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RESUMEN

Objetivo: Determinar el efecto comparativo de las conservas orgénicas en la calidad y la
vida 0til de los huevos de codorniz en condiciones de Huacho. Metodologia: El
experimento se realizd la empresa INSERSA Sociedad Andnima Cerrada ubicada en
Barranca, Lima durante los meses de diciembre del 2022 y culminé en el mes de marzo del
2023. Se utiliz6 el disefio completo al azar con cinco tratamientos y tres repeticiones. Los
tratamientos fueron: T2 (Pulpa de Beta vulgaris) T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) T4
(Pulpa de Allium sativum) T5 (sal + vinagre de sidra). Se evaluaron los analisis
fisicoquimicos y sensoriales a los 0, 30, 60 y 90 dias de almacenamiento. Resultados:
codorniz, con peso inicial de 12,82 a 11,37 g a los 90 dias, con respecto a la altura del
albumen el T3 obtuvo una altura inicial de 6,12 a 2,87 mm a los 90 dias de almacenamiento,
en cuanto al pH este tratamiento reportd un valor inicial alto de 7,28 con una tendencia
decreciente hasta el dia 30 hasta los 90 dias con pH de 4,24 a 3,93 y con respecto al color
obtuvo 2,3 valor a*, 11,2 valor b* y 42 valor L* a los 90 dias. Con respecto a la vida util la
conserva a base de aji escabeche reportaron efecto significativo de aceptabilidad a altas
temperaturas con media de 5,73 £ 0,72 referente a “Me gusta ligeramente” observado a los
60 dias de almacenamiento a temperatura de 35°C. Conclusion: El tratamiento T3 (Pulpa
de Capsicum bacatum) presenté un efecto significativo en las caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales del huevo de codorniz conservado por un mayor tiempo de almacenamientos
en condiciones de Huacho.

Palabras clave: analisis fisicoquimicos, analisis sensorial, pH, temperatura, tratamiento.
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ABSTRACT

Objective: To determine the comparative effect of organic canning on the quality and shelf
life of quail eggs under Huacho conditions. Methodology: The experiment was carried out
at INSERSA Sociedad Anénima Cerrada located in Barranca, Lima during the months of
December 2022 and culminated in March 2023. A complete randomized design with five
treatments and three replications was used. The treatments were: T2 (Beta vulgaris pulp)
T3 (Capsicum bacatum pulp) T4 (Allium sativum pulp) T5 (salt + cider vinegar).
Physicochemical and sensory analyses were evaluated at 0, 30, 60 and 90 days of storage.
Results: quail, with initial weight from 12.82 to 11.37 g at 90 days, with respect to albumen
height T3 obtained an initial height of 6.12 to 2.87 mm at 90 days of storage, as for pH this
treatment reported a high initial value of 7.28 with a decreasing tendency until day 30 to 90
days with pH from 4.24 to 3.93 and with respect to color obtained 2.3 a* value, 11.2 b*
value and 42 L* value at 90 days. With respect to shelf life, the pickled chili pepper-based
preserves reported a significant effect of acceptability at high temperatures with a mean of
5.73 £ 0.72 referring to "I like it slightly” observed at 60 days of storage at a temperature
of 35°C. Conclusion: Treatment T3 (Capsicum bacatum pulp) had a significant effect on
the physicochemical and sensory characteristics of quail eggs preserved for a longer storage
time under Huacho conditions.

Keywords: physicochemical analysis, sensory analysis, pH, temperature, treatment.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica

El huevo de codorniz es considerado como uno de los alimentos mas consumidos en el
mundo, por ser una fuente natural de proteinas, nutrientes, vitaminas y fosfolipidos,
necesarios en la nutricion humana (Filipiak et al., 2017). Asi pues, a medida que aumenta la
poblacion, la escasez de alimentos nutritivos a escala nacional y mundial se vuelve méas
indispensable, por lo que el huevo es un alimento que presenta propiedades nutricionales a

bajo costo siendo una alternativa para aliviar la escasez nutricional (Xavier et al., 2021).

En el Per( existen localidades donde se han reportado casos de desnutricion en nifios
menores de 12 afios segun el INEI (2021), el consumo de huevos de gallina se encuentra
actualmente en el nivel més alto, pero por su alto costo son limitados, siendo una alternativa
el consumo de huevos de codorniz ya que por su pequefio tamafio, sabor, valor nutritivo y
bajo costo tiene mas preferencia que cualquier otro alimento. No obstante, en ciertas
localidades no existe produccion local de codornices o es escaso la venta de los huevos en

consecuencia se convierte en una limitante el consumo.

Asimismo, existen otros problemas ya que el huevo es un alimento perecedero y como tal
tiene una vida util limitada ya que en ella ocurre procesos que alteran las propiedades
quimicas, fisicas y funcionales (Pires et al., 2019). Una vez obtenido el huevo cocido, el
proceso metabdlico se acelera y esto puede provocar un deterioro en la calidad interna y
ademas, es susceptible a la invasion de microorganismos que produce mucosidad y malos

olores implicando riesgos en la salud publica (Soares et al., 2021).

Por tanto, la pérdida de calidad del huevo cocido es inminente debido a la actividad
microbiana y a la composicién bioldgica, ya que la yema tiene lipidos y es susceptible a la
oxidacion debido a su contenido de acidos grasos poliinsaturados, lo que en consecuencia
provoca sabor indeseable (Aradjo et al., 2019). Ante tal hecho los productores almacenan y
refrigeran los huevos para prolongar la vida util (Santos et al., 2018). Sin embargo, no es
muy exitoso, segun Adamski et al. (2017) encontraron que lo huevos almacenados a 4°C no
mostré cambios marcados después del almacenamiento durante 14 dias, pero se detectd una
fuerte contaminacion con bacterias, mohos después del almacenamiento durante 21 y 28

dias. Ademas, de pérdida de peso, menor albumina y bajos valores de unidades Haugh.


https://ascidatabase.com/result.php?searchin=Keywords&cat=&ascicat=ALL&Submit=Search&keyword=shelf-life

1.2 Formulacioén del problema

1.2.1 Problema general

¢Cudl es el efecto comparativo de las conservas organicas en la calidad y la vida util de los

huevos de codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho?
1.2.2 Problemas especificos

¢Cudl es el efecto comparativo de las conservas organicas en los parametros de calidad de

los huevos de codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho?

¢Cudl es el efecto comparativo de las conservas organicas en la vida atil de los huevos de

codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho?

¢Cual es el efecto comparativo de las conservas organicas en la aceptabilidad sensorial de la

conserva de los huevos de codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho?

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo general

Determinar el efecto comparativo de las conservas organicas en la calidad y la vida util de

los huevos de codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho.

1.3.2 Objetivos especificos

Determinar el efecto comparativo de las conservas organicas en los parametros de calidad

de los huevos de codorniz (Coturnix coturnix japdnica) en condiciones de Huacho.

Evaluar el efecto comparativo de las conservas organicas en la vida atil de los huevos de

codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho.

Determinar el efecto comparativo de las conservas organicas en la aceptabilidad sensorial
de la conserva de los huevos de codorniz (Coturnix coturnix japonica) en condiciones de

Huacho.



1.4 Justificacion de la Investigacion

Esta investigacion se realizé con el proposito de aportar conocimientos sobre la conservacion
y calidad de los huevos de codornices (Coturnix coturnix japonica) para su comercializacion
en aperitivos ya que este alimento en los Gltimos afios ha aumentado el interés entre los
avicultores de pequefia escala en Per(. Teniendo en cuenta que existen localidades en el Peru
donde se han reportado casos de desnutricion en nifios menores de 12 afios segun el INEI
(2021), siendo una alternativa el consumo de huevos de codorniz ya que por su pequefio
tamafio, sabor y valor nutritivo es mas consumido que cualquier otro alimento. Sin embargo,

en aquellas localidades no hay produccion local de huevos de codorniz.

Ante tal hecho, la alternativa es la produccion de huevos de codorniz en conserva ya que este
producto como tal, tiene mayor tiempo de vida util y mantiene sus propiedades nutritivas del
huevo. Teniendo en cuenta que el huevo por su composicion bioldgica se convierte en un
alimento perecederos y mas propenso al deterioro de la calidad durante el almacenamiento,

transporte, manipulacion y procesamiento (Renukadevi et al., 2018).

Por tanto, los resultados permitiran solucionar el problema de la mala conservacion y vida
atil de los huevo de codorniz, de esta manera abrir una mayor oportunidad para comercializar

por todo el Pert y/o exportar los huevos de codorniz a través de la conserva.

Con respecto al impacto de la investigacidn, si bien es cierto, el estudio se realizé en Huacho,
pero su impacto va mas alla, primando en la mejora del uso de las conservas, en segundo

lugar el efecto que tiene sobre el medio ambiente de la zona de la investigacion.



1.5 Delimitacion del estudio

1.5.1 Delimitacién espacial

La presente investigacion se realizo en las instalaciones de la empresa INSERSA Sociedad

Anonima Cerrada ubicada en la Provincia de Barranca, Departamento de Lima.
1.5.2 Delimitacién temporal

El presente trabajo de investigacion se iniciara en el mes de diciembre del 2022 y culminara
en el mes de marzo del 2023.

1.5.3 Delimitacién social

Esta investigacion beneficiara a los productores y comercializadores de huevos de codorniz
de Huacho, ya que podran almacenar por méas tiempo sus productos alimenticios y no perder

ingresos econdmicos.



CAPITULO IIl. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales

Gunathilaka et al. (2021) en la investigacion “evaluacion de diferentes soluciones de
encurtido sobre las caracteristicas de calidad de huevos de codorniz encurtidos (Coturnix
coturnix japonica)”, cuyo objetivo fue determinar la influencia de diferentes soluciones de
encurtido en las caracteristicas de calidad de los huevos de codorniz en escabeche. Se
probaron los huevos de codorniz se encurtieron en siete soluciones de encurtido diferentes
(Eneldo, Mostaza, Ajo, Rosy, Simpal, Marion's y British PU) y se almacenaron durante 28
dias a temperatura ambiente. Los resultados de la evaluacion sensorial y calidad del huevo
en escabeche de cuatro soluciones de encurtidos las observaciones, el color y la ternura de
la clara de huevo fueron significativamente diferentes durante el almacenamiento. El testigo
y el encurtido Rosy tuvieron mejor aceptabilidad por parte del consumidor. Los huevos
encurtidos Rosy contenian 65,30+0,04% de humedad, 10,42+0,12% de grasa cruda y
13,16+0,08% de proteina cruda. Por lo tanto, puede introducirse como un producto

conservado.

Lucena et al. (2016) en un articulo titulado “evaluacion de los métodos para la conservacion
de huevos de codorniz”, cuyo objetivo fue evaluar los métodos de conservacion de huevos
de codorniz para alargar su vida util. Con respecto a la metodologia se usé diferentes
concentraciones de soluciones conservantes para aplicarselas a los huevos de codorniz como
liguido de cobertura. Los resultados reportd que la formulacion méas adecuada es NaCl
(1,5%), sorbato de potasio (400 ppm) y é&cido acético (0,125%). Manteniendo la
conservacion de los huevos de codorniz, se logré alargar su vida atil considerablemente, al
compararlos con la duracion de 3 semanas para los huevos frescos y 1 semana para

huevos cocidos.



Hoover (2022) en su tesis “La calidad y las caracteristicas microbioldgicas de los huevos
de codorniz se evaluaron después de encurtir los huevos en diferentes soluciones de
salmuera de vinagre”. El objetivo fue de evaluar las caracteristicas de calidad de los huevos
de codorniz en soluciones de salmuera de vinagre, se analizaron para determinar el pH, la
actividad del agua, la textura y el color. Los resultados revelaron que los cambios de peso y
textura debidos al decapado no afectaron negativamente la calidad; la actividad del agua fue
constante a lo largo del tiempo y los tipos de tratamiento, el color de las yemas de huevo de
codorniz después de 24 horas se volvié mas claro y menos amarillo, mientras que los colores
de la albimina aumentaron en verdoso y amarillento. En datos microbioldgicos revel6 que
las soluciones de salmuera comerciales redujeron el crecimiento patdgeno por debajo de los

limites de deteccion. Por lo tanto, se redujo el crecimiento patégeno a niveles seguros.

Fouladi et al. (2018) en su investigacion titulado “Efectos del Suplemento de Acidos
Organicos en el Rendimiento, Caracteristicas del Huevo, Parametros Bioquimicos del Suero
Sanguineo y Microflora Intestinal en Codorniz”. El objetivo fue evaluar los efectos del acido
acetico, el acido lactico y el acido butirico en el rendimiento productivo, los parametros del
huevo, se usaron los efectos de la dieta basal (BD) con un suplemento de &cido acético (AA),
acido lactico (AL) y acido butirico (AB). Los resultados indican que las caracteristicas del
huevo como que las dietas que contenian BD+LA+BA+AA y BD+AA aumentaron el peso
del huevo, la produccion de huevo y la masa del huevo. Ademas, los grupos que contenian

BD+AA y BD+LA redujeron significativamente el contenido de triglicéridos.

Northcutt et al. (2022) en su articulo “calidad de huevos de codorniz almacenados en
sistemas de refrigeracion”, cuyo objetivo fue de evaluar los efectos del almacenamiento en
la calidad del huevo, mencionan que almacenaron huevos comerciales de codorniz durante
0, 30, 60, 90 y 120 dias a 4 °C, se encontraron en la altura de la aloiumina fue entre 0 (3,9
mm) y 30 dias (3,4 mm) antes de disminuir a 2,5 mm después de 120 dias de
almacenamiento. EI pH de la yema también aumento con tiempos de almacenamiento mas
prolongados, pero el aumento mas significativo ocurrié entre los dias 90 y 120 de
almacenamiento (aumento de 0,49 unidades de pH), las unidades Haugh disminuyeron con
un mayor tiempo de almacenamiento, y los cambios mas significativos ocurrieron entre los
dias 90 y 120 de almacenamiento, los huevos almacenados hasta 120 dias a 4 °C tenian
valores de unidades Haugh superiores a 72 y es de interés comercial para los productores

de huevos de codorniz como parte de su estrategia de marketing.



Vera et al. (2019) en su investigacion titulado “Evaluacion de la estabilidad del huevo de
codorniz en conserva con sales y conservantes organicos”. El objetivo fue evaluar niveles
de sal y vinagre para la conservacion de huevos cocidos de codorniz, se empled un Disefio
Completamente al Azar 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). Los
resultados alcanzados ratamiento de mejor caracteristicas microbioldgicas es el T1: 8% de
vinagre, 2% de sal y 30 dias de conservacion que indican menor contaminacion de
Coliformes totales y ausencia de hongos, levaduras demuestran la viabilidad en la
industrializacién de los huevos de codorniz, debido a la inclusiéon de sal y vinagre en los
distintos tratamientos, el cual indica que la concentracién de sal mejora el sabor en las
conservas de los alimentos indica que la concentracion de sal mejora el sabor en las

conservas de los alimentos.
2.1.2 Antecedentes a nivel Nacional

Estrada (2022) en su tesis “desarrollo y aceptabilidad del huevo de codorniz en salsa de
Beta vulgaris “beterraga”, cuyo objetivo fue de determinar el efecto del liquido de gobierno
sobre la aceptabilidad sensorial, caracteristicas fisicoquimicas y vida Util de la conserva de
huevo de codorniz, se usaron 5 niveles (0; 25; 50; 75 y 100%). Los resultados mostraron que
la formulacion con 75% de B. vulgaris (T4) presento la mayor aceptabilidad, para la clara,
yema, el color también estabilizo pasando de crema-gris a tinto y finalmente a morado, el
tiempo de vida Util alcanzado con la formulacion T4 fue de 360 dias, la salsa de beterraga
como liquido de gobierno tiene un efecto favorable sobre la aceptabilidad sensorial,

caracteristicas fisicoguimicas y vida Util de la conserva de huevo de codorniz.

Guerrero (2016) en su tesis “Aceptabilidad de empanizados enriquecidos con harina de pota
(Dosidicus gigas), huevo de codorniz y pimiento amarillo” cuyo objetivo fue de evaluar la
aceptabilidad de empanizados enriquecidos con harina de pota en huevo de codorniz en
Huacho, los resultados mostraron que la utilizacién de harina de pota, huevo de codorniz y
pimiento amarillo por los aportes de proteinas, acidos grasos poliinsaturados, fibra dietética,
almiddn resistente y minerales, convierte a los empanizados formulados, en un alimento que

ademas de saciar el hambre, puede llegar a promover beneficios a la salud.



Chipao (2014) en su tesis “Efecto del fosfato dicélcico y harina de huesos sobre la
produccion y la calidad del huevo de codorniz de dos diferentes edades” cuyo objetivo fue
de evaluar el efecto del fosfato dicélcico y harina de huesos sobre la produccion y la calidad
del huevo de codorniz, los resultados mostraron que la edad de las codornices no tuvo
influencia altamente significativa peso del huevo, peso de la yema, peso de la albumina,
calidad de albumen y grosor de cascara, tuvo influencia altamente significativa sobre la
gravedad especifica del huevo, la inclusién de Harina de huesos como fuente de fosforo y
calcio resulté en similar en el peso de la yema, peso de la cascara y grosor de la cascara,;
pero no tuvo influencia en el efecto de la fuente para produccion de huevo, peso del huevo,

peso de la yema, peso de la albumina, calidad de albumen y grosor de cascara.

Prado (2016) en su tesis “Evaluacion del palillo (Carcuma longa) sobre la respuesta
productiva, estabilidad oxidativa de yema y calidad de huevo de codornices japonesas”,
cuyo objetivo fue de evaluar el extracto de palillo (EP) en la respuesta productiva, calidad y
estabilidad oxidativa en yema de huevo codorniz, se uso los tratamientos: Control (Sin EP);
T2, Dieta con 0.01% de EP; T3, Dieta con 0.02% de EP; T4, Dieta con 0.03% de EP y T5,
Dieta con 0.04% de EP y almacenados por 0, 4 y 8 dias. Los resultados demuestran que
existe efecto significativo entre el nivel de uso del extracto de palillo y el periodo de
almacenamiento de los huevos sobre la calidad interna, no se reporta efecto significativo del
extracto de palillo ni del periodo de almacenamiento sobre la calidad de la cascara, la
suplementacion de la racién con 0.02% de extracto de palillo tiene mejoras en la masa de

huevo, peso de huevo, calidad interna y mejora la estabilidad oxidativa de la yema.

Casas et al. (2016) en su articulo “Evaluacion de la estabilidad del huevo de codorniz en
conserva con sales y conservantes organicos”, el objetivo fue de evaluar las conservas
organicas en la estabilidad del huevo de codorniz en conserva durante su almacenamiento,
se realiz6 la 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). Los resultados de la
primera fase mostraron que la adicion de sales tiene una relacion directa con la pérdida de
peso y con el endurecimiento de la cuticula. Las muestras que obtuvieron las mejores
puntuaciones de las caracteristicas sensoriales fueron las de 2% de sales con 0,25% de &cido
citrico y de 3% de sales con 0,25% de acido malico. La alternativa de conservacion
presentada en este trabajo incrementa en 8 meses la vida Gtil del producto con caracteristicas

sensoriales y microbioldgicas apropiadas para la comercializacién.



2.2 Bases tedricas

2.2.1 Origen de la codorniz

Los huevos de codorniz es un alimento muy consumidos a nivel nacional e internacional
provienen de una ave de pequefio tamafio la “codorniz” Valle et al. (2015) afirman. “que la
codorniz es una ave migratoria de Asia, Africa y Europa. Las especies mas importantes son
la codorniz europea o Coturnix coturnix coturnix y la codorniz asidtica o japonesa Coturnix
coturnix japonica, una subespecie que comunmente emigraba entre Europa y Asia,

eventualmente domesticada en China” (p.7).

2.2.2 La codorniz

Las codornices son aves de pequefio tamafo que pertenecen a la misma familia biolégica de
los pollos, son rasticos y resistentes a enfermedades, son conocidos durante siglos como una
fuente de carne sin restriccion religiosa contra su consumo. (Kamel et al., 2018. p. 126). Las
codornices presentan una crianza facil, son precoces, con respecto al macho estos alcanzan
su madurez sexual a partir de los 35 a 46 dias después de nacer en cambio las hembras llegan
a su madurez aproximadamente a los 42 dias donde inician la postura. (Vera et al., 2019).

En cuanto a las caracteristicas fisicas de las codornices. Vera et al. (2019) afirman:

Las hembras presentan plumaje de color mas claro que los machos con pequefias
manchas oscuras Y brillantes, cuello alargado y cabeza pequefia, pesa entre 100 a 130
g. Los machos tienen plumaje completo, garganta de color canela y lo mismo el pecho,
pesa entre 90 a 110 g siendo mas pequefio que la hembra, en cuanto al aparato genital

presenta una protuberancia de color rojiza y tamafio de un grano de garbanzo (p.43).

Asimismo, la reproduccién de la hembra es mayor en comparacion con la gallina en cuanto
a la relacion masa de huevo y peso vivo. Ademas, la hembra presenta en su ciclo
reproductivo dos etapas la primea de levante y la postura, la primera etapa comprende desde
que nace hasta los 42 dias después de nacer luego seguido de ello la puesta es continua
llegando a poner entre un promedio de 1 a 1,5 huevos diarios y al afio pueden llegar a poner
entre 280 a 300 huevos (Bravo y Leon, 2019).



2.2.3 Caracteristicas del huevo de codorniz

Las caracteristicas del huevo de codorniz. Chipao (2014) afirma:

La estructura del huevo en la codorniz esta constituida de la siguiente manera: cascara
(10.2%), clara (46.1%), yema (42.3%) y la membrana (1.4%), diferenciandose del
huevo de la gallina cuya estructura es de 58% en clara y en yema (31%). La cascara es
la parte externa del huevo cuyo objetivo es de proteger a la clara y a la yema, su
composicidn es de carbonato de calcio, presenta poros las cuales tienden a realizar un
intercambio gaseoso con el medio ambiente logrando que el huevo respire, con
respecto al aloumen o la clara esta conformadas por cuatro capas, tiene como objetivo
de amortiguador cuando es sometido a los movimientos bruscos protegiendo al
embrion. En cuanto a la yema es la fuente principal de las reservas alimenticias del

embrion. (p. 12).

La yema es rica en fosforo y calcio, mientras que la cascara de huevo, en calcio. Asimismo,
la yema tiene alto contenido de aminoéacidos esenciales llegando a 48,65 % de proteina, en
cuanto a fosfolipidos la yema fue casi 2,5 veces mayor que de triglicéridos, mientras que la
relacion en cuanto a la composicién de minerales de la albdmina, esta presenta mayor

contenido de fosforo, calcio y magnesio (Genchev, 2012, p. 93).

Diametro transversal
2.41cm

A
A

Diametro Longitudinal
3.25cm

Figura 1. Dimensiones y aspecto del huevo de codorniz. Fuente de Bravo y Ledn, (2019, p.
12).
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2.2.4 Propiedades de la calidad interna del huevo de codorniz

Los huevos son consumidos después de hervirlos y retirados de la cascara o parte externa
del huevo, por lo que las propiedades de la calidad interna del huevo de codorniz son de
suma importancia ya que determina el aspecto, sabor, textura y olor para ser mas apreciada
por el consumidor (Ahmadian et al., 2019). Es necesario evaluar estos pardmetros en cada
estudio que se realice, es por ello que las propiedades de calidad interna del huevo de
codorniz Chipao (2014) afirma:

El albumen o clara de huevo se evalla la consistencia, debido a que determina el
grado de frescura, la consistencia se relaciona con su contenido de ovomucina y el
método aceptado para su evaluacion se refiere a las Unidades Haugh, midiendo la
altura de la clara o albumen, los factores que influyen son los de sanidad y edad del
ave, el tiempo de almacenaje y/o de conservacion ya que el aloumen llega a disminuir
entre 1,5y 2 unidades Haugh por mes después de la puesta, ya que el huevo en medio
ambiente dependiendo de la temperatura llega a transpirar provocando pérdida de
agua y COa. (p. 16).

Asimismo, la calidad de un huevo estd determinada por varios parametros entre ellas
incluyen la pérdida de peso del huevo, la altura de la albimina, unidades Haugh, el pH de la
albumina, el indice de la yema, el pH de la yema y la concentracién de malondialdehido
(Ahmadian et al., 2019). Ademas, el huevo de codorniz que presenta estos parametros en
valores positivos 0 que se encuentren dentro del rango de aceptacion llegan a influir
positivamente en la aceptabilidad de los consumidores ya que permiten que el aspecto del
huevo cocido concentran sus propiedades nutritivas y funcionales, tales con buen sabor,

color y olor (Renukadevi et al. 2018).

Es asi que desde el punto de vista del consumidor, las caracteristicas internas de los huevos
cocidos son mayormente apreciadas por ellos siempre y cuando. “Estan determinados por la
frescura, limpieza, sabor, olor, textura y la uniformidad, de esta manera se cumple la
satisfaccion del consumidor, teniendo en cuenta que los parametros de clasificacion de
huevos de codornices no son compatibles con los huevos de gallina” (Pires et al., 2019, p.
34).
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2.2.5 Factores que influyen en la calidad del huevo de codorniz

El huevo de codorniz por su composicién bioldgica se convierte en un alimento perecedero
y mas propenso al deterioro de la calidad durante el almacenamiento, transporte,
manipulacion y procesamiento (Renukadevi et al. 2018). Asimismo, el huevo de codorniz
por ser un alimento perecedero y como tal tiene limitada su vida Util ya que en ella ocurre
procesos que llegan alterar las propiedades quimicas, fisicas y funcionales del huevo (Pires
et al., 2019).

Esto significa que el proceso metabdlico se acelera cuando se le retira la cascara
provocando un deterioro en la calidad interna por la pérdida de diéxido de carbono y
agua al medio ambiente, ademas, es susceptible a la invasion de microorganismos
que produce mucosidad y malos olores implicando riesgos en la salud pablica (Soares
et al., 2021, p. 145).

Asimismo, la pérdida de calidad del huevo cocido se debe a la actividad microbiana que
empieza a surgir y también a la composicion bioldgica, ya que la yema tiene lipidos y este
metabolito primario es susceptible a la oxidacion debido a su gran cantidad de acidos grasos
poliinsaturados, lo que en consecuencia provoca sabor indeseable, decoloracion del

pigmento, pérdida del valor nutritivo (Araujo et al., 2019, p. 223).

Los productores y/o comercializadores de huevos cocidos de codorniz para mantener por
mas tiempo los huevos lo almacenan y refrigeran para prolongar la vida atil (Santos et al.,
2018). Sin embargo, estos procesos para alargar la vida util del huevo cocido no es muy
exitoso, segun Kamel et al. (2018) encontraron que lo huevos almacenados a 4°C no mostré
cambios marcados después del almacenamiento durante 14 dias, pero se detectd una fuerte
contaminacién con bacterias, mohos después del almacenamiento durante 21 y 28
dias. Ademas, de pérdida de peso en los huevos, menor albimina y bajos valores de unidades
Haugh (Adamski et al., 2017).

Soares et al. (2021) sostiene que la susceptibilidad de invasién de microorganismos después
de la puesta y aumenta en los huevos cocidos, los resultados son cambios estructurales y

bioguimicos en la albimina y en la yema y reduce el tiempo de vida util (p. 19).
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En cuanto mayor es el tiempo de almacenamiento, mayor es el deterioro de la calidad interna,
y llega a estar fresco luego de 28 dias después de su coccidn, para prolongar la vida Gtil de
los huevos es necesario de métodos de conserva (Pires et al., 2019, p. 35). No obstante,
Renukadevi et al. (2018) afirman:

La reduccién de la calidad de los huevos inicia luego de la puesta y una vez cocidas
si se exponen al ambiente sufren de contaminacion con bacterias 0 mohos,
provocando una actividad microbiana y si no existe practicas de manejo y
almacenamiento de estos huevos tienen un impacto significativo en la calidad de los
huevos que llegan a los consumidores. Teniendo en cuenta que las malas condiciones
de almacenamiento pueden provocar el deterioro de la calidad del huevo y en
consecuencia, la pérdida de calidad del mismo, se han demostrado con estudios que
los huevos de codorniz cocidos contienen nutrientes esenciales, que juegan un papel

vital en la salud humana, por lo que se debe de conservarlos (p. 29).

2.2.6 La calidad del huevo de codorniz en la comercializacion

El huevo de codorniz es considerado como uno de los alimentos mas consumidos en el
mundo, porque en su composicion biolégica presenta propiedades nutricionales necesarios
en la salud humana (Filipiak et al., 2017). Teniendo en cuenta que a medida que aumenta la
poblacion a nivel nacional e internacional, la escasez de alimentos nutritivos se vuelve mas
indispensable, por lo que el huevo de codorniz es un alimento que presenta propiedades
nutricionales a bajo costo en comparacion con los huevos de la gallina siendo una alternativa

para aliviar la escasez nutricional (Xavier et al., 2021).

Para el consumidor, los parametros de calidad del huevo cocido depende de su tamafio
(peso) y frescura, la altura del albumen, el color de la yema (Adamski et al., 2017).
Asimismo, los huevos de codorniz contienen propiedades beneficiosas para la salud y
nutricion para los humanos, entre los cuales. Ozsoy (2019) afirma. “son ricos en vitaminas
liposolubles, vitamina B, proteinas (aminoacidos), minerales, bajo en colesterol y acidos
grasos saturados. Ademas, tienen la capacidad de prevenir enfermedades hepaticas y renales,

y célculos en la vesicula biliar” (p. 2582).
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Con respecto a los minerales Tolik et al. (2014) mencionan minerales como el hierro,
fosforo, cobre y zinc, ademas, de provitamina A, tiamina, riboflavina. (p. 288). No obstante,
por su composicion quimica no es perjudicial para las personas alérgicas a la albumina de
los huevos de gallina, ademas, presentan enzimas inmunitarias y sobre todo por su bajo
precio en comparacion con el huevo de gallina es mas asequible (Nemati et al., 2020, p.
1325).

Asimismo, se han realizado estudios que han demostrado que almacenarlos en diferentes
sistemas de refrigeracion los huevos tiende a perder su calidad, siendo un problema de suma
importancia ya que este alimento deberia ser difundirse por todo el pais. En el mercado
peruano mayormente se comercializan como huevos frescos y estos tienen vida Gtil muy
corta por ser un alimento perecedero y provocan rancidez por la reacciones de oxidacion de
los lipidos, por lo que la comercializacion de huevos cocidos es la mejor opcion. Asi pues,
para mantener la calidad del huevo cocido, los productores y/o comercializadores de este
alimento realizan el almacenamiento en sistemas de refrigeracion. Adamski et al. (2017)

afirman:

El contenido de los huevos cocidos almacenados en un sistema de refrigeracion a 4°C
no mostraron cambios marcados despues del almacenarlos durante 14 dias, pero se
reportd ligera contaminacion con bacterias y mohos después del almacenamiento
durante 21 y fue mayor la contaminacion microbiana a los 28 dias, encontrando 4 x
10° de bacterias/huevo en su superficie, ademas, entre el almacenaje de 21 a 28 dias
el indice de yema disminuyé rapidamente, como también la altura de la albumina,
bajos valores de unidades Haugh y ocasion6 pérdida de peso en los huevos llegando
del 2,99% a los 14 dias al 5,9% a los 28 dias. (p. 26).

Por lo tanto, la opcion de comercializar los huevos cocidos es mediante la conserva, aunado
a ello se disponen de métodos de conserva para prolongar la vida util del huevo manteniendo
sus propiedades nutritivas y de calidad, ya que a pesar que el consumo de huevos de gallina
se encuentra actualmente en el nivel mas alto, pero por su alto costo y el tamafio que
presentan no son muy bien apreciados, en cambio los huevos de codorniz son pequefios y
por su bajo precio es mas asequible sobre todo que pueden ser utilizados como botana o

como aperitivos en diversas actividades de celebracion (Tolik et al., 2014).
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2.2.7 Conservas organicas

La alternativa para comercializar los huevos de codorniz cocidos es a través de la conserva.

Al respecto Adamski et al. (2017) afirman:

La aplicacion de agentes naturales adecuados que posean actividad antioxidante y
antimicrobiana podria ser de gran utilidad para la conservacion de los huevos. El uso
de conservantes naturales con uso de antimicrobianos, antioxidantes para destruir
patdgenos causantes de enfermedades, descontaminar, conservar y prolongar la vida

atil de los huevos codorniz (p. 29).

Entonces las preparacion de soluciones de encurtidos para realizar la conserva se hace
tomando en cuenta diferentes ingredientes de origen natural ya que estos compuestos
mantienen la calidad de los huevos de codorniz cocidos por mayor tiempo es decir aumenta
la vida util del huevo (Gunathilaka et al., 2021). En la industria del encurtido de huevos,
existen diferentes preparados con ingredientes tales como el agua, acidulantes, vegetales,
conservantes, agentes antioxidantes, colorantes naturales y otras especias utilizados para
mantener la calidad del encurtido y de esta manera ampliar la vida uatil del huevo cocido
(Zhao et al., 2020, p. 5).

Fouladi et al. (2018) han demostrado que los huevos cocidos encurtido en escabeche y
aditivos como los aceites vegetales esenciales, ademas, de agentes probidticos, prebioticos
y acidos organicos son componentes que mantiene la calidad del huevo cocido en un mayor
tiempo, teniendo en cuenta que estas conservas estan libre de microorganismos ya los acidos
organicos reemplazan los antibidticos ya que tiende a producir una interrupcion del
transporte de nutrientes a través de las membranas celulares de las bacterias llegando a

presentar un efecto antimicrobiano. (p. 133).

Asimismo, otros ingredientes tales como la sal y el azucar en los encurtidos llegan a producir
un efecto osmotico y retiene el agua siendo inaccesible para los microorganismos que pueden
causar deshidratacion celular, ademas, acidifica el citoplasma y reduce la oxidacion de
lipidos. No obstante, las conservas deben contener empaque y el encurtido de esta manera
se reduce los procesos metabolicos y mantiene la calidad, olor, altura de albumen, sabor
(Zhao et al., 2020, p. 6).
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2.3 Bases filosoficas

La alimentacion como filosofia tiene como base el razonamiento de los que estamos por
ingerir y de esta manera cumplir con las necesidades fisiologicas de nuestro organismo ya
que el alimento no solo es saciar el hambre, sino que es fuente de energia y los compuestos
que estan constituidos en el alimento deben contener propiedades nutritivas y funcionales
para mantener nuestra vida saludable y sumando a ello que dicho alimento que ingerimos
debe presentar caracteristicas de buen sabor, color y olor y asi, satisfacer nuestro apetito
(Conamal0, 2015).

Es asi que el consumo de huevos de codorniz por su pequefio tamafio, contenido de minerales
(hierro, fosforo, cobre y zinc), aminoacidos, proteinas, lipidos, vitaminas en especial la
provitamina A, tiamina, riboflavina, fosfolipidos y bajo contenido de colesterol, ademas por
ser una fuente de enzimas inmunitarias y por su bajo precio es considerado un alimento que
no solo saciar el hambre sino cumple con lo requeridos nutricionales y funcionales que el
ser humano requiere para una vida saludable (Filipiak et al., 2017). Asi pues, a medida que
aumenta la poblacién, la escasez de alimentos nutritivos a escala nacional y mundial se
vuelve mas indispensable, por lo que el huevo de codorniz es un alimento que presenta
propiedades nutricionales a bajo costo siendo una alternativa para aliviar la escasez

nutricional (Xavier et al., 2021).
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2.4 Definicién de términos bésicos

2.4.1 Albumen

El albumen o clara de huevo es el tejido que rodera y/o protege a la yema, esta conformadas
por cuatro capas, tiene como objetivo de amortiguador cuando es sometido a los
movimientos bruscos protegiendo al embrién determina el grado de frescura, la consistencia

se relaciona con su contenido de ovomucina (Chipao, 2014).
2.4.2 Alimento

Se le refiere como alimento al producto, sustancia y/o preparado que se ingiere y puede ser
de origen animal o vegetal, este tiende a aportar nutrientes, vitaminas y/o otros compuestos

organicos que sirven en la salud del humano (Hashen et al., 2018).
2.4.3 Conserva

La conserva es el resultado del proceso en la obtencion de un alimento que se requiere para
mantener su calidad y evitando que se ralentice su deterioro colocados en un envase
hermético y mediante la preparacion de soluciones de encurtidos con la finalidad de

aumentar la vida util del alimento (Gunathilaka et al., 2021)
2.4.4 Huevo

El huevo es un alimento altamente consumido a nivel mundial y estd constituida por la
cascara, clara y yema, la cascara es la parte externa del huevo y protege a la clara y a la
yema, su composicion es de carbonato de calcio, presenta poros las cuales tienden a realizar
un intercambio gaseoso con el medio ambiente logrando que el huevo respire, en cuanto a la

yema es la fuente principal de las reservas alimenticias del embrion (Chipao, 2014).

2.4.5 Vida util

La mayoria de los alimentos de origen llegan a ser perecederos y como tal tiene una vida
atil limitada esto indica que en ambiente llega a deteriorarse y perder su calidad formando
actividad bacteriana creando olores desagradables y pos su estructura biolégica ocurre

procesos que alteran las propiedades quimicas, fisicas y funcionales (Pires et al., 2019).
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2.5 Hipdtesis de investigacion

2.5.1 Hipdtesis general

Las conservas organicas tienen efecto sobre la calidad y la vida util de los huevos de codorniz

(Coturnix coturnix japonica) en condiciones de Huacho.

2.5.2 Hipotesis especificas

Las conservas organicas tienen efecto sobre la los pardmetros de calidad de los huevos de

codorniz (Coturnix coturnix japdnica) en condiciones de Huacho.

Las conservas organicas tienen efecto sobre la vida Util de los huevos de codorniz (Coturnix

coturnix japonica) en condiciones de Huacho.

Las conservas organicas tienen efecto sobre la aceptabilidad sensorial de la conserva de los

huevos de codorniz (Coturnix coturnix japdnica) en condiciones de Huacho.
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2.6 Operacionalizacion de las variables

Tabla 1
Operacionalizacion de variables
Variable Definicion Dimensiones Indicadores Parédmetros
de dimension
V. Aplicacion de X1: X1: Conservas:
z?gependlente CONSErvas (C):%r;g::\;zs - T1: Testigo (agua) Nominal
i :
orgénicas para T2: Conserva a base de pulpa Norminal
de Beterraga “Beta vulgaris”
mantener  la _
Conservas . - T3: Conserva a base de pulpa  Nominal
organica calidad y
g S . . de aji escabeche “Capsicum .
ampliar la vida Nominal
Gtil de los bacatum
h - T4: Conserva a base de pulpa
. de ajo “Allium sativum”
codorniz.
- T5: Conserva a base de sal + Nominal
vinagre de sidra
V. Se evaluo los Y1: Y1: Parametros de calidad, @ Nominal
Dependiente parametros de Parametros vida util y analisis sensorial: .
(Y) de Nominal
Calidad, la evaluacion - Vida util.
Parametros de . . .
_ 7 vida atil y el - Peso (g) Nominal
calidad y vida .

_ analisis - Altura del albumen (mm) Nominal
atil  de los , omina
A ] sensorial  de - pH de la conserva

uevos e :
los huevos de - Color del huevo Nominal
codorniz. i - .
codorniz. - Andlisis sensorial

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO I11l. METODOLOGIA

3.1 Disefio metodoldgico

La investigacion es aplicada, experimental y de corte longitudinal, de esta manera se midio
el efecto de las conservas orgénicas sobre los parametros de calidad y la vida atil de los
huevos de codorniz cocidos. Ademas, contiene un enfoque cuantitativo y correlacional ya

que analizo la relacion entre las variables.

3.1.1 Disefo experimental

El disefio de esta investigacion es experimental, se realizo el analisis de varianza (Tabla 2)
con un Disefio Completo al Azar, contando con 5 tratamientos y con sus 4 respectivas
repeticiones. Asimismo, se usé la prueba de Tukey al 5% (p<0,05) para la comparacion de

medias de los tratamientos.

3.1.2 Tratamientos

Los tratamientos en estudio fueron establecidos en base a la formulacion de ingredientes de
la conserva tomando en cuenta el porcentaje de la matriz fija usada por la recomendacion de

Acosta et al. (2014) y la matriz variable tal como se muestra en la Tabla 2.

Tabla 2

Matriz fija y variable de ingredientes del liquido de gobierno de la conserva organica

TRATAMIENTOS (Formulas %)
INGREDIENTES

T1 T2 T3 T4 T5
Matriz fia Acido Acético 4,5 4,5 4.5 4,5 4,5
Sal 4 4 4 4 4
Benzoato de sodio 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
SUB TOTAL (A) 9 9 9 9 9
Pulpa de Pulpa de Pulpa de sal +
Matriz variable Agua Beta Capsicum “Allium  vinagre de
vulgaris bacatum sativum” sidra
SUB TOTAL (B) 91 91 91 91 91
TOTAL (A +B) 100 100 100 100 100
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3.1.3 Desarrollo de la parte experimental

La metodologia del proceso experimental, fue realizado de acuerdo a una modificacion de

la metodologia de Acosta et al. (2014) cuya conduccidn se muestra en el siguiente diagrama

de flujo:

Liquido de gobierno

AN

Tratamientos

=——

L T2 T3 T4

IO S SN

T5

Recepcién del Huevo

A

Coccidn

A

Pelado

4

Frasco de vidrio apto
- parauso alimentario con
- tapasmetdlicas revestidas
| con plastisol

v

Envasado

Tratamiento térmico

A

Almacenamientoy
evaluacion

Figura 2. Diagrama de flujo para la produccién de huevos duros en escabeche adaptado de

Estrada (2019).
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a. Recepcion del huevo de codorniz

La conduccion del experimento se inici6 con la recepcion del huevo de codorniz la cual se
adquirio en el mercado local de Huacho. Se realizo la limpieza y desinfeccion del huevo
usando una solucién de hipoclorito de sodio al 5% durante 2 minutos.

b. Coccidn

Los huevos limpios y desinfectados se colocaron en una canasta de alambre luego fueron
sumergidos en una fuente de agua en ebullicién (92°C) durante 10 minutos de acuerdo a lo
recomendado por Casas et al. (2016).

c. Pelado

Después del tiempo de coccion, se le retird la canasta de alambre y se colocaron en un
depdsito de agua fria, de acuerdo a lo establecido por Acosta et al. (2014) los huevos se
almacenaran a 5°C en un tiempo determinado simultaneamente se realizo la preparacion de
las conservas, pasado el tiempo se calentaron los huevos a 25°C en bafio Maria y se les

extrajeron la cascara.

d. Elaboracion de las conservas

La elaboracion de la conserva se dio a través de la preparacion del liquido de gobierno tal
como se muestra en la Tabla 1, el uso del acido acético como ingrediente produce un pH
menor a 4,6 condicidn necesaria para evitar la germinacion de las esporas bacterianas tal
como recomienda Acosta et a. (2014).

e. Envasado

Se colocaron 13 huevos cocidos en frascos de vidrio transparente de capacidad de 250 mL y

se le adiciono el liquido de gobierno en proporcion 1:0,85 y se sellaron usando tapas Twist

off tal como recomienda Casas et al. (2016).
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f.  Tratamiento térmico

Las conservas se colocaron en autoclave a temperatura de 92°C y 15 Ibf durante 90 minutos
tal como menciona Casas et al. (2016) para eliminar cualquier actividad microbiana y luego

se retiraron y se colocaron en condiciones de ambiente.

g. Almacenamiento y evaluacion

Las conservas se almacenaron segun lo recomendado por Casas et al. (2016) en condiciones

frescas durante 10 dias para obtener la estabilizacion de los huevos de codorniz.

3.1.4 Andlisis de las variables en estudio

Después del periodo de equilibrio se realizaron las evaluaciones fisicoquimicas de la calidad
y la vida util del huevo usando la metodologia de Casas et al. (2016) las cuales se describen

a continuacion:

Evaluacion de la vida Gtil del huevo

Los tratamientos en estudio fueron almacenados bajo tres tipos de condiciones controladas
con temperaturas de 25, 35y 45 °C con humedad relativa de 70% durante 90 dias. Tal como
recomienda Casas et al. (2016) las evaluaciones fueron cada 15 dias evaluando parametro

fisicoquimicos de la calidad interna del huevo.

Parametros de calidad

a. Peso(g)

Para esta variable se tomo el peso inicial y final del huevo usando una balanza analitica y

el resultado se expreso en %.

b. Altura del albumen (mm)

Se midid la altura del albumen o clara usando una regla gradual y el resultado se expreso

en mm.
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c. pH de laconserva
Se medio el pH del liquido de gobierno de la conserva usando un poteciometro.
d. Color del huevo

El color de la clara del huevo se evalu6 usando un colorimetro portétil (CR-400, KONICA
MINOLTA, Tokio, Japon) calibrado con una placa blanca estandar (Y=85.4, x=0.3173,
y=0.3240). Cada muestra se medira tres veces, y se promediaran los 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).
Analisis sensorial

Esta variable se realizo empleando 40 consumidores habituales de huevos de codorniz que
presentan edades entre 18 a 46 afios de ambos géneros formando el panel de la evaluacion
sensorial. A cada panelista se le aplico una encuesta que presenta una escala del 1 a 9 tal

como recomienda Casas et al. (2016).

Tabla 3
Escala heddnica de 9 puntos empleada a los panelistas para la evaluacion sensorial de las

conservas organicas de huevos de codorniz

Calificacion Puntaje

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

P N W s 01O N 0o ©

Me disgusta muchisimo

Fuente: Casas et al. (2016).
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Tabla 4
Escala heddnica de 4 puntos empleada a los panelistas para la evaluacion sensorial de las

conservas organicas de huevos de codorniz

Calificacion Puntaje

1. desagradable
2, aceptable
3, agradable
4. muy agradable

A W DN -

3.2 Poblacion y muestra

3.2.1 Poblaciéon

La poblacion estuvo conformado por 260 huevos de codorniz obtenidos del mercado local
de Huacho, Lima, Peru.

3.2.2 Muestra
El tamafio de muestra fue probabilistico.

Con respecto a los panelistas quienes fueron entrevistados para encontrar el analisis sensorial
estuvo constituido por 40 panelistas con edad de entre 18 a 46 afios tal como lo propone
Casas et al. (2016).

3.3 Técnicas de recolecciéon de datos

La recoleccién de datos se realiz6 mediante dos fuentes. La fuente primaria donde se
recolectaron los datos del andlisis fisicoquimico del ensayo experimental, como también del
andlisis sensorial. La fuente secundaria fue obtenida de antecedentes de la investigacion y

revisiones de literatura.

3.4 Técnicas para el procedimiento de la informacion

Los datos obtenidos de cada variable de investigacion fueron ordenados en Microsoft Excel

para luego ser procesados usando analisis de variancia a nivel de ¢=0,05 y para la
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comparacion maltiple de medias de los tratamientos se uso la prueba de Tukey a ¢=0,05 de
significancia. Para el caso de la aceptabilidad sensorial se uso el software estadistico Minitab
16.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Andlisis de aceptabilidad y de las caracteristicas fisicoquimicas del huevo de

codorniz en conserva
4.1.1 Anélisis de aceptabilidad

En la Tabla 5 y Figura 3 se muestra los resultados del anélisis de aceptabilidad de huevos de
codorniz en cuatro conservas organicas a los 15, 30, 45, 75 y 90 dias de almacenamiento,
donde se muestran diferencias entre los tratamientos, siendo el tratamiento T3 (pulpa de
Capsicum bacatum) quien obtuvo el mayor puntaje en base a la escala hedédnica de 9 puntos
superior a las demés conservas organicas, alcanzando una aceptabilidad media de 8,38 +
0,58 referente a “Me gusta mucho”, 8,25 + 0,70 referente a “Me gusta mucho”, 7,18 + 0,54
referente a “Me gusta”, 6,65 + 0,73 referente a “Me gusta, 5,25 + 0,83 referente a “Ni me
gusta ni me disgusta” y 4,20 + 0,81 puntos referente a “Me disgusta ligeramente” a los 15,
30, 45, 75y 90 dias de almacenamiento, frente al tratamiento testigo T1 (agua) el cual reportd
la media mas baja con medias de 5,75 + 0,80 puntos referente a “”*, 1,65 + 0,73 referente a
“? 1,13 + 0,33 referente a “Me gusta ligeramente”, 1,00 £ 0,00 puntos referente a “Me

disgusta muchisimo™ a los 15, 30, 45, 75y 90 dias de almacenamiento.

Tabla 5
Analisis de aceptabilidad sensorial de huevos de codorniz sobre el tiempo de

almacenamiento de las diferentes conservas

Dias de T1 T2 T3 T4 T5
almacenamiento ... ME Gurriei e

0 8,93+0,26* 8,85+0,36 8,73+0,59 8,28+105 8,33+0,91

15 5,75+080 7,18+059 8,25+0,58 7,38+0,70 6,30+1,05

30 165+0,73 7,48+084 8,38+0,70 6,35+1,01 5,58+0,97

45 1,13+0,33 6,18+0,77 7,18+054 5,73+0,59 4,58 +0,63

60 1,00+£0,00 5,03+0,65 6,65+0,73 4,60+0,49 3,80+0,64

75 1,00+£0,00 3,75+043 5,25+0,83 353+095 290+0,44

90 1,00+£0,00 353+081 420+081 265+0,65 3,20+0,46

*Las medias + desviacion estandar, T = tratamientos
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Figuro 3. Comparacion de medias de aceptabilidad sensorial de huevos de codorniz sobre

el tiempo de almacenamiento de las diferentes conservas

Segun la prueba de Tukey al 5% para la variable aceptacion sensorial a los 60 dias de
almacenamiento (Tabla 6 y Figura 4), muestra diferencias significativas entre los
tratamientos (p<0,01), siendo el tratamiento T3 (pulpa de Capsicum bacatum)
estadisticamente superior a los demas tratamientos, alcanzando una aceptabilidad media de
6,65 + 0,73 puntos referente a “me gusta”, frente al tratamiento T1 (agua) que reporto la

media mas baja con 1,00 puntos referente a “Me disgusta muchisimo”.

Tabla 6
Comparacién multiple de medias segun Tukey al 5% para la aceptabilidad sensorial
Media de aceptabilidad

Tratamientos Conserva
........ Pt o........
T3 Pulpa de Capsicum bacatum 6,65+0,73a
T5 Pulpa de Beta vulgaris 5,03+0,65b
T4 Pulpa de “Allium sativum” 4,60+049bc
12 sal + vinagre de sidra 3,80£0,64c
T1 Agua 1,00+0,00d

Las medias + desviacion estandar con diferentes superindices seguidos son significativamente diferentes (P<
0,05).
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bacatum

Tratamientos

Figuro 4. Comparacion de los tratamientos para la aceptabilidad sensorial a los 60 dias de

almacenamiento.

4.1.2 Efecto de la temperatura en la vida util del huevo de codorniz en conserva

En la Tabla 7 se muestran los resultados del efecto de altas temperaturas (25°C, 35°C y
45°C) en la vida atil del huevo de codorniz en conserva, donde se muestran diferencias entre
las medias de los tratamientos, se encontré al tratamiento T3 (pulpa de Capsicum bacatum)
con media de 5,73 £ 0,72 referente a “Me gusta ligeramente” observado a los 60 dias de
almacenamiento a temperatura de 35°C, mientras que a temperatura de 45°C obtuvo una
media de 5,54 referente a “Me gusta ligeramente” a los 30 dias de almacenamiento, en
cambio al tratamiento T1 (agua) obtuvo una media de 1,65 referente a “Me disgusta mucho”

a los 30 dias de almacenamiento a temperatura de 25°C.
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Tabla 7

Media de aceptabilidad de la conserva de huevo de codorniz en diferente salsas durante el

almacenamiento a diferentes temperaturas

Temperatura de

Dias de almacenamiento

Tratamientos ) 0 60 90
almacenamiento
................................ HEG. oo
25°C 8,93+0,26* 1,65+0,73 1,00 + 0,00 1,00 + 0,00
T1 35°C 8,93+0,26 1,08+0,26 1,00 + 0,00 1,00 + 0,00
45°C 8,93+0,27 1,00+0,00 1,00 + 0,00 1,00 + 0,00
25°C 8,85+0,36 5,58+0,97 4,15+ 0,85 1,03 +0,16
T2 35°C 8,85+0,37 5,68+0,79 4,63 £ 0,53 2,78 + 0,57
45°C 8,85+0,38 3,43+0,49 3,18+0,38 2,45+ 0,63
25°C 8,73+0,59 8,38+0,70 6,65+ 0,73 4,20 £ 0,81
T3 35°C 8,73+0,60 6,62+0,71 5,73+ 0,45 3,30+ 0,60
45°C 8,73+£0,61 5,54 +0,65 4,13 + 0,46 2,68 + 0,47
25°C 828+105 6,35+1,01 4,60 = 0,49 3,53+0,95
T4 35°C 8,28+106 3,98+0,57 3,83 £ 0,67 2,45+ 0,50
45°C 8,28+107 3,10+0,44 2,80 +£0,75 1,63 £ 0,53
25°C 833+£091 7,48+0,84 4,33 +£0,47 3,38 £ 0,97
T5 35°C 8,33+£0,92 3,45+0,74 3,10+0,73 2,03+0,72
45°C 8,33+£0,93 3,05+0,44 2,18 +1,12 1,28 £ 0,45

*Las medias + desviacion estandar

4.1.3 Anadlisis del pH en el huevo de codorniz

Los resultados de la Tabla 8, muestra el efecto del tiempo de almacenamiento en la

estabilidad del pH del huevo de codorniz, donde se identificd que las conservas organicas

presentaron una reduccién del pH tanto en albumen como en yema. El pH del aloumen para

el tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) muestra un valor inicial alto de 7,28 con

una tendencia decreciente hasta los 90 dias de almacenamiento con los valores mas bajos de

pH (4,24 a 3,93). Por otro lado, el pH de la yema muestra valores de pH inicial de 7,09 con

tendencia al acido con 4,12 a 3,69 a los 90 dias de almacenamiento. En cambio el testigo
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(agua) mostro un valor de pH inicial de 8,13 para el aloumen y 8,04 para la yema, ambos

presentaron una tendencia al pH alcalino.

Tabla 8

Comparacion maltiple de medias para el tiempo de almacenamiento en la estabilidad del

pH del huevo de codorniz

Albumen

Yema

Tratamientos

almacenamiento

Tiempo de

Tiempo de

almacenamiento

0 30 60 90 0 30 60 90
T1: Agua 8,13 8,73 9,14 9,21 8,04 8,73 9,14 09,21
T2: Pulpa de Beta vulgaris 754 467 402 381 7,18 425 388 3,7
T3: Pulpa de Capsicum bacatum 7,28 4,24 401 393 7,09 4,12 391 3,69
T4: Pulpa de Allium sativum 717 4,18 4,12 385 6,95 4,03 376 3,48
T5: sal + vinagre de sidra 7,09 409 397 372 6,91 397 3,67 3,53

4.1.4 Andlisis del peso del huevo de codorniz

Los resultados de la Tabla 9 y Figura 5, mostro variacion en el peso del huevo de codorniz

con respecto al tiempo de almacenamiento, reportando al Tratamiento T3 (Pulpa de

Capsicum bacatum) con menor pérdida de peso del huevo de codorniz, mostrando un peso

inicial de 12,82 a 11,27 g a los 90 dias de almacenamiento, perdiendo un 12,09% del peso,

seguido por el T4 (Pulpa de Allium sativum) con peso inicial de 12,65 a 11,16 g a los 90 dias

de almacenamiento, perdiendo un 11,78% del peso, el tratamiento T2 (Pulpa de Beta

vulgaris) con peso inicial de 12,37 a 10,92 g a los 90 dias de almacenamiento perdiendo un

11,72% de su peso inicial, el T5 (sal + vinagre de sidra) con peso inicial de 12,74 a 10,79 ¢

a los 90 dias de almacenamiento perdiendo un 15,31% de su peso inicial en comparacién

con el T1 (agua) quien obtuvo la mayor pérdida de peso, con 12,73 g de peso inicial a 8,14

g los 90 dias de almacenamiento perdiendo un 36,06% de su peso inicial.
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Tabla 9

Comparacion de medias para el peso del huevo de codorniz con respecto al tiempo de

almacenamiento

Tiempo de almacenamiento

Tratamientos 0 15 30 45 60 75 90
....................... e
T1: Agua 12,73 12,34 11,72 10,11 9,66 8,74 8,14
T2: Pulpa de Beta vulgaris 12,37 12,17 12,04 1191 11,63 11,28 10,92
T3: Pulpa de Capsicum bacatum 12,82 12,58 12,25 12,03 11,94 11,49 11,27
T4: Pulpa de Allium sativum 12,65 12,23 11,95 11,78 11,53 11,28 11,16
T5: sal + vinagre de sidra 12,74 12,31 12,09 11,93 11,43 10,94 10,79

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05).
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Figuro 5. Comparacién de medias para el peso del huevo de codorniz con respecto al tiempo
de almacenamiento

415 Andlisis de la altura de albumen del huevo de codorniz

En la Tabla 10 se observa diferencias significativas entre los tratamientos (p<0,01), la altura
del aloumen del huevo de codorniz con respecto al tiempo de almacenamiento, reportando
al Tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) quien obtuvo menor altura de albumen,
mostrando una altura inicial de 6,12 a 2,87 mm a los 90 dias de almacenamiento, perdiendo
un 53,1% d altura, seguido por el T4 (Pulpa de Allium sativum) con altura inicial de 6,07 a
2,67 mm a los 90 dias de almacenamiento, perdiendo un 56,1 % de altura, el tratamiento T2
(Pulpa de Beta vulgaris) con altura inicial de 6,01 a 2,35 mm a los 90 dias de almacenamiento
perdiendo un 60,9% de altura inicial, el T5 (sal + vinagre de sidra) presentd una altura de
6,03 a 2,53 mm a los 90 dias de almacenamiento perdiendo un 58,04% de su altura inicial
en comparacion con el T1 (agua) quien obtuvo la mayor pérdida de altura de alboumen, con
6,15 mm a 1,13 mm a los 90 dias de almacenamiento perdiendo un 81,63% de su altura
inicial.
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Tabla 10
Comparacion de medias para la altura de albumen del huevo de codorniz

Tiempo de almacenamiento

Tratamientos 0 15 30 45 60 75 90
.......................... 810110
T1: Agua 6,15 471 3,41 212 163 148 1,13
T2: Pulpa de Beta vulgaris 6,01 4,85 4,01 3,09 298 269 2,35
T3: Pulpa de Capsicum bacatum 6,12 4,93 4,17 3,28 3,07 2,93 2,87
T4: Pulpa de Allium sativum 6,07 484 4,09 3,17 294 286 2,67
T5: sal + vinagre de sidra 6,03 491 398 3,1 288 2,77 253

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p<0,05).
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Figuro 6. Comparacion de medias para la altura de albumen del huevo de codorniz.

4.1.6 Anadlisis del color del huevo de codorniz valor L*, a* y b*

En la Tabla 11, existe diferencias significativas (p) entre los valores L* (luminosidad) de las
claras del huevo de codorniz de todos los tratamientos (p<0,05) durante el tiempo de
almacenamiento. EI T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo el valor L*, valor a* y valor
b* mas altos que los demas tratamientos con respecto al tiempo de almacenamiento con
valores con una tendencia a la baja con 2,3 valor a* y 42 valor L* respectivamente a los 90
dias de almacenamiento y superior estadisticamente al T1 (agua) el cual obtuvo los valores
mas bajos (0 valor a* y 11 valor L* respectivamente). Asimismo, en el anexo 3 se muestra
los cambios de color del aloumen y la yema del huevo, teniendo en cuenta que El color se

homogenizo a los 30 dias de alamacenamiento.

Con respecto al valor b* (color amarillento y azulado) de las claras de huevo la Tabla 11

muestra diferencias significativas entre los tratamientos (p<0,05), los resultados muestran al
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T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo 11,2 valor b* a los 90 dias de almacenamiento en
cambio el T1 (agua) obtuvo mayor puntuacion con 18,3 valor b*, cambiando de forma

gradual el color amarillo claro a amarillo anaranjado mas oscuro.

Tabla 11
Comparacion multiple de medias segln Tukey al 5% para del color del huevo de codorniz
valor L*, a*y b*

Tiempo de almacenamiento

Tratamientos 0 30 60 90

a* b* L a* b* L a* b* L a* b* L
T1: Agua 0 85 75 -2 95 34 -17 13 21 -1,1 18,3 11
T2: Pulpa de Beta
vulgaris 0 85 75 28 118 64 42 125 57 2,1 10,9 38
T3: Pulpa de Capsicum
bacatum 0O 85 7532 11,7 72 38 129 67 23 112 42
T4: Pulpa de Allium
sativum 0O 85 7531 116 68 33 98 5418 105 35
T5: sal + vinagre de
sidra 0O 85 7529 116 63 3,7 95 5815 103 29

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p<0,05).

4.2 Anélisis sensorial
4.2.1 Andlisis del color del liquido de conserva

Los resultados del analisis de color de liquido de conserva por los panelista mostrada en la
Tabla 12, indican que el T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) presenta el liquido de conserva
(liquido de gobierno) mas apropiado y considerado como “muy agradable” con 57,5%,
seguido por el T4 (Pulpa de Allium sativum) con un 62,5% considerado como “agradable”

en cambio el T1 (agua) presentd un 100% como desagradable.

Tabla 12

Comparacién de los tratamientos para el anélisis de color de liquido de conserva

Tratamientos

Diagnostico
T1 T2 T3 T4 T5
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Frecuencia %  Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %
1. desagradable 40 100,0 26 65,0 0 0 10 25,0
2, aceptable 0 0 14 35,0 0 8 20,0 12 30,0
3, agradable 0 0 0 0 17 42,5 25 62,5 14 35,0
4. muy agradable 0 0 0 0 23 57,5 7 17,5 4 10,0
Total 40 100 40 100 40 100 40 100 40 100
4.2.2 Anélisis del sabor del huevo codorniz en conserva
En la Tabla 13, muestra el analisis del sabor del huevo de codorniz en la cual indican que el
T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo 57,5% considerado con sabor “muy agradable”,
seguido por el T4 (Pulpa de Beta vulgaris) con 70% considerado con sabor “aceptable” en
cambio el T1 (agua) presento un 100% con sabor desagradable.
Tabla 13
Comparacion de los tratamientos para el analisis de sabor del huevo codorniz
Tratamientos
Diagnostico T1 T2 T3 T4 T5
Frecuencia %  Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %
1. desagradable 40 100,0 9 22,5 0 0 27 67,5 3 7,5
2, aceptable 0 0 28 70,0 7 17,5 13 32,5 23 57,5
3, agradable 0 0 3 75 23 57,5 0 0 14 35,0
4. muy agradable 0 0 0 0 10 25,0 0 0 0 0
Total 40 100 40 100 40 100 40 100 40 100
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4.2.3 Andlisis del aroma del huevo codorniz en conserva

Los resultados de la Tabla 14, indican que el T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo el
40% considerado como “agradable” y 60 % como “aceptable”, seguido por el T4 (Pulpa de
Beta vulgaris) con 37,5% considerado como “agradable” y el T4 (Pulpa de Allium sativum)
con un 57,5% considerado como “aceptable” y por ultimo el T1 (agua) presentd un 100% de

aroma considerado como desagradable.

Tabla 14

Comparacion de los tratamientos para el analisis de aroma del huevo codorniz

Tratamientos

Diagnostico T1 T2 T3 T4 T5
Frecuencia %  Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %
1. desagradable 40 100,0 6 15,0 0 0 17 42,5 10 25,0
2, aceptable 0 0 19 47,5 24 60,0 23 57,5 23 57,5
3, agradable 0 0 15 37,5 16 40,0 0 0 7 17,5
4. muy agradable 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 40 100 40 100 40 100 40 100 40 100

4.2.4 Andlisis del color de los huevos de codorniz en conserva

En la Tabla 15, muestra los resultados del analisis del color del huevo de codorniz por la
eleccion de los panelistas, en la cual indican que el T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo
40% considerado con color “muy agradable”, seguido por el T4 (Pulpa de Allium sativum)
con 35% considerado con sabor “agradable”, el T4 (Pulpa de Allium sativum Beta vulgaris)
obtuvo 97,5% como aceptable en cambio el T1 (agua) presenté un 100% con color

desagradable.

Tabla 15

Comparacién multiple de medias para el andlisis del color del huevo de codorniz

Tratamientos
Diagnostico T1 T2 T3 T4 T5

Frecuencia %  Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %

1. desagradable 40 100,0 1 2,5 0 0 4 10,0 10 25,0
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0 0 39 97,5 18 45,0 22 55,0 25 62,5

2, aceptable

3, agradable 0 0 0 0 16 40,0 14 35,0 5 12,5
4. muy agradable 0 0 0 0 6 15,0 0 0 0 0
Total 40 100 40 100 40 100 40 100 40 100

425 Andlisis de la textura del huevo codorniz en conserva

Los resultados de la Tabla 16, muestra que el andlisis de textura del huevo de codorniz por
la eleccion de los panelistas indican que el T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo 85%
considerado con textura “agradable”, seguido por el T4 (Pulpa de Allium sativum) con 55%
considerado con sabor “agradable”, el T4 (Pulpa de Beta vulgaris) obtuvo 85% considerado
como aceptable en cambio el T1 (agua) presenté un 100% con textura desagradable.

Tabla 16

Comparacion de los tratamientos para el analisis de textura del huevo codorniz

Tratamientos

Diagnostico T1 T2 T3 T4 T5
Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %
1. desagradable 16 40,0 0 0 0 0 0 0 0 0
2, aceptable 24 60,0 0 0 0 45,0 18 45,0 19 47,5
3, agradable 0 0 34 85,0 34 85,0 22 55,0 21 52,5
4. muy agradable 0 0 6 15,0 6 15,0 0 0 0 0
Total 40 100 40 100 40 100 40 100 40

EnlaTabla 17 y Figura 7, muestra las medias del analisis sensorial realizado a los panelistas,
en donde se encontraron que el T3 (Pulpa de C. bacatum) obtuvo la media mas alta de color
del liquido de conserva con 3,58 * 0,49 considerado como “muy agradable”, seguido por el
T4 (Pulpa de Allium sativum) quien reportd una media de 2,98 + 0,61 considerado como
“agradable”. En cuanto al sabor la media mas alta lo obtuvo el T3 (Pulpa de C. bacatum)
con 3,08 + 0,65 considerado como “agradable”. Con respecto al aroma el T3 obtuvo una
media de 2,40 £ 0,49 considerado como “aceptable”. En cuanto al color del huevo se muestra
al T3 con 2,70 £ 0,71 considerado como “agradable”, en cuanto a la textura el T3y el T2

obtuvieron las medias mas altas con 3,15 + 0,36 considerado como “agradable”.

Tabla 17

Comparacién multiple de medias del anélisis sensorial realizado a los panelistas

Tratamientos Tiempo de almacenamiento
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Color del LG Sabor Aroma Color Textura
T1: Agua 1,0+0,0 1,0+0,1 1,0+0,2 1,0+0,3 1,60+0,49
T2: Pulpa de Beta vulgaris 1,35+048 185+153 223+069 198+1,66 3,15+0,36
T3: Pulpa de Capsicum bacatum 3,58+0,49 3,08+0,65 240+049 270%£0,71 3,15+0,36
T4: Pulpa de Allium sativum 298+061 133+047 158+049 2,25+0,62 2,55+0,50
T5: sal + vinagre de sidra 230+£095 228+059 198+0,65 1,88+0,60 2,53+0,50
Color del LG
4
Textura Sabor
Color del huevo Aroma

e—T1: Agua e T?2: Pulpa de Beta vulgaris = T3: Pulpa de Capsicum bacatum

T4: Pulpa de “Allium sativum” e T5: sal + vinagre de sidra

Figuro 7. Comparacion de medias para el analisis sensorial del huevo de codorniz.
CAPITULO V. DISCUSION

Los resultados para el analisis de aceptabilidad de huevos de codorniz en cuatro conservas
organicas a los 15, 30, 45, 75 y 90 dias de almacenamiento, muestran al tratamiento T3
(pulpa de Capsicum bacatum) con valores altos de aceptabilidad lo que indican que los
panelistas prefirieron los huevos en liquido de gobierno elaborado de la pulpa de escabeche
que no contiene el sabor del vinagre o0 ajos y aumenta la vida util de la conserva, por lo que
se demuestra que este tipo de conserva mantiene las caracteristicas del huevo de codorniz a
pasar el tiempo almacenado llegando a conservar hasta los 60 dias de almacenamiento a
condiciones ambientales. Este resultado se asemeja a lo reportado por Gunathilaka et al.
(2021) quienes evaluando diferentes soluciones de encurtido sobre las caracteristicas de
calidad de huevos de codorniz encurtidos, encontraron que las soluciones elaboradas a partir
de aji escabeche mantiene por mas tiempo de almacenamiento el producto con sus

39



caracteristicas organoléptica a condiciones ambientales, lo que demuestra que al refrigerar

la conserva con liquido de gobierno a base de aji escabeche se alargaria su vida util.

Con respecto al efecto de altas temperaturas (25°C, 35°C y 45°C) en la vida util del huevo
de codorniz en conserva, los resultados muestran al tratamiento T3 (pulpa de Capsicum
bacatum) con mayor media de aceptabilidad, lo que indica que el liquido de gobierno a partir
de este vegetal mantiene las caracteristicas fisicoquimicas del huevo de codorniz a pesar del
aumento de temperatura. Los resultados son corroborados por Vera et al. (2019) quienes
investigando sobre la estabilidad del huevo de codorniz en conservantes organicos,
demostraron que la temperatura influye en la calidad organoléptica del huevo en conserva
en un periodo de almacenamiento, por lo que las conservas que mantienen la calidad del
huevo por mas tiempo en altas temperaturas, tienen la capacidad de alargar el tiempo de vida

atil del huevo de codorniz sometidas a diferentes temperaturas de almacenamiento.

En cuanto al efecto de las conservas en el pH del huevo de codorniz los resultados
encontraron que las conservas organicas mostraron una acidificacion gradual hasta el dia 30
donde se estabilizo el pH hasta los 90 dias de almacenamiento con los valores méas bajos a
pH lo que indica que el liquido de gobierno elaborado por vegetales y la incorporacion de
acido acético influye en una conservante acido evitando la germinacion de agentes patdpenne

en la conserva.

Estos resultados se asemejan a lo encontrado por Hoover (2022) quien investigando el efecto
de las conservas sobre las caracteristicas microbiologicas de los huevos de codorniz
demostraron que la condicién &cida del liquido de gobierno influye en la acidificacion del
huevo de codorniz ya que es absorbida a través del albumen hasta la yema, no obstante, esta
condicidn &cida permite evitar la germinacion de microorganismos patogénicos logrando de

esta manera una conserva libre de bacterias u otros patdgenos.

Los resultados del analisis del peso del huevo de codorniz con respecto al tiempo de
almacenamiento, se encontré que el Tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo
menor pérdida de peso a los 90 dias de almacenamiento llegando a perder 11,31% del peso
indicando que la conserva a base de aji escabeche tiende a mantener el peso del huevo por
mas tiempo. Este resulta se asemeja a lo reportado por Ohlmaier et al. (2021) quienes

encontraron que el peso del huevo de codorniz disminuye al aumentar el contenido de agua
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en la conserva, lo que dificulta que el huevo tenga las caracteristicas fisicas suficientes para

mantener su desarrollo esto le provoca un aspecto negativo.

En cuanto a la altura del albumen del huevo de codorniz con respecto al tiempo de
almacenamiento, los resultados muestran al Tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum)
con menor pérdida de altura de albumen, indicando que pesar que a pesar del tiempo
almacenado presentaron menor pérdida en comparacion con el testigo quien fue el que
obtuvo mayor pérdida del albumen llegando a perder 82% de su altura inicial. Este resultado
fue similar a Northcutt et al. (2022) quienes evaluando el efecto del almacenamiento en la
calidad del huevo, encontraron que en la altura de la albimina fue entre 0 (3,9 mm) y 30 dias
(3,4 mm) antes de disminuir a 2,5 mm después de 120 dias de almacenamiento, indicando
que la conserva adecuada que permite mantener la altura del albumen entre otras
caracteristicas internas y externas son de interés comercial para los productores de huevos

de codorniz como parte de su estrategia de marketing.

Con respecto a los valores de L*, a* y b* del color del huevo de codorniz, mostraron al T3
(Pulpa de Capsicum bacatum) con los valores mas adecuados en funcion al tiempo de
almacenamiento, es asi que para el valor de L* del aloumen del huevo se mantuvo estable
hasta los 90 dias de almacenamiento, de la misma manera para el caso del valor a*, ademas,
el valor de b* fue menor que los demas tratamientos indicando que el color se estabiliz6 y
no se percibieron cambios notables en el color debido al efecto colorante del liquido de

gobierno, al generar cambios notorios dentro de los valores de los valores L*, a* y b*.

Asimismo, los resultados muestran que las demas conservas organicas presentaron valor L*
estable teniendo en cuenta que los valores que se acercan al 100 presentan un color blanco
segun LaCIE (2015), mostrando que estas conservas organicas el color se homogeniz6 a los
30 dias de almacenamiento a temperatura ambiente, lo que indica que mientras mas blanca
este el huevo en conserva los consumidores tendran mayor aceptacion. Estos resultados
fueron similares a lo reportado por Gunathilaka et al. (2021) quienes encontraron diferencias
significativas entre los valores L* (luminosidad) de las claras de huevo entre todos los
tratamientos durante el periodo de almacenamiento, indicando que los huevos encurtidos en
conserva a base de aji escabeche muestra que las reacciones de Maillard y las interacciones
entre los compuestos en la solucién de encurtido con las proteinas del aloumen del huevo
que forman pigmentos pueden ser las razones que afectan el color de los huevos en conserva,

ya que el huevo en aji escabeche produce melanoides marrones o incluso negros durante el
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periodo de almacenamiento por reaccion de Maillard. Ademas, los cambios de color de las
claras de huevo se relacionan principalmente con las pérdidas de humedad de las claras de

huevo que contribuyen a la acumulacion de pigmentos.

Es por ello que en los resultados de nuestras conserva organicas los huevos cambiaron de
color segun el pigmento que gobierna el vegetal en la conserva, el cual es corroborado por
Gunathilaka et al. (2021) quienes encontraron que el albumen de huevo absorbi6 los
compuestos colorantes de las soluciones de gobierno durante el periodo de encurtido.
Asimismo, de acuerdo al valor b* (amarillamiento y azulado) indicando que el color de la
yema de huevo de codorniz en escabeche o marinada cambi6 gradualmente de amarillo claro
a amarillo anaranjado méas oscuro debido a la mejora de los pigmentos como la luteina y el

caroteno con la deshidratacion de la yema de huevo.

Por lo tanto, los resultados sugirieron que el valor b* de las claras de huevo de codorniz en
escabeche aumento y también estuvo influenciado por las pérdidas de humedad de los
huevos de codorniz en aji escabeche. En cambio para el valor a* los huevos en conserva a
base de aji escabeche y remolacha fueron altos y de acuerdo a Gunathilaka et al. (2021) el

rojo y el blanco en los huevos de codorniz son los colores preferidos por los consumidores.

os resultados del analisis sensorial realizado a los panelistas se encontré con respecto al color
de liquido de conserva que el T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) presenta el liquido de
conserva (liquido de gobierno) mas apropiado y considerado como “muy agradable”, con
57,5% considerado con sabor “muy agradable”, ademds, con 40% considerado como
“agradable” y con 85% considerado con textura “agradable”, indicando que los huevos de
codorniz conservados en liquido de gobierno a base de aji escabeche presenta mejores
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, logrando de esta manera obtener un producto
mas apropiado y fuera libre de patdgenos. Estos resultados son corroborados por Brasil et
al. (2019) quienes encontraron que las conservas de huevos a temperatura ambiente durante
largos periodos de almacenamiento provoca cambios en la calidad interna, mientras que el
liguido de conserva elaborado de aji escabeche permite mantener la calidad y la carga

microbiana del huevo.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Con los resultados y discusiones se obtuvieron las siguientes conclusiones:

1.  El tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) present6 efecto significativo en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del huevo de codorniz, conservandolo por

un mayor tiempo en condiciones de Huacho.

2. El tratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) presentd mayor tiempo de
almacenamiento manteniendo las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del

huevo de codorniz en conserva.
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3. Eltratamiento T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) obtuvo las mejores caracteristicas de
calidad fisicas y quimicas de los huevos de codorniz, con peso inicial de 12,82 a 11,37
g a los 90 dias, con respecto a la altura del albumen el T3 obtuvo una altura inicial de
6,12 a 2,87 mm a los 90 dias de almacenamiento, en cuanto al pH este tratamiento
reportd un valor inicial alto de 7,28 con una tendencia decreciente hasta los 90 dias
con pH de 4,24 a 3,93 y con respecto al color obtuvo 2,3 valor a*, 11,2 valor b* y 42
valor L* a los 90 dias.

4.  Con respecto a la vida util la conserva a base de aji escabeche reportd efecto
significativo de aceptabilidad a altas temperaturas con media de 5,73 £ 0,72 referente
a “Me gusta ligeramente” observado a los 60 dias de almacenamiento a temperatura

de 35°C, prolongando una mayor vida util de los huevos de codorniz.

5. De acuerdo a la aceptabilidad sensorial de las conserva de los huevos de codorniz el
T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) presento valores altos del andlisis sensorial (8,38

0,58 a 6,65 + 0,73 referente a “me gusta mucho” a “me gusta”.

6.2 Recomendaciones

1. Se recomienda repetir el experimento con las mismas conservas organicas para validar

los resultados.
2. Se recomienda usar T3 (Pulpa de Capsicum bacatum) porque mantiene por mayor
tiempo las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del huevos de codorniz en

conserva.

3. Se recomienda medir la actividad microbiana de las conservas organicas.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato para la evaluacion de la aceptacion sensorial

ESCALA NO ESTRUCTURADA PARA EL ANALISIS SENSORIAL

Instrucciones: A continuacién, se presentan las muestras de conservas elaboradas de
diferentes pulpas para mantener las caracteristicas fisica quimicas de huevos de codorniz,
para ello ud. deguste y evalle de acuerdo a la escala que se muestra y seguido marque con

un aspa(x) la escala elegida del 1 a 9.
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Escala:

9-
8 -
7 -
6 -
5 -
4 -
3-
2.

1

Muestra n°:

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

Realice su comentario*:

*es opcional

Anexo 2. Datos del analisis sensorial en cuanto al tiempo de almacenamiento

0 dias
Pulpa de _ _
~ Ag Pulpa de Beta ) Pulpa de “Allium sal + vinagre
Consumi ) Capsicum ] ]
ua vulgaris sativum” de sidra
dores bacatum

T1 T2 T3 T4 T5

1 9 9 9 9 9

2 9 9 9 9 9
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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
35

52



36
37

38
39

40
Promedio 8.93

8.33
0.90

8.28
1.06

8.73

0.60

8.85
0.34

0.27

Desv

15 dias

T3 T4 T5

T2

Panelistas T1
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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
35
36
37
38
39

40
Promedio 5.75

6.30
1.04

7.38
0.71

8.25
0.56

7.18
0.59

0.77

Desv

30 dia

T2 T3 T4 T5

Panelistas T1

< <
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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
35
36
37
38
39

40
Promedio 1.65

5.58
0.99

6.35
1.04

8.38
0.70

7.48
0.85

0.70

Desv

45 dias

T3 T4 T5

T2

T1

Panelistas

10
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11
12
13
14

15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38
39
40
Promedio

4.58
0.64

5.73
0.60

7.18
0.54

6.18
0.72

1.13
0.34

Desv

60 dias

T2 T3 T4 T5

T1

Panelistas

— N M I IO O© M~ o

56



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
35
36

37

38

39
40
Promedio

6.65 4.60 3.80

1.00 5.038

75 dias

T5

T3 T4

T2

T1

Panelistas
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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
35
36

37

38

39

40
Promedio

3.53 2.90

5.25

90 dias

1.00 3.75

T5

T4

T3

T2

T1

Panelistas

58



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
35
36

37

38

39

40
Promedio

4.20 2.65 2.20

3.53

1.00

Analisis de color del liquido de cobertura

T5

T3 T4

T2

T1

Panelistas

59



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
35
36

37

38

39

40
Promedio

2.30
0.96

2.98
0.61

3.58
0.50

1.35
0.47

1.00
0.00
Analisis de sabor

Desv

T5

T3 T4

T2

T1

Panelistas

60



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
35
36
37
38
39
40
Promedio

2.28
0.59

1.33
0.47

3.08
0.65

1.85
0.52

1.00

0.00
Analisis de aroma

T1

Desv

T5

T3 T4

T2

Panelistas

61



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
35
36
37
38
39
40
Promedio

1.58 1.93

2.40
0.49

2.23
0.67

1.00
0.00

0.50 0.62

Desv

Analisis de color

T2

T5

T4

T3

T1

Panelistas
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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
35
36
37
38
39
40
Promedio

1.88
0.59

2.25
0.63

2.70
0.69

1.98

0.00
Analisis de textura

1.00
0.00
T2

Desv

T5

T4

T3

Panelistas T1

63



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
35
36
37
38
39

40
Promedio 1.60

2.53
0.50

2.55
0.49

3.15
0.36

3.15
0.36

0.49

Desv
Anexo 2. Iméagenes de la investigacion
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Conserva de huevos
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Imagen 1 desinfeccion con hipoclorito de sodio al 5%
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Imagen 2 Coccion de los huevos de codorniz
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Imagen 3 retirado de coccion
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Imagen 4 Pelado de cascara.
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Imagen 5 elaboracion de conserva 1
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Imagen 6 elaboracion de conserva 2
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Imagen 7 Elaboracion de conserva 3
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Imagen 8 Envasado 1
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Imagen 9 Envasado 2
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Imagen 10 Sellado de envase
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Imagen 11 Envase después de unos dias
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Imagen 12 Conserva
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Imagen 13 medida de altura del huevo

78



Imagen 14 medida del diametro de huevo.
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Imagen 15 medida del diametro del huevo
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Imagen 16 medida del diametro de la yema
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Imagen 17 encargado de las medidas
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Imagen 18 encargado de las medidas
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