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RESUMEN

Objetivo: Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga”
como liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas
fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo de codorniz. Metodologia:
se desarrollaron 5 formulaciones donde se incorporé la pulpa de Beta
vulgaris en 5 niveles (0; 25; 50; 75 y 100%) de una matriz variable la cual
se completd con agua tratada; posteriormente se determind la aceptabilidad
empleando un panel de consumidores, asi mismo se determino la estabilidad
del pH y color de la clara, yema y huevo entero durante el almacenamiento
y para determinar el tiempo de vida util se emplearon pruebas aceleradas.
Resultados: la formulacion con 75% de Beta vulgaris (F4) presento la mayor
aceptabilidad frente a las demas formulas, su pH se estabilizo a los 11 dias
de un valor inicial de 7,20; 6,37 y 7,20 a 4,10; 3,93 y 4,00 para la clara,
yema y huevo entero respectivamente; el color también estabilizo pasando
de crema-gris a tinto y finalmente a morado, el tiempo de vida util alcanzado
con la formulacion F4; fue de 360 dias. Conclusion: la salsa de Beta vulgaris
“Beterraga” como liquido de gobierno tiene un efecto favorable sobre la
aceptabilidad sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y vida uatil de la

conserva de huevo de codorniz.

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

Objective: To determine the effect of Beta vulgaris "Beterraga™ sauce as
governing liquid on sensory acceptability, physicochemical characteristics
and shelf life of canned quail eggs. Methodology: 5 formulations were
developed where the Beta vulgaris pulp was incorporated at 5 levels (0; 25;
50; 75 and 100%) of a variable matrix which was completed with treated
water; Subsequently, acceptability was determined using a panel of
consumers, likewise the stability of the pH and color of the white, yolk and
whole egg during storage was determined and accelerated tests were used to
determine the shelf life. Results: the formulation with 75% of Beta vulgaris
(F4) presented the highest acceptability compared to the other formulas, its
pH stabilized after 11 days from an initial value of 7.20; 6.37 and 7.20 to
4.10; 3.93 and 4.00 for the white, yolk and whole egg, respectively; the color
also stabilized going from cream-gray to red and finally to purple, the shelf
life reached with the F4 formulation was 360 days. Conclusion: the sauce of
Beta vulgaris "Beterraga”™ as a governing liquid has a favorable effect on
sensory acceptability, physicochemical characteristics and shelf life of

canned quail eggs.

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



INTRODUCCION

En el mercado peruano las preferencias por las conservas de huevo son muy
reducidas, ello debido a la disponibilidad de huevo fresco todo el afio lo cual
no permitié el desarrollo de esta industria y por ende un trabajo de
reconocimiento de los gustos peruanos, sin embargo, considerando los altos
y diversos nutrientes que tiene y su rapida perecibilidad con formacién de
compuestos nitrogenados de aromas desagradables es necesario encontrar y
desarrollar férmulas que permitan incrementar su aceptabilidad

incrementando su vida util.

La Beta vulgaris “Beterraga” una raiz engrosada con altos niveles de
pigmentos y sabor agradable pueden aprovecharse como una materia prima
clave en la formulacién de alimentos. El potencial para elaborar salsas,
pastas o0 purés permitiria usarlo como insumo para conseguir alimentos
funcionales de buenas caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales; ademas
su compatibilidad con el acido acético que permitiria solucionar uno de los
principales problemas de la industria conservera como es el crecimiento
bacteriano el cual se puede resolver con el desarrollo de una conserva acida

(pH < 4,5) que impida la germinacidn y crecimiento bacteriano.

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
sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo

de codorniz.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion de la realidad problemaética

Los huevos de codorniz son una fuente importante de proteinas para la
dieta humana, sin embargo, su vida util es relativamente corta, si a
esto sumamos los cambios a nivel fisicoquimico y sensorial que
experimentan en breves periodos de tiempo, tenemos como
consecuencia un rechazo inmediato por parte del consumidor, ello
debido a la formacién de compuestos con aromas desagradables

causados por la degradacion de sus proteinas.

Una alternativa para ampliar la vida atil, son las conservas de huevos,
los cuales tienen muy buena aceptacidn por parte de los consumidores
de Asia, pero poca aceptacion por parte de los consumidores de
occidente, ello es atribuible a que no se han desarrollado
presentaciones adaptadas al paladar de la poblacién local, los liquidos
de gobierno convencionales basados en salmuera, vinagres o aceites
no han tenido un impacto relevante en la preferencia de nuestra
poblacién por ende el consumo de conservas de huevos no se ha

masificado.
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1.2.2

La beterraga (Beta vulgaris) una raiz engrosada con un potencial
efecto favorable sobre el deterioro de alimentos causados por la
oxidacion, posee caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
adecuadas para ser aprovechadas en una salsa de gran aceptabilidad

capaz de acompafar a diferentes alimentos de origen proteico.

Formulacién del problema

Problema general

¢Cual es el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas

fisicoquimicas y vida atil de la conserva de huevo de codorniz?

Problemas especificos

¢Cual es el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial de la conserva de

huevo de codorniz?

¢Cual es el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la

conserva de huevo de codorniz?

¢Cudal es el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la vida uatil de la conserva de huevo de

codorniz?
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1.3.2

Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas

fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo de codorniz.

Objetivos especificos

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial de la conserva de

huevo de codorniz.

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la

conserva de huevo de codorniz.

Determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la vida util de la conserva de huevo de

codorniz.
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1.5

Justificacion de la investigacion

La presente investigacion centra su justificacion en la necesidad de
adecuar al paladar local las conservas de huevo de codorniz un
alimento rico en proteinas y de baja aceptacién por parte de la
poblacion peruana. Asi como en el aprovechamiento de la Beta
vulgaris “Beterraga” uno de los recursos vegetales con gran potencial
para la industria alimentaria debido a sus caracteristicas funcionales,
fisicoquimicas y sensoriales de gran demanda por parte de nuestra
poblacion. Y la necesidad de evaluar el efecto de los vegetales sobre
la aceptabilidad, caracteristicas fisicoquimicas y vida util de alimentos
ricos en proteinas de origen animal en presentaciones como las

conservas.

Delimitaciones del estudio

e Tematico:
- Conservas de huevo de codorniz
- Salsa de Beta vulgaris “Betarraga”
- Aceptabilidad sensorial.
- Caracteristicas fisicoquimicas.
- Vida util.

e Temporal: 2021

e Geografico: Barranca, Lima-Peru
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes de la investigacion

Investigaciones internacionales

Casas, Moncayo, Cote, Cardenas & Espitia en el 2016 presentaron su
articulo titulado “Evaluacion de la estabilidad del huevo de codorniz
en conserva con sales y conservantes organicos”, el cual tuvo como
objetivo evaluar el efecto de sales y conservantes organicos en la
estabilidad del huevo de codorniz en conserva durante su
almacenamiento. Esta investigacién se dividié en dos fases, en la
primera se evaluo el efecto de una combinacion de sales (NaCl y KCI)
en tres concentraciones (2, 3 y 4%) y dos concentraciones de acido
malico y acido citrico (0,25 y 0,50 % p/v), evaluando caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas después de 10 dias de almacenamiento.
En la segunda fase, se estimé la vida util de los tratamientos
seleccionados en la primera fase a tres temperaturas: 15, 25 y 37 °C
durante 90 dias, evaluando cambios sensoriales, fisicoquimicos y
microbioldégicos. Los resultados obtenidos de la primera fase
mostraron que la adicién de sales tiene una relacion directa con la
pérdida de peso y con el endurecimiento de la cuticula. Y que las

muestras que obtuvieron las mejores puntuaciones de las



caracteristicas sensoriales fueron las de 2% de sales con 0,25% de
acido citrico y de 3% de sales con 0,25% de acido méalico. Concluyendo
que la alternativa de conservacion con sales y conservantes organicos
incrementa en 8 meses la vida uatil del producto con caracteristicas
sensoriales y microbiolégicas apropiadas para su comercializacion

(Casas, Moncayo, Cote, Cardenas , & Espitia, 2016).

Vera, Marin & Pinargote en el 2019 publicaron su articulo titulado
“Niveles de sal y vinagre para la conservacion de huevos cocidos de
codorniz (Coturnix coturnix Japonica)” cuyo objetivo fue determinar
el efecto de la salmuera en las caracteristicas fisicas-quimicas,
microbioldgicas y organolépticas en la conservacion de huevos de
codorniz. Para lo cual, se empled un Disefio Completamente al Azar
(DCA) en arreglo trifactorial, con dos niveles de vinagre (8 y 12%),
por tres concentraciones de sal (2, 3, 4%) y dos tiempos de
conservacion (30 y 45 dias), con tres repeticiones por cada tratamiento.
Los resultados alcanzados en la presente investigacion demuestran la
viabilidad en la industrializacion de los huevos de codorniz, debido a
la inclusion de sal y vinagre en los distintos tratamientos, el cual
indica que la concentracion de sal mejora el sabor en las conservas de

los alimentos (Vera, Marin, & Pinargote, 2019).



Gonzélez & Hernandez en el 2011 publicaron un articulo titulado:
“Evaluacién sensorial de huevos de codorniz en conserva vy
composicion nutrimental” el cual tuvo como objetivo evaluar la
aceptabilidad de los huevos de codorniz en escabeche y determinar la
composicion nutricional de huevo de codorniz. Para ello se emplearon
cinco soluciones diferentes para conservar los huevos de codorniz y se
aplico una prueba de aceptabilidad con consumidores. Se empleo una
escala heddnica de siete puntos para evaluar la aceptacién de los
huevos: de excelente (+3) a detestable (-3). Se utilizaron 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 composicién nutrimental proximal se determind
utilizando las técnicas de AOAC, para colesterol se empleo la técnica
de Lieberman-Buchart y para los acidos grasos se empleo la
cromatografia de gases. Dos de las formulaciones tuvieron mas del
70% de aceptabilidad por parte de los jueces asignandoles calificacidn
de excelentes, muy bueno y buenos: chile (85%) y en base de vinagre
(70%). EI contenido nutrimental de los huevos de codorniz, es
caracteristico al de los huevos en general, con un contenido de
proteina de 13.6 = 2.1%, lipidos totales de 12.59+2.2 y colesterol
1.13+0.33%. Concluyendo que los huevos de codorniz en escabeche

son un producto de mercado aceptable (Gonzalez & Hernandez, 2011).



Lucena, Barreto & Garcia en el 2016 publicaron su articulo
“Evaluacién de los métodos para la conservacion de huevos de
codorniz (Coturnix coturnix japonica)” cuyos objetivos fueron;
formular soluciones conservantes de diferentes concentraciones para
aplicar al huevo de codorniz como sello liquido, determinado mediante
un disefio de superficie de respuesta Box-Behnken, en el que resulté
en una solucién conservante de NaCl 1.5%, sorbato de potasio 400 ppm
y acido acético al 0,125%. Y como segundo objetivo determinar la
temperatura ideal de pasteurizacion a la que conservar los huevos de
codorniz, utilizando tres valores térmicos seleccionados al azar de 60,
70 y 80° C, lo que resulté en una temperatura recomendada de 70° C
durante 90 segundos. Finalmente, se establecio la estabilidad del
producto final mediante el estudio de condiciones aceleradas a
diferentes temperaturas de almacenamiento y se establecido una
duracion estimada de aproximadamente 500 dias mediante un modelo

matematico de regresion lineal (Lucena, Barreto, & Garcia, 2016).
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Bases teodricas

Codorniz

La codorniz del "Nuevo Mundo" es decir del continente americano y
la codorniz del "Viejo Mundo" del continente europeo y asiatico se
clasifican en el orden Galliformes de Aves en las familias
Odontophoridae y Phasianidae, respectivamente (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 Viejo Mundo son la codorniz japonesa (Coturnix japonica) y la

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

Especies utilizadas para la produccion de huevos: Las codornices
japonesas se utilizan mas ampliamente para la produccion de
alimentos, aunque son mas susceptibles a la depresion endogadmica en
comparacion con los pollos, se han desarrollado cepas de codornices
japonesas para la produccion de carne o huevos (Cheng & Kimura,

1990).

De todas las especies de codornices, la codorniz japonesa es el
principal productor comercial de huevos debido a su alta produccion
de huevos y su eficiente relacion de conversion de alimento a huevo

de 3,25 - 3,30 kg de alimentos/kg de huevo (Shanawany, 1994).

10



2.2.2 Etapas de crecimiento y desarrollo de la codorniz.

El periodo de incubacion de la codorniz japonesa suele ser de 16,5 dias
y la codorniz madura rédpidamente. EIl periodo de crianza es
generalmente desde la eclosién hasta las 2 semanas, el periodo de
crecimiento de 3 a 5 semanas y la madurez se alcanza a las 6 semanas
de edad, momento en el que las hembras entran en su periodo de puesta

(Shanawany, 1994).

Los polluelos de codorniz japonesa pesan de 6 a 8 g al dia de edad, las
plumas juveniles aparecen a las 3 - 4 semanas y las plumas adultas

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

Las hembras y los machos pueden variar en el color de su plumaje
(Figura 1) (Vasquez & Ballesteros, 2007). Los polluelos con plumas
de tipo salvaje tienen el dorso y las alas de color marrdon claro, con
cuatro rayas de color marron negruzco en el dorso. Los adultos son de
color marrén, los machos con una garganta de color marrdn rojizo, un
pecho de color marrén anaranjado y un abdomen de color crema pélido,
las hembras adultas son similares a los machos, excepto que tienen una
garganta y un pecho de color blanco cremoso con puntos de color

marrén oscuro (Cheng & Kimura, 1990).

11



El peso de las hembras maduras es de 120 a 160 g y de los machos de
100 a 130 g (Cheng, Bennett, & Mills, 2010). Las cepas de carne
pueden alcanzar un peso medio de hasta 300 g a las 4 semanas de edad

(Minvielle F. , 2004).

Figura 1. Coturnix japonica

2.2.3 Capacidades de puesta de huevos
El nimero y la calidad de los huevos estan influenciados por la especie
y la cepa de la codorniz, su edad, la iluminacion o fotoperiodo, la
temperatura y humedad del galpdn, el régimen de alimentacién o
influencia nutricional, la enfermedad y el espacio de la jaula

(Shanawany, 1994).

12



Las cepas ponedoras bien manejadas de codorniz japonesa pueden
producir 290 - 300 huevos por ciclo de puesta con una produccion del
92 - 96% (Minvielle F. , 2004). La puesta méaxima se ha informado a
las 9 - 12 semanas de edad con casi un huevo por dia (Minvielle,

Monvoisin, Costa, & Maeda, 2000).

2.2.4 Caracteristicas del huevo de codorniz

2.2.4.1 Caracteristicas fisicas
El peso medio de un huevo de codorniz japonés es de unos 10 g
(Minvielle, Monvoisin, Costa, & Maeda, 2000), aproximadamente una

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

La proporcion de huevo es 56,5% de albdmina, 32,6% de yemay 9,9%
de cascara con un grosor de cascara de 0,19 mm (Panda & Singh, 1990).

Aunque se han identificado variantes (Poole, 1964).

Figura 2. En la izquierda huevo de gallina cocido y a la derecha huevo de codorniz japonesa.
13



Las cdscaras de huevo de codorniz japonesa suelen estar moteadas con
tonos de marron o azul sobre un fondo de color claro que va del blanco
al beige (Figura 2) (Cheng & Kimura, 1990). El color de la cascara y
el patron de moteado varian 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, ricos en nutrientes, son una excelente fuente
de proteinas y aminoacidos, vitaminas y minerales para el consumo
humano. Gramo por gramo, su contenido de nutrientes es similar al de
los huevos de gallina (Tabla 1 y 2) pero més alto en proteinas, calcio,
hierro, acido fdlico, vitamina B12, &cidos grasos saturados vy
monoinsaturados y colesterol, entre otros (United States Department

of Agriculture, 2019).
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Tabla 1

Composicion nutricional y de minerales de huevos (enteros, frescos y crudos) de
codorniz y gallina

Nutriente Unidad I:(;Jgggn?ze Hcl;;\;?nge

Proximos Valor por 100g Valor por 100 g
Agua g 74,35 76,15
Energia kcal 158 143
Proteina g 13,05 12,56
Lipido 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
Azlcares, total g 0,40 0,37

Minerales
Calcio, Ca mg 64 56
Hierro, Fe mg 3,65 1,75
Magnesio, Mg mg 13 12
Fosforo, 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).
15



Tabla 2

Composicion de vitaminas y acidos grasos de huevos (enteros, frescos y crudos) de
codorniz y gallina

Huevo de Huevo de

Nutriente Unidad - .
codorniz Gallina

Vitaminas
Vitamina C, &cido ascorbico total mg 0 0
Tiamina mg 0,13 0,04
Riboflavina mg 0,790 0,457
Niacina mg 0,150 0,075
Acido pantoténico mg 1,761 1,533
Vitamina B-6, piridoxina mg 0,15 0,17
Folato, total ug 66 47
Acido folico ug 0 0
Folato, comida ug 66 47
Folato, DFE ug 66 47
Colina, total mg 263,4 293,8
Betaina 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 U 543 540
Licopeno ug 0 0
Luteina + 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

Lipidos
Acidos grasos, saturados totales g 3,557 3,126
Acidos grasos, monoinsaturados totales g 4,324 3,658
Acidos 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 cascara) del huevo.

La apariencia externa del huevo crudo entero dependerd de diversos

factores que afectan directamente la calidad exterior de la cascara, los

cuales estdn asociados a la variedad (cepa del rebafio), gestion y

manipulacién de los huevos, detallados a continuacion:

Tabla 3

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

General Especificos Detalles
Determina si las conchas son
Color blancas o marrones, el tono del
Cepa del ] :
~ marrén puede variar.
rebafio - - v
Espesor Las diferencias genéeticas se suman
a otros factores.
i . Reducido por enfermedades aviares
Bioseguridad
salud que causan caparazones defectuosos
y (4speros, delgados y sin caparazén).
Los niveles optimos de minerales
son cruciales, especialmente el
Nutricion calcio, y los nutrientes adecuados
para mantener la formacién de la
cascara y el color.
Las temperaturas extremadamente
altas aumentan los defectos de la
. cascara; pueden reducirse con
: Medio suplementos. Una buena higiene
Gestion ambiente :

(especialmente en las zonas de

anidaciéon) reduce los huevos
manchados y sucios.
Manipulacidn
P Puede aumentar las conchas
brusca de las
: deformadas.
gallinas
Un  disefio 0 mantenimiento
Equipo inadecuado puede aumentar las
grietas en las cascaras.
El estrés de Siesexcesivo, aumenta las grietas y
las gallinas los defectos de forma.
Manipulacion . .
. La rugosidad aumenta las cascaras
de los Rugosidad i
agrietadas.
huevos

Fuente: (Chukwuka, y otros, 2011)
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2.2.4.4 Factores que afectan la calidad interior del huevo
Al interior del huevo se pueden presentar diversos problemas que
afectan a la calidad interior del huevo, afectando propiedades como el
color, textura, firmeza, consistencia, apariencia como se detalla a
continuacion.

Tabla 4
Factores que afectan a la calidad interior del huevo en la yema y albumen.

Componente  Propiedad Factores que influyen

Aumenta con el aumento de la
deficiencia de vitamina K.
Manchas de Algunas cepas de la manada pueden
sangre ser mas propensas a la mancha de
sangre. Aumenta tras una infeccion
de encefalomielitis aviar.

Aumenta a medida que la manada
Puntos de envejece. Influido por la cepa de la
carne manada, puede ser mas frecuente en
las cepas de concha marrdn.

La contaminacién bacteriana vy
fungica, mas a menudo con defectos
estructurales de la cascara, causa la

Huevos en ... putrefaccion negra, verde o roja del
Contaminacion

general . . contenido de los huevos, provocando
microbiana .
un aspecto y olor puatridos
Se minimiza con una manipulaciony
almacenamiento adecuados tras la
recogida.
Gusanos Rara vez se observa en rebafios bien
redondos manejados, se evita con una higiene

adecuada del rebano

Generalmente se atribuye a que las
gallinas consumen dietas ricas en
Olores/sabores productos de pescado o se almacenan

extrafios cerca de otros alimentos con sabores
fuertes, desinfectantes, queroseno o
mohos.

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

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

Componente Propiedad

Factores que influyen

Color

Yema de
huevo

Determinado por los niveles de xantofila
en la dieta: colores malos de algunas
plantas (exceso de harina de semilla de
algoddn, algunas hierbas y semillas)
Las yemas palidas se atribuyen a la
infestacion por gusanos, a la alteracion
de la funcion hepéatica (aflatoxina B1), a
algunas infecciones viricas de las
manadas. Yemas moteadas atribuidas a
algunos coccidiostaticos, vermifugos
(en exceso), gosipol, algunos
antioxidantes, deficiencia de calcio-
reducidas por condiciones de
almacenamiento inadecuadas, como
temperatura inadecuada 0
almacenamiento prolongado.

Textura

Las yemas gomosas son causadas por la
congelacion o el enfriamiento extremo,
y por el consumo de algunas plantas
(aceite de algoddén y semillas de malas
hierbas).

Firmeza

Disminuye a medida que el huevo
envejece, por lo que la yema es mas
plana.

Consistencia

Albumen

Disminuye con la edad de la gallina y del
huevo. La tasa de disminucion aumenta
a medida que aumenta la temperatura del
huevo y puede retrasarse si se aceitan los
huevos. Los huevos de algunas cepas de
la manada tienen menor consistencia de
albbmina Puede verse reducida por
infecciones de enfermedades aviares.

Apariencia

El albumen se decolora si los huevos
estan en malas condiciones de
almacenamiento durante mucho tiempo.

Propiedades
funcionales

Influenciado por la consistencia de la
albumina.

Fuente: (Chukwuka, y otros, 2011)
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2.2.5 Procesamiento de huevos de codorniz.
Hay varias opciones disponibles para procesar productos a base de
huevo de codorniz con valor agregado para el mercado, extendiendo su
vida util y también aumentando la conveniencia del consumidor, ya
que los huevos de codorniz son incémodos y requieren mucho tiempo
para pelarlos, los procesadores comerciales utilizan maquinas
peladoras de huevos de codorniz, los huevos de codorniz cocidos,
enlatados y comercialmente estériles son un alimento basico en China,
Japon y el sudeste asiatico 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 refrigeracion.
Se requiere refrigeracion en otros formatos cocidos y pelados: en
tarrinas de salmuera o aceite, en bolsitas de plastico envasadas al vacio
y en botanas que incluyen palillos para comer, estan disponibles
versiones simples, condimentadas y ahumadas (Arthur & Bejael,

2017).

El encurtido es otra opcion: los huevos de codorniz se hierven, se
pelan, se sumergen y se embotellan en frascos que contienen una
mezcla de vinagre y agua, con sal y especias agregadas para darle un
sabor adicional los cuales requieren refrigeracion (Arthur & Bejael,
2017).
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2.2.6 Parametros de seguridad en las conservas de huevos

La producciéon comercial de huevos en conservas requiere un
conocimiento profundo de la acidez y el pH. La seguridad
microbiologica 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 encurtido para el control de
microorganismos patogenos, particularmente Clostridium botulinum,
que produce una toxina letal que causa botulismo. El procesamiento
térmico proporciona seguridad y estabilidad; y la acidez del producto
también influye en la vida util de los huevos en conserva porque el
ambiente acido controla muchos microorganismos de descomposicidn.
Por lo tanto, los procesadores tienen un gran interés en medir y
mantener una acidez especifica 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 sera el pH, técnicamente, cualquier producto con un pH inferior
a 7 es acido hasta cierto punto, sin embargo, las propiedades de
seguridad y conservantes de la acidez son mas Gtiles a un pH de 4.6 0
menor, un pH mas alto permite el crecimiento de C. botulinum, a

medida que baja el pH (aumenta la acidez), aumenta el nimero y los
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tipos de patdgenos y microorganismos de descomposicion controlados
por el pH, por ejemplo, a un pH de 3.3 donde la acidez proviene del
acido acético (vinagre), la mayoria de los mohos y bacterias no pueden
crecer, para los productos acidificados, como los huevos en escabeche,
es importante mantener registros de pH porque el pH es crucial para la
seguridad y estabilidad del producto (Usaga, Acosta, Elizabeth, &

Padilla, 2017).

2.2.6.2 Produccion de huevos en escabeche
Mientras que toda la produccion de huevos en escabeche duros implica
la acidificacién de los huevos, los procesos pueden variar segun los
ingredientes, los requisitos 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 utilizan diferentes
especies de aves, como pollo, pato y codorniz) empapados en una
solucion acida de salmuera. Solo se deben usar huevos limpios y con
cascara sana para garantizar la calidad y evitar problemas de seguridad

(Stadelman, Newkirk, & Newby, 2017).

Un huevo de calidad, cocido en su cascara, cumple con los siguientes
criterios; la cascara no se rompe durante la coccidn, la cascara se

despega facilmente y no se adhiere a la albumina coagulada, la yema
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estd centrado y libre de anillos oscuros (Stadelman, Newkirk, &

Newby, 2017). Para asegurar una acidificacion completa, la salmuera

debe cubrir los solidos. Se ha estudiado una proporcién de 60/40 de

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

sin embargo, la proporcion cambia segln el tamafio del recipiente, el

tamafio del s6lido, la concentracion de la salmuera y el pH objetivo.

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

del huevo se puede sustituir

por vegetales, como remolacha o

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

Acosta, Elizabeth, & Padilla, 2017).

Salmuera

(Agua, acidulante, sal, especies,
preservantes, etc.)

Huevo entero

v

Coccion

Frasco de vidrio apto para uso
alimentario con tapas metélicas
revestidas con plastisol

\ 4

Envasado

A

Acidificacion (pH < 4.6)

A 4

Tratamiento térmico

v

Almacenamiento y
distribucion

Figura 4. Diagrama de flujo para la produccion de huevos duros en escabeche (Fuente: Usaga,
Acosta, Sullivan & Padilla 2017).
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Tabla 6

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

INGREDIENTE FUNCIONALIDAD EJEMPLOS CONSIDERACIONES ADICIONALES

Fuentes: vinagres destilados, de sidra, balsamicos y
de vino; zumos de frutas acidos; acidos de grado
alimenticio disponibles comercialmente; la
seleccidon depende del perfil de sabor deseado, el
pH objetivo del producto terminado, fuerza acida
(pKa), tasa de solubilidad del &cido y otros

Ajustar el pH de la
salmuera, agente
Acidulantes aromatizantes, control
microbiano y actividad
enzimatica retardadora.

Acidos acético y citrico;
alternativamente: acidos fosforico,
tartarico, lactico, fumarico, malico y
succinico y glucono delta-lactona.

factores.
Verduras Agentes aromatizantes y Remolachas, cebollas, pimientos Los ingredientes frescos deben limpiarse y
colorantes. dulces y picantes, ajo y zanahorias. desinfectarse antes de su uso.
Natural: jugo de remolacha, remolacha
en polvo, curry, cdrcuma, mostaza, La temperatura, el pH, la luz, la disponibilidad de
Colorante Influencia del color de la vinagre balsdmico, col lombarda y oxigeno, los metales y otras sustancias quimicas
salmuera y los huevos. pimentén; artificial: alimentos, afectan la estabilidad del color de los agentes
medicamentos y cosméticos (FD&C) colorantes naturales.

amarillo # 6, rojo # 40 y rojo # 3.

Cardamomo, comino, orégano,
Especias Impartir sabor y aroma. circuma, eneldo, salvia, romero,
semillas de mostaza y pimienta.

La certificacién libre de patégenos puede ser
aconsejable segln la técnica de procesamiento.

Contribuye al sabor y
Edulcorantes ayuda a enmascarar la Azlcar, melaza y miel.
acidez.
Agentes antimicrobianos
para prevenir el
crecimiento de . . El USDA, la FDA y muchas agencias nacionales
Conservantes microorganismos de Benzoato de .SOd'O’ sorbato.d_e potasio, regulan el uso de conservantes quimicos en relacién
Lo dextrosa cultivada y natamicina X Lo ! -
descomposicion (mohos, con la cantidad méxima y la aplicacidn.
levaduras y bacterias
acido l4cticas).
Fuente: CFR, Codigo de Regulaciones Federales; FDA, Administracion de Drogas y Alimentos; USDA, Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos.

La capacidad amortiguadora de algunos
edulcorantes puede afectar el pH del producto.
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2.2.6.4 Coccion y pelado
Los huevos seleccionados con céscaras limpias y sanas se colocan en
una canasta de alambre y se cubren completamente a temperatura
ambiente (aproximadamente 25°C o 77°F) o agua tibia y se llevan a
ebullicién (Usaga, Acosta, Elizabeth, & Padilla, 2017). Los huevos se
cuecen en agua hirviendo hasta que el contenido esté sélido. Por
ejemplo, los huevos de gallina se pueden cocinar en agua hirviendo
durante 10 a 15 minutos y la hora de inicio comienza cuando el agua

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

El tiempo de coccidn debe ajustarse segun la cantidad y el tamafo de
los huevos, asi como la temperatura inicial. 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 hermético, por lo general, se recomiendan
recipientes de vidrio de grado alimenticio con tapas metalicas
revestidas con plastisol, estas tapas en particular aseguraran un vacio
en el producto final bajo las técnicas de procesamiento de llenado en
caliente y bafio de agua, el vacio es un indicador de un sello hermético
y previene el crecimiento de microorganismos de descomposicion

(particularmente mohos) debido a la reduccion de oxigeno en el
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espacio de cabeza, alternativamente, se pueden utilizar recipientes de
plastico capaces de soportar altas temperaturas (superiores a 85°C o
185°F) y garantizar la hermeticidad; para huevos en escabeche,
refrigerados y cocidos, los envases de vidrio o de plastico de grado
alimenticio (frascos o bolsas) con un sello de seguridad son sistemas
de envasado aceptables. Criterios, tales como el costo de los materiales
de envasado, los requisitos reglamentarios, la vida atil esperada y las
condiciones de manipulacion, almacenamiento y distribucidn, deben
tenerse en cuenta al seleccionar el sistema de envasado mas apropiado
para los huevos en escabeche cocidos (Usaga, Acosta, Elizabeth, &

Padilla, 2017).

2.2.6.6 Acidificacion
La acidificacion es un punto de control critico en el procesamiento de
huevos en escabeche duros, lareducciéon de pH de huevos a 4.6 0 menos
previene el crecimiento de las esporas de C. botulinum, reduce la
tolerancia al calor de los microorganismos patdégenos y de
descomposicién, y disminuye o inhibe la tasa de crecimiento de
algunos microorganismos de descomposicion. La acidificacion de los
huevos duros se realiza directamente en el recipiente en el que se vende
el producto. Tradicionalmente, los frascos de vidrio de grado
alimenticio con tapas metalicas revestidas con plastisol de dos o una
pieza se utilizan para este propdsito. Los huevos se colocan en el

frasco, y se vierte la salmuera sobre ellos sumergiendo los s6lidos. El
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pH del huevo debe bajar a 4.6 o menos dentro de las 24 horas
posteriores al envasado de lo contrario, el producto debe mantenerse
refrigerado hasta que el pH del huevo sea 4.6 o menos. ElI pH de
equilibrio del producto es a menudo mucho méas bajo que 4,6; lo que
se atribuye a la cantidad de &cido en la salmuera y la relacién de

salmuera a s6lidos (Usaga, Acosta, Elizabeth, & Padilla, 2017).

2.2.6.7 Estabilizacién
Para asegurar la estabilidad en el tiempo de los huevos duros en
escabeche, se puede aplicar un tratamiento térmico al producto, que se
vera influenciado por la formulacion, el pH final y la presencia de
conservantes quimicos, dependiendo del pH del producto y las
condiciones de acidificacion que hayan sido seleccionadas por el
procesador y aprobadas por una autoridad de proceso, se puede omitir
la pasteurizacion térmica. Si no se aplica un tratamiento térmico, la
vida util del producto dependera de la calidad sanitaria de los huevos
cocidos y los materiales de empaque, la acidificacion adecuada, el pH
final del producto, la concentracion de sal y la adicidén de conservantes
quimicos para prevenir el crecimiento. de microorganismos de

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

2.2.6.8 Tratamiento térmico
El tratamiento térmico de los huevos en escabeche duros eliminaréa los

microorganismos de descomposicion que pueden reducir la vida atil y
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ayudar a garantizar la seguridad del producto, un tratamiento térmico
adecuadamente disefiado debe lograr una reduccién superior a 5
logaritmos en los patdégenos relevantes, asi como asegurar la
esterilidad comercial; se pueden aplicar dos tratamientos térmicos
diferentes a los huevos en escabeche duros: procesamiento posterior al
envasado calentando los contenedores llenos con agua caliente durante
un tiempo determinado, por ejemplo, en un bafio de agua hirviendo o
con un pasteurizador de tunel, o por el método de llenado en caliente-
retencion; los factores criticos para los huevos en escabeche cocidos
duros y llenos en caliente son las temperaturas iniciales de la salmuera
y del huevo, el tiempo de inversion y el tiempo de mantenimiento en

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

2.2.6.9 Almacenamiento y vida util
Las condiciones de formulacion, procesamiento, envasado Yy
almacenamiento afectan la vida atil de los huevos en escabeche. Varios
reportes verifican que los envases sin abrir de huevos encurtidos
comercialmente mantienen la calidad durante varios meses en el
estante (United States Department of Agriculture, 2019). Los huevos
en escabeche refrigerados tienen una vida atil limitada y deben
almacenarse, distribuirse y venderse en condiciones con temperaturas
de 5 °C (41 °F) o menos. La vida atil de los huevos encurtidos
refrigerados y cocidos se puede determinar mediante analisis

microbioldégicos y se puede extender mediante la adicién de
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2.2.7

conservantes para inhibir el crecimiento de microorganismos de
descomposicion 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,
incluido el endurecimiento del huevo, los cambios de color, olor y
sabor, la oxidacién del huevo y otros (Usaga, Acosta, Elizabeth, &

Padilla, 2017).

Beta vulgaris

La betarraga es una hortaliza de raiz (figura 5), comprende tres tipos:
azucarera, forrajera y de mesa. En Latinoamerica y entre ellos el Peru
se produce la betarraga de mesa, alcanzando para 1994 las 752
hectareas en nuestro pais, concentrandose su produccién en la sierra
sur (Arequipa), costa central (Lima) y sierra norte (Cajamarca)

(Castillo, 2004).

Figura 5. Diferentes tipos de raiz en el cultivo de betarraga (a. ovalada, b. achatada, c. redonda)
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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 industrializa (colorantes y fruta

confitada). Las hojas tiernas crudas o cocidas tienen un alto valor

alimenticio, asi como las raices que presentan alta cantidad de fosforo

y vitamina A, en lugares frescos y ventilados se mantiene de 2 a 3 dias,

pero si se almacena con hojas a cero grados centigrados y 95 % de

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

eliminan las hojas perdura de 3 a 5 meses (Castillo, 2004).

2.2.7.2 Clasificacion taxondémica

Se clasifica en la familia de los Amaranthaceae, sub-familia Betoideae

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

Tabla 7

Clasificacion taxonomica de Beta vulgaris

TAXON NOMBRE
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Amaranthaceae
Subfamilia Betoideae
Género Beta
Especie Beta vulgaris

Fuente: Letschert (1993)
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2.2.7.3 Composicion quimica nutricional
La raiz de la Beta vulgaris presenta un gran contenido de carbohidratos
de casi un 5,4 %, pero también es fuente de minerales y vitaminas

(Tabla 8) (Reyes, Gémez-Sanchez, & Espinoza, 2017).

Tabla 8

Composicion quimica del Beta vulgaris

Contenido en 100 g de Parte

Componentes Unidad Comestible
Agua g 91,3
Proteinas g 2,0
Grasa total g 0,3
Carbohidratos totales g 5,4
Carbohidratos disponibles g 2,7
Fibra dietética g 2,7
Cenizas g 1,0
Calcio mg 24
Fosforo mg 30
Zinc mg 0,32
Hierro mg 0,31
B caroteno Mg 4
Vitamina A Hug 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 composicion de alimentos (Reyes,

Gobmez-Sanchez, & Espinoza, 2017).
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2.3

Definicion de términos basicos

Acidificacion: modificar el pH hacia valores menores que 7 debido
a la adicién de una sustancia organica o inorganica capaz de donar
protones.

Escabeche: “Salsa o adobo que se hace con aceite frito, vino o
vinagre, hojas de laurel y otros ingredientes, para conservar y
hacer sabrosos los pescados y otros alimentos” (Real Academia
Espafiola, 2014).

Inhibir: “Suspender transitoriamente una funcién o actividad del
organismo mediante la accién de un estimulo adecuado” (Real
Academia Espafola, 2014).

Inocuo: “Que no hace dano” (Real Academia Espafiola, 2014)
Liquido de gobierno: medio liquido que acompafia a las conservas
de frutas, hortalizas o alimentos de origen animal que estan
envasadas en hojalata, vidrio o bolsa.

Oxidacion: “Dicho de un 4&tomo o de un ion: perder electrones”
(Real Academia Espafola, 2014).

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

se utiliza para conservar carnes, pescados, etc” (Real Academia

Espafiola, 2014).
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2.4

24.1

24.2

Hipotesis de investigacion

Hipétesis general
La salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene
un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas

fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo de codorniz.

Hipotesis especificas

La salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene
un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensorial de la conserva de

huevo de codorniz.

La salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene
un efecto favorable sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la

conserva de huevo de codorniz.

La salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene
un efecto favorable sobre la vida util de la conserva de huevo de

codorniz.
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3.1

3.11

CAPITULO I
METODOLOGIA

Disefio metodolégico

La presente investigacion es de tipo aplicada y corresponde a un disefio
experimental, ya que el estudio que se efectuara con la manipulacion
deliberada de variables; ademas presenta un enfoque cuantitativo y un
alcance correlacional en la medida en la cual se tiene como proposito
de determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como
liguido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas

fisicoquimicas y vida atil de la conserva de huevo de codorniz.

Ubicacion
El &rea de experimentacion se ubica en las instalaciones de la empresa
INSERSA Sociedad Anoénima Cerrada cuya direccion es en el

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 tratada

Frascos de vidrio con boca N° 53

Tapa rosca tipo twist off N° 53

B.Insumos
- Cloruro de sodio (EMSAL)
- Acido acético grado alimentario (BRENNTAG)
- Benzoato de sodio (PQP)

C.Equipos

Colorimetro Konica Minolta Modelo CR-400

Potenciometro Hanna Instruments Modelo HI198129

Estufa Memmert Modelo UN30

Refrigeradora LG Modelo GT32BPPDC

Balanza OHAUS Modelo R31P30
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3.1.3

3.14

Disefio experimental

En la investigacion se empledé un Disefio Completamente al Azar
(DCA) cuyos factores de trabajo fueron 5 tratamientos en los que se
combinaron 5 niveles del % de Pulpa de Beta vulgaris (betarraga) y 5
niveles del % de agua tratada en el liquido de gobierno para evaluar
su efecto sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas

fisicoquimicas y vida util de las conservas de huevos de codorniz.

Tratamientos

Los tratamientos desarrollados en la presente investigacion fueron
establecidos en base a los niveles de la matriz variable para los
porcentajes de Beta Vulgaris y agua tratada del liquido de gobierno tal

y como se detalla en la Tabla 9.

Tabla 9

Matriz fija y variable de ingredientes por cada formula del liquido de
gobierno

TRATAMIENTOS (Formulas %)

INGREDIENTES

F1 F2 F3 F4 F5
Matriz fija
(Acido acético, 9 9 9 9 9
sal y benzoato
de sodio)
_ Agua 100 75 50 25 0
Matriz
variable
Pulpa de Beta 0 o5 50 75 100

vulgaris
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3.15

3.16

Caracteristicas del &rea experimental

La investigacion se llevdé a cabo en las instalaciones de la planta
agroindustrial y laboratorio de la empresa INSERSA SAC. La planta
cuenta con lineas de procesamiento para frutas y hortalizas y
laboratorio de aseguramiento de calidad distribuidas en un ambiente
de 500 m? que tiene implementado los protocolos de bioseguridad y

equipos de andlisis, acondicionamiento y almacenamiento.

Conduccion del experimento

El desarrollo del experimento se llevd con la siguiente secuencia de

etapas:

ETAPA 1:

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

vulgaris “beterraga”.

ETAPA 2:

Anélisis de las variables dependientes en el tiempo mediante

indicadores de control como son:
e Aceptabilidad sensorial (Escala heddnica de 9 puntos)

e pH ycolor (CIELAB)
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A. Elaboracion 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:

Liquido de gobierno

FORMULAS

NN

3

N

Recepcion del Huevo

v

Coccion

\ 4

Pelado

v

\ 4

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

plastisol

Envasado

Tratamiento térmico

\ 4

Almacenamiento y
evaluacion

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

& col. (2017).
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a)

b)

d)

Recepcion del huevo de codorniz.

Se compraron los huevos frescos, enteros y limpios en el Mercado
Central de Huacho, en un puesto avicola donde el producto se
encontraba con las condiciones de higiene e inocuidad requeridas para

el su almacenamiento y expendio.

Coccion

El agua se llevo a ebullicién usando una cocina a gas y los huevos se
colocaron en una canasta de alambre en una sola capa, una vez que se
logro un hervor intenso, la canasta de huevos de alambre se coloco en
el agua, por lo que los huevos quedaron completamente sumergidos.
Los huevos se hirvieron durante 10 minutos (contandose a partir de la

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

Pelado

Después de la coccion, los huevos se enfriaron inmediatamente en agua
corriente potable. Posteriormente, los huevos se almacenaron a5 ° C
hasta que se preparen las conservas. Inmediatamente antes de preparar
las conservas, los huevos se calentaron a 25 ° C en un bafio de agua y

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

Elaboracién del liquido de gobierno

Se elaboraron los liquidos de gobierno tiendo en cuenta la condicion

acida a base del acido acético a fin de que la conserva alcance un pH
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de equilibrio menor a 4,6 para evitar la germinaciéon de esporas

bacterianas siguiendo las recomendaciones de Acosta y col (2014).

Se formularon teniendo en cuenta una matriz fija para cada una de las

conservas en prueba, en las que se considerd un 4,5% de acido acético

y una concentraciéon de benzoato de sodio de 0,5% en cada férmula

segun lo recomendado por Acosta y col (2014).

Tabla 10

Matriz fija y variable de ingredientes por cada formula del liquido de

gobierno

INGREDIENTES

TRATAMIENTOS (Formulas %)

F1 F2 F3 F4 F5
Acido Acético 4.50 4.50 4.50 450 4.50
Matriz fija  Sal 4 4 4 4 4
Benzoato de sodio 0.50 0.50 0.50 050 0.50
SUB TOTAL (A) 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00
Matriz Agua 100 75 50 25 0
variable Pulpa (.1e Beta 0 o5 50 75 100
vulgaris
SUB TOTAL (B) 91 91 91 91 91
TOTAL (A+B) 100 100 100 100 100

La pulpa de Beta vulgaris estara presente en la matriz variable en

porcentajes de 0 al 100% vy la diferencia sera completada con agua

potable.
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€)

9)

Envasado

Para el envasado de las conservas se colocaron los huevos duros
pelados en frascos de vidrio trasparentes de 300 g de capacidad, se
afiadieron los huevos y el liquido de gobierno en una proporcién de
60/40 segln lo recomendado por Acosta y col (2014) a fin de alcanzar
los niveles de pH y benzoato de sodio en equilibrio adecuados en las
conservas. Posteriormente se realiz6 la eliminacion del aire del
espacio de cabeza con ayuda de una olla con agua caliente conocido
como exhausting el cual genera una corriente de vapor (85 a 90°C) e

inmediatamente se sellaron las tapas Twist Off.

Tratamiento térmico

Las conservas se llevaron a la autoclave a 121.1°C y 15 Ibf por 20
minutos a fin de eliminar los agentes microbianos presentes y las
esporas del Clostridium botulinum, posteriormente se enfriaron al

medio ambiente.

Almacenamiento y evaluacion

Las conservas se almacenaron bajo condiciones de temperatura

controladas (40, 45 y 50°C) empleando estufas.
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B.

Analisis de las variables dependientes en el tiempo mediante indicadores de

control

La determinacion de la aceptabilidad sensorial, estabilidad del pH y
color del huevo (CIELAB) se realizé segun la frecuencia y para las
temperaturas de almacenamiento establecidas en la Tabla 11

presentada a continuacion:

Tabla 11

Condiciones de almacenamiento y tiempos de evaluacion para las conservas de

huevos de codorniz en salsa de Beta vulgaris “beterraga”

Temperatura Tiempo (dias)

(OC) to tl tz tg t4 ts 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

Determinacion de la aceptabilidad sensorial

Para la determinacidén de la aceptabilidad sensorial se emplearon 34
consumidores habituales de huevos de codorniz, con edades de entre
18 a 46 afios, siendo 15 varones y 19 mujeres, a los cuales se les pidid
degusten un huevo de codorniz en salsa de Beta vulgaris “beterraga” y que

expresen su opinion empleando una cartilla (Anexo 1) que contenia
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una escala hedonica de 9 puntos (Tabla 12), las muestras se degustaron

de 3 a5 pm.

Tabla 12

Escala hedonica de 9 puntos empleada para la evaluacion de las

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

Calificacidn Puntaje

Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucho

P NN W s~ OO N

Me disgusta muchisimo

b) Determinacion de la estabilidad del pH

Para la determinacion de la estabilidad del pH se considerd el disefio
de la salsa de beterraga como un liquido de gobierno acido a base de
acido acetico lo que permitid incluir a este producto en la categoria de
huevos en escabeche; debido a la condicidn acida también se considera
como una conserva acidificada ya que el valor de pH con el que se
logr6 estabilizar fue menor de 4,6 con lo que se consigui6 impedir la

germinacion de esporas bacterianas patégenas en el producto.
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Para la determinacion de estabilidad 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 describe a continuacion:

1. Se dreno el contenido del recipiente durante 2 minutos en un tamiz
o colador para separar la porcion liquida y s6lida.

2. Seregistrd el peso y proporcion de las porciones liquidas y sélidas.

3. La porcidén de la clara se mezclo hasta obtener una pasta uniforme
y se ajustd la temperatura de la pasta hasta los 25°C a la cual se
realizo la medicion del pH.

4. La porcion de la yema se mezcld hasta obtener una pasta uniforme
y se ajusto la temperatura de la pasta hasta los 25°C a la cual se
realizo la medicion del pH.

5. Finalmente se mezcld las muestras de huevos enteros y porciones
liguidas en la misma proporcién que la muestra original hasta
obtener una consistencia uniforme. Se ajusto la temperatura de la

mezcla a 25 °C (77 °F) y se realiz6 la medicidn del pH equilibrado.

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

Las caracteristicas del color de los huevos de codorniz se evaluaron
con un colorimetro portatil (CR-400, KONICA MINOLTA, Tokio,
Japon) calibrado con una placa blanca estandar (Y=85.4, x=0.3173,

y=0.3240). Cada muestra se midié tres veces, y se promediaron los
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3.2

3.21

3.2.2

3.3

valores de color de cada muestra. Los valores de color se expresaron
como valor L* (luminosidad o brillo), valor a* (enrojecimiento o

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

Poblacion y muestra

Poblacién

La poblacion o universo a considerar en esta investigacion estard
conformado por los huevos de codorniz (Coturnix japonica) Yy
betarraga (Beta vulgaris) obtenidos del mercado local de Huacho,

provincia de Huaura; Departamento de Lima —Perd.

Muestra

La muestra considerada para la investigacion sera una cantidad minima
necesaria para la elaboracion de la conserva de huevos de codorniz
(Coturnix japonica) en salsa de beterraga (Beta vulgaris) las mismas
que formaran parte en diferentes formulaciones que permitan encontrar

la idonea a partir de la aceptabilidad.

Técnicas de recoleccion de datos

Para la recoleccion de datos se abordaron dos fuentes como son;
fuentes primarias, donde los datos fueron tomados de los ensayos
experimentales de donde se recogi6 y analizo los datos de las variables

manipuladas en cada uno de los experimentos, como los resultados de
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3.4

los analisis fisicoquimicos y sensoriales del producto. Ademas,
también se consultaron fuentes secundarias donde se emplearon
fuentes como revisiones de literatura cientifica y antecedentes sobre
la elaboracién de conservas de huevos con las que se compararon los

resultados de esta investigacion.

Técnicas para el procesamiento de la informacién

Los datos obtenidos de la experimentacion se procesaron con un
Disefio Completo al Azar (DCA) y empleando un Analisis de Varianza
se determind las diferencias significativas entre las medias, asi mismo
se empled una prueba de comparaciones multiples de Tukey con el que

se determinaron los tratamientos que difieren entre si para un P<0,05.
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4.1
411

CAPITULO IV
RESULTADOS

Anélisis de resultados
Resultados del andlisis de aceptabilidad sensorial

Tras la elaboracién de las 5 formulaciones de conservas de huevos de
codorniz (Coturnix japonica) 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 japonica) en salsa de beterraga (Beta vulgaris)

. Formulas

Estadistico
F1 F Fs Fa Fs

Beta
vulgaris 0 25 50 75 100
(%)
Media de
aceptabilidad 4,68 371 5,18 8,18 6,41
Desviacion 1,173 1,031 0,904 0,758 0,701
estandar

NOTA: Los datos completos de aceptabilidad sensorial de las

conservas se presentan en el anexo 2.

La formula F4 fue la que mejor aceptabilidad presento frente a las otras
formulas, alcanzando una media de aceptabilidad de hasta 8,18 puntos

basado en la escala heddnica de 9 puntos empleada para su evaluacidn.
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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
superior al liquido de gobierno sin pulpa de Beta vulgaris pero cuando
se supera la cantidad de 80% aproximadamente la aceptabilidad
presenta una significativa disminucion, asi mismo los datos se ajustan
a un modelo polindmico de orden 3 con un ajuste mostrado por el

coeficiente de determinacion (R?) igual a 0,9653.

Aceptabilidad
(9]

y =-4E-05x3+ 0.0058x? - 0.1741x + 4.7534
2 R?=0.9653

0 25 50 75 100
Pulpa de Beta vulgaris (%)

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

Los resultados del andalisis de varianza (Tabla 14) muestran que existe
una diferencia significativa entre las conservas de huevos de codorniz
con diferentes porcentajes de pulpa de Beta vulgaris, inclusive difieren

con el tratamiento F1 que no contenia pulpa de Beta vulgaris.
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Tabla 14

Analisis de varianza de las 5 formulaciones de conservas de huevo de

codorniz en salsa de Beta vulgaris.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. ValorF  Valor p
% Beta vulgaris 4 405,0 101,259 117,15 0.000
Error 165 142,6 0,864

Total 169 5477

Tras la verificacién de que los tratamientos difieren, se realizd la
prueba de comparaciones multiple de Tukey (Tabla 15) para determinar
que formulas son las que difieren entre si, hallandose que solo las
formulas F1 y Fz no difieren entre ellas, sin embargo, en la
comparacion de las otras formulas si difieren siendo la F4 (8.176 £0.758)
quien presento la mejor aceptabilidad siendo estadisticamente mejor

que las demas.

Tabla 15

Resultados de las comparaciones multiples (Tukey) para la
aceptabilidad

Formula % Beta vulgaris Media
Fa 75 8,176 + 0,758a
Fs 100 6,412 £ 0,701b
Fs 50 5,176 + 0,904c
F1 0 4,676 +1,173c
F2 25 3,706 £ 1,031d

Las medias con letras distintas son significativamente diferentes (a=0,05).
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Asi mismo para validar

comparaciones multiple de Tukey se probaron

el

analisis de varianza y prueba de

los supuestos de

normalidad (Figura 8) y homogeneidad de varianzas (Figura 9) sobre

los datos recogidos en el andlisis de aceptabilidad.

955

Porcentaje
!

01

o}
RESID

Media 4.597629E-16
Desv.Est. 059185
M 170
RJ 0,992
Valor p 0.087
T T T
1 2 3

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

25

iy

% Beta vulgaris

75

100

Comparaciones muiltiples

Valorp  0.059

Prueba de Levene
Valorp 0.203

050

100

125

T
150

175

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

Con la formula F4 que presentd lo mejores resultados de aceptabilidad

se realizaron las pruebas aceleradas de estabilidad en el tiempo, para

lo cual se realiz6 el analisis de aceptabilidad en

las muestras

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

semanas presentandose los resultados a continuacién:

Tabla 16

Media de aceptabilidad de la conserva de huevo de codorniz en salsa

de Beta vulgaris durante el almacenamiento a diferentes temperaturas

Media de aceptabilidad

Tiempo

(Dias) 40°C 45°C 50°C
0 8,18 8,18 8,18
5 i i 7,32
10 i 7,26 7,09
15 7,15 i 6,38
20 i 7,03 5,82
25 i i 5,12
30 6,88 6,26 4,29
40 i 5,68 i
45 6,18 i ]
50 i 5,18 i
60 5,50 4,59 i
75 5,06 i i
90 4,41 i i

NOTA: Las medias presentadas son los resultados de todas las repeticiones, los

datos completos se presentan en el anexo 3, 4 y 5.
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Figura 10. Cinética de orden cero para aceptabilidad de la formula “F,” a diferentes temperaturas.

Considerando un valor limite de 6 puntos en la escala heddnica, que

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

temperatura de almacenamiento estandar de 25°C se determina

tiempo de vida util esperado, empleando la ecuacidon de Arrhenius para

el

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

Tabla 17

Temperaturas y constantes de cinética de reaccién empleadas en

ecuacién de Arrhenius.

la

T Tabs 1/T abs 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
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Tabla 18
Parametros de calculo derivados de la ecuacion de Arrhenius

Paradmetro Valor Unidad
Ea/R -11374,82 K
Ea -94,57 kJ/mol
R 0,008314 kJ/mol K
Ln Ko 33,04 Ln(dia™)
Ko 2,23952x10%4 dia?
Kzs -0,00604 diat

A partir de ello se consiguié empleando la ecuacion (1) de cinética de

reaccion de orden O estimar el tiempo de vida util:
A= A4A0 + Kyst........... (1)

Considerando el valor minimo de aceptabilidad de “Me gusta
ligeramente” (A = 6) para que el producto siga siendo agradable a los
consumidores, el valor de aceptabilidad inicial experimental obtenido
en la formula Fs (8,18 puntos) y la constante de cinética de reaccion
para 25°C (Kzs = -0,00604 diat), se reemplazé y determind el tiempo

de vida util.
(6) = (8.18) — (0.0604) x (t)

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

En la formula Fs el pH del huevo presento variacion con respecto al
tiempo, con una tendencia hacia el acido ello debido a su inmersién en
un liquido de gobierno de salsa de Beta vulgaris acido debido a la
incorporacién del acido acético, el pH de la clara presento valores
iniciales mas altos de hasta 7,7 con respecto a la yema que presento
valores ligeramente méas acidos 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 consiguié en un lapso de 11 dias a temperatura
ambiente (23+4°C).

Tabla 19

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

almacenamiento.

Tiempo pH

(dias) 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”.

Resultados del color en el tiempo

Durante el almacenamiento de los huevos de la formulacion F4, estos
presentaron cambios en el color de la clara y yema como se aprecia en

las Tablas 20 y 21.

En el color de los huevos enteros el principal cambio se dio en la clara
pasando de gris a morado esto se consiguid en 6 dias cuando el morado
se intensifico y estabilizo, pues posterior a los 6 dias no se percibieron

cambios notables en el color (Tabla 20).
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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 Parametros
(Dias) Muestra > a* o> Color

0 79 -2 15
1 76 12 6

3 36 49 -23
6 28 33 -10

En la parte interior de la clara y yema de huevo de codorniz se tuvo
que realizar un corte transversal a fin de evaluar los cambios
producidos en el tiempo. Como se observa en la Tabla 21 los
principales cambios fueron el paso de gris a tinto de la clara y el
cambio de amarillo a tinto de la yema. EIl color se homogenizo a los
21 dias 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
(Dias)

15

21

Muestra

Yema Clara
L* a* b* L* a* b*
% 2 22 7% 0 8
75 3 28 71 8 2
74 10 27 37 51 4
740029 37 52 3
77 6 17 36 48 1
71 9 22 40 50 -1
56 37 4 39 47 -2
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5.1

CAPITULO YV

DISCUSION

Discusion de resultados

En la presente tesis se determino el efecto de la salsa de Beta vulgaris
“Beterraga” como liquido de gobierno sobre la aceptabilidad sensorial,
caracteristicas fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo de
codorniz; obteniendo como resultado un efecto significativo al
proporcionar altos niveles de aceptabilidad en las conservas debido a
la incorporacion de la salsa de Beta vulgaris como liquido de gobierno,
de igual forma los resultados muestran que hay un efecto acidificador
de la salsa de Beta vulgaris sobre los huevos de codorniz y un efecto
colorante pues los huevos pasaron de blanco-gris a tinto ademas de un
efecto conservante por que se consiguié ampliar la vida datil en
comparacion con la conserva con el liqguido de gobierno sin la salsa de
Beta bulgaris. Siendo concordante con Marin (2015) quien consigue la
mejor aceptabilidad con un nivel de 12% de vinagre en el liquido 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 heddnica de 7 puntos
58



para huevos de codorniz con remolacha roja con vinagre, en referencia
al tiempo de vida uatil se determind un efecto conservante pues la
conserva con la salsa de Beta vulgaris permitié mantener hasta por 360
dias con una alta aceptabilidad con lo que se acepta la hipotesis general
que menciona que la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido
de gobierno tiene un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensorial,
caracteristicas fisicoquimicas y vida util de la conserva de huevo de

codorniz.

Con respecto a la primera hipdtesis especifica que menciona que la
salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene un
efecto favorable sobre la aceptabilidad sensorial de la conserva de
huevo de codorniz, se comprobo con los resultados de hasta 8,18
puntos como media del puntaje asignado en la escala heddnica para la
formulacion Fs y Fs que contenian un 50 y 75% de pulpa de Beta
vulgaris respectivamente frente a las formulas F1y F> que presentaron
menores porcentajes de pulpa 0 y 25% respectivamente, la pulpa de
Beta vulgaris mostraron mejoras en la aceptabilidad a partir de un 50%
de pulpa concordante con Angalet, Wilson, & Fry (1976), sin embargo
cuando el porcentaje de pulpa se incrementé hasta un 100% la
aceptabilidad bajo levemente hasta 6,41 puntos esto puede deberse al
incremento de la viscosidad debido al contenido de pectina que puede
aportar la beterraga (Chasquibol-Silva, Arroyo-Benites, & Morales-

Gomero, 2008) generando una sensacién de mayor viscosidad menos
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aceptable para el liquido de gobierno. También la adicion de acido
acético favorecio en su aceptabilidad lo cual puede deberse a las notas
acidas que se perciben como frescas en los encurtidos de vegetales

(Goncalves, y otros, 2010).

Con respecto a la segunda hipotesis especifica que establece que la
salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de gobierno tiene un
efecto favorable sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la conserva
de huevo de codorniz puesto que consiguié incrementar
favorablemente la acidez permitiendo lograr valores de pH 4,0+0,1 en
el huevo a los 11 dias de almacenamiento, lo cual permite considerarla
como una conserva acida, impidiendo la germinacién de agentes
patégenos 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 solucion de acido
acetico al 4% tras 12 dias de almacenamiento que es cuando logra
estabilizarse y disminuir ligeramente sin cambios significativos.
Dentro del efecto favorable en las caracteristicas fisicoquimicas 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 color CIELAB
para la clara y yema del huevo de codorniz observandose
principalmente 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 gris a tinto.

La tercera hipotesis especifica que refiere que la salsa de Beta vulgaris
“Beterraga” como liquido de gobierno tiene un efecto favorable sobre
la vida util de la conserva de huevo de codorniz, siendo consecuente
con los resultados encontrados como la formulacion Fs4 que presento
un tiempo de vida util de 360 dias a diferencia del tratamiento Fi1 que
reporta una aceptabilidad con una media de 5 puntos de la escala
hedonica por lo tanto el tiempo de duracién en el mercado seria muy
corto, debido a que perderia aceptabilidad en el corto plazo sin
embargo con la incorporacion de la salsa de Beta vulgaris se logré
obtener una aceptabilidad de 8,18 puntos permitiendo su demerito en
el tiempo consiguiéndose hasta 360 dias en las pruebas aceleradas con

lo cual se acepta la tercera hipdtesis especifica.
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6.1

CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Tras los ensayos se lleg6 a la conclusidn que la salsa de Beta vulgaris
“Beterraga” como liquido de gobierno tiene un efecto favorable sobre
la aceptabilidad sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y vida util de

la conserva de huevo de codorniz.

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de
gobierno tiene un efecto potenciador de la aceptabilidad sensorial de
la conserva de huevo de codorniz incrementando su aceptabilidad hasta
8,18 puntos en comparacion con la conserva sin la salsa que solo logro

una media de 5 puntos.

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de
gobierno tiene un efecto acidulante y colorante sobre las
caracteristicas fisicoquimicas de la conserva de huevo de codorniz al
reducir el pH hasta 4,0£0,1 en 11 dias y pigmentar los huevos de

codorniz en tonos tintos.

Se concluye que la salsa de Beta vulgaris “Beterraga” como liquido de
gobierno tiene un efecto preservante al elevar y mantener los niveles
de aceptabilidad sensorial permitiendo un incremento de la vida atil

de las conservas de huevos de codorniz hasta por 360 dias.
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6.2

Recomendaciones

Se recomienda determinar el efecto de la salsa de Beta vulgaris
en la aceptabilidad sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y
vida util de las conservas de huevos de gallina, pato y avestruz.
Se recomienda investigar la elaboracion de las conservas de
huevo con salsas como las de huacatay, rocoto, zanahoria, nabo,
pimiento y demas hortalizas que permitan incrementar la
aceptabilidad de las conservas de huevo que en el paladar
peruano, latinoamericano y occidental no tienen muy buena
aceptacion.

Se recomienda determinar la capacidad antioxidante de la salsa
de Beta vulgaris empleada en las conservas de huevos de
codorniz.

Se recomienda determinar el efecto antimicrobiano de la salsa

de Beta vulgaris en las conservas de huevos.
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ANEXO 1
FORMATO PARA LA EVALUACION 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, segun la escala, cual representa su
opinién.
Marque con un aspa el renglén que corresponda a la calificacién para la muestra

indicada.

MUESTRA:

Escala:

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentarios:

- GRACIAS -
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ANEXO 2

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD EN LAS CONSERVAS DE
HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japonica) EN SALSA DE
BETERRAGA (Beta vulgaris) POR PANELISTA CONSUMIDOR

FORMULA

PANELISTA 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 japonica) EN

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

DIAS

PANELISTA

90

75

60

45

30

15

11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
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ANEXO 4

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULA F4 DE
CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japonica) EN

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

DIAS

PANELISTA

60

50

40

30

20

10

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
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ANEXO 5

RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULA F4 DE
CONSERVA DE HUEVOS DE CODORNIZ (Coturnix japonica) EN

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

DIAS

PANELISTA

30

25

20

15

10

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34

73



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”

SENSORIAL

EVALUACION }
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ANEXO 8

BALANCE DE MATERIA DEL PROCESAMIENTO DE LA PULPA DE Beta
vulgaris “BETARRAGA”

Rendimiento

Operacién Entrada Ganancia Perdida Salida
(ko) kg) (ko) (ko) % %
Operacion  Proceso

Recepcion de MP 1000 0 0 1000 100% 100%
Lavado 1000 0 110 890 89% 89%
Coccion 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”

Rendimiento
Operacién Entrada Ganancia Perdida Salida
(kg) (kg) (kg)  (kg) % %
Operacion  Proceso
Recepcion 1000 0 0 1000  100% 100%
del Huevo
Coccibén 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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