Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria

Carrera de Ingenieria Industrial

EVALUACION DEL PROCESO DE
DESHIDRATACION BAJO SOMBRA Y EN
BANDEJAS DE LAS CARNES DE RES Y
ALPACA PARA LA OBTENCION DE CARNE
SECA (Charqui)

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Bejarano Uculmana Angela Briggyth

Codigo 20171888

Asesor

Carlos Medardo Urbina Rivera

Lima — Peru

Junio del 2024






Evaluation of the dehydration process under shade
and in trays of beef and alpaca meat to obtain
dried meat (Charqui)



TABLA DE CONTENIDO

1. INTRODUCCION ..ottt 1
1.1 Tema de INVESLIGACION: ......vcveieieie ettt st nes 1
1.2 Problema y/o pregunta de 1a iNVestigacCion ............ccoceveireniinineiese e, 2
1.3 ODJEEIVO. ..ttt 3
1.3.1 ODJEtIVO GENEIAL.....c.eiiiiieieieee e 3
1.3.2 ObjetiVos ESPECITICOS .....everieieiiiiieieic et 3
1.4 IMIAICO TEOTICO . ....euitieeiieteet etttk b et b ettt e et nben e en e 4
1.4.1 BASE TEOTICA. ....eveviieiietesteee sttt ettt bbbt nb e 4
1.4.2 Antecedentes y estado de 1a CUBSLION ..........ccveieiieiicie e 6
1.4.3 GlOSAri0 A€ TEIMMINOS ......eviuieiiiieeeieetert et 10
2. METODOS Y MATERIALES .....ooiveceeeceees e enes s 12
N R\ (=T T W o [ OSSR 12
2.2 Metodologia experimental ............cc.ooviiiiiiiiiic e 12
2.3 COMPOSICION PrOXIMAL.......cieiiiiiieiii it 12
2.4 Evaluacion OrganOl@pLtiCa.........ccceeiuireiieiieiieiee sttt 13
2.5 DOP de la elaboracion del Charqui .........cccoceoeireieieeseeee e, 14
2.6 Procesos del CharqUI ........cc.oooiiiiiiii s 16
3. RESULTADOS ...ttt ettt sttt et e e nreeanaeesnee s 24
3.1 ANALISIS PrOXIMAl ..o 24
3.2 Analisis OrganOIEPLICO .......cceeiuieie e 25
3.3 Analisis de balance de MASA .........ccuoeiiiiiriie e 29
4. DISCUSION ...ttt 31
4.1 CompoSICION ProXIMAl.........c.coiiiiiieie et 31
4.2 Analisis OrganOIEPLICO ........cceeiuiiieiicie e e 33
4.3 BAlANCE T8 MASA......cueiieeiieiiiteiee et 36
CONCLUSIONES ...ttt sttt e sae e eesbe e e 37



REFERENCIAS ... s

ANEXOS



INDICE DE TABLAS

Tabla 3.1. Composicion nutricional en 100 gramos de carne fresca. .........ccccoeeeereenenne. 25
Tabla 3.2. Composicion nutricional en 100 gramos de charqui. ..........ccccvvvvriveivereeeene 26
Tabla 3.3. Resultado de encuesta organoleptica por técnica bajo sombra (TSBS)........ 27
Tabla 3.4. Resultado de encuesta organoleptica por técnica en bandejas (TSB)........... 28

Tabla 3.5. Promedio de la encuesta radial para charqui de res y alpaca. ............c.cc...... 30



INDICE DE FIGURAS

Figura 2.1. DOP de la elaboracion de Charqui. ...........ccoceoereriinineneiseseee e 16
Figura 2.2. Proceso de deshuesado de la carne de alpaca fresca. ...........ccocovervrveiennen, 17

Figura 2.3. Proceso de deshuesado de la carne de res fresca.....18jError! Marcador no
definido.

Figura 2.4. Proceso de desgrasado de la carne de alpaca fresca..... 18jError! Marcador

no definido.

Figura 2.5. Proceso de desgrasado de la carne de res fresca. ........ iError! Marcador no
definido.18

Figura 2.6. Proceso de fileteado de la carne de res fresca. ............ iError! Marcador no
definido.19

Figura 2.7. Proceso de fileteado de la carne de alpaca fresca........ iError! Marcador no
definido.19

Figura 2.8. Proceso de lavado de las carnes frescas. .jError! Marcador no definido.20

Figura 2.9. Proceso de empaquetado para el analisis de composicion proximal.

.................................................................................... 20iError! Marcador no definido.

Figura 2.10. Proceso de salado de las carnes de res y alpaca en seco (NaCl). ..... jError!
Marcador no definido.21

Figura 2.11. Proceso de salado de las carnes de res y alpaca en hiumedo (salmuera). ..21

Figura 2.12. Proceso de escurrido de las carnes de res y alpaca. ..jError! Marcador no
definido.22

Figura 2.13. Proceso de secado bajo sombra de las carnes de res y alpaca........... iError!

Marcador no definido.23

Figura 2.14. Proceso de secado en bandejas de las carnes de res y alpaca........... iError!
Marcador no definido.23

Figura 2.15. Carnes envasadas al vacio. .................. iError! Marcador no definido.24

Figura 3.1. Gréfico radial de la carne de charqui bajo sombra (TSBS)................ iError!

Marcador no definido.29



Figura 3.2. Gréafico radial de la carne de charqui en bandejas (TSB). jError! Marcador
no definido.29

Figura 3.3. Andlisis de peso vs tiempo en la obtencion de la carne de charqui bajo
SOMDBIa (TSBS). .veiiiiieieee e iError! Marcador no definido.30

Figura 3.4. Relacion peso de carne por tiempo de secado y tratamiento....................... 31



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Encuesta de anélisisorganoléptico de la carne de charqui. .........ccccccevevennneen. 45
ANEX0 2. ENcuesta RAIAl ...........ccoooiiiiiieiie e 47

Anexo 3. Fotografias de materiales y equipos empleados.......... 48iError! Marcador no
definido.

Anexo 4. Resultados del laboragtgorio Bhios ............ 53jError! Marcador no definido.



RESUMEN

Las técnicas de deshidratacion son empleadas para la conservacion de alimentos y se
mantiene hasta la actualidad por la demanda de alimentos deshidratados en el mercado,
tal es el caso del biltong que es un producto nutritivo con alto de hierro y zinc que

refuerzan el sistema inmunoldgico.

En el trabajo de investigacion se determinaron las propiedades organolépticas de
la carne seca tipo charqui que se obtiene a partir de las carnes de res y alpaca luego de
aplicar las técnicas de secado bajo sombra y en bandejas a las carnes mediante la adicién
de NaCl (solido) y salmuera (solucion salina). Las carnes fueron procesadas en el
departamento de Arequipa y en el Laboratorio de Alimentos Funcionales y de
Operaciones Unitarias de la Carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de Lima.
En el departamento de Arequipa, se aplicé la técnica de secado bajo sombra mediante la
técnica de salado en seco (NaCl) y en hdimedo (salmuera). Mientras que en el
departamento de Lima se aplicé la técnica de secado en bandejas mediante la técnica de

salado en seco (NaCl) y en himedo (salmuera).

Para determinar la composicion nutricional se realizé un examen proximal en las
carnes frescas y procesadas (charqui), obteniendo que la carne de alpaca deshidratada por
la técnica de secado en bandejas y empleando salado en seco (NaCl), presenta un mayor
porcentaje de proteinas (50,58 + 0,49 %), un menor porcentaje de grasas saturada de 1,5
+ 0,28 % y el menor porcentaje de cenizas (29,23 £ 0,01 %) con respecto a las carnes de

vacuno por la técnica de secado bajo sombra y bandejas.

Para evaluar las propiedades organolépticas del producto se aplicaron encuestas

a 30 panelistas cuyo rango de edad se encontraba de 18 — 65 afios; donde las personas
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cataron las carnes tipo charqui, evaluando las caracteristicas organolépticas (color, sabor,
olor, dureza y masticabilidad). Los resultados obtenidos evidenciaron que la carne de res
deshidratada por la técnica de secado bajo sombra mediante el salado en himedo
(salmuera) present6 un puntaje de 6,38 (me gusta Ligeramente) por sus caracteristicas de
color blanco pajizo, sabor ni dulce ni salado, olor indiferente, textura firme al tacto y facil

de disgregar

Palabras clave: Composicion proximal, alternativa nutricional, charqui, carne,

deshidratacion.
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ABSTRACT

Dehydration techniques are used to preserve food and are maintained to this day due to
the demand for dehydrated foods in the market, such is the case of biltong, which is a
nutritious product high in iron and zinc that strengthens the immune system.

In the present research work, the organoleptic properties of jerky-type dried
meat obtained from beef and alpaca meat were determined after applying drying
techniques under shade and in trays to the meat by adding sodium chloride. sodium
(solid) and brine (saline solution). The meats were processed in the department of
Arequipa and in the Functional Foods and Unit Operations Laboratory of the Industrial
Engineering Department of the University of Lima. In the department of Arequipa, the
shade drying technique was applied using the dry (NaCl) and wet (brine) salting
technique. While in the department of Lima the drying technique was applied in trays
using the dry (NaCl) and wet (brine) salting technique.

To determine the nutritional composition, a proximal examination was carried out
on the fresh and processed meats (charqui), obtaining that the alpaca meat dehydrated by
the drying technique in trays and using dry salting (NaCl), has a higher percentage of
proteins ( 50.58 + 0.49 %), a lower percentage of saturated fat of 1.5 + 0.28 % and the
lowest percentage of ash (29.23 + 0.01 %) with respect to beef due to drying technique
in trays and under shade.

To evaluate the organoleptic properties of the product, surveys were applied to 30
panelists whose age range was 18 — 65 years; where people tasted the jerky-type meats,
evaluating the organoleptic characteristics (color, flavor, smell, hardness and chewiness).
The results obtained showed that the beef dehydrated by the shade-drying technique using

wet salting (brine) presented a score of 6.38 (I like it Slightly) for its characteristics of
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straw-white color, neither sweet nor salty flavor. , indifferent odor, firm texture to the
touch and easy to disintegrate.

Keywords: Proximal composition, nutritional alternative, jerky, meat, dehydration.
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1. INTRODUCCION

1.1 Tema de investigacion:

La carne y sus productos derivados se reconocen como fuentes de proteinas, contienen
grupo B en vitaminas, oligoelementos y minerales; ademas, otros compuestos bioactivos
(Toldra & Reig, 2011). Sin embargo, la Agencia Internacional de Investigaciones sobre
el Cancer ha clasificado la carne de vacuno procesada como posible carcindgeno humano
(Grupo 1), lo que significa que consumir 50 gramos diarios aumenta el riesgo de cancer
de colon en un 18% (IARC, 2019). Por lo tanto, se recomienda consumir en menor

cantidad de carne debido al alto porcentaje de grasas saturadas (Toldra & Reig, 2011).

La industria carnica tiene el reto de reducir el porcentaje de grasa saturada en los
productos de origen animal, debido a que los productos carnicos tradicionales contienen
un alto contenido de grasas saturadas y se asocia al aumento de enfermedades
cardiovasculares (Ramos et al., 2020). Existen métodos para mejorar la calidad de la
carne a nivel de produccion animal (mediante la alimentacion y suplementos con
minerales y vitaminas). Otro de los métodos utilizados es la produccion de carne seca
tipo charqui, debido a que son productos nutritivos (ricos en proteinas y bajos en grasa
saturadas), se mantienen al medio ambiente y presentan una demanda alta en el mercado;
ademas, son productos carnicos tradicionales que se conservan por salazén y secado
(Mamani & Cayo, 2011). Los primeros pobladores adoptaron el proceso de
deshidratacién, debido a la necesidad de conservacion de alimentos, a pesar de tener
abundante caza de animales salvajes, no tenian forma de almacenar la carne cazada y
procedian a secarlo al sol afiadiéndole especias como sal (Jones et al., 2017). La carne
seca se prepara en varios paises y se denomina segun su lugar de origen, como es el
dendang perteneciente de Malasia, el charqui perteneciente de Per( y Bolivia, el charque
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que pertenece a Brasil o el biltong en Sudafrica (Reyna & Castillo, 2013). Los lugares
tipicos de la preparacién de charqui son las regiones andinas por su clima seco e
inicialmente en el Per( utilizaban carne de llama, pero con la llegada de los espafioles se

empez0 a elaborar el charqui a partir de vacuno (Nufiez Sevillano, 2018).

El charqui de carne de res ha sido el més comercial, aun cuando se puede elaborar
de la carne de cerdo, alpaca, equino y otras carnes (Mamani & Cayo, 2011). Las
instituciones de investigacion y de cooperacion en el Perl apoyaron para aumentar la
produccion del chaqui y aumentar la venta de carne de llama y alpaca, generando ingresos

de los productores de carne deshidratada de dichos animales (Condori et al., 2018).

El Per0 es el lider de la poblacién mundial de alpacas en el afio 2022, obtuvo una
produccion de fibra que alcanzo unas 3 755 toneladas y de carne que fue alrededor de 11
925 toneladas (SIEA, 2022), su carne contiene entre 71,9 — 77,3 % de humedad, 18,93 —

21,74 % de proteina y 1,06 - 7.20 % de grasa saturada (INACAL, 2005).

En el presente trabajo se realizara la evaluacién de propiedades organolépticas y
composicion proximal de las carnes tipo charqui de res y alpaca aplicando las técnicas de
salado en seco (Nacl) y himedo (salmuera), mediante las técnicas de secado bajo sombra

y en bandejas.

1.2 Problema y/o pregunta de la investigacién

La mayor parte de la carne deshidratada esta elaborada a partir de la carne de res; sin
embargo, en el Peru se tiene una diversidad de carnes y con mayor valor nutricional. Una
de estas carnes es la carne de alpaca, la cual presenta un bajo contenido de grasa saturada

(1,06 - 7,20 %) y un alto contenido de proteinas (18,93 — 21,74 %) (INACAL, 2005).

El charqui es una carne seca obtenida por el método de deshidratacion empleando

cloruro de sodio y salmuera. Ademas, existen diferentes tipos de secado para optimizar



el tiempo y la calidad del producto, en esta investigacion se realizara la técnica tradicional
bajo sombra y la tecnologia de deshidratacion en bandejas. Las carnes de res y alpaca al
pasar por dicho proceso experimentan cambios a nivel quimico y organoléptico, lo cual
nos hace formular la siguiente pregunta: ¢Cual de las técnicas de secado (bajo sombra o
en bandejas) y luego de aplicar las técnicas de salado en seco (NaCl) y en himedo
(salmuera) sera la mas adecuada para la preparacion del charqui con alto valor nutricional

y mejores propiedades organolépticas?
1.3 Objetivo
1.3.1 Objetivo general

Evaluar la composicion proximal y propiedades organoléptica de las carnes tipo
charqui de res y alpaca aplicando las técnicas de salado en seco (Nacl) y himedo

(salmuera), mediante las técnicas de secado bajo sombra y en bandejas.

1.3.2 Objetivos especificos

- Procesar las carnes de vacuno y alpaca mediante la técnica de deshidratacion en
sombra y por bandejas empleando cloruro de sodio y salmuera.

- Analizar y evaluar la composicién nutricional de la carne tipo charqui de res y
alpaca.

- Analizar y evaluar las propiedades organolépticas de las carnes procesadas
(charqui).

- Determinar el rendimiento del proceso de obtencion del charqui.



1.4 Marco Tebrico

1.4.1 Base Teorica

El contenido nutricional o proteinico de los alimentos procesados no se ve afectado por

el proceso de deshidratacion gracias a una serie de métodos. Entre los métodos mas

relevantes para dicha investigacion se encuentran las siguientes:

a)

b)

d)

Secadores solares. Se emplea para la preservacion de carnes al aire libre,
secandose al sol. Es menos costoso y acelera el proceso de secado, pero necesita
superficie abierta, depende de la luz solar y puede impurificarse con particulas
externas (Castillo-Téllez et al., 2018).

Flujo de aire caliente. EI mecanismo se concentra en la transferencia del calor al
solido, el cual se va secando por contacto del flujo de aire caliente produciendo
la evaporacion del agua. Se requiere regular las condiciones basicas tales como la
temperatura, el tamafio, flujo de aire y humedad relativa para obtener un proceso
adecuado de secado (Nufiez Sevillano, 2018).

Liofilizacion. Conocido también criodesecacion, es una de las técnicas de
conservacion de alimentos por reduccién de la actividad de agua y consiste en
congelar el alimento, creando un cierto vacio y calentando ligeramente para su
sublimacion (Alcazar, 2002 citado por Jiménez Huaman, 2019). Esta técnica
destaca frente a las demas por mejorar las propiedades nutritivas y organolépticas
del alimento a procesar; sin embargo, su costo es elevado (Jiménez Huaman,
2019).

Induccion electromagnética y bajas presiones. Se realiza una variacién
simultanea de los parametros de presion y temperatura, lo cual facilita el cambio
dréstico de estado liquido-vapor del agua. De esta forma, se evapora el agua y

luego se extrae el vapor saturado con el mecanismo que genera el vacio. El
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f)

9)

h)

calentamiento por induccion electromagnética es un método rapido, eficiente y
sin contacto para aumentar la temperatura de forma uniforme (Ortiz-Hernandez
et al., 2020).

Microondas. Es uno de los tratamientos mas uniformes y eficientes
energéticamente, consiste en el agotamiento acelerado de la humedad debido a la
falta de movimiento de calor de la superficie al producto. Se ha informado que el
secado con microondas puede disminuir el periodo total de secado de los
productos alimenticios hasta en un 90% (Ochoa Zavala & Arcos Méndez, 2019).
Infrarrojos. Se emplea una radiacién electromagnética, produciendo que vibren
a una frecuencia baja las moléculas de agua y como consecuencia se produce el
calentamiento interno y un aumento en la presion de vapor de agua dentro del
material. Las ventajas de dicho proceso son el ahorro de energia, la mayor tasa de
secado y la distribucion uniforme de la temperatura. Existen factores que ayudan
con a la cinética de secado, como la densidad, la velocidad del aire y la distancia
entre el recurso de energia infrarroja y la superficie del material (Ochoa Zavala &
Arcos Méndez, 2019).

Deshidratacién asistida por ultrasonido. Se utiliza para procesos como secado,
extraccion, homogeneizacién y destruccion de enzimas. Cuando una onda
ultrasonica de alta intensidad se mueve a través de un cuerpo sélido, crea
expansiones y compresiones alternativas, creando fuerzas que mueven la
humedad dentro de los capilares del material, facilitando la deshidratacion o
perdida de humedad (Ochoa Zavala & Arcos Méndez, 2019).

Secador por bandejas. Se conoce también como secador gabinete o anaqueles.

Contiene un ventilador que hace recircular el aire calentado con vapor hacia las



bandejas con material, se puede regular la temperatura y flujo de aire (Miranda
Lara, 2011).

i) Tradicional. Es el método mas antiguo y consiste en poner los productos a los
rayos de sol en un lugar abierto o bajo sombra en azoteas. En este método los
alimentos estan sujetos a las condiciones climatoldgica; ademas, de la
contaminacion por agentes externos. Por lo cual, en muchos casos se genera

pérdidas por contaminacion o putrefaccion (Aldaba Mendoza et al., 2019).

1.4.2 Antecedentes y estado de la cuestién

Segun la revision bibliografica existen varias publicaciones sobre la comparacién del

charqui de res y alpaca con otros tipos de carnes.

a) En el articulo “Caracteristicas fisicoquimicas, mecanicas y sensoriales de
salchichas secas tipo cabanossi elaboradas con carne de llama (Lama glama) y cerdo (Sus
scrofa domestica)” (Ramos et al., 2020), se evalu6 desde un punto de vista fisicoquimico,
mecéanico y sensorial muestras comerciales que contenian combinaciones de carne de
vacuno, caballo y llama, asi como salchichas de la variedad cabanossi. Los embutidos de
la variedad cabanossi se caracterizan por su fuerte color rojo, su textura arenosa y su
marcado sabor picante; el porcentaje de grasa saturada que contienen varia entre el 35,3%
y el 40,7%. Se elaboran rellenando tripas naturales o artificiales con una mezcla de carne
picada de vacuno salada, grasa y otros ingredientes crudos, seguida de un proceso de
maduracion y secado al humo. En cuanto a los criterios mecanicos (dureza, gomosidad y
masticabilidad), los cabanossi elaborados con carne de llama presentaban la mayor
concentracion de acidos grasos poliinsaturados y la menor cantidad de grasa total y acidos

grasos saturados.



b) En el articulo “Estudio del proceso de deshidratacion” (Ochoa Zavala &
Arcos Méndez, 2019), se realiza un estudio de las técnicas de deshidratacion para
diferente tipo de alimentos, el proceso de secado influye en los componentes
alimentarios. El estudio tiene como finalidad analizar la relacion de los diversos
tratamientos de secado aplicados a los alimentos durante las ultimas dos décadas. Las
técnicas evaluadas fueron: ultrasonido, asistidas por microondas, infrarrojo,
impregnacion al vacio y fosforilacidn por calentamiento en seco, estos procedimientos se
aplican en estos dias para obtener un secado exitoso en los productos alimenticios.

c) Segun el articulo “Comparacion de técnicas de deshidratacion de carne de
res, natural y por flujo de aire caliente” (Aldaba Mendoza et al., 2019), informaron acerca
de la evaluacion de la carne de vacuno con dos técnicas de deshidratacion: secado
tradicional y secado por flujo de aire caliente, se realiz6 la comparanza de ambos métodos
por el incremento del consumo y la alta demanda de alimentos proteicos. Se utilizd
muestras homogéneas y se variaron los tiempos de secado, obteniendo la comparacién de
la perdida de grasa, humedad y pardmetros sensoriales. En conclusién, la técnica que se
asemejo a un producto comercial fue la carne deshidratada por flujo de aire caliente,
ademas de tener casi la mitad del tiempo de secado para obtener un porcentaje de
humedad aceptable con respecto a la técnica del secado natural.

d) Segun el articulo “Processinng of South African Biltong — A review”
(Jones et al., 2017), se menciona que el biltong es un popular producto carnico seco y
salado listo para su condumo en Sudafrica, cuya produccion implica varios pasos, que
incluyen cocinar, marinar, sazonar y secar la carne. Por lo tanto, el secado se ha
convertido en un método aceptado de conservacion de la carne. El biltong se produce en
lotes pequefios 0 grandes utilizando diferentes recetas y procesos para satisfacer la

demanda. Las comparaciones mas comunes con el biltong son el charqui, cecina y la



carne seca. Este informe proporciona una descripcion general de la ciencia y el
conocimiento del procesamiento del biltong, sus caracteristicas, las tendencias de los
consumidores y el mercado del biltong. Ademas, evalta criticamente la literatura
existente y proporciona una comprension de los vacios de investigacion que deben
Ilenarse para mejorar la calidad del biltong en los mercados nacionales y de exportacion.

e) Segun el articulo “Nuevos procesos en la elaboracion de charqui de llama”
(Pilco et al., 2018), al realizar charqui considerando el tiempo de conservacion y el estado
nutricional, la humedad, cantidad de NaCl y periodo secado. Asimismo, se elaboro el
secado en sombra, sol directo y secado solar. Se demostrd que el método de secado solar
tuvo un periodo de secado rapido y homogeneidad en la carne. Se aprobd el periodo de
tiempo y la cantidad de NaCl, permitiendo la conservacion a temperatura ambiente por
un afo. Por otro lado; se demostré que el método influye en la caracteristica de color,
dureza y masticabilidad.

f) Los autores Vidal et al., (2019) quienes realizaron el trabajo: “Reduccion
del 50 % de NaCl en carne seca mas saludable: un disefio eficiente para garantizar una
estabilidad, propiedades tecnoldgicas y sensoriales adecuadas”, evaluaron los efectos de
sustituir parcialmente NaCl del proceso de deshidratacion por mezclas de KCly CaCl, y
estudiaron las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales durante el
proceso. Para dicha evaluacion se aplicaron dos técnicas: via seca y via himeda, se
reemplazé el 50 % de NaCl del tratamiento por 50 % de KCI (F1), 50% de CaCl: (F2), y
una mezcla que contenia 25% de KCI y 25% de CaCl, (F3) a concentraciones
equivalentes basadas en la fuerza iénica. Como resultados de estos ensayos, la presencia
del 50 % de NaCl y 25 % de CaCl» proporciond caracteristicas indeseables al producto
final, con respecto a las propiedades sensoriales como es el sabor amargo, fibrosidad,

aroma rancio y regusto; ademas, se perjudico la disminucion de la actividad del agua a



comparacion con NaCl al 100%. Por otro lado, la mezcla de KCI y NaCl proporciono
caracteristicas similares en analisis tecnoldgico y sensorial de la carne seca tradicional
que contiene 100 % de NaCl.

9) Segun el articulo “Influencia del ultrasonido aplicado al deshidratado
convectivo de carne de alpaca ( Vicugna pacos) en la mejora de su calidad” (Ponce
Ramirez, 2018), el objetivo de este estudio era determinar como afectaba el tratamiento
ultrasonico a la calidad de la carne de alpaca durante el proceso de deshidratacion. Para
ello se empled un equipo de ultrasonido de 37 kHz. Utilizando protocolos estandarizados,
se utilizé carne fresca y deshidratada de alpaca de Wayraccasa. Adicionalmente, se utilizo
el equipo con disefio compuesto central rotatorio y la metodologia MRS para maximizar
la calidad comercial optimizando las variables de potencia de ultrasonido que varia de 30
a 50 w, una carga de variacién de 0.25 a 0.5 kg/m2, y una temperatura que varia 50-60
°C. El método ultrasénico permitid que la carne deshidratada de alpaca alcanzara mayores
niveles de humedad de 18.11%, una proteina de 62,27% y grasa de 6.67% que la carne
deshidratada convencional.

h) Los autores Dias et al. (2023), que publicaron su articulo “Salting in the
preparation of jerked beef meat with pork™, informaron que, al reciclar la carne de cerdo
matriz residual para ser utilizada en la elaboracion de carne seca, debido a que le dara un
valor agregado al producto final. El procesamiento para llegar a una calidad final del
producto depende la mayoria de la calidad de la materia prima utilizada, en esto influye
el procesamiento, almacenamiento y comercializaciébn de dicho producto. El
procesamiento de la carne seca es el proceso por deshidratacion osmotica en
contracorriente y posterior el secado. La textura y ternura de la carne son los atributos
mas relevantes para el consumidor, la sal aporta una serie de propiedades relevantes en

los productos carnicos, como la retencion de agua, la activacion de proteinas y aumento



de viscosidad, lo cual mejora la textura. En consecuencia, el uso de la carne animal
residual para hacer carne seca agrega valor al subproducto de tal manera que mejora la
calidad sensorial.

i) Segun el articulo: “Elaboracion de carne deshidratada, seca, charqui o
chalona de Ovino” (Alvarado Foronda, 2018), se elaboro el charqui a base de la carne de
ovino. Segun el método de salazon, se consideraron para el estudio dos métodos de
procesado distintos: la salazén humeda, que implica la exposicion de la carne al sol y
maultiples lavados, y la salazon seca, que emplea una ventilacion en una camara y es un
poco mas sofisticada tecnolégicamente. Las tecnologias utilizadas se basan en tres
categorias de procesos: alta, media y baja tecnologia. La carne puede dejarse secar de una
a dos semanas, aunque los equipos modernos aprovechan al maximo el secado al sol antes
de salarla. El procedimiento de salazdn se realiza en tanques de cemento con una técnica
media que puede durar hasta una semana. Por ultimo, el método de baja tecnologia

consiste en restregar la carne con sal después de lavarla y dejarla secar al sol.

Los articulos mencionados aportan en la presente investigacion el conocimiento
de diferentes técnicas de deshidratacion y como pueden influir en la composicion quimica
y organoléptica segun la solucién de las mezclas, NaCl (sal) con KCI o CaCl; en la carne

de res, llama o alpaca.

1.4.3 Glosario de términos

A continuacion, se proporciona informacion precisa que brinde definiciones y conceptos

relacionados al tema de investigacion.

e Carne: Parte blanda del cuerpo animal que consiste principalmente en musculo y

grasa.
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Deshidratacion: Es el proceso de la extraccion del agua contenido en una
sustancia, tejido u organismo.

Grasas: Una sustancia organica (Triésteres del glicerol y &cidos grasos) y, por lo
general, solida en temperatura ambiente. Puede ser de origen tanto animal como
vegetal.

Es utilizado por el cuerpo para generar hormonas, producir tejidos nerviosos o
como combustible.

Hierro: Es un mineral que cumple con funciones vitales en el cuerpo humano
como, principalmente, transportar el oxigeno por todo el cuerpo o catalizar la
produccion de nuevos glébulos rojos.

Productos Carnicos: Productos comestibles total o parcialmente de origen animal.
Proteinas: Son moléculas compuestas por cadenas de aminoacidos. Se encuentran
en todas las células vivas. Son necesarias para una dieta saludable.

Analisis organoléptico: Son las caracteristicas fisicas que tiene un material y se

puede percibir por los 6rganos de los sentidos.
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2. METODOS Y MATERIALES

2.1 Materia prima

Se recolecto la carne de res y alpaca frescas en el mercado Andrés Avelino Céaceres
especificamente en la Feria de los incas, ubicado en el distrito de José Luis Bustamante

y Rivero, departamento de Arequipa a una altitud de 2335 msnm.

2.2 Metodologia experimental

El presente trabajo se desarroll6 mediante dos técnicas de secado, la técnica de
secado bajo sombra (TSBS) mediante las técnicas de salado en humedo (salmuera) y
salado en seco (NaCl), la cual se realizo en el distrito de Miraflores, departamento de
Arequipa (entre 9.1 C° a 23,2 C°, altitud 2335 msnm y humedad relativa de 46%). La
segunda técnica, secado en bandejas (TSB), se desarroll6 en el Laboratorio de Alimentos
Funcionales y de Operaciones Unitarias de la Carrera de Ingenieria Industrial de la
Universidad de Lima (entre 17,1 C° a 26,1 C°, altitud 0 msnm y humedad relativa de 79
%), la cual, también empleo la técnica de salado en hiumedo (salmuera) y salado en seco

(NaCl).

2.3 Composicion proximal

Las muestras de cada carne (charqui) fueron molidas en un mortero de porcelana,
se realizd la composicion proximal para determinar la humedad por el metodo de la
AOAC 950.46, de secado al horno (AOAC, 1996). El analisis de la grasa se determind
con el método AOAC 991.36, de extraccidn por solvente para grasa (cruda) en productos
carnicos (AOAC, 1996). La proteina fue determinada por el método oficial AOAC
981.10, método Microkjeldahl Gerhardt que determina Nitrégeno en carne (AOAC,

1996). Las cenizas: se realizaron por el método oficial AOAC 920.153, método directo
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de calcinacion en mufla (AOAC, 1996). Las muestras de la TSBS (técnica de secado bajo
sombra) fueron evaluadas por un laboratorio externo (Bhios Laboratorios) y las muestras
de la TSB (técnica de secado en bandejas) fueron evaluadas en el laboratorio de
Alimentos Funcionales de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de Lima.

Los ensayos se realizaron por duplicado.

2.4 Evaluacion Organoléptica

Las carnes secas tipo charqui se remojaron en agua por 8 horas y se cocinaron en
una sartén sin aceite. Con las carnes obtenidas se realizo la evaluacion organoléptica con
30 panelistas cuyo rango de edad se encontraba de 18 — 65 afios; donde las personas
cataron las carnes tipo charqui, evaluando las caracteristicas organolépticas (color, sabor,
olor, dureza y masticabilidad). La evaluacion organoléptica se repartio en dos periodos,
el primero consistié en una encuesta de preguntas con opcion multiple (Anexo 1) para
que los panelistas puedan elegir las caracteristicas predominantes y el segundo periodo
consistio en una encuesta radial (anexo 2) para saber el grado de aceptacion de las
caracteristicas organolépticas tales como color, sabor, olor, dureza y masticabilidad de
las carnes tipo charqui, calificando la evaluacion en un rango de 1 a 9; donde 1 indica
me disgusta muchisimo y 9 indica me gusta muchisimo. Se rotul6 en las dos encuestas
como carne A (carne de alpaca con técnica de salado en seco (NaCl)), carne B (carne de
res con técnica de salado en seco (NaCl)), carne C (carne de alpaca con técnica de salado
en hdmedo (salmuera)) y carne D (carne de res con técnica de salado en himedo

(salmuera)).
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2.5 DOP de la elaboracion del charqui
El procedimiento para la obtencién de charqui por la metodologia TSBS o la TSB
mediante el proceso de salado en seco (NaCl) y humedo (salmuera), desde la recepcion

de la materia prima hasta su almacenamiento, se demuestra en la Figura 2.1.
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Figura 2.1

DOP de la elaboracion de charqui
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2.6 Procesos del charqui
A continuacion, se describiran los pasos del proceso para elaborar carne seca tipo charqui
mediante la TSB y TSBS empleando las técnicas de salado en seco (NaCl) y salado en

himedo (Salmuera).

1. Recepcion de la materia prima: Se selecciono la carne de alpaca y res las cuales
provienen del mercado Andrés Avelino Caceres en el departamento de Arequipa.

2. Despiezado: Se procedi6 a cortar y separar las piezas, en la carne de alpaca se
selecciond la pierna; debido a que, es uno de los cortes con mayor porcentaje de
carne y contiene un 85 % de carne magra, sin grasa y sin hueso (Zorogatta, 2004,
como se citd en Salva, 2009). Para la carne de res se eligi6 la cadera por ser libre
de tendones y grasas (Calle Calle, 1994).

3. Deshuesado: Se procedio6 con el deshuesado de la pierna de alpaca (Figura 2.2),

y luego la cadera de la res (Figura 2.3)

Figura 2.2

Proceso de deshuesado de la carne de alpaca fresca.
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Figura 2.3

Proceso de deshuesado de la carne de res fresca.

4. Desgrasado: Este proceso consiste en separar la grasa o nervio de la carne, en el
caso de la carne de alpaca no se tuvo que extraer demasiada grasa (Figura 2.4) a

comparacion de la carne de res (Figura 2.5).

Figura 2.4

Proceso de desgrasado de la carne de alpaca fresca

Figura 2.5

Proceso de desgrasado de la carne de res fresca
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5. Fileteado: Consisti6 en obtener filetes de carnes con un grosor de 1 cm para que

el proceso de secado se realice en un tiempo optimo (Figuras 2.6 y 2.7).

Figura 2.6

Proceso de fileteado de la carne de res fresca

Figura 2.7

Proceso de fileteado de la carne de alpaca fresca

6. Lavado: En este proceso se juntd las carnes para remojarlas (Figura 2.8) y
extraerle el liquido de sangre excedente que puedan tener. Después, se empaqueto
en bolsa ziploc, 600 g de la carne de res y alpaca (Figura 2.9) para su analisis de

composicion proximal.
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Figura 2.8

Proceso de lavado de las carnes frescas

Figura 2.9

Proceso de empaquetado para el analisis de composicion proximal.

7. Salado

7.1 Proceso en seco (NaCl): Para la TSBS se adicion6 200 g de sal en promedio
a la carne de alpaca y 125 g de sal a la carne de res y para la TSB se adicioné 96
g de sal a la carne de alpaca y 95.5 g de sal a la carne de res. La cantidad de sal
afiadida es una relacion de 10 % con respecto a la carne a secar (Salva Ruiz, 2009)
con la finalidad de extraer el agua y sangre que contenga y no se deteriore la carne.
El proceso de salado (Figura 2.10) tuvo una duracion de 8 dias en reposo y de

manera interdiaria se cambiaba de posicion las carnes.

19



7.2 Proceso en humedo (salmuera): Se colocaron las carnes de res y alpaca
en un recipiente con 260 g de sal disuelto en 1 L de agua para cada carne (Figura
2.11). La concentracion de sal debe estar cerca a la saturacion, aproximadamente
260 g de sal por kg de salmuera, debido a que la sal penetra la carne y expele jugo
de carne a la salmuera, por lo que pierde concentracion durante este proceso
(Oyagie et al., 2010). Este proceso se empled durante 8 dias y de manera

interdiaria se cambiaba de posicion las carnes.

Figura 2.10

Proceso de salado de las carnes de res y alpaca en seco (NaCl).

Figura 2.11

Proceso de salado de las carnes de res y alpaca en himedo (salmuera).
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8. Prensado: Este proceso se desarrollo de la misma forma en la TSB y TSBS. Se
colocaron las carnes dentro de una refrigeradora a 5 C° por 3 dias, manteniendo
las carnes en una rejilla para escurrir el agua o sangre (Figura 2.12). Pasado los 3

dias se prensé con un rodillo de cocina.

Figura 2.12

Proceso de escurrido de las carnes de res y alpaca.

9. Procesos de secado

9.1 Secado o deshidratado bajo sombra (TSBS): Las carnes se colocaron sobre
un cordel en un lugar ventilado en el departamento de Arequipa, donde la
temperatura vario entre 11 a 24 °C. Las carnes se deshidrataron hasta una textura
semejante al cuero o duro como cartén. En el proceso de salado en seco duré 20
dias y mediante el proceso de salado himedo 15 dias. Se protegio las carnes con

unas telas tipo mosquitero para evitar moscas u otras particulas del ambiente
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como se muestraen la Figura 2.13. Se separd 500 g de cada carne seca tipo charqui

para el estudio de analisis proximal.

Figura 2.13

Proceso de secado bajo sombra de las carnes de res y alpaca.

9.2 Secado o deshidratado en bandejas (TSB): Las carnes prensadas se
colocaron en bandejas (Figura 2.14) a una temperatura en el rango de 38 a 40 C°,
humedad relativa de 37,5 % y una velocidad de secado de 1 m/s. Con dichas
condiciones las carnes se secaron hasta tener una contextura adecuada a las 19

horas. Se separ6 10 g de cada carne seca tipo charqui para el estudio proximal.

Figura 2.14

Proceso de secado en bandejas de las carnes de res y alpaca.
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10. Envasado: Se envasaron en bolsas de polietileno de 50 g y sellado al vacio para
la carne seca tipo charqui de alpaca y res (Figura 2.15) cumpliendo con los
requisitos para los envases que deben ser impermeables y resistentes (INACAL,

2015).

Figura 2.15

Carnes envasadas al vacio

11. Almacenado: Se almacenaron las bolsas con carne seca tipo charqui en
refrigeracion a una temperatura de 15 C° hasta su posterior estudio de analisis

proximal.
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3.1 Analisis proximal

3. RESULTADOS

Los resultados del andlisis proximal (Humedad, Proteinas, Grasa y Cenizas) de las carnes

frescas de res y alpaca se evidencia en la Tabla 3.1.

Tabla 3.1

Composicion nutricional en 100 gramos de carne fresca

Muestra Composicion nutricional
Tipo de secado Humedad (%) Proteina (%) Grasa (%) Cenizas (%)
Carne alpaca fresca
Sombra (TSBS) 75,15+ 0,23 21,66 £ 0,13 0,48 +£0,10 0,90 £ 0,15
Bandejas (TSB) 71,76 £ 0,54 24,15+ 0,30 0,49+0,10 1,46 + 0,02
Carne res fresca
Sombra (TSBS) 72,62 0,20 20,99 £ 0,28 2,85 +0,13 1,01 +0,24
Bandejas (TSB) 73,34 +£1,20 21,16 £ 0,75 0,94 + 0,06 1,05 + 0,005

Nota. De andlisis de composicion proximal por Bhios laboratorios y Laboratorio de Alimentos

Funcionales y de Operaciones Unitarias de la Universidad de Lima, 2024

Los resultados del analisis proximal de las carnes de res (charqui) y alpaca (charqui)
procesadas con la técnica de salado en seco (NaCl) y en humedo (Salmuera) empleando

las técnicas de secado bajo sombra y en bandejas se muestran en la Tabla 3.2.

Laboratorio de Alimentos Funcionales y de Operaciones Unitarias de la Carrera de

Ingenieria Industrial de la Universidad de Lima
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Tabla 3.2

Composicion nutricional en 100 gramos de charqui

Muestra Composicion nutricional
Tipo de
Tipo de secado salado Humedad (%)  Proteina (%) Grasa (%) Cenizas (%)
Carne de alpaca
(charqui)
Sombra (TSBS) Seco (NaCl)  19,06+0,16  4533+0,17 1,21+0,18 34,40 + 0,28
Humedo
11,63+£0,17 46,02 0,27 1,34x0,11 41,01+0,16
(Salmuera)
Bandejas (T5B)  *°(MNaCD 15764078  5058+049 150+028  29.23+0,01
Humedo
10,44 £ 2,06 49,78+ 1,04 1,97x0,31 38,95+ 1,06
(Salmuera)
Carne de res
(charqui)
Sombra (Tsgs) ¢ NaCD 11774018 43984020 7524016  36,73+8.88
Hamedo
10,89 £ 0,25 4352+0,18 2,65+0,14 42,94 + 0,16
(Salmuera)
Bandejas (TSB)  Seco (NaCl) 10,70 £ 1,56 48,08 £ 0,07 4,63x0,33 30,42 £ 1,07
Hamedo
9,92 + 0,04 4485+215 6,69+252 39,56 + 0,48
(Salmuera)

Nota. De andlisis de composicion proximal por Bhios laboratorios y Laboratorio de Alimentos Funcionales

y de Operaciones Unitarias de la Universidad de Lima, 2024

3.2 Analisis organoléptico

El resultado del analisis organoléptico de la carne seca tipo charqui para

determinar la caracteristica predominante (Anexo 1) se muestra en las Tablas 3.3y 3.4.
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Tabla 3.3

Resultado de encuesta organoléptica por técnica bajo sombra (TSBS)

Carnes

A (carne de

B (carne de

C (carne de

D (carne de res

Propiedades organolépticas alpaca con res con alpaca con con técnica de
técnicade salado técnica de técnica de salado en
en seco (NaCl)), salado en salado en himedo
en % seco himedo (salmuera)), en

(NaCl)), en (salmuera)),en %
% %
Claro 43 53 30 27
Color Desigual 30 10 27 6
Manchado 10 7 20 40
Oscuro 17 30 23 27
Dulce 0 0 0 0
Sabor Ni dulce ni 37 70 33 83
salado
Salado 63 27 67 17
Amargo 0 3 0 0
Agradable 23 44 30 47
Olor Indiferente 67 53 60 47
Rancio 3 0 0 3
Desagradabl 7 3 10 3
e
Dura 3 10 40 3
Dureza Ligeramente 50 43 34 47
dura

Firme 40 30 23 23
Blanda 7 17 3 27
Fundible 0 3 3 3
Masticabilidad 11O ] 17 10 44
Féacil 93 67 73 50

disgregar
Correoso 0 13 14 3
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Tabla3.4

Resultado de encuesta organoléptica por técnica en bandejas (TSB)

Carnes

A (carne de B (carne de C (carne de D (carne de res

Propiedades organolépticas alpaca con res con alpaca con con técnica de
técnicade salado técnica de técnica de salado en
en seco (NaCl)), salado en salado en himedo
en % seco himedo (salmuera)), en

(NaCl)), en (salmuera)),en %
% %

Claro 23 3 83 27

Color Desigual 23 30 10 17

Manchado 20 7 7 23

Oscuro 34 60 0 33

Dulce 0 0 0 3

Sabor Ni dulce ni 83 53 73 70
salado

Salado 10 40 23 23

Amargo 7 7 4 4

Agradable 30 57 30 40

Olor Indiferente 60 40 67 57

Rancio 3 0 3 0

Desagradable 7 3 0 3

Dura 7 10 0 7

Dureza Ligeramente 46 30 20 23
dura

Firme 30 30 60 40

Blanda 17 30 20 30

Fundible 0 0 3 0

Masticabilidad 1160 £ 3 ! 21

Facil disgregar 63 63 87 67

Correoso 7 10 3 6

Los resultados para determinar el grado de aceptacion de las caracteristicas
organolépticas (Anexo 2) por cada una de las carnes secas tipo charqui se muestra en las

Figuras 3.1y 3.2 y Tabla 3.5.
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Figura 3.1

Gréfico radial de la carne de charqui bajo sombra (TSBS)

Masticabilidad Sabor
Dureza Olor
—o0— Alpaca seco —@—Res seco —@— Alpaca humeda Res humeda

Figura 3.2

Gréfico radial de la carne de charqui en bandejas (TSB)

Masticabilidad

Dureza Olor

—0— Alpaca seco —@— Res seco —0— Alpaca humeda Res humeda

28



Tabla 3.5

Promedio de la encuesta radial para charqui de res y alpaca

Tipo de secado Aceptacion Color  Sabor Olor Dureza Masticabilidad
general

Muestra

Sombra (TSBS)
Carne A (alpaca en seco) 5,97 5,8 6,0 55 6,0 6,5
Carne B (res en seco) 5,83 5,8 5,6 5,7 59 6,0
Carne C (alpaca en himedo) 5,75 58 58 6,1 55 5,6
Carne D (res en himedo) 6,38 58 6,9 6,0 6,5 6,8

Bandejas (TSB)
Carne A (alpaca en seco) 5,88 58 6,1 5,2 6,1 6,2
Carne B (res en seco) 6,29 55 6.6 6,2 6,5 6,5
Carne C (alpaca en himedo) 5,94 5.6 59 56 6,3 6.4
Carne D (res en himedo) 6,29 59 6.3 59 6,5 6.7

3.3 Andlisis de balance de masa

En la Figura 3.3 se evidencia la disminucion de peso de la carne en funcion al tiempo

segun el tipo de salado en seco (NaCl) y himedo (Salmuera) empleando la TSBS.

Figura 3.3

Analisis de peso vs tiempo en la obtencion de la carne de charqui bajo sombra (TSBS)
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La relacion de peso por la perdida de humedad cada hora se obtuvo para la TSB

tal se muestra en la Figura 3.4.

Figura 3.4

Relacion peso de carne por tiempo de secado y tratamiento.
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4. DISCUSION

4.1 Composicion proximal

Segun la Tabla 3.2, el contenido de humedad (10,44 + 2,06 %) de la carne de alpaca
(charqui) mediante la TSB (salado-humedo (salmuera)) fue menor que la TSBS (salado-
seco (NaCl): 19,06 £ 0,16 % y salado-humedo (salmuera): 11,63 + 0,17 %. Dichos
resultados son menores a los valores encontrados por Salva Ruiz (2009) (12,9 % a 17,3
%). El porcentaje de humedad en la carne de res (charqui) con la TSB (salado-himedo
(salmuera)) (9,92 £ 0,04 %) y la TSBS (salado-humedo (salmuera)) (10,89 + 0,25 %)
fueron menores al porcentaje de humedad obtenido mediante la TSB (salado-seco
(NaCl)) (10,70 £ 1,56 %) y la TSBS (salado-seco (NaCl)) (11,77 £+ 0,18 %). Estos
resultados son menores a los valores (12,04 %) encontrados por Rojas (2014). El
contenido de humedad es menor tanto en la TSB como la TSBS empleando la técnica de
salado humedo (Salmuera), esto se debe a la deshidratacion por osmosis, la cual elimina
uniformemente el agua contenida en el interior de s6lidos celulares (Ramirez-Céardenas,
2015). Los datos encontrados en el presente trabajo cumplen con los requisitos

especificados en la Norma Técnica Peruana: NTP 201.059 (INACAL, 2015).

En la Tabla 3.2, el porcentaje de proteina en la carne de res (charqui) mediante la
TSB (salado-himedo (salmuera)) (44,85 + 2,15 %) y (salado-seco (NaCl)) (48,08 + 0,07
%) fueron superiores al contenido de proteina en el proceso de la TSBS (salado-himedo
(salmuera)) (43,52 £ 0,18 %) y (salado-seco (NaCl)) (43,98 + 0,20 %); sin embargo, todos
los resultados obtenidos fueron inferiores al 56.6% de proteinas de la carne de res
deshidratada descrita por Landi (2013). Los datos encontrados para la carne de res
(charqui) no cumplen con los requisitos de la Norma Técnica Peruana: NTP 201.059

(INACAL, 2015), por tener un contenido de proteinas menor al 45 %, a excepcion de la
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carne de res (charqui) en la TSB (salado-seco (NaCl)) (48,08 + 0,07 %). Segln Salva
Ruiz (2009) el charqui de alpaca contiene 49,04 + 6,92 % de proteinas, el cual es inferior
al porcentaje de proteinas de la carne de alpaca (charqui) con la TSB (salado-seco (NaCl))
(50,58 £ 0,49 %) y (salado-humedo (salmuera)) (49,78 £ 1,04 %). Ademas, los resultados
son superiores al contenido de proteinas de la TSBS (salado-seco (NaCl)) (45,33 + 0,17
%) y (salado-humedo (salmuera)) (46,02 + 0,27 %). Los datos obtenidos en la carne de
alpaca (charqui) cumplen con los requisitos de la Norma Técnica Peruana: NTP 201.059
(INACAL, 2015). La carne de res y alpaca tipo charqui aumentaron su porcentaje de
proteinas en comparacion a la carne fresca de res (21,16 £ 0,75 %) y alpaca (24,15 £ 0,30
%). El aumento del contenido de proteinas se debe a la disminucién del porcentaje de
humedad mediante el proceso de deshidratacion, por lo que el contenido de proteina se
duplicay el contenido de grasa también aumenta (Rojas Garcia, 2014). Nutricionalmente
la importancia de la carne se debe a su contenido de proteina de alta calidad, el cual
contiene aminoacidos esenciales, minerales y vitaminas (FAO, 2016), se recomienda

consumir de 40 a 60 g de proteinas/dia para un adulto (Ayala Vargas, 2018).

La carne de alpaca (charqui) secada mediante la TSBS (salado-himedo
(salmuera)) (1,34 £ 0,11 %) y (salado-seco (NaCl)) (1,21 £ 0,18) contiene un porcentaje
de grasa saturada menor que la carne secada mediante TSB (salado-himedo (salmuera))
(1,97 + 0,31 %) (salado-seco (NaCl)) (1,50 £ 0,28 %) (Tabla 3.2); ademas, estos
resultados son menores a los datos encontrados en el charqui de alpaca (3,33 a 4,68 %)
informado por Salva Ruiz (2009). El contenido de grasa saturada que obtuvo la carne de
res (charqui) mediante la TSBS (salado-hiimedo (salmuera)) (2,65 + 0,14 %) fue menor
al porcentaje de grasa saturada obtenido por la TSB (salado-seco (NaCl)) (4,63 £ 0,33 %)
y (salado-humedo (salmuera)) (6,69 + 2,52 %) y la TSBS (salado-seco (NaCl)) (7,52 £

0,16 %). Estos resultados fueron mayores al reportado en la carne de res (charqui) (3,26
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%) informado por Landi (2013). Los datos obtenidos para la carne de res (charqui) y
alpaca (charqui) cumplen con los requisitos de la Norma Técnica Peruana: NTP 201.059

(INACAL, 2015), por tener un contenido de grasas menor al 12 %.

El porcentaje de ceniza de la carne de alpaca (charqui) con la TSB (salado-seco
(NaCl)) (29,23 + 0,01) es menor en comparacion a la carne de alpaca (charqui) con la
TSBS (salado-humedo (salmuera)) (41,01 £ 0,16 %) y (salado-seco (NaCl)) (34,40 £ 0,28
%) y en la TSB (salado-humedo (salmuera)) (38,95 + 1,06 %) tal como se evidencia en
la Tabla 3.2. Dichos valores son mayores a los valores informados por Salva (2009)
(36,41 + 4,83 %). El contenido de cenizas de la carne de res (charqui) mediante la TSBS
(salado-seco (NaCl)) (36,73% = 8,88 %) y la TSB (salado-seco (NaCl)) (30,42% + 1,07)
fueron menores en comparacion a los resultados obtenidos con la TSBS (salado-humedo
(salmuera)) (42,94 £ 0,16 %) y la TSB (salado-humedo (salmuera)) (39,56 + 0,48 %).
Ademas, estos valores fueron superiores en comparacion con el contenido de cenizas de
la carne de res marinada y deshidratada (Rojas Garcia, 2014) (18,4%). En ambas técnicas
de secado de la carne en res (charqui) y alpaca (charqui), el porcentaje es mayor en la
técnica de salado humedo (salmuera) que la técnica de salado seco (NaCl), debido a que

se utilizé un contenido mayor de NaCl en la salmuera.

4.2 Analisis organoléptico

En la primera etapa del andlisis organoléptico de la carne seca tipo charqui se evalud las

siguientes variables organolépticas:
a) Color
Segun la Norma Técnica Peruana 201.059 la carne seca tipo charqui debe tener
un color blanco pajizo (INACAL, 2015), en la carne de alpaca (charqui) los
panelistas percibieron este color en un 23 % secada con la TSB en (salado-seco

(NaCl)), un 83% en (salado-htimedo (salmuera)), un 43% secada con la TSBS
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b)

(salado-seco (NaCl)) y 30% en (salado-humedo (salmuera)); con respecto a la
carne de res se observo el color blanco pajizo en un 53 % secada con la TSBS
(salado-seco (NaCl)), un 27 % en (salado-himedo (salmuera)), un 27 % secada
con la TSB (salado-humedo (salmuera)) y 3% en (salado-seco (NaCl)) como se
muestra en las Tablas 3.3 y 3.4.

Sabor

El charqui tiene un sabor salado caracteristico por la adicién de NaCl en el proceso
de deshidratacion como se especifica en la N.T.P 201.059 (INACAL, 2015), este
sabor se percibié en un 63% en la carne de alpaca (charqui) secada mediante la
TSBS (salado-seco (NaCl)) y 67% en (salado-humedo (salmuera)) (Tabla 3.3). El
sabor que mayor se percibio fue ni salado ni dulce en un 83% para la carne de res
(charqui) secada mediante la TSBS (salado-humedo (salmuera)), un 70% en
(salado-seco (NaCl)), un 53% en la carne de res (charqui) secada mediante la TSB
(salado-seco (NaCl)), un 70% en (salado-himedo (salmuera)), un 83% en la carne
de alpaca (charqui) secada mediante TSB (salado-seco (NaCl)) y 73% en (salado-
himedo (salmuera)) (Tabla 3.4).

Olor

Segun la Norma Técnica Peruana: N.T.P 201.059 (INACAL, 2015), el charqui
tiene un olor caracteristico y debe ser libre de olores extrafios o rancio. La carne
de alpaca (charqui) con la TSB y TSBS mediante el secado en himedo (salmuera)
y en seco (NaCl) presento bajo porcentaje de olor rancio y olor desagradable (0%
— 10%). De igual manera, la carne de res (charqui) con la TSB y TSBS mediante
el secado en himedo (salmuera) y en seco (NaCl) present6 bajo porcentaje de olor
rancio y olor desagradable (3% — 7%) como se evidencia en la Tabla 3.3 y Tabla

3.4, cumpliendo con los requisitos establecidos por la N.T.P 201.059.
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d) Dureza

f)

Segun los requisitos especificados en la N.T.P 201.059 (INACAL, 2015), la carne
seca tipo charqui debe tener una textura firme al tacto (no viscosa). Esta
caracteristica de textura firme al tacto se percibio en la carne de alpaca (charqui)
en un 30 % secada con la TSB en (salado-seco (NaCl)), un 60 % en (salado-
himedo (salmuera)), un 40 % secada con la TSBS (salado-seco (NaCl)) y 23 %
en (salado-humedo (salmuera)); con respecto a la carne de res se observo la
textura firme al tacto (no viscosa) en un 30% secada con la TSBS (salado-seco
(NaCl)), un 23 % en (salado-humedo (salmuera)), un 40% secada con la TSB
(salado-humedo (salmuera)) y 30 % en (salado-seco (NaCl)) como se muestra en
la Tablas 3.3 y 3.4.

Masticabilidad

Los panelistas coincidieron que la masticabilidad de la carne seca tipo charqui es
facil de disgregar (50% - 93%) en la carne de res (charqui) y la carne de alpaca
(charqui) en la TSB y la TSBS mediante el salado en himedo (salmuera) y en
seco (NaCl) como se muestra en las Tablas 3.3 y 3.4. Pilco et al. (2018) encontrd
que el charqui se disgrega facilmente y es aceptable por sus panelistas sin
encontrar diferencias significativas en las técnicas de secado.

Encuesta Radial

En la segunda etapa, la carne de mayor aceptabilidad fue la carne de res (charqui)
secada mediante la TSBS (salado-humedo (salmuera)) con un puntaje de 6,38 (me
gusta Ligeramente) por sus caracteristicas de color blanco pajizo, sabor ni dulce
ni salado, olor indiferente, textura firme al tacto y facil de disgregar. Sin embargo,
todas las muestras se encuentran en el rango de puntuacién 5 (ni me gusta ni me

disgusta) y 6 (me gusta ligeramente).
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a) Tiempo de vida

La carne seca tipo charqui de alpaca y res se envasaron en bolsas de polietileno
de 50 g y sellado al vacio cumpliendo con los requisitos de inocuidad establecidos
para los envases deben ser resistentes y impermeables, ya que estan en contacto
con los alimentos (INACAL, 2015). Se estima que la vida util del producto final
puede variar segun el empaquetado y las condiciones climéticas, con el
empaquetado al vacié puede durar hasta 8 meses manteniendo por debajo del
limite microbioldgico establecido por la Norma Técnica Peruana 201.059 (Cruz

Laos & Cayro Valdivia, 2008).

4.3 Balance de masa

Con respecto a las Figuras 3.3 y 3.4, durante el secado, el peso de la carne
disminuye hasta un 50 % respecto peso inicial de la carne debido a la perdida de
agua (Pilco et al., 2018). El redimiento de la carne de charqui se calculo
analizando el peso incial y final con respecto a la perdida de agua. EI rendimiento
de procesamiento fue 46.63% en la carne de res (charqui) secada mediante la
TSBS (salado-himedo (salmuera)) menor al 48.53% de salado-seco (NaCl),
50.45% en la carne de alpaca (charqui) secada mediante TSBS (salado-humedo
(salmuera)) menor al 55.35% de salado-seco (NaCl); asimismo, 48.86% en la
carne de res (charqui) secada mediante la TSB (salado-hiimedo (salmuera)) menor
al 49.36% en salado-seco (NaCl) y 52.83% en la carne de alpaca (charqui) secada
mediante TSB (salado-himedo (salmuera)) menor al 55.41% en salado-seco
(NaCl). Por lo tanto, el rendimiento de la TSB (48,86 - 55.41%) fue mayor a la

TSBS (46,63 - 55,35%) en todas las muestras procesadas.
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CONCLUSIONES

La TSB (técnica de secado en bandejas) registro un menor tiempo (19 horas) con
respecto a la TSBS (técnica de secado bajo sombra) (15 a 20 dias). Sin embargo,
mediante la TSB y TSBS, a partir de las carnes de res y de alpaca, se obtuvieron
una carne seca tipo charqui de buena calidad y con valor nutricional.

Segun el andlisis proximal, la carne de alpaca (charqui) obtuvo un mayor valor
nutricional mediante la TSB empleando la técnica de salado seco (NaCl),
registrando el mayor porcentaje de proteinas (50,58 *+ 0,49 %), un menor
porcentaje de grasas saturada (1,5 + 0,28 %) y el menor porcentaje de cenizas
(29,23 £ 0,01 %).

Con respecto al anélisis organoléptico, la carne de res (charqui) obtuvo una buena
aceptabilidad aplicando la TSBS mediante la técnica de salado hiumedo
(salmuera) (6,38) (me gusta ligeramente) con un color blanco pajizo, sabor ni
dulce ni salado, olor indiferente, textura firme al tacto y facil de disgregar. Sin
embargo, todas las muestras de charqui se encuentran en el rango de 5 (ni me
gusta ni me disgusta) y 6 (me gusta ligeramente).

El rendimiento de la TSB (48,86% - 55.41%) fue mayor a la TSBS (46,63% -

55,35%) en todas las muestras procesadas.
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Anexo 1: Encuesta de analisis organoléptico de la carne de

Charqui

La deshidratacion de carne es uno de los procesos de conservacion mas antiguos, ya que

se realiza con cloruro de sodio (NaCl) y temperatura ambiente para poder obtener una

carne con porcentaje de nutriente alto y bajo porcentaje de humedad.

Edad:

a) 18-40
b) 41-59
c) 60-—amas

¢Ha probado charqui alguna vez?

a) Si
b) No

¢ QUuE letra de carne le toco probar?

a) A
b) B
c) C
d) D

¢Coémo le parecio6 la dureza de la carne?

a) Dura

b) Ligeramente dura
c) Firme

d) Blanda

¢ Qué tan dificil fue la masticabilidad de la carne?

a) Fundible
b) Tierno
c) Fécil disgregar

d) Correoso

¢ Como le parecio el color de la carne?
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a) Claro
b) Manchado
c) Desigual
d) Oscuro

¢Como le parecio el sabor de la carne seca?

a) Dulce

b) Ni dulce ni salado
c) Salado

d) Amargo

¢Como le parecio el olor de la carne?

a) Agradable
b) Indiferente
¢) Rancio

d) Desagradable
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“Analisis de composicién proximal y organoléptico de la carne de res y alpaca

Anexo 2: Encuesta radial

aplicando las técnicas de deshidratacion por salmueray cloruro de sodio para la

Edad:

obtencion del charqui”

Sexo: M F Fecha:

Estimado/a panelista, pruebe el producto e indique en el cuadro el nimero que

mejor describa su opinién acerca del producto que acaba de probar. Gracias por su

colaboracion.

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta bastante

Me disgusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta ligeramente

Me gusta bastante

Me gusta mucho

©O©| O N O O &l W N|

Me gusta muchisimo

Mi respuesta es:

Carne

Color

Sabor Olor Dureza | Masticabilidad

Carne A

Carne B

Carne C

Carne D




Anexo 3: Fotografias de materiales y equipos empleados

e Analisis de proteinas
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e Anadlisis de grasas
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e Analisis de humedad

fw‘_ - |
= / | 30 ASMAIAE 091UD3 i |
Qg 2UIA0TSAAZ GAGIMUH \
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e Analisis de cenizas
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e Encuesta
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Anexo 4: Resultados del laboratorio Bhios

Os1HI0S

LasoRammorRIos

\

INFORME DE ENSAYOS N s6382- 2022

PAGINA 1 DE 2 i

5
SOLICITANTE T ANGELA BROGGYTH BEASAND UGULNANA H
DIRECCION : MIRADCR ALAMEDA E1LOCUE 4 DPTO 100 3
PROCUCTO CECLARADO : CARNE DE ALPACA 2
DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Troes de cave rojs crudu 0
CODFICACION | MARCA : Mo emzecficads
DATOS DECLARADOS POR £1, : Nnguno
CLIENTE
TAMARO DE MUESTRA RECIBIDA  : 01 muesya de 5398 g aprax,
PRESENTACION, ESTADO ¥ : En tosa PET com cerms o A tempmrwume avtiente
CONDICION J
CONDICIONES DE RECEPCION DE - 12 ensail o 8
LA MUESTRA 3
CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE  ; Ninguna (por ser mussira wnica)
CUSTODIA g
FECHA PRODUCCION 1 N esgechiceds

-
FECHA DE VENCIMENTO 1 N> eszecficada S
CONTRATO N* 1 1566-2022 3
FECHA DE RECEPCION 1 05122022 A

\un’
LasoRaToRINS

INFORME DE ENSAYOS N= 6382- 2022
PAGINA Z DE 2

Analisis de Composicion Proximal
(Humedad, Proteina, Grasa, Fibra,Ceniza, Carbohidratos, Energla)

CARAE DN AL PaCe,

s DETERNMNACION W3 erpecticada UNIDADES
e Carcraane 7 | s
- Covam -
] Crergn - [l
~ Fees Creds 1 oo -
2 T 11 O =
= rhrwdas b AL -
” Frotsing Foe ) | | - Hw =

ADRIVTURAS:

- S g re— e .

o Vo0g Yiocelones por Y00 grersos

MEIOOGE UNLADCR

AN B v i PYa et © M e i oy @ @ e G B

(Hurwdet Mroteiea Srese Mtes Conoe.

Catarvcrson Cregie|

FECHAS DE EJECUGION DE LOS ENSAYOS : ro G&‘lmllﬁﬂm_
FECHA DE EMSION DEL PRESENTE WFORME DE ENSAYOS | W '.ﬁ::'—::
/g/_’ ‘b‘ 3
v,
’ i f’ :”'r-‘s Wigund Vaichvia Martinea

—— e —

n‘-'\' otwt s )f¢

Fndﬁlﬂ% s 74
A e

Dererne Toonco

(ORYOS . calidad 3 s servicie  ERIOS LBSONATOROR . coldad & s servicio
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OzeH05

LasgorRaTorRIOS
INFORME DE ENSAYOS N© 6381- 2022
PAGINA 1 DE 2

i
H
SOLICITANTE : ANGELA BRIGGYTH BEJARANO UCULMANA E
DIRECCION : MRADCR ALAMEDA BLOQUE 4 DPTO 102 i
PRODUCTO DECLARADO :CARNE DE RES §
DESCRIPCION DEL PRODUCTO  :Trozo de camne raja cruda "
CODIFICACION / MARCA : No especificada %
DATOS DECLARADOS POR EL : Ninguno "
CLIENTE E’
TAMARNO DE MUESTRA RECIBIDA  : 01 muestra de 646 g aprox. 0
PRESENTACION, ESTADO Y : En boisa PET con cierre hermético cerrads, A temperatura ambiente H
CONDICION J
CONDICIONES DE RECEPCION DE  : Recibida en el Laboratorio §
LA MUESTRA b
CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE : Ninguna (por ser muesira unica)
CUSTODIA §
FECHA PRODUCCION :No especificada £
3
FECHA DE VENCIMIENTO : No especificada -
v
CONTRATO N :1996-2022 g
3
FECHA DE RECEPCION 1 05/1212022 i
|
LasoRamToRIOS
INFORME DE ENSAYOS N° 6381- 2022
PAGINA 2 DE 2 i
Analisis de Composicién Proximal H
=
(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,Carbohidratos, Energia) 3
CARME DE RES 3
LAB DETERMINACION No especificada. UNIDADES a‘
[—Fa | Cartotedatos : ! 28 % | g
FQ Cenizas 101 | “
[ Erergia | ER:) | Keainiodg | §
ffa i Fibra Crudn | 000 E=% |
|_Ff | Grasa L 8 285 == ==
|_Fa_| Hemedad | 282 | %
- Proteina (Fz8.25) 1 00 “ g
ABREVIATURAS:
~ Expraccacks an porcentam ;
Kealf100g Kiccaiones por 100 gramos ¢
METODOS UTILZADOS : c
Analisis e Composicdn Proxies o Marasd e Viodos zare of Arddess de Alrseics y
{Mumedad Proteina, Grasa Fitra, Ceniza, i
Carbahideatos, Energla) =
FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS:  FQ 05122022 al 161 e =t

FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : 161

NER
i ’ E‘u -y
\ia‘ e e 4 NG Miguel Valdivia Martinez
.‘\:;\".; ,c/O T
Findel Informe ——eo~"

PRYOS . calidad & su servicio
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©eH0S

Las0RaTorRIOS

INFORME DE ENSAYOS N 0210- 2023

PAGINA 1 DE 2 ¢

>

s

SOLICITANTE : ANGELA BRIGGYTH BEJARANO UCULMANA H
DIRECCION : MIRADOR ALAMEDA BLOQUE 4 DPTO 102 i
PRODUCTO DECLARADO : CARNE DE RES (CHARQUI) %
Q

DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Producto carnico deshidratado de color blanco. UI
CODIFICACION / MARCA : Res Seco. 0
DATOS DECLARADOS POR EL : Ninguno E
CLIENTE L
TAMANO DE MUESTRA RECIBIDA  :01 muestra de 509 g aprox. E’
PRESENTACION, ESTADO Y :En bolsa PET transparente con cierre hermético, cerrada y rotulada. A n
CONDICION una temperatura de 23.2°C. '3
CONDICIONES DE RECEPCION DE :Recibida en el Laboratorio un
LA MUESTRA g
CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE :Ninguna (por ser muestra Unica) L
CUSTODIA °
Qo

FECHA PRODUCCION : No especificada E
»

FECHA DE VENCIMIENTO : No especificada H
L

CONTRATO N° :0082-2023 3
w

FECHA DE RECEPCION :17/01/2023 °

LasoRaTorIOSs

INFORME DE ENSAYOS

Ne Oz210- 2023
PAGINA 2 DE 2

Analisis de Composicién Proximal

(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,Carbohidratos,Energia)
CARNE DE RES (CHARQUI)
LAB DETERMINACION Res Seco. *
Fa | Carbohidratos 0.00
FQ_ | Ce 36.73 ek
FQ Encrgla 24360 SRS
FQ Fibra Cruda &= 0.00
FQ Grasa &< e = 752
FQ Humedad _ n.rmw i
| Fa: i _Proteina (F=6.25) 43.98
ABREVIATURAS:
% Expresado en porcentaje
Kcal/100g Kilocalonas por 100 gramos
METODOS UTILIZADOS :

Analisis de Composicion Proximal
(Humedad, Proteina,Grasa, Fibra,Ceniza,
Carbohidratos, Energla)

* Manual de Métodos para ef Analisis de Aimentos

BHIOS LABORATORIOS ...calidad a su servicio

o

FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS: FQ  17/01/2023 al 26/01 2
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : 26/01 §
2

L]

k-

3

"

°

= Fin del Informe o Suh ﬂ
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La=s0RaToRrRIOS
INFORME DE ENSAYOS N° O0211-2023

PAGINA 1 DE 2

L

2

|4

H

SOLICITANTE : ANGELA BRIGGYTH BEJARANO UCULMANA 2
DIRECCION : MIRADOR ALAMEDA BLOQUE 4 DPTO 102 ;
PRODUCTO DECLARADO : CARNE DE RES (CHARQUI) %
L]

DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Producto carnico deshidratado de color blanco. m
CODIFICACION / MARCA :Res Humeda. 0
DATOS DECLARADOS POR EL : Ninguno g
CLIENTE L
TAMANO DE MUESTRA RECIBIDA :01 muestra de 377 g aprox. g’
PRESENTACION, ESTADO Y : En bolsa PET transparente con cierre hermético, cerrada y rotulada. A n
CONDICION una temperatura de 23.2°C. 5
CONDICIONES DE RECEPCION DE : Recibida en el Laboratorio n
LA MUESTRA g
CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE :Ninguna (por ser muestra Unica) L
CUSTODIA °
o

FECHA PRODUCCION : No especificada z
»

FECHA DE VENCIMIENTO : No especificada H
L

CONTRATO N° :0082-2023 E
w

FECHA DE RECEPCION :17/01/2023 g

Las20RaTrorIos
INFORME DE ENSAYOS N° O211-2023

PAGINA Z DE 2 ¢

s

Analisis de Composicién Proximal -

(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,Carbohidratos,Energia) s

i CARNE DE RES (CHARQUI) \ | E

LAB DETERMINACION Res Himeda. |UNIDADES, 3

{ e

Fa | Carbohidratos =l 0.00 A cnat S| s

Q| Cenizas 42.94 alld Ji 26 0

‘-‘f.j7 | A x Encrgls H =S 197.94 ¥oal1005 R

FQ | Fibra Cruda 0.00 L R 0

FQ_ Grasa =g 265 % "

FQ | = Humedad 10.89 I ] .

FQ Proteina (F=6.25) ] 4352 [ %
ABREVIATURAS: 0
% :  Expresado en porcentaje ‘IE
Keall100g :  Kilocalorias por 100 gramos J
METODOS UTILIZADOS : g
Analisis de Composicion Proximal : Manual de Métodos pera el Andlisis de Alimentos =
{Humedad Proteina,Grasa, Fibra,Ceniza, ’—.
Carbohidratos, Energia)

o

FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS:  FQ  17/01/2023 al 26/01/2023 H
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : 6/p4J2023° ]
H

L

> /% Blgo. Miguel Valdivia Martinez §

o ___ Findel Informe’ o i 0

55




OsH0S

Las0oRamTorIOSs

INFORME DE ENSAYOS N 0212- 2023

SOLICITANTE

DIRECCION

PRODUCTO DECLARADO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO

CODIFICACION / MARCA

DATOS DECLARADOS POR EL
CLIENTE

TAMANO DE MUESTRA RECIBIDA

PRESENTACION, ESTADO Y
CONDICION

CONDICIONES DE RECEPCION DE

PAGINA 1 DE 2

: ANGELA BRIGGYTH BEJARANO UCULMANA

: MIRADOR ALAMEDA BLOQUE 4 DPTO 102

: CARNE DE ALPACA (CHARQUI)

: Producto cérnico deshidratado de color blanco.
: Alpaca Seco.

: Ninguno

: 01 muestra de 422 g aprox.
: En bolsa PET transparente con cierre hermético, cerrada y rotulada. A

una temperatura de 23.2°C.

: Recibida en el Laboratorio

..calidad a su servicio

.calidad a su servicio 8HIOS LES30RATORIOS .

LA MUESTRA

CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE : Ninguna (por ser muestra Unica)

CUSTODIA

FECHA PRODUCCION : No especificada

FECHA DE VENCIMIENTO : No especificada

CONTRATO N° :0082-2023

FECHA DE RECEPCION :17/01/2023 :
Las20rRaToRrRIOS

INFORME DE ENSAYOS N°c 0212- 2023

PAGINA 2 DE 2

-]

g

|4

oos . H

Analisis de Composicién Proximal 3

(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,Carbohidratos,Energia) =

[ CARNE DE ALPACA (CHARQUI) =

LAB DETERMINACION Alpaca Seco. | UNIDADES E

| -

FQ | Carbohidratos =V 0.00 (VSR L, Wl m

—FQ Cenizas - f M40 | % 0

Fo [ - 18221 ) | Kealf100g _ 4

- [ =D % 1 B

FQ = e 1.21 | S c

_FQ | 19.06 =L I

FQ | ___Proteina (F=6.25) 45.33 UART ST fl. . 7 ﬂ'

ABREVIATURAS: g

% . Expresado en porcentaje o

Kecal/100a ¢ Kilocalorias por 100 gramos .

METODOS UTILIZADOS : g

Analisis de Composicién Proximal * Manual de Métodos para el Andlisis de Alimentos =

(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza, ]
Carbohidratos,Energia)

-]

FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS : FQ 17/01/2023 al 26/01 L;

FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : §

a

L]

-

. Miguel Valdivia Martinez -

Gerente Técnico E:

_ Findel Info — 0
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Lazsg0oRaTToRrIOSs
INFORME DE ENSAYOS N O213-2023
PAGINA 1 DE 2 ¢
>
$
SOLICITANTE : ANGELA BRIGGYTH BEJARANO UCULMANA H
DIRECCION :MIRADOR ALAMEDA BLOQUE 4 DPTO 102 g
PRODUCTO DECLARADO :CARNE DE ALPACA (CHARQUI) 5
Q
DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Producto carnico deshidratado de color blanco. Ill
CODIFICACION / MARCA : Alpaca Humeda. %
DATOS DECLARADOS POR EL : Ninguno 0
CLIENTE E
TAMANO DE MUESTRA RECIBIDA :01 muestra de 605 g aprox. 'IE'
PRESENTACION, ESTADO Y : En bolsa PET transparente con cierre hermético, cerrada y rotulada. A 8
CONDICION una temperatura de 23.2°C. 9
CONDICIONES DE RECEPCION DE : Recibida en el Laboratorio u
LA MUESTRA g
CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE :Ninguna (por ser muestra unica) "
CUSTODIA 2
L
FECHA PRODUCCION : No especificada g
w
FECHA DE VENCIMIENTO : No especificada H
L}
CONTRATO N° :0082-2023 E
3
FECHA DE RECEPCION :17/01/2023 4
La=20RamTorRIOS
INFORME DE ENSAYOS Ne O213- 2023
PAGINA 2 DE 2 ¢
|
@
Analisis de Composicién Proximal ;
(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,Carbohidratos,Energia) a
CARNE DE ALPACA (CHARQUI) E
LAB DETERMINACION Alpaca Himeda. UNIDADES 7§
L]
FQ [ =z OO0~ = ide Dhb ivh [R5 | :
“ FQ | Ce - A speeew e L AG01) . o PR B 0 e 186 | g
[ Fa T Encgie_ | 19614 Keal0ly |
[Fa [ Fibra Cruda 0.00 [ % 5
[Fa J Grasa 134 X % | &
FQ |  Humedad ~ 11es 2 ! % J
[Fa | Proteina (F=6.25) e S| 46.02 % }%
ABREVIATURAS: 0
% : Expresado en porcentaje m
Keal/100g Kilocalorias por 100 gramos 4 |
METODOS UTILIZADOS : g
Analisis de Composicién Proximal * Manual de Métodos para ef Andlsis de Almentos ¥
(Humedad, Proteina,Grasa, Fibra,Ceniza, ﬁ
Carbohidratos Energla)
o
FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS: FQ  17/01/2023 al 26/01 2
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : E
H
& 5 L]
N e 3
"EEEs  Bige. Miguel Valdivia Martinez s
e Gerente Técnico E
Findel Informe -~ n
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Av. Quitones B-6 {2do Piso) - Urb, Magistenal |l - Yanahuara - Arequipa - Arequipa
TeliFax: ++51 {0)54 273320 y 274515 Celular: 983768883 954068110
e-mail: operaciones@bhioslabs.com  www.bhicslabs.com / www.bhiosiabs net

..cali u servicio

Arequipa, 12 de diciembre de 2023

OsH0S

LadaorRaTorRIOS

Estimada Srta. Angela Biggyth Bejarano Uculmana

Se adjuntan los valores de las repeticiones efectuadas en sus muestras:

INFORME 0213-2023
ALPACA HUMEDA R1 R2 PROM
Carbohidratos 0 0 0 0
Cenizas 4101 40.9 41.12 41.01
Energia 196.14 197.62 194.66 196.14
Fibra Cruda 0 0 0 0
Grasa 1.34 142 1.26 1.34
Humedad 11.63 11.75 11.51 11.63
Proteina . 46.02 46.21 45.83 46,02
INFORME 0211-2023
RES HUMEDA R1 R2 PROM
Carbohidratos 0 0 0 0
Cenizas 4294 43.05 42.83 42.94
Energia 197.94 197.55 198.33 197.94
Fibra Cruda 0 0 0 0
Grasa 265 255 275 2.65 "
Humedad 10.89 10.71 11.07 10.89 :
Proteina 43.52 43.65 43.39 43.52 e
%
INFORME 0210-2023 §
RES SECA R1 R2 PROM g
Carbohidratos 0 0 0 o n
Cenizas 36.73 43.01 30.45 36.73 F
Energia 2436 243.12 244.08 243.6 H
Fibra Cruda 0 0 0 0 E
Grasa 152 7.63 741 752 i
Humedad 11.77 11.64 11.9 11.77
Proteina 43.98 44.12 43.84 43.98 g
g
:
4
)
SHIOS LEFOR@ETORPOS S AL 48 UN LaaoAarToAo BCREDITBDS
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OsH0s

Lfv. Quiftones B-6 (2do Plso) - Urb. Magisteria! |l - Yanahuara - Arequipa - Arequipa
TellFax: ++51 (0)54 273320 y 274515 Celular: 983768883 954068110
e-mail: operaciones(@bhiosiabs.com  www.bhioslabs com / www.bhioslabs net

...calidad a su servicio

La=s20RamorIOs
INFORME 0212-2023
ALPACA SECA R1 R2 PROM
Carbohicratos 0 0 0 0
Cenizas 344 346 342 344
_Energia 192 21 19265 191.77 192.21]
Fibra Cruda 0 0 0 0
Grasa 1.21 1.08 1.34 1.21
Humedad 19.06 18.95 1917 19.08
Proteina 4533 45.45 4521 45.33
INFORME 6381-2022
CARNE DE RES | Rt | Rz | PROM
 Carbohidratos 253 241 265 253
| Cenizas 1.01 1.18 0.84 1.01
Energia 119.73 119.95 119.51 119.73
Fibra Cruda 0 0 a 0
Grasa 285 276 294 285
Humedad 7262 72.48 7276 72.62
Proteina 2099 20.79 21.19 20.99
INFORME §382-2022
CARNE DE ALPACA R1 R2 PROM
Carbohidratos 181 2.01 161 1.81
Cenizas 0.0 078 1,01 08
Energia 98 20 97 92 98.48 982
Fibra Cruda 0 0 0 0
Grasa 0.48 0.41 0.55 0.48
Humedad 7515 75.31 7499 7515
Proteina

2165 21.57 2175 21.66

EL VALDIVIA MARTINEZ

§

;

g

;

BHIOS LABORATORIOS SRL g
!

:

0d

BHIOS LESORBTORIOSE S AL R UN LAESOMBTORIO acREDNTTa
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EVALUACION DEL PROCESO DE DESHIDRATACION BAJO

SOMBRAY EN BANDEJAS DE LAS CARNES DE RES Y ALPACA
PARA LA OBTENCION DE CARNE SECA (CHARQUI)

ORIGINALITY REPORT

B

/% 3% 2%
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1w

]
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1w
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