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RESUMEN  

 

Objetivo: Esta investigación evaluó el efecto de la adición de salsas de ajíes nativos 

de Perú sobre las características fisicoquímicas, sensoriales del huevo de codorniz en 

conserva. Materiales y métodos: Se formuló diferentes tratamientos con distintas 

formulaciones de rocoto y ají amarillo. El estudio se llevó a cabo utilizando un diseño 

completamente al azar, empleando tres tratamientos con diferentes concentraciones de la 

salsa de ajíes (0%, 5%, y 10%). Se empleó 88 muestras de huevos de codorniz en conserva 

las cuales fueron sometidas a evaluaciones fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales 

(prueba hedónica con panelistas no entrenados). Resultados: Los resultados mostraron que 

la adición de la salsa de ajíes aumento el contenido energético, proteico y lipídico, atribuible 

a la composición nutricional de los ajíes, mientras que disminuyo los carbohidratos, 

posiblemente debido a un efecto de dilución en la matriz alimentaria. Los niveles de 

humedad y ceniza variaron en función del contenido de agua y minerales aportados por la 

salsa y la salmuera. Además, el pH fluctuó según la concentración de ají, lo que sugiere una 

influencia sobre la estabilidad del producto con el tiempo. A su vez, la evaluación 

colorimétrica mostró cambios progresivos en la coloración y textura del producto, influidos 

por la concentración de ají en la formulación. Por otro lado, el análisis sensorial mediante la 

prueba hedónica reveló diferencias significativas en la aceptación de los tratamientos, 

destacando la formulación de 70% de rocoto y 30% de ají amarillo como la más preferida 

por los panelistas. Esto indica que una mayor proporción de rocoto ofrece un equilibrio de 

sabor y picante que resulta atractivo para los consumidores. Los análisis microbiológicos 

confirmaron que las conservas cumplen con los estándares sanitarios establecidos, 

garantizando su inocuidad. Conclusión: La incorporación de salsa de ajíes a las conservas 

de huevos de codorniz no solo mejora su perfil nutricional, sino que también influye en sus 

propiedades fisicoquímicas, sensoriales y microbiológica, asegurando así su calidad y 

aceptación. El tratamiento óptimo identificado en este estudio sugiere un potencial 

innovador en la industria alimentaria para el desarrollo de nuevos productos. 

 

Palabras claves: salsa de ajíes nativos, huevo de codorniz, conserva, salmuera, 

características fisicoquímicas, análisis sensorial, inocuidad alimentaria  
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ABSTRACT 

 

Objective: This study evaluated the effect of adding sauces made from native 

Peruvian chili peppers on the physicochemical and sensory characteristics of canned quail 

eggs. Materials and Methods: Different treatments were formulated with different 

formulations of rocoto and yellow chili peppers. The study was carried out using a 

completely randomized design, employing three treatments with different concentrations of 

chili sauce (0%, 5%, and 10%). 88 samples of canned quail eggs were subjected to 

physicochemical, microbiological, and sensory evaluations (hedonic test with untrained 

panelists). Results: The results showed that the addition of chili sauce increased the energy, 

protein, and lipid contents, attributable to the nutritional composition of the peppers, while 

decreasing carbohydrates, possibly due to a dilution effect in the food matrix. Moisture and 

ash levels varied depending on the water and mineral content provided by the sauce and 

brine. Furthermore, the pH fluctuated according to the chili pepper concentration, suggesting 

an influence on product stability over time. In turn, the colorimetric evaluation showed 

progressive changes in the product's color and texture, influenced by the chili pepper 

concentration in the formulation. Furthermore, sensory analysis using the hedonic test 

revealed significant differences in the acceptance of the treatments, with the 70% rocoto and 

30% yellow pepper formulation being the most preferred by the panelists. This indicates that 

a higher proportion of rocoto offers a balance of flavor and spiciness that is attractive to 

consumers. Microbiological analyses confirmed that the preserves meet established health 

standards, guaranteeing their safety. Conclusion: The addition of chili pepper sauce to 

canned quail eggs not only improves their nutritional profile but also influences their 

physicochemical, sensory, and microbiological properties, thus ensuring their quality and 

acceptance. The optimal treatment identified in this study suggests innovative potential in 

the food industry for the development of new products. 

 

Keywords: native chili pepper sauce, quail egg, preserve, brine, physicochemical 

characteristics, sensory analysis, food safety   
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INTRODUCCION 

 

En la industria alimentaria, las conservas de huevo de codorniz se destacan por su 

versatilidad y alto valor nutricional. Su sabor característico y facilidad de consumo han 

permitido su comercialización en diversos mercados. Sin embargo, la mayoría de estas 

conservas se presentan en formatos tradicionales, como los huevos en salmuera, sin 

incorporar ingredientes diferenciadores que mejoren sus propiedades sensoriales y 

fisicoquímicas. Esta falta de innovación limita la diversificación del mercado y disminuye 

el atractivo para consumidores con diversas preferencias. Ante esta situación, resulta 

esencial investigar nuevas técnicas de transformación que aumenten la aceptabilidad y el 

atractivo de este producto. 

Los ajíes nativos del Perú, como el rocoto (Capsicum pubescens) y el ají amarillo 

(Capsicum baccatum), poseen un notable valor gastronómico y nutricional, caracterizándose 

por su color, aroma, sabor y contenido de compuestos bioactivos con propiedades 

antioxidantes. La incorporación de salsas elaboradas a partir de estos ajíes en la conservación 

de huevos de codorniz podría no solo mejorar sus características fisicoquímicas y 

sensoriales, sino también dar lugar a un producto innovador con mayor aceptabilidad en el 

mercado. 

Bajo esta premisa, el presente estudio tiene como objetivo evaluar el efecto de las 

salsas de ajíes nativos peruanos sobre las características fisicoquímicas y sensoriales del 

huevo de codorniz en conserva. Para ello, se analizarán sus efectos en aspectos como el 

color, el sabor, el contenido nutricional y la aceptabilidad general del producto. Así mismo, 

se realizará un análisis microbiológico para garantizar la inocuidad del producto final. 
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Desde una perspectiva económica, la incorporación de salsas de ajíes podría 

aumentar el valor comercial del producto, atrayendo a nuevos segmentos de consumidores 

y fomentando la competitividad en el mercado de conservas. Nutricionalmente, la adición 

de ajíes nativos peruanos podría aportar antioxidantes y compuestos bioactivos beneficiosos 

para la salud. Socialmente, esta innovación favorecería el uso de ingredientes locales, 

beneficiando a los productores y promoviendo la economía regional. Teóricamente, la 

investigación proporcionará un análisis científico sobre la influencia de las salsas de ajíes 

en la calidad fisicoquímica y sensorial de los huevos de codorniz en conserva. 

La metodología empleada en este estudio se basa en un diseño experimental con un 

enfoque cuantitativo y correlacional. Se evaluarán diferentes formulaciones de salsas de 

ajíes (rocoto y ají amarillo) en distintas concentraciones, para determinar su efecto en las 

características del producto final. Las pruebas incluirán análisis fisicoquímicos, 

evaluaciones sensoriales y estudios microbiológicos, con el fin de garantizar la seguridad y 

aceptabilidad del producto. 

En resumen, este estudio contribuirá al desarrollo de nuevas alternativas para la 

conservación del huevo de codorniz, promoviendo la innovación en la industria alimentaria 

y atendiendo las necesidades de un mercado en constante evolución. Se anticipa que los 

resultados obtenidos servirán de fundamento para investigaciones futuras y aplicaciones 

comerciales, impulsando la diversificación y el valor agregado de los productos avícolas. 
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CAPITULO I.  PLANEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

1.1 Descripción de la realidad problemática 

En el sector alimentario, las conservas de huevo de codorniz representan un producto 

versátil y apreciado por su valor nutricional, sabor único y utilidad. Sin embargo, surge una 

oportunidad poco explotada para diversificar los tipos de transformación que se le pueden 

dar al huevo de codorniz con el objetivo de agregar valor y atender la creciente demanda de 

los consumidores exigentes y diversos.  

Actualmente, la mayoría de las conservas de huevo de codorniz se encuentran en 

presentaciones tradicionales como huevos enteros enlatados en salmuera. Así mismo, la 

mayor parte de estas conservas comercializadas carecen de elementos diferenciadores que 

les otorguen un mayor valor agregado. De manera que, esta falta de variedad limita el 

potencial y la capacidad del mercado para atraer consumidores con diferentes gustos y 

preferencias; así como, la ausencia de procesos de transformación innovadores restringe la 

exclusividad del producto.  

Para abordar estos problemas, se propone explorar nuevas técnicas de transformación 

que puedan agregar valor a las conservas de huevo de codorniz. Algunas de las estrategias 

podrían incluir la elaboración de este producto utilizando ingredientes naturales y 

saludables, la incorporación de sabores y condimentos innovadores, así como la 

diversificación de presentaciones y formatos que se adapten a las tendencias del mercado 

actual. 

Los ajíes nativos peruanos por su amplia gama de color, aroma, sabor y picor; 

presenta características fisicoquímicas y sensoriales ideales para crear una salsa altamente 

aceptable que complementa de manera exquisita a diversos alimentos a base de proteínas. 
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1.2 Formulación del problema 

1.2.1 Problema general 

¿Cuál es el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

fisicoquímicas, sensoriales del huevo de codorniz en conserva? 

1.2.2 Problemas específicos 

¿Cuál es el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características físicas 

del huevo de codorniz en conserva? 

¿Cuál es el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características químicas 

del huevo de codorniz en conserva? 

¿Cuál es el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

microbiológicas del huevo de codorniz en conserva? 

¿Cuál es el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

sensoriales del huevo de codorniz en conserva? 

1.3 Objetivos de la investigación 

1.3.1 Objetivo general 

Evaluar el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

fisicoquímicas, sensoriales del huevo de codorniz en conserva. 

1.3.2 Objetivos específicos 

Determinar el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características físicas 

del huevo de codorniz en conserva. 

Determinar el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

químicas del huevo de codorniz en conserva. 
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Determinar el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

microbiológicas del huevo de codorniz en conserva. 

Determinar el efecto de salsas de ajíes nativos de Perú sobre las características 

sensoriales del huevo de codorniz en conserva. 

1.4 Justificación de la investigación 

Desde una perspectiva económica, la adición de la salsa de ajíes nativos peruanos a 

la conserva de huevo de codorniz puede tener un impacto directo en las características 

fisicoquímicas del producto final. Por ejemplo, aspectos sensoriales como el color, sabor y 

aroma pueden ser influenciadas por la presencia de esta salsa. Esto podría llevar a una mayor 

aceptación por parte de los consumidores, generándose también un aumento en la 

comercialización. 

En cuanto a la dimensión nutricional, la inclusión de la salsa de ajíes nativos 

peruanos en la conserva de huevo de codorniz podría mejorar su calidad nutricional al 

aportar antioxidantes y otros nutrientes beneficiosos, esto podría incentivar a los 

consumidores a optar por este producto en lugar de alternativas menos nutritivas, 

favoreciendo así hábitos alimentarios más saludables. 

Desde el punto de vista social, puede tener un impacto social positivo al promover el 

uso de ingredientes locales y tradicionales, beneficiando a los productores y agricultores 

locales, y a la economía regional. Así mismo, la diversificación de productos como la 

conserva de huevo de codorniz con salsa de ajíes nativos peruanos puede generar nuevas 

oportunidades para emprendedores y pequeñas empresas del sector alimentario, generando 

así la creación de nuevos empleos. 

Finalmente, desde el punto de vista teórico, podría ofrecer beneficios en aspectos 

nutricionales y organolépticos, influyendo también en sus propiedades fisicoquímicas. Sin 
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embargo, es importante realizar estudios específicos para evaluar cómo estas interacciones 

afectan realmente al producto final, teniendo en cuenta factores como la dosificación de la 

salsa, la estabilidad de los componentes activos y la aceptabilidad por parte del público 

consumidor. 

1.5 Delimitaciones del estudio 

La investigación se llevó a cabo en las instalaciones de la Universidad Nacional José 

Faustino Sánchez Carrión (UNJFSC), específicamente en el Laboratorio de Frutas y 

Hortalizas de la Escuela de Industrias Alimentarias. Este laboratorio se encuentra ubicado 

en el distrito de Huacho, en la provincia de Huaura, dentro del departamento de Lima, Perú. 

El estudio se desarrolló durante los meses de meses de agosto y octubre del 2024; con una 

duración de doce (12) semanas. 
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CAPITULO II.  MARCO TEORICO 

 

2.1 Antecedentes de la investigación 

2.1.1 Antecedentes internacionales 

González & Hernández (2011), en México, evaluaron la aceptabilidad sensorial y la 

composición nutricional de huevos de codorniz en escabeche, utilizando cinco soluciones 

de conservación y una escala hedónica de siente puntos. Participaron 200 evaluadores no 

entrenados, los resultados mostraron una buena aceptación general, destacando las 

formulaciones con chile (85%) y vinagre (70%). El análisis nutricional revelo un contenido 

promedio de 13.6% de proteína, 12.59% de lípidos y 1.13% de colesterol, concluyendo que 

los huevos de codorniz en conserva son un producto viable y bien aceptado en el mercado. 

Tacuri, (2012), en Ecuador, realizó un estudio en conservas de huevo de codorniz a 

base de salmuera, vinagre y pasteurización, con el objetivo de determinar las condiciones 

óptimas de las características, tiempo, temperatura y cocción de los huevos cocidos. Se 

utilizo un diseño experimental AxBxC bajo un diseño completamente al azar (DBCA), 

donde A representó concentraciones de sal (3, 4 y 5%), B concentraciones de vinagre (5, 7.5 

y 10%), y C tiempos de pasteurización (5 y 10 minutos). Se concluyo que la cocción ideal 

para la industrialización es a 90º durante 10 minutos, y que la combinación A1B3 (3% de 

sal y 10% de vinagre) mantiene un pH adecuado de 4.66.  

Lucena et al. (2016), en Venezuela, llevaron a cabo un estudio para evaluar los 

métodos más adecuados para conservar huevos de codorniz. Para ello, aplicaron diversas 

concentraciones de soluciones conservantes empleadas como liquido de cobertura. Los 

resultados demuestran que la formulación más efectiva incluía cloruro de sodio al 1,5%, 

sorbato de potasio a 400 ppm y ácido acético al 0,125%. Además, se determinó que 
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pasteurización ideal debía realizarse a 70°C durante 90 segundos. Estas condiciones 

permitieron una conservación adecuada del producto, asegurando su estabilidad y una vida 

útil estimada de hasta 500 días.  

Venegas et al.  (2019), en México, en su artículo sobre el huevo de codorniz en 

escabeche, evaluaron tanto el color como el nivel de agrado de los productos con distintas 

concentraciones de vinagre y agua. Se emplearon cuatro combinaciones de estos 

ingredientes (3:5, 3:2, 2:3 y 1:1) y se realizaron tres repeticiones para cada tratamiento. Los 

resultados mostraron que no hubo variaciones significativas en el parámetro L* 

(luminosidad) del color, pero si en los parámetros a* (rojo-verde) y b* (amarillo-azul). 

Además, se llevó a cabo una prueba sensorial con 80 jueces, quienes no mostraron 

diferencias significativas en la preferencia por las muestras.  

Vera et al, (2019), en Ecuador, realizaron un estudio para evaluar las características 

fisicoquímicas, microbiológicas y organolépticas de los huevos de codorniz conservados 

con salmuera, vinagre en diferentes tiempos de conservación. Utilizaron un diseño 

completamente al azar (DCA) con un arreglo trifactorial que incluyó dos concentraciones 

de vinagre (8% y 12%), con tres niveles de sal (2%, 3% y 4%) y dos períodos de 

conservación (30 y 45 días), con tres repeticiones por tratamiento. Se concluyo que el 

tratamiento más eficaz fue el que consistió en 8% de vinagre, 2% de sal y 30 días de 

conservación, el cual presentó la menor contaminación de coliformes y la ausencia de 

hongos y levaduras.   

2.1.2 Antecedentes nacionales  

Estrada, (2022) en Huacho; realizó una investigación para evaluar el efecto de la 

salsa de beterraga en la conservación de huevos de codorniz sobre la aceptabilidad sensorial 

y las características fisicoquímicas. Se emplearon cinco tratamientos con diferentes 
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concentraciones de pulpa de beterraga (0%, 25%, 50%, 75% y 100%). Se concluyo que la 

formulación con 75% de beterraga (F4) fue la más aceptada sensorialmente, demostrando 

que esta salsa de beterraga cuenta con un efecto favorable sobre la conserva de huevo de 

codorniz. 

Muñoz (2014) en Lima, investigó la influencia de la cocción y de cuatro 

concentraciones de ají amarillo (1%, 2%, 3% y 4%) como líquido de gobierno sobre las 

características sensoriales como color, sabor, apariencia sensorial y aceptabilidad en 

conservas de trucha en salsa tipo escabeche. Las muestras fueron evaluadas por panelistas 

semi-entrenados, y los resultados mostraron que solo la cocción y la concentración de ají 

amarillo generaron diferencias significativas en sabor, sin afectar a las demás variables. Se 

concluyo que la concentración de ají amarillo al 3% con la cocción en aceite fue la que 

obtuvo la mejor calificación en las evaluaciones sensoriales.  

Casas et al. (2016) en Trujillo, evaluaron el impacto de las sales y conservantes 

orgánicos en la estabilidad del huevo de codorniz en conserva durante su almacenamiento. 

Se probaron combinaciones de sales (NaCl y KCl) en concentraciones de 2%, 3% y 4%, 

junto con ácido málico y ácido cítrico en concentaciones de 0.25% y 0.50%. Después de 10 

días de almacenamiento se evaluaron las características sensoriales y fisicoquímicas. Los 

resultados indicaron que las sales influían directamente en la pérdida de peso y el 

endurecimiento de la cutícula del huevo.  Las mejores puntuaciones sensoriales fueron 

obtenidas por las muestras con 2% de sales y 0.25% de ácido cítrico, así como por las de 3% 

de sales con 0.25% de ácido málico.  

Rodríguez y Santos (2022) en el Callao, desarrollaron una conserva de anchoveta en 

salsa de ají amarillo con el objetivo de obtener un producto de alta calidad y aceptación. Los 

resultados mostraron que se pueden utilizar hasta un 20% de ají amarillo en la salsa, logrando 
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conservas de buena calidad y un alto nivel de aceptación. Se concluyó que el tratamiento 

térmico a 118°C no provocó quemadura en el líquido de gobierno, lo que permite un proceso 

industrial más eficiente con tiempos de procesamiento más cortos en comparación con los 

tratamientos a 116°C. Además, los valores de F obtenidos en la evaluación de penetración 

de calor en las latas aseguran la inocuidad del producto, ya que se encuentran por encima 

del valor F=6, el mínimo que se utiliza a nivel industrial. 

Ligarda et al. (2023) en Andahuaylas; en su estudio sobre conservas de mondongo 

de res en salsa de ají amarillo, evaluaron sus propiedades sensoriales y nutricionales. Se 

emplearon tres concentraciones de salsa de ají amarillo (1%, 2% y 3%). Los resultados del 

análisis proximal indicaron contenidos de proteínas entre 21%, 23% y 21.65%, lípidos entre 

8.65% y 13.76%, minerales entre 2.10% y 2.33%, carbohidratos entre 1.88% y 2.10%, y 

humedad entre 61.03% y 65.25%. No se encontraron diferencias significativas en los 

contenidos de proteínas, cenizas ni carbohidratos, pero sí en las grasas. En el análisis 

sensorial, la formulación con 3% de ají amarillo mostró la mayor aceptabilidad y 

preferencia. Se concluyó que el producto tiene calidad sensorial y nutricional adecuada para 

los consumidores. 

2.2 Bases teóricas 

2.2.1 La codorniz 

La codorniz común (Coturnix coturnix), es un ave migratoria que se encuentra en 

Asia, África y Europa. Entre las especies más relevantes se destacan la codorniz europea, 

conocida científicamente como Coturnix coturnix coturnix, y la codorniz asiática o japonesa, 

llamada Coturnix coturnix japónica (Valle et al, 2015). 

Esta pequeña ave mide entre 15 y 20 cm y posee un cuerpo robusto. Su plumaje se 

caracteriza por un color pardo leonado, siendo más oscuro en la parte del dorso y de un 
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blanco puro en el vientre. Las patas tienen un tono anaranjado, mientras que su pico presenta 

una coloración grisácea.  En su etapa adulta, la codorniz alcanza un peso que oscila entre 

110 y 150 gr. Se trata de una especie precocial que alcanza la madurez a los 45 días de vida, 

capaz de poner entre 23 y 25 huevos al mes, lo que se equivale a un promedio anual de 250 

a 300 huevos (Satán, 2020). 

Figura 1 

Codorniz y sus huevos (Valle et al, 2015) 

 

2.2.2 El huevo de codorniz 

El huevo de codorniz constituye un alimento sumamente preciado por sus 

propiedades nutricionales (Valle et al, 2015), es rico en carotenoides y en vitaminas 

esenciales como la colina, el ácido fólico y la vitamina B12, que se encuentran 

predominantemente en la yema. En esta, también se concentra la mayor parte de la biotina, 

ácido pantoténico y vitaminas B1 y B6 (Casas et al, 2016). 

Considerado un alimento altamente nutritivo, el huevo de codorniz se destaca como 

una de las mejores opciones y una fuente económica de proteínas de alta calidad. Su 

composición no solo incluye vitaminas y minerales, sino que también aporta ácidos grasos 

necesarios para la nutrición humana. Todo esto lo convierte en un alimento ideal, ya que su 

contenido proteico supera al de los huevos de gallina (Casas et al, 2016). 
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Los huevos de codornices son excelentes proveedores de proteínas, vitaminas y 

minerales. Su consumo regular puede contribuir a combatir los problemas de anemia, 

estimular el crecimiento infantil, fortalecer el sistema inmunológico, mejorar la salud de la 

memoria, aumentar la actividad cerebral y estabilizar el sistema nervioso (Valle et al, 2015). 

Estructura externa 

• Forma: en el 80 % de los casos, el huevo presenta una forma ovoide, aunque es 

común encontrar variaciones que son redondeadas, tubulares o alargadas 

(Grimaldos, 2020; Satan, 2020). 

• Color: puede variar en función los pigmentos presentes en la alimentación. Es 

posible hallar desde huevos con manchas oscuras e irregulares en su superficie 

(huevos normales) hasta otros de tonalidades cenizas, azuladas, marrones, beige o 

verdes. Además, existen aquellos que presentan anomalías en la cáscara, como los 

huevos en fárfara o los huevos completamente blancos (Grimaldos, 2020). 

• Peso: este aspecto varía entre 9.60 y 10.00 gramos, con un coeficiente de variación 

de 0.80 gramos (Grimaldos, 2020). 

• Dimensiones: son un indicador crucial para evaluar su calidad. Debe poseer un 

diámetro longitudinal de 3.14 cm ± 0.12 y un diámetro transversal de 2.41 cm ± 0.12, 

manteniendo de 0.36 entre el ancho y largo (Satan, 2020). 

• Resistencia: este aspecto es fundamental, ya que influye en las posibilidades de 

transporte y manejo del huevo, entre otros factores. La resistencia depende no solo 

de la cáscara, sino también de la membrana interna que la recubre. Puede variar entre 

1 y 3 kg de fuerza (Grimaldos, 2020; Satan, 2020). 
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• Cáscara: compuesta de carbonato de calcio, citrato de sodio, manganeso y potasio, 

actúa como un elemento protector. Su función principal es facilitar el intercambio 

gaseoso entre el huevo y su entorno. Además, la cascara es un indicador clave para 

evaluar la calidad del huevo (Grimaldos, 2020; Satan, 2020). 

Estructura interna 

• Yema: tiene una consistencia menos densa que la clara y se compone principalmente 

de proteínas y lípidos, aunque también contiene pequeñas cantidades de 

carbohidratos y minerales. Su color puede variar en intensidad, dependiendo del 

contenido de carotenoides, que son pigmentos orgánicos adquiridos a través de la 

alimentación (Grimaldos, 2020; Satan, 2020). 

• Albumina o clara: envuelve por completo la yema. Es una sustancia transparente, 

ligeramente amarillenta y con una textura gelatinosa. Además, posee un alto valor 

nutritivo y permite la posición correcta de la yema (Grimaldos, 2020; Satan, 2020). 

Composición del huevo  

El huevo se compone de agua, proteínas, grasas y sales minerales. De hecho, se puede 

afirmar que un huevo de codorniz aporta, en términos de calorías, proteínas y vitaminas, lo 

mismo que 100 gramos de leche de vaca, aunque con una mayor cantidad de hierro. No 

obstante, lo que realmente destaca del huevo de codorniz es su notable contenido de 

proteínas, junto con su bajo nivel de agua y grasas (Grimaldos, 2020). 

Tabla 1 

Composición del huevo de codorniz (Grimaldos, 2020) 

Composición nutricional 

Agua 73.9% 

Proteínas  15.6% 
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Grasas 11.0% 

Sales minerales 12.2% 

Composición mineral 

Calcio 0.08% 

Fosforo 0.22% 

Cloro 0.13% 

Potasio 0.14% 

Sodio 0.13% 

Azufre 0.10% 

Hierro 0.031% 

Manganeso 0.33% 

Cobre 1.86% 

Yodo 0.09% 

Magnesio 0.04% 

 

2.2.3 Ajíes nativos peruanos 

Los ajíes, pimientos y rocotos, pertenecen al género Capsicum, comprende alrededor 

de 30 especies. En el Perú se utilizan al menos 19 variedades de ajíes nativos, aunque solo 

cinco (05) especies (Capsicum annuum, C. baccatum, C. chinense, C. frutescens y C. 

pubescens) han sido domesticadas y cultivadas en las diferentes regiones de nuestro país 

(Jäger, 2023; Rojas et al, 2016).  

El género Capsicum es originario de Bolivia y Perú, se desarrolló en las más altas y 

secas regiones andinas y antes de extenderse hacia las zonas tropicales de menor altitud 

(Jäger, 2023). Este género se considera uno de los más relevantes a nivel global, gracias a la 

amplia variedad de sus especies, que abarcan desde ajíes dulces hasta picantes, todos ellos 

poseen un alto contenido de compuestos bioactivos. Entre estos compuestos se destacan los 

carotenoides (luteína, β-caroteno, capsantina, entre otros), vitaminas (C y E) y compuestos 

fenólicos, que incluyen flavonoindes y capsaicinoides (Garcia et al, 2022). 
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Rocoto (Capsicum pubescens) 

El rocoto, conocido también como chile manzano, locoto o perón, se distingue entre 

las diversas especies del género Capsicum por su característico color púrpura en las flores, 

sus semillas negras y la pubescencia que adornan sus hojas. Además, sus frutos presentan 

una variedad de colores como el rojo, amarillo, anaranjado y verde (García et al, 2022, Yapo 

y Pacheco, 2023). 

La clasificación taxonómica del género presenta una complejidad notable, ya que 

existe una amplia variedad de especies cultivadas y un sinnúmero de criterios empleados 

para su clasificación. En 1799, Ruiz y Pavón fueron los pioneros en describir el rocoto 

(García et al, 2022). Según lo propuesto por el United States Department of Agriculture 

(USDA, s.f.), la taxonomía del rocoto se ilustra en la siguiente Figura 2:   

Figura 2 

Clasificación taxonómica del rocoto (USDA, s.f.) 

 

Los capsaicinoides son los compuestos responsables de la intensa sensación de picor 

que caracteriza al rocoto, una propiedad que se aprecia enormemente en la gastronomía de 

diversos países. Además de su relevancia culinaria, estos compuestos han demostrado tener 

propiedades antimicrobianas y antioxidantes, resaltando su importancia en la salud como en 

la industria alimentaria. Aunque el contenido de capsaicinoides en el rocoto es inferior al de 

otros ajíes de su especie, con concentraciones que varía entre 16.84 y 41.76 µg/g en la pulpa, 

sigue siendo significativo, siendo superado por otros ajíes en un 12 a 15% (García et al, 

2022, Yapo y Pacheco, 2023). 

Ají amarillo (Capsicum baccatum L.) 
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El ají amarillo, conocido también como ají escabeche, es una de las variedades más 

representativas del género Capsicum. Se caracteriza por sus frutos alargados de un color 

amarillo intenso que, al madurar, adquieren tonalidades anaranjadas. Sus flores suelen ser 

de color blanco o violeta pálido, mientras que sus semillas son de color crema. Además de 

su particular aroma y sabor, es un ingrediente fundamental en la cocina peruana, utilizado 

en la elaboración de numerosos platillos tradicionales, como el famoso ají de gallina (Rojas 

et al, 2016). 

El USDA (s.f.) presenta la siguiente clasificación taxonómica del ají amarillo:   

Figura 3 

Clasificación taxonómica del ají amarillo (USDA, s.f.) 

 

2.2.4 Características fisicoquímicas y químicas 

El análisis fisicoquímico se enfoca en describir los alimentos desde una perspectiva 

fisicoquímica, prestando especial atención a la determinación de su composición química. 

Esto implica identificar y cuantificar las sustancias, como proteínas, grasas, vitaminas, 

minerales o posibles contaminantes, que se encuentra en el alimento (Serna y López, 2010). 

• Humedad 

Los alimentos están constituidos por dos componentes principales: materia seca y 

agua o humedad. El agua no solo humedece el alimento, sino que se integra a su estructura 

molecular, influyendo en sus propiedades físicas y químicas (Serna y López, 2010). 

La humedad es un parámetro critico en la industria alimentaria. Un exceso de 

humedad puede promover el desarrollo de bacterias, hongos y levaduras, alterando la calidad 
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y seguridad del producto. Además, la humedad influye en la textura de los alimentos, 

afectando su apariencia y aceptación por parte de los consumidores (Iturbe y Sandoval, 

2011). 

• Acidez y pH 

La acidez de un alimento se mide en la escala de pH, donde los valores menores 

indican mayor acidez. Aunque cualquier producto alimenticio con un pH inferior a siete (7) 

es técnicamente ácido, los alimentos con un de pH 4.6 o menor ofrecen mayor seguridad 

alimentaria al inhibir el crecimiento de bacterias dañinas como Clostridium botulinum. 

Cuando el pH disminuye, la acidez se intensifica y se reduce la capacidad de supervivencia 

de diversos microorganismos, tanto bacterias como mohos. Por ejemplo, a un pH de 3.3, 

como del vinagre, la mayoría de estos microorganismos no pueden proliferar. Por tal razón, 

el control del pH es esencial en la elaboración de alimentos, ya que garantizan la seguridad 

y estabilidad del producto a lo largo del tiempo (Estrada, 2022). 

2.2.5 Características sensoriales 

Según el Instituto de Tecnólogos de Alimentos de los Estados Unidos (IFT), la 

evaluación sensorial es una ciencia que estudia, mide, analiza e interpreta las respuestas 

humanas ante las características de los alimentos y otras sustancias. Estas características se 

perciben a través de los cinco sentidos: gusto, vista, olfato, tacto y oído (Hough & Fiszman, 

2005). 

La evaluación sensorial es un análisis metódicamente estandarizado que permite 

evaluar las características de los alimentos a través de los sentidos. Las empresas la utilizan 

como una herramienta para asegurar la calidad de sus productos, desde la etapa del 

desarrollo hasta la producción en serie. Cualquier cambio o sustitución de un insumo, debe 
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ser evaluado para comprobar si influye en la calidad y características sensoriales del 

producto (Barda, 2014 citado por Venegas et al., 2019). 

Percepción y atributos sensoriales 

El proceso sensorial comienza cuando un estímulo, ya sea químico o físico, activa 

los receptores sensoriales. Esta interacción genera un impulso nervioso, que es transmitido 

a lo largo del sistema nervioso hasta el cerebro, donde es procesado y convertido en una 

sensación. Esta interpretación consciente de lo que sentimos se conoce como percepción 

(Hough & Fiszman, 2005). 

Los distintos atributos de un alimento se identifican en un orden determinado: 

inicialmente se percibe la apariencia, seguida del aroma o el olor, luego la textura y, 

finalmente, el sabor (Hough & Fiszman, 2005). 

• Sabor  

Es una sensación percibida que involucra principalmente los sentidos del gusto y el 

olfato, pero también se influye por sensaciones táctiles como la presión, temperatura y dolor 

(Wittig, 2001). 

El gusto se compone de cuatro sabores básicos: ácido, salado, dulce y amargo. La 

combinación de estos sabores en distintas proporciones genera una amplia gama de gustos 

que experimentamos (Wittig, 2001). 

Los sabores básicos no se anulan, su percepción puede alterarse al combinarlos con 

otros sabores, ya sea para disminuir o potenciar la intensidad del gusto. Además, es difícil 

predecir si una combinación de sabores será agradable o desagradable. Así, por ejemplo, 

añadimos azúcar al café para suavizar su amargor, sal al melón para realzar su dulzor, etc. 
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Sin embargo, los sabores básicos persisten, aunque su intensidad pueda variar (Wittig, 

2001). 

• Olor 

El olor y el aroma están estrechamente relacionados. El olor es la sensación que 

percibimos, mientras que el aroma es la característica de esa sustancia que produce esa 

sensación en el sentido del olfato (Wittig, 2001). 

El olfato es más sensible y preciso que el gusto, capaz de diferenciar entre 2000 a 

4000 olores diferentes. Los aromatizantes pueden modificar el aroma original de un 

alimento, ya sea anulándolo, creando uno completamente nuevo o combinándose con el 

existente (Wittig, 2001). 

• Color 

La percepción del color de un alimento se debe a la interacción de la luz con su 

superficie. En el caso de alimentos transparentes, el color dependerá de la luz que atraviesa 

el material. Este atributo es un parámetro clave en la calidad sensorial, ya que, además, de 

ser un atributo estético, nos proporciona información sobre la madurez, frescura y/o 

deterioró de los productos (Wittig, 2001). 

2.2.6 Pruebas sensoriales 

La valoración sensorial de los alimentos puede llevarse a cabo mediante diferentes 

pruebas, que se clasifican en dos grandes grupos: pruebas analíticas y pruebas afectivas o 

hedónicas (Medina, 2018; Severiano, 2019). 

Las pruebas analíticas estudian los límites de nuestra percepción. Se investiga las 

características sensoriales de los alimentos, su intensidad y si existe diferencias perceptibles 

entre ellos. Para realizarlas se recurre a jueces entrenados que utilizan herramientas 
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específicas, como las escalas estructuradas, para evaluar atributos como la dureza. Con 

respecto a las pruebas afectivas, se trabajará con consumidores frecuentes, ocasionales o con 

características específicas (edad, nivel socio económico, etc.) (Severiano, 2019). 

Figura 2 

Clasificación general de las pruebas sensoriales (Severiano, 2019) 

 

Pruebas afectivas o hedónicas 

El objetivo principal de las pruebas afectivas o hedónicas es analizar la reacción, 

elección o nivel de aceptación de los consumidores, tanto actuales como potenciales, frente 

a un producto (Hough & Fiszman, 2005).  

Estas pruebas son fundamentales para comprender el grado de agrado que un 

producto genera en el consumidor. Por medio de estas pruebas, se puede evaluar la primera 

impresión que causa un alimento nuevo (Anzaldúa, 1994 citado por Medina, 2018). 

Dentro de las pruebas afectivas se encuentran dos tipos principales: pruebas de 

preferencia y aceptabilidad. Frecuentemente se confunde el termino preferencia con 



32 

aceptabilidad, no obstante, son términos diferentes. Aceptabilidad es el grado de gusto o 

disgusto de un producto en particular; en cambio preferencia implica elegir entre varias 

opciones basadas en el gusto o disgusto (Liria, 2007).  

La selección de una prueba (preferencia o aceptabilidad) está determinada por el 

objetivo de estudio. Si se busca identificar cual de dos o más productos es preferido por los 

consumidores, se utilizará una prueba de preferencia. Por otra parte, si se desea evaluar el 

nivel de agrado o rechazo general de un producto, se empleará una prueba de aceptabilidad 

(Hough & Fiszman, 2005).  

Las pruebas de aceptabilidad pueden realizarse en cuatro entornos: laboratorios, 

locales centralizados (supermercados, restaurantes), hogares y entornos móviles, cada una 

de ellas tiene sus propias ventajas y limitaciones. (Hough & Fiszman, 2005).  

Las pruebas en laboratorio son mayormente utilizadas puesto que ofrecen un entorno 

controlado y eficiente para evaluar las características sensoriales de un producto, sin 

embargo, limitan el número de muestras, recomendándose un máximo de cinco por sesión. 

Por otro lado, los locales centralizados son ideales para estudio de mercado, pero requieren 

un mayor número de consumidores, inversión y tiempo. Los hogares proporcionan una 

visión más realista del producto, pero son más complejos de organizar y analizar (Hough & 

Fiszman, 2005).  

La manera en que se presenta las muestras es fundamental para obtener resultados 

confiables y evitar sesgos. Por consiguiente, es importante utilizar códigos aleatorios, 

recipientes idénticos, y ofrecer neutralizantes (agua, galletas, etc.) para limpiar el paladar 

entre muestras. Así mismo, el orden de presentación debe ser equilibrado, se puede utilizar 

dos tipos de diseño de bloques: completos, en los que cada participante prueba todas las 
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muestras, o incompletos, donde cada muestra es evaluada por diferentes consumidores, pero 

un número de igual de veces (Hough & Fiszman, 2005). 

2.2.7. Bases filosóficas 

Desde la perspectiva ontológica, la presente investigación parte del reconocimiento de la 

existencia real y concreta de los alimentos como productos susceptibles de modificación a 

través de la incorporación de ingredientes funcionales y tradicionales. Se considera al huevo 

de codorniz en conserva como un sistema alimentario complejo cuyas características físicas, 

químicas y sensoriales pueden verse afectadas por la interacción con compuestos bioactivos 

presentes en salsas elaboradas a partir de ajíes nativos del Perú. En este sentido, se asume 

que los cambios observables en el producto son manifestaciones objetivas de estas 

interacciones y, por lo tanto, pueden ser medidos, evaluados y explicados mediante métodos 

científicos. 

Desde el enfoque epistemológico, el estudio se enmarca en el paradigma cuantitativo y 

positivista, que busca generar conocimiento verificable y sistemático mediante la 

observación, el análisis estadístico y la experimentación controlada. La investigación se 

apoya en métodos empíricos para evaluar los efectos de la adición de salsas de ajíes nativos 

sobre las características fisicoquímicas y sensoriales del huevo de codorniz en conserva, 

utilizando instrumentos de medición objetivos como análisis físico-químico y pruebas 

sensoriales estandarizadas. Se parte de la premisa de que el conocimiento puede ser 

construido a partir de la evidencia obtenida en un entorno controlado, y que los resultados 

permitirán establecer relaciones causales o correlacionales válidas y confiables. 

En cuanto al enfoque axiológico, esta investigación tiene un fuerte componente ético y 

social, en tanto promueve el rescate de ingredientes tradicionales y la revalorización del 

patrimonio alimentario peruano, como los ajíes nativos, en un contexto de innovación 

agroalimentaria. Asimismo, se busca contribuir al bienestar del consumidor, al ofrecer un 
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producto que, además de ser nutritivo y atractivo sensorialmente, podría mejorar los hábitos 

alimentarios. Desde una perspectiva ética, se garantiza el respeto a las normas de seguridad 

alimentaria, al bienestar animal en la producción de huevos de codorniz y a los principios 

de investigación responsable. Además, se considera el impacto positivo que esta innovación 

puede tener en el desarrollo local y regional, al incentivar la producción y comercialización 

de productos con identidad cultural. 

2.4 Definición de términos básicos 

• Codorniz: Es un ave rechoncha que se caracteriza por su color terroso, marrón oscuro 

y crema (Pulgcever et al. 2022). 

• Conserva de alimentos: Son productos sometidos al proceso de esterilización para 

mantener su conserva durante el mayor periodo posible envasados herméticamente 

(Henning & Vaillard, 2019).  

• Salsa: Es una mezcla de diversos ingredientes comestibles disueltos, creada para 

sazonar o dar sabor a los alimentos (Real Academia Española, 2023). 

2.5 Hipótesis de investigación 

2.5.1 Hipótesis general 

H0: La salsa de ajíes nativos de Perú no influye sobre las características 

fisicoquímicas, sensoriales del huevo de codorniz en conserva 

H1: La salsa de ajíes nativos de Perú si influye sobre las características 

fisicoquímicas, sensoriales del huevo de codorniz en conserva 

2.5.2 Hipótesis especificas 

H0 = La salsa de ajíes nativos de Perú si influye sobre las características físicas del 

huevo de codorniz en conserva. 
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H1 = La salsa de ajíes nativos de Perú no influye sobre las características físicas del 

huevo de codorniz en conserva. 

H0 = La salsa de ajíes nativos de Perú si influye sobre las características químicas 

del huevo de codorniz en conserva. 

H1 = La salsa de ajíes nativos de Perú no influye sobre las características químicas 

del huevo de codorniz en conserva. 

H0 = La salsa de ajíes nativos de Perú si influye sobre las características 

microbiológicas del huevo de codorniz en conserva. 

H1 = La salsa de ajíes nativos de Perú no influye sobre las características 

microbiológicas del huevo de codorniz en conserva. 

H0 = La salsa de ajíes nativos de Perú si influye sobre las características sensoriales 

del huevo de codorniz en conserva. 

H1 = La salsa de ajíes nativos de Perú no influye sobre las características sensoriales 

del huevo de codorniz en conserva. 
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2.6 Operacionalización de las variables 

Tabla 2 

Operacionalización de las variables (Elaboración propia, 2025) 

  

Variables Dimensiones Indicador Instrumento de 

medición 

Unidad de medida 

X: 

Independiente -  

salsa de ajíes 

Proporciones 

optimas de mezcla 

T0: Control 

T1: inclusion al 

5% 

T2: inclusion al 

10%  

Balanza analítica Peso(gr) 

 

Y: Dependiente 

– análisis de 

características 

de huevo 

 

Y1=fisicoquímicas 

 

 

 

 

 

 

Y2= 

microbiológicas 

 

 

 

 

 

 

Y3= sensoriales  

 

colorimetría 

energia 

carbohidratos 

energia/calorías 

humedad 

ceniza 

grasa total 

 

coliformes 

recuento de 

aerobios 

mesófilos 

staphyfolococcus 

escherichia coli 

salmonela 

 

prueba de Likers 

CIELAB 

kcal 

g 

g 

g 

g 

g 

 

UFC/g 

NMP/g 

 

 

NMP/g 

NMP/g 

A-P Salmonella/25g 

 

evaluación sensorial 

L*a*b* 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

 

 

prueba hedónica 
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CAPITULO III. METODOLOGIA 

 

3.1 Diseño metodológico 

El estudio es de tipo aplicado y sigue un diseño experimental, ya que se llevó a cabo 

mediante la manipulación intencional de variables. Así mismo, tiene un enfoque cuantitativo 

y un alcance correlacional, puesto que su objetivo es determinar el efecto de la salsa de ajíes 

nativos peruanos (rocoto y ají amarillo) como liquido de conservación sobre la aceptabilidad 

sensorial y las características fisicoquímicas de la conserva de huevo de codorniz. 

3.2 Población y muestra 

3.2.1 Población 

La población estuvo compuesta por huevos de codorniz, los cuales fueron adquiridos 

en el mercado local del distrito de Huacho, provincia de Huaura, departamento de Lima, 

Perú. 

3.2.2 Muestra 

El estudio se llevó a cabo con una muestra de 88 huevos de codorniz en conserva, 

los cuales se utilizaron en los diferentes tratamientos aplicados.  

𝑀𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑡𝑟𝑎𝑡𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜𝑠 × 𝐻𝑢𝑒𝑣𝑜𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑡𝑟𝑎𝑡𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 

𝑀𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 11 × 8 = 88 ℎ𝑢𝑒𝑣𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑑𝑜𝑟𝑛𝑖𝑧  

 

3.3 Técnicas de recolección de datos 

Este proceso se llevó a cabo a partir de dos (02) fuentes. La fuente primaria fue 

recolectada en el laboratorio mediante los ensayos experimentales y el análisis sensorial. En 

cuanto a, la fuente secundaria se empleó y revisó la literatura científica como fuente 

secundaria.  
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Desarrollo del experimento 

Este proyecto de investigación se desarrolló en dos fases: en la primera, se elaboraron 

las conservas de huevo de codorniz en salsa de ajíes nativos de Perú, en la segunda, se 

determinaron las características fisicoquímicas y sensoriales del producto alimenticio 

obtenido.  

Fase 1 

Esta fase se realizó en el laboratorio de Frutas y Hortalizas de la UNJFSC. A 

continuación, se presenta un listado de los insumos, materiales, y equipos utilizados, así 

como una descripción de cada una de las subetapas involucradas en la elaboración de estas 

conservas. 

Insumos, materiales, y equipos 

a. Insumos: huevos de codorniz, salsa de ajíes (rocoto y ají amarillo), aceite, vinagre, 

ajo, cebolla, pimienta, comino, sal acidificante. 

b. Materiales: frascos de vidrios de 300 gr., tapas roscas (tipo twiat), olla, cuchillo, tabla 

de picar.  

c. Equipos: balanza, autoclave, colorímetro, potenciómetro, estufa, refrigeradora.  

Elaboración de la salsa de ajíes  

Para preparar las salsas de ajíes nativos de Perú se llevó a cabo en varias etapas: 

a. Recepción: los ajíes, como rocoto y ají amarillo, fueron obtenidos del mercado 

central de Huacho, específicamente en la sección de hortalizas. 

b. Selección: se seleccionaron solo aquellos rocotos y ajíes amarillos que estaban 

maduros y en perfectas condiciones, sin ningún tipo de daño o deterioro.  
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c. Pesado: se realizó pesaje con el propósito de determinar las proporciones requeridas 

según la formulación establecida. 

d. Lavado: se llevó a cabo utilizando agua potable en un recipiente de aluminio, donde 

se verificó nuevamente que la materia prima estuviera en óptimas condiciones. 

e. Escalado: se agregó agua en una olla de acero y se llevó a 100ºC (ebullición). 

Después, se incorporaron los ajíes con una espumadera de inoxidable, dejándolos 

por un tiempo de 15 minutos. 

f. Pelado y troceado: manualmente, se retiraron las cáscaras de los ajíes y, con un 

cuchillo se quitaron las semillas. Luego, se licuaron los ajíes pelados usando una 

licuadora de mano hasta obtener una pasta homogénea. 

g. Cocción: esta etapa se realizó en una cocina a gas de mesa, donde se agrego 2% de 

ajo en pasta, el 36% de cebolla en pasta, el 1% de especias en polvo y el 15% de 

aceite vegetal. 

h. Envasado: las salsas de ajíes se vertieron en frascos de vidrio con tapa de metal para 

su conservación.  

i. Almacenado: finalmente, se almacenaron las salsas en una refrigeradora a una 

temperatura controlada de 5 °C. 

Se realizaron 10 formulaciones de la salsa de ajíes (rocoto y ají amarillo), conforme 

con lo especificado en la Tabla 3. 

Tabla 3 

Formulaciones de la salsa de ajíes (Elaboración propia, 2025) 

Formulación Concentración Rocoto (gr) Ají (gr) 

Formulación 1  5% 100 0 

Formulación 2 5% 0 100 

Formulación 3 5% 50 50 
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Formulación 4 5% 30 70 

Formulación 5 5% 70 30 

Formulación 6 10% 100 0 

Formulación 7 10% 0 100 

Formulación 8 10% 50 50 

Formulación 9 10% 30 70 

Formulación 10 10% 70 30 

 

Elaboración de la salmuera 

Para preparar la salmuera, se siguió las siguientes etapas:  

a. Selección: se seleccionó agua mineral, sal y vinagre blanco de calidad alimentaria. 

b. Preparación: en un recipiente limpio, se vertieron 1 litro de agua mineral, se añadió 

50 gr de sal y se agitó hasta lograr su completa disolución. Además, se incorporó 50 

ml de vinagre blanco, mezclándolo hasta obtener una solución homogénea. 

Posteriormente, se filtro la salmuera con un papel filtro, eliminando así cualquier 

impureza. 

c. Envasado y almacenamiento: la salmuera se envasó en frascos de vidrio con tapa, 

los cuales habían sido previamente esterilizados. Finalmente, se almacenó en el 

refrigerador a una temperatura controlada de 5 °C. 

Elaboración de las conservas 

Para elaborar las conservas, se llevaron a cabo las siguientes etapas: 

a. Recepción: se recepcionaron los huevos de codorniz comprados en el mercado 

central de Huacho, en la sección avícola, donde se encontraban en las condiciones 

adecuadas, siendo estos huevos enteros, limpios y frescos. 

b. Cocción: se realizó en una cocina a gas de mesa. Se agregó agua en una olla de acero 

inoxidable, llevándola a ebullición (100 °C), momento en el cual se incorporaron los 
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huevos de codorniz usando una espumadera de acero inoxidable. La cocción se 

mantuvo durante 10 minutos, al finalizar, se interrumpió el proceso sumergiendo los 

huevos en un recipiente de aluminio con agua potable fría. 

c. Pelado: tras la cocción, y el enfriado los huevos fueron pelados de forma manual. 

Aquellos huevos que presentaban imperfecciones fueron descartados, quedando solo 

los que no tenían rasgaduras ni grietas visibles. 

d. Envasado: los huevos duros y pelados se colocaron en frascos de vidrio transparente 

con capacidad para 200 gr. A continuación, se añadió la salmuera y la salsa hecha 

con ajíes nativos de Perú. Posteriormente, se llevó a cabo el proceso de expulsión de 

aire utilizando una olla con agua caliente, conocido como exhausting, que produce 

una corriente de vapor. Finalmente, los frascos se sellaron herméticamente con las 

tapas roscas. Cabe mencionar que a cada frasco se le añadió uno de los tratamientos, 

de acuerdo con la Tabla 4.  

e. Acidificación: se realizó una prueba de acidificación que arrojó un pH de 4.6, con el 

propósito de prevenir el crecimiento bacteriano durante el almacenamiento y 

prolongar la vida útil del producto. 

f. Tratamiento térmico: se trasladó las conservas a una autoclave a una temperatura de 

121.1°C y 15 lbf durante 20 minutos, con el objetivo de eliminar los 

microorganismos existentes. Posteriormente, se dejaron enfriar a temperatura 

ambiente. 

g. Almacenamiento: se almacenaron a temperatura de ambiente. 
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Figura 3 

Diagrama de proceso para la elaboración de conservas de huevo de codorniz en salsa de 

ajíes nativos de Perú (Elaboración propia, 2025) 

 

Se realizaron 11 tratamientos de acuerdo con la siguiente clasificación; el tratamiento 

1 al 5 (T1, T2, T3, T4, T5) incluyo una salsa de ajíes al 5%, el tratamiento 6 al 10 (T6, T7, 

T8, T9, T10) presentó una salsa de ajíes al 10% y el tratamiento 11 (T11) sirvió como 

control. 

 

 

 

Recepción 

Cocción 

Pelado 

Envasado 

Acidificación  

 H ≤4.6 

Tratamiento térmico 

Almacenamiento 

Salsa de ajíes 

Salmuera 
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Tabla 4 

Tratamientos realizados (Elaboración propia, 2025) 

Tratamientos Descripción 

T1 5% rocoto (100) 

T2 5% ají amarillo (100) 

T3 5% (50% rocoto – 50% ají amarillo) 

T4 5% (30% rocoto – 70% ají amarillo) 

T5 5% (70% rocoto – 30% ají amarillo) 

T6 10% rocoto (100%) 

T7 10% ají amarillo (100%) 

T8 10% (50% rocoto – 50% ají amarillo) 

T9 10% (30% rocoto – 70% ají amarillo) 

T10 10% (70% rocoto – 30% ají amarillo) 

T11 Control 

 

Fase 2  

Determinación de las características fisicoquímicas 

En esta fase, se enviaron seis muestras del tratamiento más aceptado a un laboratorio 

especializado para su análisis. En dicho laboratorio, se emplearon diversos métodos 

analíticos para el cálculo de la energía total, proteína, grasa, carbohidratos, humedad, 

cenizas. 

Determinación de la acidez y pH 

La acidez y el pH se determinaron empleando un potenciómetro. Se realizo una 

medición de cada conserva elaborada, y posteriormente se llevó a cabo una segunda 

medición transcurrido los 30 días.  
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Determinación del color 

Para la evaluación del color de la clara y la yema de los huevos, se utilizó un 

colorímetro que emplea el método CIELAB. Con este instrumento, se midió el color de cada 

conserva elaborada transcurridos los 30 días.  

Determinación de las características sensoriales 

Para llevar a cabo el análisis sensorial, se llevó a cabo una prueba afectiva o hedónica 

(Anexo N°1), a un panel de 50 evaluadores sin experiencia previa, cuyas edades variaban 

entre 20 y 25 años. A estos participantes se les pidió que degustaran las conservas de huevo 

de codorniz en salsa de ajíes nativos de Perú, utilizando una escala que iba del 1 al 9.  

Para evaluar las características organolépticas (olor, sabor y color) de los diferentes 

tratamientos, los huevos de codorniz fueron cortados por la mitad y presentados a los 

panelistas en condiciones similares, además de proporcionarles agua y galletas. Las pruebas 

se realizaron dentro del laboratorio de Frutas y Hortalizas de la UNJFSC, en un horario 

comprendido entre las 09:00 a.m. a 01:00 p.m. 

Análisis microbiológico 

En esta fase, se enviaron seis muestras del tratamiento más aceptado a un laboratorio 

especializado para su análisis.  

3.4 Técnicas para el procesamiento de la información 

Los datos obtenidos fueron procesados utilizando el software estadístico SPSS 

(Statistical Package for Social Sciences, versión 24). En este análisis, se llevó a cabo la 

prueba de Friedman para el ANOVA, además de aplicar la prueba de comparaciones 

múltiples de Tukey. 
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CAPITULO IV. RESULTADOS 

 

4.1 Análisis de las características fisicoquímicas 

La tabla 5, presenta los resultados del análisis fisicoquímico llevado a cabo. 

Tabla 5 

Análisis químico (Elaboración propia, 2025) 

Parámetro Unidad 

Resultados 

0% 5% 10% 

Acidez  pH 4,01 3,61 3,82 

Energia/caloría  kcal* 94,85 96,03 95,46 

Carbohidratos  g* 2,15 2,05 2,10 

Proteina  g* 6,06 6,23 6,15 

Humedad  g* 83,00 82,81 82,91 

Ceniza  g* 1,90 1,92 1,91 

Grasa total  g* 6,89 6,99 6,94 

% kcal provenientes de grasa  % 65,38 65,51 65,43 

% kcal provenientes de carbohidratos  % 9,07 8,54 8,80 

% kcal provenientes de proteínas  % 25,56 25,95 25,77 

* Por cada 100 gramos.      

 

El análisis de los parámetros químicos mostró diferencias entre los tratamientos 

evaluados. Los resultados obtenidos en la variable de acidez, expresados en valores de pH, 

muestran una variación en función de los tratamientos aplicados. En la muestra control (0 

%), el pH registrado fue de 4.01, mientras que en el tratamiento con 5 % de adición, el valor 
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disminuyó a 3.61. Sin embargo, en el tratamiento con 10 %, el pH presentó un ligero 

incremento hasta 3.82. Estos resultados sugieren que la incorporación del tratamiento afecta 

la acidez del producto, reduciendo el pH con la adición del 5 %, pero con una tendencia al 

incremento al aumentar la concentración al 10 %. Esto podría deberse a interacciones entre 

los componentes del tratamiento y la matriz del producto evaluado. En el tratamiento 

control, correspondiente a la muestra sin ají ni rocoto, el contenido energético promedio fue 

de 94.85kcal. La composición química presentó un contenido de carbohidratos de 2.15g, 

proteína de 6.06g y grasa total de 6.89g. La humedad registrada fue de 83g, mientras que el 

contenido de cenizas alcanzó un valor de 1.90g. En cuanto a la distribución de la energía, el 

65.38% de las calorías provinieron de la grasa, el 9.07% de los carbohidratos y el 25.56% 

de las proteínas. 

Para el tratamiento con 5%, se observó un aumento en el contenido energético, 

alcanzando un valor de 96.03kcal. El contenido de carbohidratos disminuyó ligeramente a 

2.05g, mientras que la proteína aumentó a 6.23g y la grasa total a 6.99g. La humedad fue de 

82.81g y el contenido de cenizas alcanzó 1.92g. En términos de distribución de la energía, 

el 65.51% de las calorías provinieron de la grasa, el 8.54% de los carbohidratos y el 25.95% 

de las proteínas. 

Para el tratamiento con 10% , el contenido energético promedio fue de 95.46kcal. El 

contenido de carbohidratos se mantuvo en 2.10g, mientras que la proteína aumentó a 6.15g. 

La humedad registrada en este tratamiento fue de 82.91g y el contenido de cenizas alcanzó 

1.91g. La grasa total presentó un valor de 6.94g. En la distribución calórica, el 65.43% de la 

energía provino de la grasa, el 8.80% de los carbohidratos y el 25.77% de las proteínas. 

En relación con el color de las conservas, en el Anexo 04 se presentan los resultados 

de los cambios de tonalidad observados en los diferentes tratamientos aplicados a los huevos 
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de codorniz después del período de almacenamiento de 30 días. En estos resultados, se 

evidencian variaciones en la coloración de la clara y la yema. Se han observados diferencias 

en la tonalidad de estos componentes, dependiendo de la inclusión de ají amarillo y rocoto 

y sus diferentes porcentajes. En los tratamientos con rocoto (5% y 10%), tanto las claras y 

como las yemas muestran un color más oscuro en comparación con el grupo de control. A 

su vez los tratamientos que incluyen ají amarillo (5% y 10%), se observa una tendencia hacia 

tonos más claros en la clara, mientras que las yemas presentan un color ligeramente más 

intenso. 

En el caso de los tratamientos combinados, donde se mezcla ají amarillo y rocoto, se 

evidencia una variabilidad en la tonalidad. Algunas claras resultan más oscuras y las yemas 

exhiben tonalidades intermedias. Al aumentar la concentración de estos ingredientes, las 

yemas adquieren un tono más amarillento y sus colores se vuelven más intensos. Mientras 

que en el grupo de control (0% de tratamiento), las claras presentan un color más pálido y 

las yemas muestran un amarillo más convencional en comparación con los tratamientos 

experimentales. 

4.2 Análisis de las características sensoriales 

Para interpretar los resultados de la prueba hedónica, analizaremos los datos según 

la distribución de preferencias de los jueces. En general, no se registraron respuestas en las 

categorías negati as, que  an desde “ e disgusta ligera ente” hasta “ e disgusta 

 uchísi o”, lo que sugiere que todos los trata ientos resultaron al  enos ace tables  ara 

los panelistas. La mayoría de las respuestas se agru an en “ e gusta  ucho” (156 

res uestas) y “ e gusta” (106 respuestas), lo que indica una aceptación general positiva. 

Ade ás, “ e gusta  uchísi o” recibi  100 respuestas, lo que señala que algunos 

tratamientos fueron altamente favorecidos, aunque no representaron la mayoría. 
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Los tratamientos T10, T5 Y T3 parecen ser los más aceptados, ya que obtuvieron un 

mayor número de respuestas en las categorías superiores. En cambio, T2 podría considerarse 

el menos atractivo, debido a su menor cantidad de respuestas en las categorías altas. Por 

último, la ausencia de un rechazo significativo indica que todos los tratamientos son 

sensorialmente aceptables. 

4.3 Análisis microbiológico 

La Tabla 6, muestra los resultados del estudio microbiológico realizado. 

Tabla 6 

Análisis microbiológico (Elaboración propia, 2025) 

Parámetro Unidad Resultados 

Aerobios mesófilos UFC/g 90 

Staphylococcus aureus NMP/g < 3 

Coliformes NMP/g < 3 

Escherichia coli NMP/g < 3 

Salmonella A-P Salmonella/25g ausencia 

 

Los análisis microbiológicos realizados evidenciaron que el recuento de aerobios 

mesófilos fue de 90 UFC/g, lo cual indica una carga microbiana baja y sugiere condiciones 

adecuadas de higiene y manipulación del producto. En cuanto a la presencia de 

Staphylococcus aureus, los resultados mostraron valores inferiores a 3 NMP/g, lo que 

sugiere que no existe contaminación significativa por este microorganismo, reduciendo el 

riesgo de intoxicaciones alimentarias. 

Asimismo, el análisis de coliformes totales mostró un recuento menor a 3 NMP/g, lo 

que refleja buenas prácticas de higiene durante el procesamiento y almacenamiento del 

alimento. De manera similar, la presencia de Escherichia coli también fue inferior a 3 
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NMP/g, lo que indica que no hubo contaminación fecal significativa, asegurando un 

adecuado nivel de inocuidad en el producto. 

Finalmente, la prueba para Salmonella resultó negativa, lo que representa un criterio 

esencial de seguridad alimentaria, ya que este patógeno es un agente etiológico de 

infecciones gastrointestinales severas en humanos. En conjunto, estos resultados demuestran 

que el alimento analizado cumple con los estándares microbiológicos establecidos, 

garantizando la calidad e inocuidad para su consumo. 

4.4 Contrastación de hipótesis 

La prueba de Friedman revela que existe una diferencia significativa entre los 

tratamientos, tal como se muestra en la Tabla 7. 

 Tabla 7 

Análisis de contrastación de hipótesis de la prueba de aceptabilidad  

Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

Las distribuciones de t1, t2, 

t3, t4, t5, t6, t7, t8, t9, t10 y 

t11 son iguales. 

Prueba de Friedman para muestras 

relacionadas para análisis de la 

varianza de dos factores por rangos 

,000 Rechace la 

hipótesis 

nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de 0,50. 

Fuente: Elaboración propia. 

Esto sugiere que los evaluadores percibieron diferencias en las características 

sensoriales de los tratamientos analizados (por ejemplo, sabor, textura, olor, etc.). 

En la Figura 4, muestra un gráfico de comparaciones por parejas en un análisis 

sensorial basado en una prueba hedónica de satisfacción. 
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Figura 4 

Comparaciones por parejas de la prueba de Friedman (Elaboración propia, 2025) 

 

Como la prueba hedónica evalúa el grado de agrado o satisfacción de los 

participantes respecto a las muestras, podemos decir que T10 que es al 10% (70% rocoto – 

30% ají) es significativamente más satisfactoria que T9 (30 % rocoto - 70 % ají). 

La muestra T9 tiene una diferencia estadísticamente significativa con T10, lo que 

indica que los evaluadores percibieron una menor satisfacción con T9 en comparación con 

T10. 

Otras muestras (T1, T2, T3, ..., T8, T11) tienen valores más cercanos entre sí, lo que 

sugiere que sus diferencias pueden no ser estadísticamente significativas. 
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CAPITULO V. DISCUSION 

 

5.1 Discusión de resultados 

Con respecto a los análisis fisicoquímicos el contenido energético observo un 

incremento en el contenido energético al aumentar el porcentaje de ají en la formulación. El 

tratamiento control presentó 94.85kcal, mientras que las muestras con 5% y 10% de ají 

mostraron incrementos en el contenido calórico. Este aumento podría atribuirse a la 

presencia de compuestos energéticos en el ají, como carbohidratos y lípidos. Similarmente, 

Rodríguez et al. (2018) encontraron que la adición de ají amarillo en productos cárnicos 

incrementó el valor energético debido al aporte de carbohidratos y grasas presentes en el ají. 

En cuanto a los Carbohidratos mostró una ligera disminución con la adición de ají, pasando 

de 2.15g en el control a valores ligeramente menores en los tratamientos con ají. Este 

comportamiento podría deberse a una dilución del contenido de carbohidratos del producto 

base al incorporar el ají. En contraste, Gómez et al. (2019) reportaron un aumento en el 

contenido de carbohidratos al adicionar ají en una salsa tradicional, lo que sugiere que el 

efecto del ají en los carbohidratos puede variar según la matriz alimentaria y la variedad de 

ají utilizada. En cuanto a las proteínas aumentó con la incorporación de ají, alcanzando 

valores superiores en los tratamientos con 5% y 10% de ají en comparación con el control.  

Este incremento podría estar relacionado con el contenido proteico intrínseco del ají 

o con una posible interacción del ají con las proteínas del alimento, mejorando su retención 

o disponibilidad. Un estudio realizado por Kim y Park (2020) indicó que la adición de ají 

rojo en productos de pescado aumentó el contenido de proteínas, atribuido a la proteína 

presente en el ají y a la interacción con las proteínas del pescado. La grasa total mostró un 
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incremento leve con la adición de ají. Este aumento puede estar relacionado con los lípidos 

presentes en el ají, especialmente en variedades con mayor contenido de aceite esencial.  

Además, la presencia de ají podría influir en la estabilidad de las grasas en la matriz 

alimentaria, reduciendo la oxidación lipídica y preservando el contenido graso. Según 

Martínez et al. (2017), la incorporación de ají en embutidos redujo la oxidación de lípidos, 

manteniendo el contenido de grasa total durante el almacenamiento. En cuanto a la humedad 

presentó una ligera disminución al aumentar el porcentaje de ají. Este fenómeno podría 

explicarse por la capacidad del ají para absorber agua o por la modificación de la estructura 

del alimento, afectando la retención de humedad. En línea con estos hallazgos, López y 

García (2016) observaron que la adición de ají en panes tradicionales disminuyó el contenido 

de humedad, atribuido a la absorción de agua por parte del ají deshidratado utilizado en la 

formulación. 

En cuanto a las cenizas, es un indicador de la cantidad de minerales, aumentó 

ligeramente con la adición de ají. Esto sugiere que el ají aporta minerales adicionales al 

producto, enriqueciendo su valor nutricional. Estudios como el de Singh et al. (2015) han 

demostrado que el ají es una fuente rica en minerales como calcio, hierro y potasio, lo que 

podría explicar el incremento en el contenido de cenizas observado en este estudio. En la 

proporción de energía proveniente de grasas, carbohidratos y proteínas se mantuvo 

relativamente constante, con ligeras variaciones. La mayor parte de la energía provino de 

las grasas, seguida de las proteínas y, en menor medida, de los carbohidratos. Estos 

resultados son coherentes con la composición nutricional del ají, que, aunque contiene 

carbohidratos, también aporta cantidades significativas de proteínas y grasas, especialmente 

en ciertas variedades. Un estudio de Zhang y Li (2018) sobre la incorporación de ají en 

productos lácteos fermentados mostró una distribución similar de la energía, destacando el 

aporte proteico y lipídico del ají. 
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La adición de ají no solo afecta la composición química, sino también las propiedades 

tecnológicas y sensoriales del producto final. El incremento en proteínas y grasas puede 

influir en la textura, sabor y estabilidad del alimento. Además, compuestos bioactivos 

presentes en el ají, como los capsaicinoides, pueden conferir propiedades antioxidantes y 

antimicrobianas, extendiendo la vida útil del producto. Según Hernández et al (2021), la 

incorporación de ají en quesos artesanales mejoró la estabilidad microbiológica y aportó 

características sensoriales distintivas apreciadas por los consumidores. 

Los hallazgos también son congruentes con los resultados de Bitencourt et al. (2010), 

quienes indicaron que la variación en la composición de soluciones conservantes afecta la 

textura de productos en escabeche. La aparición de una consistencia más granulosa en la 

yema de los huevos tratados con 10% del agente sugiere un proceso de desnaturalización 

proteica inducido por el ambiente ácido, un fenómeno también descrito por Lucena et al. 

(2016) en conservas de origen animal. 

La variación en los valores de pH observados en los tratamientos evaluados indica 

cambios en la acidez del producto en función de la concentración aplicada. La reducción del 

pH en el tratamiento con 5% sugiere un aumento en la acidez, lo que coincide con los 

hallazgos de Gómez et al. (2021), quienes determinaron que la adición de compuestos ácidos 

en las formulaciones alimenticias disminuye el pH debido a la mayor concentración de 

protones en la matriz del producto. Sin embargo, el incremento de pH en el tratamiento con 

10% podría estar relacionado con la capacidad tamponante de ciertos componentes presentes 

en la formulación, lo que ha sido descrito en estudios previos (Martínez & López, 2020). 

Investigaciones realizadas en productos de origen animal han demostrado que la 

acidez influye en la estabilidad microbiológica y en la aceptabilidad sensorial del alimento 

(Pérez & Torres, 2019). En este sentido, la ligera variación en el pH podría tener 
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implicaciones en la calidad y conservación del producto evaluado. Además, estudios 

internacionales han señalado que la acidez es un factor clave en la inhibición del crecimiento 

microbiano y en la estabilidad del producto final (Johnson et al., 2018). 

La evaluación colorimétrica mediante el método CIELAB evidenció cambios 

progresivos en la coloración y textura de los huevos conforme aumentaba la concentración 

del agente conservante. Según lo reportado por Casas et al. (2016), la adición de sales y 

ácidos orgánicos en las conservas de huevo de codorniz puede afectar la estructura de la 

cáscara, favoreciendo la aparición de fisuras y alteraciones en la textura. De manera similar, 

González y Hernández (2011) determinaron que la composición de la solución de 

conservación influye significativamente en la aceptabilidad del producto, lo que coincide 

con la tendencia observada en el presente estudio. 

La prueba hedónica evidenció diferencias significativas en la aceptación sensorial de 

las muestras, especialmente entre los tratamientos T9 (30% rocoto - 70% ají) y T10 (70% 

rocoto - 30% ají). Este último tratamiento obtuvo mayor puntaje, lo que sugiere que una 

mayor proporción de rocoto mejora la aceptabilidad del producto. Resultados similares 

fueron obtenidos por Montoya et al. (2018) en la evaluación de escabeches de productos 

avícolas, donde la combinación de sabores específicos resultó determinante en la preferencia 

de los consumidores. 

En cuanto a los resultados del estudio microbiológico, las conservas de huevo de 

codorniz en salsa de ajíes nativos de Perú cumplen con los estándares de calidad sanitaria e 

inocuidad establecidos para los alimentos y bebidas destinados al consumo humano, según 

la NTS N°071MINSA/DIGESA-V.01 (MINSA, 2018). Se evidencia un bajo recuento de 

aerobios mesófilos, una escasa presencia de Staphylococcus aureus y Coliformes, la 

Escherichia coli está dentro del límite permitido, y la ausencia de Salmonella. Estos 
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hallazgos indican que el producto es microbiológicamente seguro. Igualmente, todas las 

muestras cumplieron con los estándares de inocuidad alimentaria, con valores inferiores a 

los límites permisibles de Staphylococcus aureus, coliformes totales y Escherichia coli. 

Estos hallazgos coinciden con los de Vera et al. (2019), quienes demostraron que el uso 

combinado de sal y ácido en conservas de huevos de codorniz inhibe el crecimiento 

microbiano. 

La ausencia de Salmonella en las muestras examinadas reafirma la efectividad del 

proceso de conservación empleado, lo que está en línea con estudios como los de Pereira et 

al. (2020) y Silva et al. (2021), quienes enfatizan la importancia de un pH adecuado y un 

control riguroso de higiene en la producción de conservas de origen avícola. En este sentido, 

es recomendable la realización de estudios complementarios que evalúen la estabilidad 

microbiológica del producto a largo plazo. El bajo recuento de Staphylococcus aureus (< 3 

NMP/g) coincide con estudios previos de Doyle & Buchanan (2013), quienes señalan que 

valores inferiores a 10² UFC/g en productos alimenticios indican un bajo riesgo de 

enterotoxinas. Montville & Matthews (2017) refieren que la presencia de este 

microorganismo está relacionada con una inadecuada manipulación del alimento, lo que no 

se evidenció en este estudio. 

En cuanto a los coliformes totales y Escherichia coli, ambos valores (< 3 NMP/g) 

reflejan buenas condiciones higiénicas en la producción y manipulación del alimento, en 

concordancia con lo reportado por Adams & Moss (2016), quienes afirman que valores bajos 

de coliformes indican ausencia de contaminación fecal reciente. Jay, Loessner y Golden 

(2020) enfatizan que la presencia de E. coli en productos alimenticios es un criterio crítico 

de calidad, ya que su detección en valores superiores a 10 NMP/g podría estar relacionada 

con contaminación fecal directa. 
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La ausencia de Salmonella en 25g de muestra respalda la seguridad del alimento 

analizado. Según Forsythe (2020), la detección de este patógeno en productos de consumo 

humano representa un riesgo significativo de enfermedades transmitidas por alimentos. De 

manera similar, Beuchat et al. (2017) destacan que la presencia de Salmonella puede deberse 

a contaminación cruzada o a deficiencias en la higiene, factores que en este caso parecen 

haber sido controlados. 

El recuento de aerobios mesófilos, que es de 90 UFC/gr, se encuentra dentro de los 

límites aceptables según la ISO 4833-1:2013, lo que sugiere que el producto ha sido 

sometido a buenas prácticas de manufactura (ICMSF, 2005). De acuerdo con Jay (2012), los 

aerobios mesófilos son un indicador general de la carga microbiana, y valores elevados 

podrían estar asociados a deficiencias en la conservación o contaminación durante el 

procesamiento. 

Al comparar con estudios previos, los resultados concuerdan con lo reportado por 

Ray & Bhunia (2013), quienes sostienen que una correcta implementación de sistemas de 

aseguramiento de calidad, como HACCP y BPM, reduce la incidencia de microorganismos 

patógenos en los alimentos. En este sentido, Sperber (2018) menciona que el cumplimiento 

de estándares microbiológicos establecidos por organismos regulatorios, como la FDA y la 

FAO, es fundamental para asegurar la inocuidad y calidad de los productos alimenticios. 

El análisis estadístico con la prueba de Friedman confirmó la existencia de 

diferencias significativas en la aceptabilidad de los tratamientos, hallazgo congruente con lo 

expuesto por Rocha et al. (2017), quienes emplearon metodologías similares para evaluar la 

aceptación de productos fermentados. 
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

6.1 Conclusiones 

La adición de salsa de ajíes nativos de Perú a las conservas de huevos de codorniz 

generó cambios significativos en sus características fisicoquímicas, resultando en un 

aumento del contenido energético, proteico y lipídico del producto final. Estos efectos se 

pueden atribuir a la rica composición nutricional de la salsa de ajíes, y su interacción con 

los componentes del huevo. 

El contenido de carbohidratos experimento una leve disminución tras la adición de 

la salsa de ajíes, lo cual podría explicarse por un posible efecto de dilución en la matriz 

alimentaria. No obstante, los niveles de humedad y el contenido de cenizas mostraron 

variaciones que se pueden relacionar con la absorción de agua y el aporte mineral presente 

en la salsa. 

Se observo una variación en el pH de distintos los tratamientos, lo que sugiere que 

la acidez del producto puede ajustarse mediante la concentración de la salsa de ajíes en la 

formulación. Este aspecto podría influir en la estabilidad microbiológica y la conservación 

del producto a largo plazo. 

El análisis colorimétrico revelo cambios progresivos en la coloración y textura de los 

huevos de codorniz en conserva con salsa de ajíes, lo que destaca la relevancia del tipo y la 

proporción de la salsa en la formulación para mantener las características organolépticas 

deseadas. 

La aceptación de los huevos de codorniz en conservas con salsa de ajíes depende en 

gran medida de las formulaciones utilizadas. Entre ellos, el rocoto, en una proporción del 

70% y ají 30%, se destaco como el más popular, lo que sugiere que los panelistas prefieren 
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sabores intensos y equilibrados. Es esencial recordar que la percepción sensorial es subjetiva 

y las preferencias individuales varían, especialmente cuando se trata de niveles altos de 

picante. Por otro lado, es importante encontrar un equilibrio entre el picante y otros atributos 

sensoriales para maximizar la satisfacción del consumidor. 

Los resultados microbiológicos confirmaron que nuestro producto alimenticio 

cumple con los estándares sanitarios y de inocuidad establecidos por la NTS 

N°071MINSA/DIGESA-V.01, evidenciando un bajo recuento de microorganismos 

patógenos y la completa ausencia de Salmonella, lo que asegura la seguridad del producto 

para el consumo humano. 

La prueba de Friedman demostró diferencias significativas en la aceptabilidad entre 

los tratamientos, lo que sugiere que la formulación de la salsa de ajíes puede ajustarse para 

mejorar la percepción sensorial del producto final. 

6.2 Recomendaciones 

Se recomienda llevar estudios complementarios sobre la estabilidad microbiológica 

del producto a lo largo del tiempo. Esto incluiría la evaluación de su vida útil bajo diversas 

condiciones de almacenamiento, con el objetivo de asegurar su calidad y seguridad a largo 

plazo. 

Considerar optimizar la formulación de la salsa de ajíes, explorando diferentes 

combinaciones y proporciones que puedan mejorar su aceptabilidad sensorial, sin 

comprometer la estabilidad fisicoquímica del producto. 

Realizar análisis de estabilidad de pH en diferentes tiempos de almacenamiento para 

evaluar su en la seguridad microbiológica y la calidad sensorial del producto final. 
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Explorar la incorporación de antioxidantes naturales provenientes de los ajíes o de 

otros ingredientes funcionales, con el objetivo de mejorar la estabilidad del producto y 

prolongar su vida útil sin el uso de aditivos químicos. 

Llevar a cabo estudios de aceptabilidad en diferentes segmentos de consumidores 

para identificar preferencias especificas y potenciales nichos de mercado para este producto. 

Se sugiere evaluar la viabilidad económica y productiva para la elaboración del 

producto a escala industrial, considerando aspectos costo-beneficio y la demanda del 

mercado. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1 - Formato para evaluar las características sensoriales de las conservas 

 

Nombres: ________________________________________________________________ 

 

Por favor, pruebe la muestra que se le ofrece y, utilizando la escala proporcionada, indique 

cuál refleja su opinión. Marque con una cruz el renglón que corresponda a la calificación de 

la muestra presentada. 

 

 

 

Observaciones: 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________  



69 

ANEXO 2 - Resultados de los parámetros químicos 
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ANEXO 3 - Resultados de los parámetros microbiológicos 
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ANEXO 4 - Resultados de la colorimetría 

 

  

L*/dL* a*/da* b*/db* c*/dc* h*/dh* L*/dL* a*/da* b*/db* c*/dc* h*/dh*

1
5%                        

100% Rocoto
73.408 4.835 6.677 8.244 54.092 75.097 4.310 9.924 10.819 66.525

2
5%                       

100% Aji amarillo
81.769 4.208 9.090 10.017 65.157 78.852 4.261 9.631 10.627 66.721

3

5%                       

50% Aji amarillo 

50% Rocoto

84.696 6.007 10.440 12.045 60.086 75.680 3.735 8.900 9.652 67.232

4

5%                       

70% Aji amarillo 

30% Rocoto

76.521 4..812 6.192 8.314 52.945 74.284 4.291 9.920 10.809 66.607

5

5%                       

30% Aji amarillo 

70% Rocoto

90.106 4.596 11.829 12.690 68.764 75.995 4.360 9.701 10.636 65.797

6
10%                       

100% Rocoto
74.983 4.821 10.821 11.952 57.915 76.311 4.916 8.196 10.856 62.577

7
10%                       

100% Aji amarillo 
84.132 4.812 10.618 10.844 61.843 73.913 4.365 6.358 4.542 58.921

8

10%                       

50% Aji amarillo 

50% Rocoto

69.672 2.612 2.565 3.661 44.480 72.831 4.125 4.711 4.812 55.183

9

10%                       

70% Aji amarillo 

30% Rocoto

89.519 4.915 10.875 12.103 59.682 73.594 4.187 8.724 10.571 66.197

10

10%                       

30% Aji amarillo 

70% Rocoto

72.323 3.439 4.350 5.546 51.671 75.921 4.814 9.181 10.915 66.602

11
0%                 

Control
91.350 2.381 5.146 4.725 61.169 78.822 4.129 11.917 12.612 70.890

YEMA

N°

TRATAMIENTO

YEMACLARA% Trat.

CLARA
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ANEXO 5 - Panel fotográfico de la elaboración de las conservas 

 

Fotografía N° 1, Recepción, cocción y pelado de los huevos de codorniz  
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Fotografía 2. Elaboración de la salsa de ajíes nativos de Perú 
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Fotografía 3. Envasado 

 

Fotografía 4. Tratamiento térmico de las conservas 
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Fotografía 5. Presentación de las conservas  
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ANEXO 6 - Panel fotográfico del análisis sensorial 

 

Fotografía 1. Preparación de muestras para la evaluación sensorial 

 

Fotografía 2. Presentación de muestras a los panelistas 
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Fotografía 3. Jurado evaluador 

 

Fotografía 4. Jurado evaluador 
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ANEXO 8: Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria 

e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano – RM Nº 591-2008/MINSA 
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ANEXO 9: Resultados de las respuestas de la evaluación sensorial 

 

 


