t  Off.  

 

f) Tratamiento térmico 

Las conservas se llevaron a la autoclave a 121.1°C y 15 lbf por 20 

minutos a fin de eliminar lo s agentes microbianos presentes y la s 

esporas del Clostridium botulinum ,  poster iormente se enfr iaron a l 

medio ambiente.  

 

g) Almacenamiento y evaluación 

Las conservas se almacenaron bajo condiciones de temperatura 

controladas (40, 45 y 50°C) empleando estufas .  
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B. Análisis de las variables dependientes en el tiempo mediante indicadores de 

control 

La determinación de la aceptabilidad sensor ial,  estabilidad del pH y 

co lor del huevo  (CIELAB) se realizó según la frecuencia y para las 

temperaturas de almacenamiento  establecidas en la Tabla 11 

presentada a cont inuación:  

 

Tabla 11 

Condiciones de almacenamiento y tiempos de evaluación para las conservas de 

huevos de codorniz en salsa de Beta vulgaris “beterraga” 

Temperatura 
 

(°C) 

Tiempo (días) 

t0 t1 t2 t3 t4 t5 t6 

40 0 15 30 45 60 75 90 

45 0 10 20 30 40 50 60 

50 0 5 10 15 20 25 30 

 

a) Determinación de la aceptabilidad sensorial  

Para la determinación de la aceptabilidad sensor ial se emplearon 34 

consumidores habituales de huevos de codorniz,  con edades de entre 

18 a 46 años,  siendo 15 varones y 19 mujeres,  a los cuales se les pidió  

degusten un huevo de codorniz en salsa de Beta vulgaris “beterraga” y que 

expresen su opinión empleando una cart illa  (Anexo 1)  que contenía 
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una escala hedónica de 9 puntos  (Tabla 12) ,  las muestras se degustaron 

de 3 a 5 pm.  

Tabla 12 

Escala hedónica de 9 puntos empleada para la evaluación de las 

conservas de huevos de codorniz en salsa de Beta vulgaris “beterraga” 

Calificación  Puntaje  

Me gusta muchís imo  9 

Me gusta mucho  8 

Me gusta 7 

Me gusta ligeramente 6 

Ni me gusta ni me disgusta  5 

Me disgusta ligeramente  4 

Me disgusta  3 

Me disgusta mucho  2 

Me disgusta muchís imo  1 

 

 

b) Determinación de la estabilidad del pH 

Para la determinación de la estabilidad del pH se consideró el diseño  

de la salsa de bet erraga como un líquido de gobierno acido  a base de 

ácido acét ico  lo  que permit ió  inclu ir  a este producto en la categor ía de 

huevos en escabeche; debido a la condic ió n acida también se considera 

como una conserva acidificada ya que el valor de pH con el que se 

logró  estabilizar fue menor de 4,6 con lo  que se consiguió impedir la  

germinación de esporas bacter ianas  patógenas en el producto . 
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Para la determinación de estab ilidad de pH se realizaron las 

mediciones siguiendo las recomendaciones de la Northeast  Center for 

Food Entrepreneurship en el NewYork State Food Venture Center,  tal 

y como se descr ibe a cont inuación:  

1.  Se dreno el contenido del rec ipiente durante 2 minutos en un tamiz 

o colador para separar la porción liquida y só lida.  

2.  Se regist ró el peso y proporción de las porciones líquidas y só lidas.  

3.  La porción de la  clara se mezcló hasta obtener una pasta uniforme 

y se ajustó la temperatura de la pasta hasta los 25°C a la cual se 

realizó la med ición del pH.  

4.  La porción de la yema se mezcló hasta obtener una pasta uniforme 

y se ajustó la temperatura de la pasta hasta los 25°C a la cual se 

realizó la med ición del pH.  

5.  Fina lmente se mezcló las muestras de huevos enteros y porciones 

líquidas en la misma proporción que la  muestra origina l hasta 

obtener una consistencia uniforme. Se ajustó  la temperatura de la  

mezcla a 25 °C (77 °F) y se realizó la medición del pH equilibrado.  

 

c) Determinación de la estabilidad del color en los huevos de codorniz 

Las caracter íst icas del co lor de los huevos de codorniz  se evaluaron 

con un co lor ímetro portát il (CR-400, KONICA MINOLTA, Tokio, 

Japón) calibrado con una placa blanca estándar (Y=85. 4, x=0.3173,  

y=0.3240).  Cada muestra se midió t res veces,  y se promediaron los 
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valores de co lor de cada muestra.  Los valores de co lor se expresaron 

como valor L* ( luminosidad o br illo),  valor  a* (enro jecimiento o 

verdor) y valor b* (amar illez o azulado ) (Cho, y otros,  2016)  

 

3.2 Población y muestra 

 

3.2.1 Población 

La población o universo a considerar en esta invest igación estará 

conformado por los huevos de codorniz ( Coturnix japónica) y 

betarraga (Beta vulgaris) obtenidos del mercado local de Huacho, 

provincia de Huaura; Departamento de Lima –Perú.  

 

3.2.2 Muestra 

La muestra considerada para la invest igación será una cant idad mínima 

necesar ia para la elaboración de la conserva de huevos de codorniz 

(Coturnix japónica ) en salsa de beterraga (Beta vulgaris) las mismas 

que formaran parte en diferentes formulaciones que permitan encontrar  

la idónea a part ir  de la aceptabilidad.  

 

3.3 Técnicas de recolección de datos 

Para la reco lección de datos se abordaron dos fuentes como son; 

fuentes pr imar ias,  donde los datos fueron tomados de los ensayos 

exper imentales de donde se recogió y analizo los datos de las var iables 

manipuladas en cada uno de los exper imentos,  como los resultados de 
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lo s anális is fisicoquímicos y sensor iales del producto.  Además,  

también se consultaron fuentes secundar ias donde se emplearon 

fuentes como revisiones de literatura cient ífica y antecedentes sobre 

la elaboración de conservas de huevos con las que se compararon los 

resultados de esta invest igación.  

 

3.4  Técnicas para el procesamiento de la informac ión 

Los datos obtenidos de la exper imentación se procesaron con un 

Diseño Completo al Azar (DCA) y empleando un Anális is de Var ianza 

se determinó las diferencias significat ivas entre las medias,  así mismo 

se empleó una prueba de comparaciones múlt ip les de Tukey con el que 

se determinaron los t ratamientos que difie ren  entre sí para un P<0,05.  
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS 
 

4.1 Análisis de resultados 

4.1.1 Resultados del análisis de aceptabilidad sensorial  

Tras la elaboración de las 5 formulaciones de  conservas de huevos de 

codorniz (Coturnix japónica ) en salsa de beterraga (Beta vulgaris)  se 

obtuvieron los siguientes resultados de aceptabilidad (Tabla 13).  

Tabla 13 

Resultados de aceptabilidad en las conservas de huevos de codorniz 

(Coturnix japónica) en salsa de beterraga (Beta vulgaris)  

Estadístico 
Formulas 

F1 F2 F3 F4 F5 

Beta 

vulgaris 

(%) 

0 25 50 75 100 

Media de 
aceptabilidad 

4,68 3,71 5,18 8,18 6,41 

Desviación 

estándar 
1,173 1,031 0,904 0,758 0,701 

NOTA: Los datos completos de aceptabilidad sensor ial de las 

conservas se presentan en el anexo 2.  

 

La fórmula F4  fue la que mejor aceptabilidad presento frente a las otras 

fórmulas,  alcanzando una media de aceptabilidad de hasta 8,18 puntos 

basado en la escala hedónica de 9 puntos emp leada para su eva luación.  
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Como se aprecia en la  Figura 7 cuando el % de Beta vulgaris  se  

incrementa hasta un 75% se alcanza la mayor aceptabilidad inclusive 

super ior al líquido de gobierno sin pulpa de Beta vulgaris pero cuando 

se supera la cant idad de 80% aproximadamente la aceptabilidad 

presenta una significat iva disminución,  así mismo los datos se ajustan 

a un modelo po linómico  de orden 3 con un ajuste mostrado por el 

coeficiente de determinación (R 2) igual a 0,9653. 

 

 

Figura 7. Aceptabilidad en función del % de pulpa de Beta vulgaris 

 

Los result ados del anális is de var ianza  (Tabla 14) muestran que existe 

una diferencia significat iva entre las conservas de huevos de codorniz 

con diferentes porcentajes de pu lpa de Beta vulgaris ,  inclusive difieren 

con el t ratamiento F1  que no contenía pulpa de Beta vulgaris .  

y = -4E-05x3 + 0.0058x2 - 0.1741x + 4.7534
R² = 0.9653
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Tabla 14 

Análisis de varianza de las 5 formulaciones de conservas de huevo de 

codorniz en salsa de Beta vulgaris.  

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

% Beta vulgaris 4 405,0 101,259 117,15 0.000 

Error 165 142,6 0,864   

Total 169 547,7    

 

Tras la ver ificac ión de que los t ratamientos difieren ,  se realizó  la  

prueba de comparaciones múlt iple de Tukey (Tabla 15) para determinar  

que formulas son las que difieren entre sí,  hallándose que so lo las 

formulas F1  y F3  no difieren entre ellas,  sin embargo, en la  

comparación de las otras fórmulas si difieren siendo la F4  (8.176 ± 0.758)  

quien presento la mejor aceptabilidad siendo estadíst icamente mejor  

que las demás.  

Tabla 15 

Resultados de las comparaciones múltiples (Tukey) para la 

aceptabi lidad  

Formula % Beta vulgaris Media 

F4 75 8,176 ± 0,758a 

F5 100 6,412 ± 0,701b 

F3 50 5,176 ± 0,904c 

F1 0 4,676 ± 1,173c 

F2 25 3,706 ± 1,031d 

Las medias con letras dist intas son signif icat ivamente difer entes (α=0,05).  
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Así mismo para validar el anális is de var ianza y prueba de 

comparaciones múlt iple  de Tukey se probaron los supuestos de 

normalidad (Figura 8) y homogeneidad de var ianzas (Figura 9) sobre 

lo s datos recogidos en el anális is de aceptabilidad .  

 

Figura 8. Prueba de normalidad de Ryan-Joiner para datos de Aceptabilidad (Valor-p > 0,05) 

 

 

Figura 9. Prueba de igualdad de varianzas de la Aceptabilidad vs. % Beta vulgaris (Valor-p > 0,05) 



 

51 

 

 

4.1.2 Resultados de la estabilidad en almacenamiento 

Con la fórmula F4  que presentó lo  mejores resultados de aceptabilidad 

se realizaron las pruebas aceleradas de estabilidad en el t iempo, para 

lo  cual se realizó el análisis de aceptabilidad en las muestras 

almacenadas a altas temperaturas (40, 45 y 50°C) durante var ias 

semanas presentándose los resultados a cont inuación:  

Tabla 16 

Media de aceptabilidad de la conserva de huevo de cod orniz en salsa 

de Beta vulgaris durante el almacenamiento a diferentes temperaturas  

Tiempo 

(Días)  

Media de aceptabilidad  

40°C 45°C 50°C 

0 8,18 8,18 8,18 

5 - -  7,32 

10 - 7,26 7,09 

15 7,15 - 6,38 

20 - 7,03 5,82 

25 - -  5,12 

30 6,88 6,26 4,29 

40 - 5,68 - 

45 6,18 - -  

50 - 5,18 - 

60 5,50 4,59 - 

75 5,06 - -  

90 4,41 - -  

NOTA: Las medias presen tadas son  los r esul tados de todas las r epet ici ones,  los  

datos complet os se presen tan  en el  anexo 3 ,  4 y 5.  
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Figura 10. Cinética de orden cero para aceptabilidad de la formula “F4” a diferentes temperaturas. 

 

Considerando un valor límite de 6 puntos en la escala hedónica,  que 

representa una aceptabilidad de “Me gusta ligeramente” y para una 

temperatura de almacenamiento estándar de 25°C se determina e l 

t iempo de vida út il esperado, empleando la ecuación de Arrhenius para 

ello  se emplean los siguientes datos presentados en la Tabla 17 y 18.  

Tabla 17 

Temperaturas y constantes de cinética de reacción empleadas en la  

ecuación de Arrhenius.  

T Ta bs  1/Tabs  K Ln (-K) 

40 313,15 0,00319 -0,04013 -3,21573 

45 318,15 0,00314 -0,05819 -2,84399 

50 323,15 0,00309 -0,12374 -2,08958 

 

y = -0.0401x + 7.9989
R² = 0.9887

y = -0.0582x + 8.0567
R² = 0.9913

y = -0.1237x + 8.1712
R² = 0.9884
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Tabla 18 

Parámetros de cálculo derivados de la ecuación de Arrhenius  

Parámetro Valor Unidad 

Ea/R -11374,82 K 

Ea -94,57 kJ/mol 

R 0,008314 kJ/mol K 

Ln Ko 33,04 Ln(día -1)  

Ko 2,23952x101 4  d ía -1  

K2 5  -0,00604 día -1  

 

A part ir  de ello  se consiguió empleando la ecuación  (1) de cinét ica de 

reacción de orden 0 est imar el t iempo de vida út il:  

𝐴 =  𝐴𝑜 ± 𝐾25𝑡………..(1)  

Considerando el valor mínimo de aceptabilidad de “Me gusta 

ligeramente”  (A = 6) para que el producto siga siendo agradable a los 

consumidores,  el valor de aceptabilidad inicia l exper imental obtenido  

en la formula F4  (8,18 puntos) y la constante de cinét ica de reacción 

para 25°C (K2 5  = -0,00604 dia -1),  se reemplazó y determinó  el t iempo  

de vida út il.  

(6 ) = (8.18) − (0.0604) × (𝑡) 

𝑡 = 360,17 𝑑í𝑎𝑠 
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4.1.3 Resultados de la estabilidad del pH en almacenamiento 

En la formula F4  e l pH del huevo presento var iación con respecto al 

t iempo, con una tendencia hacia el ácido  ello  debido a su inmersión en 

un líquido de gobierno de salsa de Beta vulgaris  acido debido a la  

incorporación del ácido acét ico ,  el pH de la clara presento valores 

inic iales más altos de hasta 7,7 con respecto a la yema que presento 

valores ligeramente más ácidos de 6,36, el pH del huevo entero inicio  

con valores de 7,23 y se fueron acidificando hasta alcanzar una media 

de 4,0±0,1 esto se consigu ió en un lapso de 11 días  a temperatura 

ambiente (23±4°C).  

Tabla 19 

pH de la clara, yema y huevo entero durante  el tiempo de 

almacenamiento.  

Tiempo 

(días)  

 pH  

Clara Yema Huevo entero  

0 7,70±0,10 6,37±0,06 7,20±0,15 

1 6,40±0,10 5,47±0,15 6,03±0,12 

2 6,10±0,17 5,10±0,10 5,87±0,21 

3 5,60±0,30 4,83±0,06 5,30±0,10 

4 5,00±0,10 4,33±0,15 4,80±0,10 

5 4,87±0,12 4,23±0,06 4,67±0,15 

6 4,50±0,10 4,17±0,15 4,53±0,06 

7 4,23±0,15 4,07±0,15 4,20±0,10 

8 4,10±0,10 4,03±0,06 4,17±0,06 

9 4,17±0,06 4,03±0,12 4,13±0,06 

10 4,13±0,12 3,97±0,06 4,07±0,06 

11 4,10±0,10 3,93±0,06 4,00±0,10 
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Figura 11. Estabilidad del pH del huevo de codorniz en salsa de Beta vulgaris de la formula “F4”. 

 

4.1.4 Resultados del color en el tiempo 

Durante el almacenamiento de los huevos de la formulación F4, estos 

presentaron cambios en el co lor de la clara y yema como se aprecia en 

las Tablas 20 y 21. 

En el co lor de los huevos enteros el pr incipal cambio se dio en la clara 

pasando de gr is a morado esto se consiguió  en 6 días cuando el morado  

se intensifico y estabilizo,  pues poster ior a  los 6 días no se percibieron 

cambios notables en el co lor (Tabla 20).  

 

y = 0.0341x2 - 0.63x + 6.9451
R² = 0.9754

y = 0.0308x2 - 0.5222x + 6.1198
R² = 0.9673

y = 0.0405x2 - 0.738x + 7.4268
R² = 0.9838
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Tabla 20 

Cambios de color presentados en los huevos  enteros en conservas con 

salsa de Beta vulgaris durante el almacenamiento  

Tiempo 

(Días) 
Muestra 

Parámetros 
Color 

L* a* b* 

0 

 

79 -2 15  

1 

 

76 12 6  

3 

 

36 49 -23  

6 

 

28 33 -10  

 

En la parte inter ior de la clara y yema de huevo de codorniz se tuvo 

que realizar un corte t ransversal a fin de evaluar los cambios 

producidos en el t iempo. Como se observa en la Tabla 21 los 

pr incipales cambios fueron el paso de gr is a t into de la clara y e l 

cambio de amar illo  a t into de la yema. El co lor se homogenizo a lo s 

21 días de almacenadas las conservas a  temperatura ambiente 

(23±4°C).  
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Tabla 21 

Cambios de color presentados en los huevos en conservas con salsa de 

Beta vulgaris con cortes transversales durante el almacenamiento  

Tiempo 

(Días) 
Muestra 

Yema Clara 

L* a* b* 

 

L* a* b* 

0 

 

76 2 22 75 0 8 

1 

 

75 3 28 71 8 2 

3 

 

74 10 27 37 51 4 

5 

 

75 4 29 37 52 3 

8 

 

77 6 17 36 48 1 

15 

 

71 9 22 40 50 -1 

21 

 

56 37 4 39 47 -2 
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CAPÍTULO V 

DISCUSIÓN 
 

5.1 Discusión de resultados 

En la presente tesis se determinó el efecto de la salsa de Beta vulgaris  

“Beterraga” como liqu ido de gobierno sobre la aceptabilidad sensor ial,  

caracter íst icas fis icoquímicas y vida út il de l a conserva de huevo de 

codorniz ; obteniendo como resultado un efecto significat ivo a l 

proporcionar  altos niveles de aceptabilidad en las conservas debido a 

la incorporación de la salsa de Beta vulgaris  como líquido de gobierno , 

de igual forma los resultados muestran que hay un efecto acidificador 

de la salsa de Beta vulgaris  sobre lo s huevos de codorniz y un efecto 

co lorante pues los huevos pasaron de blanco-gris a t into  además de un 

efecto conservante por que se consiguió ampliar la vida út il en 

comparación con la conserva con el líquido de gobierno sin la salsa de 

Beta bulgaris .  S iendo concordante con Marín (2015) quien consigue la  

mejor aceptabilidad con un nivel de 12% de vinagre en el líquido de 

gobierno en las conservas huevos de codorniz y también concordante 

con Angalet ,  Wilson, & Fry (1976) que alcanza altos valores de 

aceptabilidad como +1, +2 y +3 en una escala hedónica de 7 puntos 
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para huevos de codorniz con remolacha ro ja con vinagre,  en referencia 

al t iempo de vida út il se determinó un efecto conservante pues la  

conserva con la salsa de Beta vulgaris  permit ió  mantener hasta por 360 

días con una alta aceptabilidad con lo que se acepta la hipótesis genera l 

que menciona que la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido  

de gobierno t iene un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensor ial,  

caracter íst icas fis icoquímicas y vida út il de la conserva de huevo de 

codorniz.  

 

Con respecto a la pr imera hipótesis especifica que menciona que l a  

salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido de gobierno t iene un 

efecto favorable sobre la  aceptabilidad sensor ial de l a conserva de 

huevo de codorniz,  se comprobó con los resultados de hasta 8,18 

puntos como media del puntaje asignado en la escala hedónica para la  

formulación F3  y F4  que contenían un 50 y 75% de pulpa de Beta 

vulgaris respect ivamente frente a las formulas F1  y F2  que presentaron 

menores porcentajes de pulpa 0 y 25% respect ivamente,  la pulpa de 

Beta vulgaris  mostraron mejoras en la aceptabilidad a part ir  de un 50% 

de pulpa concordante con  Angalet ,  Wilson, & Fry (1976) ,  sin embargo 

cuando el porcentaje de pulpa se increment ó hasta un 100% la 

aceptabilidad bajo  levemente hasta 6,41 puntos esto puede deberse al 

incremento de la viscosidad debido al contenido de pect ina que puede 

aportar la beterraga (Chasquibo l-Silva,  Arroyo-Benit es,  & Morales-

Gomero, 2008) generando una sensación de mayor viscosidad menos 
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aceptable para el líquido de gobierno . También la adición de ácido  

acét ico favoreció en su aceptabilidad lo  cual puede deberse a las notas 

acidas que se perciben como frescas en los encurt idos de vegetales  

(Gonçalves,  y otros,  2010) .  

 

Con respecto a la segunda hipótesis especifica que establece que l a  

salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liquido de gobierno t iene un 

efecto favorable sobre las caracter íst icas fisicoquímicas de  la conserva 

de huevo de codorniz puesto que consiguió incrementar 

favorablemente la acidez permit iendo lograr valores de pH 4,0±0,1  en 

el huevo a los 11 días de almacenamiento , lo  cual permite considerar la 

como una conserva acida,  impidiendo la germinació n de agentes 

patógenos en el producto siendo concordante con Souza, Cardozo, & 

Barbosa, (2012) quienes consiguen valores de pH de 3,61 y 3,58 para 

la yema y clara de los huevos de codorniz en una so lucion de acido  

acet ico al 4% tras 12 dias de almacenamiento que es cuando logra 

estabilizarse y disminu ir ligeramente sin cambios s ignificat ivos.  

Dentro del efecto favorable en las caracter ist icas fis icoquimicas que 

se aprecio en las conservas de huevos tambien estan el efecto colorante 

del liquido de gobierno, al generar cambios notorios dentro de los 

valores de las coordenadas L*, a* y b* del espacio de co lor CIELAB 

para la clara y yema del huevo de codorniz observandose 

pr incipalmente disminucion de la coordenada L* que paso de 79 a 28 

en el huevo entero, para  la coordenada a* el cambio se dio de -2 a 33 
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y para la coordenada b* el cambio se dio de 15 a -10 lo  cual refiere un 

cambio de gr is a t into.  

 

La tercera hipótesis especifica que refiere que la salsa de Beta vulgaris  

“Beterraga” como liquido de gobierno t iene un efecto favorable sobre 

la vida út il de la conserva de huevo de codorniz,  siendo consecuente 

con los resultados encontrados como la formulación F4  que presento 

un t iempo de vida út il de 360 días a diferencia del t ratamiento F1  que 

reporta una aceptabilidad con una media de 5 puntos de la escala 

hedónica por lo  tanto el t iempo de duración en el mercado ser ía muy 

corto,  debido a que perder ía aceptabilidad en el corto plazo sin 

embargo con la incorporación de la salsa de Beta vulgaris  se logró 

obtener una aceptabilidad de 8,18 puntos permit iendo su demerito  en 

el t iempo consiguiéndose hasta 360 días en las pruebas aceleradas  con 

lo  cual se acepta la tercera hipótesis especifica.  
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CAPÍTULO VI 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 

6.1 Conclusiones 

 

Tras los ensayos se llegó a la conclusión que la salsa de Beta vulgaris  

“Beterraga”  como liquido de gobierno t iene un efecto favorable sobre 

la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas fis icoquímicas y vida út il de 

la conserva de huevo de codorniz.  

 

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liqu ido de 

gobierno t iene un efecto potenciador de la aceptabilidad sensor ial de 

la conserva de huevo de codorniz  incrementando su aceptabilidad hasta 

8,18 puntos en comparación con la conserva sin la salsa  que so lo logro 

una media de 5 puntos.  

 

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liqu ido de 

gobierno t iene un efecto acidulante y co lorante sobre las 

caracter íst icas fis icoquímicas de la conserva de huevo de codorniz  al 

reducir el pH hasta 4,0±0,1 en 11 días y pigmentar los huevos de 

codorniz en tonos t intos.  

 

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris  “Beterraga” como liqu ido de 

gobierno t iene un efecto preservante  al elevar y mantener los niveles 

de aceptabilidad sensor ial permit iendo un incremento de la  vida út il 

de las conservas de huevos de codorniz hasta por 360 días.  
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6.2 Recomendaciones 

 

- Se recomienda determinar el efecto de la  salsa de Beta vulgaris  

en la aceptabilidad sensor ial,  caracter íst icas fis icoquímicas y 

vida út il de las conservas de huevos de gallina,  pato y avestruz.  

- Se recomienda invest igar la elaboración de las conservas de 

huevo con salsas como las de huacatay, rocoto,  zanahor ia,  nabo, 

pimiento y demás hortalizas que permit an incrementar la  

aceptabilidad de las conservas de huevo que en el paladar  

peruano, lat inoamericano y occidental no t ienen muy buena 

aceptación.  

- Se recomienda determinar la capacidad ant ioxidante de la  salsa 

de Beta vulgaris empleada en las conservas de huevos de 

codorniz.  

- Se recomienda determinar el efecto ant imicrobiano de la salsa 

de Beta vulgaris  en las conservas de huevos.  
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ANEXO 1   

FORMATO PARA LA EVALUACIÓN DE LA ACEPTABILIDAD 

SENSORIAL DE LAS CONSERVAS DE HUEVOS DE CODORNIZ EN 

SALSA DE Beta vulgaris  “Beterraga”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pruebe la muestra que se le presenta e indique, según la escala, cual representa su 

opinión. 

Marque con un aspa el renglón que corresponda a la calificación para la muestra 

indicada. 

 

MUESTRA: _______________ 

 

Escala:  

Me gusta muchís imo   __________ 

Me gusta mucho    __________ 

Me gusta     __________ 

Me gusta ligeramente   __________ 

Ni me gusta ni me disgusta  __________ 

Me disgusta ligeramente  __________ 

Me disgusta    __________ 

Me disgusta mucho   __________ 

Me disgusta muchís imo   __________ 

 

Comentarios: 

____________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________ 

 

- GRACIAS - 
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ANEXO 2  

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD EN LAS CONSERVAS DE 

HUEVOS DE CODORNIZ ( Coturnix japónica ) EN SALSA DE 

BETERRAGA (Beta vulgaris) POR PANELISTA CONSUMIDOR  
 

PANELISTA 
FORMULA 

F1 F2 F3 F4 F5 

1 5 4 6 8 7 

2 5 5 4 9 6 

3 3 3 5 7 6 

4 4 4 6 9 7 

5 4 2 6 8 7 

6 4 5 5 7 6 

7 6 2 6 9 6 

8 5 4 4 8 6 

9 6 4 6 8 7 

10 5 5 5 7 6 

11 5 4 6 8 7 

12 5 5 5 9 6 

13 3 4 4 8 7 

14 5 5 6 7 5 

15 5 4 6 8 7 

16 4 2 5 7 6 

17 6 5 6 9 7 

18 4 4 5 9 8 

19 7 4 6 8 7 

20 4 2 5 7 6 

21 5 4 6 8 7 

22 6 4 6 9 6 

23 3 3 5 9 5 

24 4 2 5 9 7 

25 4 4 5 7 6 

26 5 4 4 8 7 

27 7 3 6 8 6 

28 4 3 4 9 5 

29 7 5 6 9 6 

30 5 4 6 8 7 

31 4 5 3 8 7 

32 4 3 5 9 6 

33 2 2 3 9 6 

34 4 3 5 8 7 

MEDIA 4.68 3.71 5.18 8.18 6.41 

SD 1.173 1.031 0.904 0.758 0.701 
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ANEXO 3  

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULA F4  DE 

CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japónica ) EN 

SALSA DE BETERRAGA (Beta vulgaris ) ALMACENADA A 40°C 

 

PANELISTA 

DIAS 

0 15 30 45 60 75 90 

1 8 7 7 7 6 5 5 

2 9 8 8 7 6 6 5 

3 7 5 5 5 4 3 3 

4 9 7 8 7 6 6 4 

5 8 7 7 6 5 5 4 

6 7 6 6 5 5 4 4 

7 9 8 7 6 5 5 4 

8 8 7 7 7 6 5 6 

9 8 7 6 5 5 5 4 

10 7 6 7 7 6 4 5 

11 8 7 6 6 5 5 4 

12 9 8 7 7 6 6 5 

13 8 7 7 6 6 5 4 

14 7 6 7 6 5 4 5 

15 8 8 7 6 6 5 5 

16 7 6 6 5 5 4 3 

17 9 8 7 6 5 5 4 

18 9 8 7 7 6 7 5 

19 8 7 7 6 6 5 5 

20 7 6 6 5 5 4 3 

21 8 7 7 6 5 5 5 

22 9 8 8 7 6 6 5 

23 9 8 8 7 7 6 5 

24 9 8 8 7 6 6 5 

25 7 6 6 5 4 4 3 

26 8 7 7 6 5 5 4 

27 8 7 6 5 4 4 3 

28 9 8 7 6 6 5 5 

29 9 8 7 7 6 6 5 

30 8 7 7 6 6 5 5 

31 8 7 7 7 6 5 4 

32 9 8 6 6 5 6 5 

33 9 8 8 7 7 6 5 

34 8 7 7 6 5 5 4 
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ANEXO 4  

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULA F4  DE 

CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japónica ) EN 

SALSA DE BETERRAGA (Beta vulgaris ) ALMACENADA A 45°C 

 

PANELISTA 
DIAS 

0 10 20 30 40 50 60 

1 8 7 7 6 6 5 4 

2 9 9 8 7 6 6 5 

3 7 5 5 4 4 3 3 

4 9 8 8 7 6 6 4 

5 8 8 7 6 5 5 4 

6 7 6 6 5 5 4 4 

7 9 8 8 7 6 6 5 

8 8 7 7 7 6 5 6 

9 8 8 7 6 5 5 4 

10 7 6 7 7 6 4 5 

11 8 7 7 6 6 5 5 

12 9 8 7 7 6 6 5 

13 8 7 7 6 6 5 4 

14 7 6 7 6 5 4 5 

15 8 7 7 6 6 5 5 

16 7 7 6 5 5 4 3 

17 9 8 8 7 6 6 6 

18 9 8 7 7 6 7 5 

19 8 7 7 6 6 5 5 

20 7 6 6 5 5 4 3 

21 8 7 7 6 5 5 5 

22 9 8 8 7 6 6 5 

23 9 8 8 7 7 6 5 

24 9 8 8 7 6 6 5 

25 7 6 6 5 5 4 4 

26 8 7 7 6 6 5 5 

27 8 7 6 6 5 5 4 

28 9 8 8 7 6 6 5 

29 9 8 7 7 6 6 5 

30 8 7 7 6 6 5 5 

31 8 7 7 7 6 5 4 

32 9 8 6 6 5 6 5 

33 9 8 8 7 7 6 5 

34 8 7 7 6 5 5 4 
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ANEXO 5  

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULA F4  DE 

CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japónica ) EN 

SALSA DE BETERRAGA (Beta vulgaris ) ALMACENADA A 50°C 

 

PANELISTA 

DIAS 

0 5 10 15 20 25 30 

1 8 8 7 7 6 5 4 

2 9 9 8 7 6 5 4 

3 7 6 6 7 5 4 3 

4 9 8 8 7 6 6 4 

5 8 8 7 6 5 5 4 

6 7 6 6 5 5 4 3 

7 9 8 8 7 6 6 5 

8 8 8 7 7 6 5 5 

9 8 7 7 6 6 5 4 

10 7 6 8 7 6 4 5 

11 8 7 7 6 6 5 4 

12 9 8 7 7 6 6 5 

13 8 7 7 6 6 5 4 

14 7 6 7 6 5 4 5 

15 8 7 7 6 6 5 5 

16 7 6 6 5 5 4 3 

17 9 8 8 7 6 6 5 

18 9 8 7 7 6 5 4 

19 8 7 7 6 6 5 5 

20 7 6 6 5 5 4 3 

21 8 7 7 6 5 5 4 

22 9 8 8 7 7 6 5 

23 9 8 8 7 7 6 5 

24 9 8 8 7 6 6 5 

25 7 6 6 5 5 4 3 

26 8 7 7 6 6 5 5 

27 8 7 6 6 5 5 4 

28 9 8 8 7 7 6 5 

29 9 8 7 7 6 6 5 

30 8 7 7 6 6 5 4 

31 8 8 7 7 6 5 4 

32 9 8 6 6 5 6 4 

33 9 8 8 7 7 6 5 

34 8 7 7 6 6 5 4 
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ANEXO 6 

VISTAS FOTOGRAFICAS DEL PROCESO DE ELABORACION DE LAS 

CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ EN SALSA DE Beta vulgaris 
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ANEXO 7 

VISTAS FOTOGRAFICAS DEL ANALISIS SENSORIAL DE LA CONSERVA DE 

HUEVOS DE CODORNIZ EN SALSA DE Beta vulgaris “BETARRAGA” 
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ANEXO 8 

BALANCE DE MATERIA DEL PROCESAMIENTO DE LA PULPA DE Beta 

vulgaris “BETARRAGA” 

 

Operación 
Entrada 

(kg) 

Ganancia 

(kg) 

Perdida 

(kg) 

Salida 

(kg) 

Rendimiento 

% 

Operación 

% 

Proceso 

Recepción de MP 1000 0 0 1000 100% 100% 

Lavado 1000 0 110 890 89% 89% 

Cocción 890 0 0 890 100% 89% 

Pelado 890 0 98 792 89% 79% 

Licuado 792 0 150 642 81% 64% 

Almacenamiento 642 0 0 642 100% 64% 
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ANEXO 9 

BALANCE DE MATERIA DEL PROCESAMIENTO DE LA CONSERVA DE 

HUEVOS DE CODORNIZ EN SALSA DE Beta vulgaris “BETARRAGA” 

 

Operación 
Entrada 

(kg) 

Ganancia 

(kg) 

Perdida 

(kg) 

Salida 

(kg) 

Rendimiento 

% 

Operación 

% 

Proceso 

Recepción  

del Huevo 
1000 0 0 1000 100% 100% 

Cocción 1000 0 0 1000 100% 100% 

Pelado 1000 0 167 833 83% 83% 

Envasado 833 555 100 1288 155% 129% 

Tratamiento térmico 1288 0 150 1138 88% 114% 

Almacenamiento 1138 0 0 1138 100% 114% 
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