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RESUMEN

El trabajo de investigacion tuvo como objetivo general realizar el analisis comparativo de
las propiedades fisicoquimicas y preferencia de conservas de carne de pollo en cinco
marcas distintas, de las seis marcas distribuidas en la region Amazonas por el Programa
de Alimentacion Escolar. Las cinco marcas analizadas corresponden a cinco distintos
fabricantes. En el desarrollo de la investigacion se procedié a codificar de manera
anonima cada una de las marcas y con la finalidad de validar los resultados, se procedid
a solicitar cuatro (04) andlisis fisicoquimicos por triplicado en un Laboratorio con
métodos de ensayos acreditados ante INACAL-DA (pH - Método AOAC 981.12 Cap.
42, Pag. 2-3, 20th Edition 2016, Acidez Total - Método AOAC 935.57 Cap. 43, Pag. 9,
20th Edition 2016, Proteina - Método AOAC 920.152 Cap. 37, Pag. 10, 20th Edition 2016
y Grasa - Metodo AOAC 930.09 Cap. 3, Pag. 24, 19th Edition 2012). De los resultados
obtenidos se determind una diferencia estadisticamente significativa en el pH, acidez
total, proteina y grasa. La evaluacion de los requisitos establecidos en la norma sanitaria
vigente y los requeridos por el Programa de Alimentacion Escolar en sus especificaciones

técnicas de alimentos, evidencio un valor de desviacion en el contenido de proteina.

Palabras claves: fisicoquimico, conserva de carne de pollo, proteina.
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ABSTRACT

The general objective of this research was to carry out a comparative analysis of the
physicochemical properties and preferences of canned chicken meat in five different
brands, of the six brands distributed in the Amazonas region by the School Feeding
Program. The five brands analyzed correspond to five different manufacturers. In order
to validate the results, four (04) physicochemical analyses were requested in triplicate in
a laboratory with testing methods accredited by INACAL-DA (pH - AOAC 981 Method).
12 Ch. 42, P. 2-3, 20th Edition 2016, Total Acidity - AOAC Method 935.57 Ch. 43, P. 9,
20th Edition 2016, Protein - AOAC Method 920.152 Ch. 37, P. 10, 20th Edition 2016
and Fat - AOAC Method 930.09 Ch. 3, P. 24, 19th Edition 2012). From the results
obtained, a statistically significant difference was determined in pH, total acidity, protein
and fat. The evaluation of the requirements established in the current sanitary standard
and those required by the School Feeding Program in its technical specifications for food,

showed a deviation value in the protein content.

Key words: physicochemical, canned chicken meat, protein.
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I. INTRODUCCION

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW) es un programa
social adscrito en el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), creado el afio
2012 con la finalidad de brindar alimentos de calidad a escolares a nivel nacional, a traves
de las Instituciones Educativas (IIEE) (DS N° 008-2012-MIDIS, 2012). En la regién
Amazonas presta el servicio a 111 353 escolares de 2 536 IIEE (RDE N° D000224-2020-
MIDIS/PNAEQW-DE, 2020). EI PNAEQW, en la modalidad de atencién “Productos”,
atiende con alimentos no perecibles, a través de proveedores que adquieren los productos
y distribuyen a las IIEE (RDE N° D000235-2019-MIDIS-PNAEQW-DE,2019). El
PNAEQW establece, entre sus exigencias técnicas para la conserva de carne de pollo,
ausencia de almidon, proteina con un valor minimo de 18 % p/p (N x 6,25), grasa un
méaximo de 5,0 % p/p, en envases metalicos, de contar con liquido de gobierno, un peso
escurrido minimo del 60 % del peso neto, elaborado a partir de carne de pollo deshuesado
desgrasado, libre de piel, en trozos, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal (RDE N°
D000158-2020-MIDIS/PNAEQW-DE, 2020). El Ministerio de Salud (MINSA) establece
gue los alimentos envasados de baja acidez y acidificados como la conserva de carne de
pollo para consumo humano, deben tener una turbidez minima de 2 unidades Kertesz y
un pH mayor a 4,6 (RM_495-2008-MINSA, 2008).

Las conservas es un método de conservacion de los alimentos, para poder guardar en
tiempos de escases y alargar la vida Gtil del producto carnico este método es utilizar la
hojalata mas la materia prima semi cocida y su liquido de gobierno que puede ser agua y
sal, aceite o una salsa. Una vez contenido los ingredientes dentro de la hojalata es
sometida a altas temperaturas para tener un termosellado con tapas ciegas o tapas con
abre facil de esta manera se conserva los productos carnico herméticamente y libre de

microorganismos, listos para el consumos humano (Corona, 1950).

Estudios realizados por Zhao et al. (2020), sobre de mecanismos de despliegue y
agregacion de proteina de carne de pollo a pH extremadamente alcalinos (pH 11,0, 11,5
y 12,0) y se relacionaron con las propiedades fisicas de las peliculas comestibles. Los
resultados muestran que los detectores de pH 12,0 reflejan la agregacion de proteinas, la
muestra de pH 11,0 presento peliculas con mayor resistencia al agua y el pH 11,5
concluyeron que seria las mejores peliculas comestibles con mayores propiedades

mecanicas, resistencia al agua y transparencia. Los resultados aclararon los efectos del
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despliegue y agregacion de la proteina de carne de pollo sobre las propiedades de la

pelicula comestible bajo diversas condiciones extremas de pH alcalino.

La conserva de carne de pollo es un tipo de producto carnico, sometido a procesos
térmicos que garanticen la inocuidad, esterilidad comercial y prologue su conservacion,
con adicién o sin adicion de aditivos alimenticios permitidos, envasados herméticamente
en recipientes metalicos con parametros de aceptacion de mercado y consumidores (Polit
& Manab, 2019).

La carne de pollo es una carne blanca, que proporciona proteinas de alta calidad,
vitaminas, minerales, grasas y entre otros nutrientes, que contribuye positivamente a la
dieta alimenticia del ser humano (FAO, 2013).

El Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI, 2019) dio a conocer que se tuvo un
incremento en la produccién de pollo del 3,5% en lo que va del presente afio, con respecto
al mismo periodo del 2018, gracias al apoyo y trabajo sostenido del ministerio, a través

de Servicio de Sanidad Agraria (SENASA) con el sector avicola del pais.

Segun cifras oficiales de la Asociacion Peruana de Avicultura (APA, 2020), la produccion
de pollo se incrementd en 20,032,000 unidades en lo que va de este afio. Entre enero-
septiembre 2018 la produccién fue de 570,750,488, mientras que en el 2020 (enero-
setiembre) fue de 590,782,219 unidades, es decir, 3.5% mas.

Moreno & Huerta-leidenz, (2014), estudiaron la composicion proximal de la carne de
pollo e iguana y resultados obtenidos fueron que, la humedad de carne de iguana y pollo
fueron 74,70 y 74,9% respectivamente, la grasa de iguana tuvo un valor de 28,8% y del
pollo 7,75 g/100g.

Segun Ledn et al. (2018), estudio de la composicion fisicoquimica de la carne de ovejo,
pollo, res y cerdo; obteniendo como resultados que las carnes de pollo, cerdo y ovejo
presento pH < 6,0, la carne de cerdo presenté mayor contenido de proteina, y en su
totalidad las muestras presentaron un humedad del 75% la cual estd dentro del rango

establecido.

Se realiz6 un estudio de muslo de carne de pollo para determinar grasas, colesterol y
proteinas, el producto analizado dio como resultado que la capacidad de retencion de

agua, dureza, calidad sensorial, estructura secundaria de proteinas miofibrilares, estado
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de existencia de humedad, valor de pH y microestructura de la carne de muslo de pollo

tuvieron diferencias notables (Xu et al., 2020).

Segun Choi et al. (2016), utilizé cinco métodos de coccion diferentes (hervir, cocer al
vapor, asar a la parrilla, en microondas y al vapor sobrecalentado), para determinar
composicion proxima, el pH, el color, las propiedades de textura y las caracteristicas
sensoriales del filete de pollo, dando como resultado que, el contenido de grasa y cenizas
no fuere significativamente diferentes entre el filete de pollo cocinado con varios métodos
(p > 0,05). Para las caracteristicas sensoriales, la puntuacion de ternura, la puntuacion de
jugosidad y la puntuacion de aceptabilidad tuvieron las mas altas para las muestras de
vapor sobrecalentado (p <0.05) y el contenido de proteinas, el valor de enrojecimiento, la
dureza, la gomosidad y la masticabilidad del bistec de pollo cocido al vapor

sobrecalentado fue menor que en los otros tratamientos de coccion (p<0,05).

En la presente investigacion se planted el objetivo de realizar el analisis comparativo de
las propiedades fisicoquimicas y preferencias de conservas de carne de pollo distribuidos
en las IIEE de la Region Amazonas. Se determind una diferencia estadisticamente

significativa en el pH, acidez total, proteina y grasa.
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Il.  MATERIAL Y METODO
2.1.Poblacion, muestra y muestreo

En la region Amazonas, el PNAEQW ha distribuido seis (06) marcas de conservas de
carne de pollo durante el afio 2020. Se tomaron para analizar por triplicado cinco de
las seis marcas de conservas de carne de pollo distribuidas en la Region Amazonas.
Las unidades de conservas de carne de pollo no se tomaron de las Instituciones
Educativas, al ser alimentos destinados a los escolares beneficiarios del PNAEQW y
por las restricciones legales respectivas. Se adquirieron 2 cajas (96 unidades por cada
marca), directamente del fabricante o del distribuidor autorizado garantizando la

trazabilidad de la conserva de carne de pollo.
2.2 Variables de estudio

v Marcas de conservas de carne de pollo

v’ pH (1-14)

v Turbidez (unidades Kertesz)

v Proteinas (%) (g/100g) (N x 6.25)

v Grasas (%) (g/100g)

v" Humedad (%)

v" Almidon (Presencia/ Ausencia)

v Peso neto (g)

v' Peso escurrido (g)

v" Preferencia del consumidor
2.3.Métodos

Se analizaron por triplicado las propiedades fisicoquimicas mediante métodos de

ensayo normalizados y métodos de investigaciones publicadas.
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v Determinacion de pH. Segun el método AOAC 981.12 Cap. 42, Pag. 2-3, 20th
Edicion 2016.

v Turbidez, segn la NTP 209.405 2006 (Determinacion de turbidez en liquidos de

gobierno).

v" Proteinas, segin la NTP 202.021 2002 (Determinacion del contenido de

proteina).
v Grasas, segun la NTP 201.016 2002 (Determinacion del contenido de grasa).

v Determinacion de Humedad, Segln la norma UNE 34 552 h2 (Determinacién
de humedad).

v" Almidon, licuando 10 gramos de carne de pollo, se agregara 10 ml de agua
destilada y se colocara en un vaso de precipitacion de 50 ml, agregar 2 o 3 gotas
de Lugol sobre la solucion y mezclar ambos. Si se mantiene el color original
marron y rojizo del yodo, significa que no hay presencia de almidén. Si en cambio
la mezcla se pone de color azul, sera indicacion de que hay presencia de almidén
(Martin-sanchez et al., 2013).

v' Peso escurrido, se procedera a separar los trozos de carne de pollo y el liquido de
gobierno, para pesar los trozos de carne de pollo en una balanza.

v Peso neto, se realizara el peso del producto sin el envase, los trozos de carne de

pollo mas el liquido de gobierno.

La determinacion de la preferencia en el consumo de conservas de carne de pollo

se realizé mediante un método normalizado.

v Preferencia, mediante la determinacion del orden de preferencia en un ensayo
heddnico global, segun el Metodologia de la Norma Internacional 1ISO 8587:2006

(Analisis Sensorial - Ordenacién).

Con la finalidad de validar los resultados, se procedi6 a solicitar cuatro (04) analisis
fisicoquimicos por triplicado en un Laboratorio con métodos de ensayos acreditados
ante INACAL-DA.
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v" pH (NTP-1SO 2917:2005 revisado al 2015)
v Acidez Total (NTP 206.0130:1981 revisado al 2011)
v Proteina (Método AOAC 928.08 Cap. 39, Pag. 7-8, 21st Edition 2019)
v' Grasa (Método AOAC 960.39 Cap. 39, Pag. 2, 21st Edition 2019)
2.4. Propiedades fisicoquimicas

pH.- es uno de los principales parametros que ayuda para verificar la calidad de la
carne, porque afecta en sus cualidades (color, capacidad de retencion de agua, etc.). El
pH esta definido como el logaritmo negativo de la concentracion de protones, que se
representa en una escala entre 0 y 14. Un valor de pH por encima de un valor de 7 se
considera alcalino o también denominado basico y por debajo de 7 es considerado
como acido, el pH disminuye después del sacrificio del animal, principalmente debido
a la degradacion del glucégeno a acido lactico, debido a que el musculo reacciona a la
falta de oxigeno, pero segln la actividad de una serie de enzimas que son sensibles a
la temperatura a que consideras la temperatura del musculo en el momento del

sacrificio para poder medir el pH (Ledn et al., 2018).

Humedad.- Es andlisis del contenido de humedad o de materia seca, es el anlisis
bromatolégico que permite conocer el grado de dilucion de los componentes y

nutrientes de la muestra (Ledn et al., 2018).

Turbidez.- Segun la NTP.209.405 2006 En el grado de transparencia del liquido de
gobierno, este se mide mediante el equipo de turbidimetro de Kertesz, que la

apreciacion se mide de manera visual de acuerdo color que presente el liquido.

Proteinas. son un componente principal, estructural y funcional de las células que
cumplen un papel esencial en el funcionamiento del organismo cumpliendo la funcion
de transporte, almacén, proteccion, motilidad corporal reguladora como también desde
un papel catalitico (enzimas) y mecanico (elastica, colageno). Las proteinas es un
macronutriente presente en los alimentos, que es de vital importancia en la dieta
alimenticia, debido a su aporte de capacidad de aminoacidos, solubilidad y
glicosilacion (Watabiki et al., 1989).
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Grasa. Es todos los triglicéridos solidos de origen animal, los triglicéridos son
moléculas formadas por la asociacion de glicerol o glicerina con tres acidos grasos,
siendo las verdaderas moléculas con capacidad bildgica. La grasa esta compuesta de
membranas celulares (colesterol, fosfolipidos) que son fuentes de acidos grasos
esenciales que constituyen el transporte de vitaminas liposolubles, son precursores de
hormonas, aumenta la palatabilidad de la dieta y mejoran la digestibilidad (Nutricién
et al., 2018).

Almidon. Tiene diferentes caracteristicas, la morfologia, el tamafio del granulo, la
calidad y la composicién que posee, tiene relacion con la procedencia de la fuente
vegetal de la cual se obtiene y esta puede variar las caracteristicas entre la especie. El
almidon esta constituido por una mezcla de polisacaridos conformada por amilosa y la
amilopectina, y un porcentaje minoritario (de 1% a 2%) de conformacion no
glucosidica. La mayoria de los almidones en su estructura glucosidica esta conformada

por 20% de amilosa, y el 80% de amilopectina (lvan et al., 2008).
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RESULTADOS
3.1. Andlisis fisicoquimicos

Las cinco marcas fueron codificadas del 1 al 5 al azar, para poder diferenciar una marca

de otra que, con tres repeticiones por analisis, representado en tabla 1.

Tabla 1. Marcas de las conservas de carne de pollo codificadas

Codificado de marcas distribuidas en la Region

N° Repeticiones
Amazonas P

Marca 1
Marca 2
Marca 3
Marca 4
Marca 5

Marca de la conserva

w w W w w

Los resultados obtenidos se realizaron un analisis de varianza (ANOVA), para
verificar el cumplimiento de las supuestos y comparaciones multiples de Duncan. En
la tabla 2 se expresan las pruebas multivariantes para verificar el disefio que tan exacto
es segun sus resultados obtenidos, este disefio tiene como resultado en la mayoria de

los resultados son estadistico exacto.

Tabla 2. Pruebas multivariante para verificar la exactitud del disefio de los resultados
obtenido en el laboratorio de la UNTRM

gl de gl de
Efecto Valor F hipot — oyor  SI0-
esis
Traza de Pillai 1,000 17290,930° 9,000 1,000  ,006
b\j‘irn(t;da de ,000 17290,930° 9,000 1,000 ,006
Interseccion
Traza de 155618,368  17290,930° 9,000 1,000 006
Hotelling
Eg'; mayorde  15eg18368 17200930 9,000 1,000 006
Traza de Pillai 3,584 3,834 36,00 16,00 ,003
La_mbda de 000 5,048 36,00 5,485 ,031
Muest Wilks
uestra Traza de
Hotelling 3000
Raiz mayor de 502,555 223.358¢ 9,000 4,000 ,000

Roy
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Para realizar el andlisis de varianza con la prueba entre sujetos es para identificar si

existe diferencias significativas o no, en la tabla 3, observamos que, en el peso neto

hay diferencia significativa, peso escurrido no hay diferencia significativa, pH hay

diferencia significativa, proteina alta en diferencia significativa, humedad diferencia

significativa, grasa no hay diferencia significativa, turbidez diferencia significativa.

Tabla 3. Pruebas de efectos inter-sujetos de las cinco marcas de conserva de carne de

con resultados obtenidos en el laboratorio de la UNTRM.

Tipo Il de

o Variable suma de gl Media F Sig.

rigen dependiente cuadrados cuadratica
Peso Neto 226,429 4 56,607 6,490 ,010
Peso Escurrido 138,857 4 34,714 2,520 ,115
pH 037° 4 ,009 5,044 021
Humedad 131,262¢ 4 32,816 44,816 ,000

C';’:fedgﬁ'é’o Turbidez 43644190° 4 10911048 60000 000
Turbidez 2 53629,429" 4  13407,357 17,824  ,000
% De Proteina 154 4159 4 38,604 20,379 ,000
% Humedad 486,713" 4 121,678 9,792 ,002
% Grasa 115 4 029 ,989 461

Tabla 4. Pruebas Multivariantes de resultados obtenidos del laboratorio de Calidad

Total la Molina de la UNAM - laboratorio acreditado por INACAL.

gl de gl de
Efecto Valor F hlpicSJtes Errro Sig.
TrazadePillai 745 4,476 20000 40,000 (’)%
Lambda de 000 32495 20000 24166 O
Muestras Wilks 00
Traza Hotelling 2599, 0
301 714,808 20,000 22,000 00
Raiz mayor de 2591, b 0
Roy 547 5183,095 5,000 10,000 00
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Tabla 5. Pruebas de efectos inter-sujetos de los resultados obtenidos en el laboratorio
la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio acreditado por INACAL.

Variable Tslﬁﬁ]gldge | Media = Sig
Origen dependiente g cuadratica
cuadrados
1 0,
Acidez (%) 3663 5 733 a623 0
Proteina liquido b 1144,15 ,00
més carne (%) 4458,407 5 891,681 9 0
Modelo Gr o 00
asa (%) 29593 5 5,919 10088 ',
Proteina came 89440100 5 1788802 404706 'O°
(%) 0
1 0,
Acidez (%) 3,663 5 733 416,273 '%0
Prgtelna liquido 4458407 5 891 681 1144,15 ,00
maés carne (%) 9 0
Muestras Grasa (%) 00
29,593 5 5,919 100,886 ’0
Proteina carne 8944010 5 1788802 404706 'O°
(%) 0
i 0,
Acidez (%) 018 é 002
Proteina liquido 1
maés carne (%) 7,793 0 779
Error Grasa (%) 1
,587 0 ,059
Proteina carne 1
(%) 44,200 0 4,420
i 0,
Acidez (%) 3,681 é
Proteina liquido 1
mas carne (%) 4466,200 5
Total Grasa (%) 1
° 30,180 c
Proteina carne 1
%) 8988,210 5

3.1.1. Peso Neto

Para el peso neto la prueba de Duncan se muestra en la tabla 4. la marca 5 tiene un
valor menor al declarado en la etiqueta del contenido neto, las demas marcas muestras

el porcentaje dentro de lo normado.
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3.1.2.

Tabla 6. Porcentaje del peso neto

Subconjunto
Marca de la conserva N 1

Marca 5 3 99,6078
Marca 2 3 100,1961
Marca 3 3 101,1765
Marca 4 3 102,2727
Marca 1 3 102,5490
Sig. 093

El porcentaje del peso neto total se expresa de manera visual en la figuran 1 siendo la
marca 1 con mayor porcentaje, seguido de la marca 4, 3y 2 y la marca 5 con menor

porcentaje, que se expresa graficamente en la siguiente figura.

Medias marginales estimadas de Peso neto real respecto del declarado (%)
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-
13
=
13
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s
z
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&
=

20,00

o

MARCA1 MARCA 2 MARCA 3 MARCA 4 MARCA S
Marca de la conserva

Figura 1. Pruebas de Duncan para el porcentaje del peso neto real de las cinco marcas

de conserva de carne de pollo.
Peso escurrido

EI PNAEQW ha establecido un peso minimo escurrido del 60%, las cinco marcas cumplen
con el porcentaje de peso escurrido minimo exigido, con un valor maximo de 67.6% en la

marca 5.
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Tabla 7: Peso escurrido real respecto del declarado en (%)

Duncana?

Marca de la conserva N Subconjunto

1

MARCA 1 3 64.7
MARCA 2 3 63,5
MARCA 5 3 64.1
MARCA 3 3 64.3
MARCA 4 3 67.6
Sig. 114

Medias marginales estinadas de Peso escurrido real respecto del declarado (%)

12000

100
80,00
{0,
20/

0

MARCA ] MARCA 2 MARCA 3 MARCAS MARCA 5

g

a8

Medias marginales estimadas
3
8

B

Marca de la conserva

Figura 2. Pruebas de Duncan para el porcentaje del peso escurrido real de las cinco

marcas de conserva de carne de pollo.
3.1.3. pH

El pH se dividié en dos subconjuntos la cual lo expresa que la marca 3, 4 y 5 estan
dentro del subconjunto Ay la marca 5, 1y 2 estan dentro de subconjunto B los cual,

se interpreta que la marca 3 es el mas bajo en pH y la marca 2 es la mas alta.
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Tabla 8. pH del contenido de conserva de carne de pollo

Duncan®b

Marca de la conserva N Subconjunto

1 2

MARCA 3 3 5,9867
MARCA 4 3 5,9867
MARCA 5 3 6,0467 6,0467
MARCA 1 3 6,0733
MARCA 2 3 6,1067
Sig. ,140 ,140

El pH se representa graficamente en la figura 2 donde se visualiza una homogeneidad
en los resultados.

Medias margmales estimadas de pH

600

A0

200 |
e ]

MAECA 1 MARCA MAECA 3 MARCA4 MAECA 5

Medias marginales estimadas

Marca de la conserva

Figura 3. Pruebas de Duncan para el pH de las cinco marcas de conserva de carne de
pollo.

3.1.4. Humedad

La humedad tiene una division de tres subconjuntos de acuerdo con cada uno de los
datos obtenidos se dice que la marca 3 es la que tiene menos humedad y la marca dos
tiene mayor humedad, la marca 3 corresponde al subconjunto A, la marca 1y 5 esta
dentro de los subconjuntos AB, la marca 4 estd dentro del subconjunto B y la marca

dos esté en el subconjunto C.
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Tabla 9. Contenido de Humedad (%) en la balanza de humedad

Duncan?P

Marca de la N Subconjunto

conserva 1 2 3

MARCA 3 3 65,6000
MARCA 1 3 66,0433 66,0433
MARCA 5 3 66,9233 66,9233
MARCA 4 3 67,4900
MARCA 2 3 73,9100
Sig. ,086 ,064 1,000

Medias margmales estunadas de Humedad (%)

wm |
40 |
0.0 |
o

MARCA 1 MARCA 2 MARCA 3 MARCAA MARCAS

B

Medias margmales estimadas

2

Marea de la conserva

Figura 4. Pruebas de Duncan para el porcentaje de humedad en la balanza de
humedad de las cinco marcas de conserva de carne de pollo.

Tabla 10. Porcentaje del contenido de humedad del secado en estufa

Duncan?P
Marca de la conserva N Subconjunto

1 2
MARCA 2 3 41,5080
MARCA 1 3 511573
MARCA 4 3 53,5316
MARCA 3 3 55,8279
MARCAS 3 57,0398
Sig. 1,000 102
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Medias margmales estimadas de Huoemdad (%)
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Marca de la conserva

Figura 5. Pruebas de Duncan para el porcentaje de humedad del secado en estufa de

las cinco marcas de conserva de carne de pollo.

3.1.5. Turbidez

Tabla 11. Turbidez del liquido de gobierno de la conserva de carne de pollo.

Duncan®?

Marca de la conserva N Subconjunto

1 2

MARCA 2 3 454,500

MARCA 5 3 592,167
MARCA 3 3 593,000
MARCA 1 3 596,667
MARCA 4 3 605,667
Sig. 1,000 413
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3.1.6.

Medias marginales estinadas

Medias marginales estimadas de Turbidez del liquido de gobierno

MARCA )

Marca de 1a conserva

MARCA 2 MAECA S

Figura 6. Pruebas de Duncan para la turbidez de las cinco marcas de conserva de carne

de pollo.

Proteinas

Tabla 12. Contenido de proteina obtenido en el laboratorio de la UNTRM de la

conserva escurrida de carne de pollo.

Duncan?P<¢
Subconjunto
Muestra N
1 2 3
MARCA 2 3 23,242
MARCA 3 2 26,196
MARCA 5 3 30,0245
MARCA 1 3 30,660
MARCA 4 3 32,156
Sig. 1,000 1,000 117
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Medias marginales estinadas de % DE PROTEINA
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Medias marginales estinadas

MAECA | MARCA 2 MARCA 3 MARCA 4 MARCAS
MUESTRAS

Figura 7. Pruebas de Duncan para el porcentaje de proteina de las cinco marcas de

conserva de carne de pollo.

Tabla 13. Contenido de proteina del liquido méas carne de la conserva de carne de pollo
de los resultados obtenidos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM-
laboratorio acreditado por INACAL.

Duncan®P

Marca de N Subconjuntos

conserva 1 9 3
MARCA 2 3 12,733
MARCA 1 3 16,733
MARCA 3 3 17,833 17,833
MARCA 5 3 18,767
MARCA 4 3 19,333
Sig. 1,000 ,158 ,075

37



0

i I I I I

MAECA MARCAL MARCAS MAECA S MAECAS

=]

Clontenido de proteina (%)
=

=]

Marca de comserva

Figura 8. Pruebas de Duncan para contenido de proteina del liquido mas la carne de

las cinco marcas de conserva de carne de pollo.

Tabla 14. Contenido de proteina de la conserva de carne de pollo de los resultados
obtenidos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL.

Duncan?P
junt
Marca de conserva N Subconjuntos
1 2

MARCA 2 3 19333
MARCA 4 3 24700
MARCA 1 3 25,200
MARCA 3 3 26,033
MARCAS 3 26,167
Sig. 1,000 143
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3.1.7.

mno
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Marea de conserva

Figura 9. Pruebas de Duncan para el contenido de proteina de las cinco marcas de

conserva de carne de pollo.

Grasa

Tabla 15. Porcentaje de grasa de la conserva de carne de pollo de los resultados
obtenido en el laboratorio de la UNTRM.

Duncan®?
Marca de la N Subconjunto
conserva 1

MARCA 1 3 ,9707
MARCA 4 3 1,0481
MARCA 3 3 1,0953
MARCA 5 3 1,1041
MARCA 2 3 1,1986
Sig. 227
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Medias marginales estimadax de Grasa (%)
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Mazca de la conserva

Figura 10. Pruebas de Duncan para el porcentaje de grasa de las cinco marcas de

conserva de carne de pollo de los resultados obtenido en el laboratorio de la UNTRM.

Tabla 16. Porcentaje del contenido de grasa de la conserva de carne de pollo de los
resultados obtenidos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM-
laboratorio acreditado por INACAL.

Duncan?P

Marca de N Subconjuntos

conserva 1 5 3
MARCA 2 3 ,933
MARCA 5 3 1,067
MARCA 1 3 1,267 1,267
MARCA 3 3 1,700 1,700
MARCA 4 3 1,833
Sig. ,138 ,053 ,515
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Figura 11. Pruebas de Duncan para el contenido de grasa de las cinco marcas de
conserva de carne de pollo.

3.1.8. Acidez

Tabla 17. Contenido de Acidez de la conserva de carne de pollo de los resultados

obtenidos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL.

Duncan?P

Marca de conserva N Subconjunto

1 2 3

MARCA 3 3 ,3933
MARCA 1 3 ,4533 ,4533
MARCA 4 3 ,5200 ,5200
MARCA 2 3 ,5400
MARCAS 3 5467
Sig. 110 ,080 AT5
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Figura 12. Pruebas de Duncan para el de acidez de las cinco marcas de conserva de
carne de pollo.

3.1.9. Almidoén

No se encontro presencia de almidéon en ninguna de las marcas de conservas de
carne de pollo.

3.2. Anadlisis sensorial

Los resultados de sesenta jueces que han evaluado tres marcas de conservas de carne de

pollo de una serie de cinco marcas, segun un disefio en bloques incompletos equilibrados,
resumidos en la tabla 18.

Tabla 18. Resultados del analisis sensorial de prueba de ordenacion

MUESTRAS
Marcal Marca2 Marca3 Marcad Marcab
JUEZ 512 487 368 527 845
1 1 3 2
2 2 1 3
3 2 3 1
60 3 2 1
SUMA DE ORDENACIONES 60 88 93 61 58

El valor Frst del test de Friedman es 38.6, superior a 9.49 (Valor critico F del tetst de

Page) para p=5 para el nivel de significacion de 0.05, por tanto, se puede concluir, con
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un error inferior al 5% que se perciben diferencias entre las cincas marcas de conservas

de carne de pollo.

Por otra parte, se puede también establecer que dos marcas de conserva de carne de pollo
son diferentes respecto a las tres marcas, porque el valor absoluto de la diferencia entre
sus sumas de ordenaciones es superior a 15.18. La Minima Diferencia Significativa
(MDS) calculada es 15.18 (para un riesgo de 0.05). Este analisis se presenta de la

siguiente manera:

Tabla 19. Diferencias entre preferencias de conservas de carne de pollo identificadas

por los jueces sensoriales

Marca 5 Marca 1 Marca 4 Marca 2 Marca 3
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DISCUSIONES

La carne de pollo (pechuga y pata -muslo), contiene un 23,7 % de proteina para la
pechuga y 19,9 % de proteina para pata - muslo (Gallinger et al., 2016).Tenemos un
valor inferior reportado por Cori et al, (2014), de un 21,96 % de proteina en pechuga
de pollo, también haciendo comparacion segin Milicevic et al. (2015), de pechuga
cocida tiene un 19,59% de proteina y un 21,82% para pechuga cruda y mientras que
este estudio realizado se encontrd un porcentaje de proteina de 19,33 (marca 2), 24.7
(marca 4), 25,2 (marca 1), 26 (marca 3) y 26.2 (marca 5), todos estos valores obtenidos
son de los trozos de la conserva de pollo sin agua y sal, a su vez tenemos valores de
la conserva de pollo en agua y sal que son valores de la combinacion de trozos mas
agua y sal que son inferiores a la ETA requisito solicitado por el PNAEQW, con
porcentajes de proteina de 12,7 (marca 2), 16,7 (marca 1), 17,8 (marca 3), 18,8 (marca
5) y 19.3 (marca 4).

En cuando al contenido de grasa de la conserva de carne de pollo no hay diferencia
estadistica significativa con valores promedio de 1,36 g de grasa de la conserva de
carne de pollo en agua y sal. El contenido de grasa segun Gallinger et al. (2016),
presenta un 1,4 g de grasa en la pechuga y en la pata- muslo un 5,3. R. Moreno, (2017),
muestra sus resultados de la gasa total de pechuga de pollo de 1,2 g, de acuerdo a estos
datos comparados mas los datos obtenidos en la ejecucion de este trabajo se puede
decir que la conserva de carne de pollo en agua y sal es netamente de pechuga de pollo
por el porcentaje de grasa presentada.

Asimismo, para el pH de la conserva de carne de pollo los valores encontrados tenemos
en promedio de 6 de pH en todos los analisis, segun Cori et al. (2014), tiene resultados
similares para le pechuga de pollo pero valores superiores en piernas de pollo,
explicando que el pH puede ser superior de acuerdo que el muslo presenta mayor
movimiento durante las 2 primeras horas después del sacrificio debido a la
acumulacion del acido lactico, también estudios de Zhang et al. (2020), presenta

valores similares de pH en pechugas de pollo.

Sin embargo, para la humedad segun la ETA requisito del PNAEQW especifica que
la turbidez debe de ser minimo 2 Kertesz, en todos los resultados encontrados tenemos

una turbidez superior a 400 Kertesz.
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Podemos decir, que el contenido de humedad y proteina en la carne de las aves es muy
importante, debido que es indicador de calidad, el contenido de humedad segun
resultado la método es secado en estufa teniendo como muestras carne de pollo crudo
con 62,75 % de humedad y 18,13 % de proteina y carne de pollo cocido con 74,10 %
de humedad y 24,34 % de proteina, todos estos resultados tuvieron en cuanta
parametros controlados para que no tenga influencia sobre los resultados como,
condiciones ambientales y almacenamiento (Weesepoel et al., 2019). En este estudio
tenemos valores de acuerdo al método de secado por estufa de porcentaje de humedad
promedio de 66,04 (marca 1), 73,91 (marca 2), 65,6 (marca 3), 67,49 (marca 4) y 66,92
(marca 5), pero también tenemos valores de secado en balanza de humedad inferiores
la cual que evalla que la marca 2 tiene una anomalia en su comportamiento, debido a
que en estufa presenta el valor mas alto y en balanza de humedad presenta el bajo méas

bajo.
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CONCLUSIONES

Existe una diferencia significativa en las caracteristicas fisicoquimicas entre las
marcas de conservas de carne de pollo y en el contenido de proteina, el valor medio de
una de las marcas es inferior a lo exigido por el PNAEQW en sus especificaciones

técnicas.

Para el contenido de proteina en carne de pollo, se analizd la conserva de carne de
pollo en agua y sal escurrida, la cual una marca presentd un valor medio inferior a lo
exigido por el PNEQW con diferencia estadisticamente significativa respecto a las
otras cuatro marcas. En caso del contenido de proteina en conserva de carne de pollo
en agua y sal, el valor medio de las cinco marcas es medio inferior a lo exigido por el

PNAEQW con diferencia estadisticamente significativa entre las cinco marcas.

El pH, la turbidez y grasa de la conserva de carne de pollo en agua y sal esté dentro de
los parametros segun los requisitos exigidos por el PNEQW en su Especificacién

Técnica de los Alimentos.

La preferencia de conserva de carne de pollo mediante el método normalizado de
determinacién del orden de preferencia, tenemos que la marca 2 y 3 tiene mayor
aceptabilidad de los panelistas y las demas marcas tiene una aceptabilidad baja.
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VI.

RECOMENDACIONES

En base a los resultados obtenidos, se evidencia una diferencia estadisticamente
significativa entre las caracteristicas fisicoquimicas de las marcas de conservas de
carne de pollo, y en caso de la marca 2 sus valores medios de proteina estan por debajo
de lo exigido por el PNAEQW, se recomienda hacer seguimiento a la calidad de la
conserva de carne de pollo con analisis propios por el PNAEQW a traves de entidades

sanitarias competentes o terceras especializadas.

De acuerdo con los datos obtenidos y al observar las anomalias de reaccién de las
caracteristicas fisicoquimicas de una marca se sugiere que se realice una investigacion

mas a profundidad de la composicion de este producto terminado.

En la ejecucion de la tesis se evidencio en el laboratorio de la UNTRM que los equipos
no estan calibrados desde su adquisicion, por la tanto se recomienda que sean
calibrados para asi obtener los valores con mayor confiabilidad y disminuir el
porcentaje de error, como también se evidencio que para todo andlisis de cualquier
investigacion se sabe que se debe de utilizar metodologias normalizadasy se puede
decir que los laboratorios en su totalidad no cuenta con una metodologia normalizada
por tipo de andlisis, para lo cual se sugiere que se implemente un manual con normas,
ISO, AOAC, NTP entre otras metodologias, y a su vez facilite a los investigadores a

ejecucion de sus investigaciones y obtengan resultados confiables.
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ANEXOS

Figura 13. Codificado de las cinco marcas de conserva de carne de pollo

Figura 14. Prueba del almiddn para las cinco marcas de conserva de carne de pollo
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Figura 15. Preparacién de las muestras para pesar el contenido neto y peso escurrido.

Figura 16. Preparacion de las muestras para determinar la himedas en la balanza de

humedad.
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Figura 17. Balanza de humedad con la muestra ya seca cinco marcas de conserva de

carne de pollo

Figura 18. Muestras secas en la balanza de humedad cinco marcas de conserva de

carne de pollo
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il

Figura 19. Preparacion de las muestras para el secado en estufa y determinar la
humedad.

Figura 20. Muestras secas en la estufa cinco marcas de conserva de carne de pollo
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Figura 21. Preparacion de las muestras para medir el pH cinco marcas de conserva de

carne de pollo

Figura 22. Destilacién para determinar proteinas cinco marcas de conserva de carne

de pollo
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Figura 23. Equipo de soxhlet para encontrar el porcentaje de grasa cinco marcas de

conserva de carne de pollo

Figura 24. Preparacion de muestras para realizar el analisis sensorial cinco marcas de

conserva de carne de pollo
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Figura 25. Midiendo la turbidez del liquido de gobierno (agua y sal), de las cinco

marcas de conserva de carne de pollo
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TESIS: ANALISIS COMPARATIVO DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y PREFERENCIA DE
CONSERVAS DE CARNE DE POLLO
Pruebas de ordenacién: para conserva de carne de pollo

Fecha ... /01/2021 N* de ensayo ...

Por favor, pruebe las muestras de l2quierda a derecha.

Escriba los codigos en orden creclente segun su aceptasion en los cuadros sigulentes:

Megusta | Me gusta Me gusta
mucho | ligeramente | menos

Codigo

Comentarios:

Figura 26. Tes de la prueba de ordenacién para los 60 panelistas segtn ISO
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Tabla 20. Resultados obtenidos del anélisis sensorial de la prueba de ordenacidn cinco

marcas de conserva de carne de pollo

MUESTRAS

JUEZ 512 487 368 527 845

1 1 3 2

2 2 1 3

3 2 3 1

4 2 3 1

5 1 3 2

6 3 1 2

7 3 2 1

8 3 2 1

9 3 1

10 2 1

11 2 1 3

12 1 3 2

13 3 1 2

14 2 3 1

15 2 3 1

16 1

17 2 3 1

18 1 3 2

19 1 2

20 3 2 1

21 1 3 2

22 2 3 1

23 1 3 2

2 2 3 1

25 2 3 1

26 3 1

27 3 2 1

28 3 2 1

29 1 3

30 3 2 1

31 1 3 2

32 1 2 3

33 2 3 1

34 1 3 2

35 2 3 1

36 1 3

37 3 2 1

38 1 3 2

39 3 1

40 3 1

41 1 3 2

42 1 3 2

43 3 1 2
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MUESTRAS

JUEZ 512 487 368 527 845

44 : 3 2

45 2 3 1
46 2 3 1
47 3 2 1

48 | 3 2
49 3 1 2
50 3 : 2
51 : 3 2

5 : 3 2

53 : 3 2
54 : 3 2

55 2 3 1
56 3 1

57 3 : 2

58 3 2 1
59 3 2 :
60 3 2 :

SUMA DE
ORDENACIONES 88 9 61 58
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E ALCANCE : NA.
B ENSAYOS RESULTADO
l-pHl 60
2.- Acides Total (g / 100 g de meestna original) (Exprasado 0,36
Comp Aoui seitxo)
| 3.- Proteina(g / 100 g de smcstra original) (Factor: 6.25) 16,3
| 4 - Guassalg £ 100 g dc mwicsten original) ¥

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.~ NTE.SO 2617:2005 (Revisado al 2015)
2.- NTP 206 0131681 (Ravisato 3l 2011)
3.- ADAC 020.08 Cap. 39, Pég 7-8, 21st Edition 2019
4. ADAC 060,39 Cap, 39, Pig. 2. 218t Ediion 2018
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 1 V1042020 Al 237102020,

Vv‘

ADVERTENCIA ¢
1K las comdiclones & ¥ tmamaporte de Is hasty su ingreso & La Molaa Cabidad Total - Laboratonos
son de respomsats hidad ded Soliitante
I 2.-&M¢hm‘m&-p-luml«lmmdnhommdeuunthMTml-uumn
% Vihido s pars la cantidid secibids. No o un Cenificndn de Conf idad mi Certificado del Sisterma de Calidd de quonn Jo produce
|
| La Molina, 23 de Octubee Jo 2020

Pig 11

Av La Molina SIN (frente a la puetta principal de la Universidad Agrana) - La Molina - Lima - Perd
Tell {511) 3465640 - 3482507 Fax; (511) 3485794
E-mait: midg@iamoling edu pe - Pagina Web: www iamolina.odu pe/cs dadtotal -nla molina calidad total

Figura 28. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 andlisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccién y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003881 - 2020

. LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA

AV. BRASIL N* 243- AAHH PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
: CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
. Uno
+ MARCA 1: MI-R3( 3 UNID, 510 G)
¢ 03 envases de 170 g c/u de muestrs proporcionada por el solicitante,
¢ SM.
: Favasado, la muestra ingresa en latas sclladas
¢ §/S N'EN-00263% -2020

: ACEPTACION TELEFONICA

¢ 121012020

. ¥isicoQuiMico

: No aplica
ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ENSAYOS RESULTADO
TopH 60
2+ Ackdez Tota! (g / 100 g d¢ musstra criginal) (Expresado 0.50
onma dcado scitico )
3. Pretcinalg / 100 g de mosstra originad) (Fastor: 6.25) 1746
10

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1,- NTR.ISO 23172005 (Rovisado f 2015)

2.- NTP 206.013:1961 (Revisado al 2011)

3.- AOAC 925,08 Cap. 30, Pdg. 7-8, 218t Edsion 2018
4.« AOAC 960 39 Cap. 39, Pag 2, 218t Edition 2010

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 13/10:2020 Al 231072020,

‘vql =

‘mmummiwymbhmmuwaumhwm-m
500 Oz responsabitided del Solwitanie

0 _.uggpnuhmﬂouamu—n-umnummuw.m
'uﬂu&mnwmm.-mtwdcmuu_«mum»m

La Molima, 21 de Octubre de 2020

Pég 1/1

Av La Molina S/N (frente a ia puerta principal de la Universiiad Agrana) - La Molina - Lima - Parli
Talf - (511) 3405640 - 3492507 Fax: (511) 3495794
E.mail: mkig@lamcling edu pe - Pagina Web: www lamaling.edu. pe/calidadiotal - {Jia molina caicad total

Figura 29. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 anélisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL
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V. LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
: UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

—_———

INFORME DE ENSAYOS
N 003882 - 2020
SOLICITANTE © LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV, BRASIL N 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

. CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925

PRODUCTO . CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
F’- “NUMERO DE MUESTRAS ~ ; Uno

IDENTIFICACION/MTRA. + MARCA 2 M2-RI (JUNID, 510G)

CANTIDAD RECIBIDA : 03 envases de 170 g c/u de muestra proporvionads por el solicitante.

MARCA(S) : SM.

FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la muestm ingress en latis selladss
SOLICITUD DE SERVICIO = §/S N"EN-002638 -2020

REFERENCIA - ACEPTACION TELEFONICA

FECHA DE RECEPCION : 121072020

ENSAYOS SOLICITADOS  ; FiSICOQUIMICO

PERIODO DE CUSTODIA ¢ No aplica

RESULTADOS :

-.‘,,:yv!'

¥ ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
| ALCANCE : NA

ENSAYOS RESULTADO
L-ptt 60
2.~ Acides Total (g / 100 g de muesten origizal) (Expresado 053
como besdo acftico)
3.« Prossina(g / 100 g de muestm original) (Factor: 6.25) 142
] 97
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.« NTPS0 2017:2006 {Revisado al 2015)
2.- NTP 206.013:1981 (Revisado o 2011)
3.- ADAC $28.08 Cap 39, Pdg 7-8, 215t Ediion 2019
4,- ADAC 560.39 Cap. 39, Pag. 2, 21st Edition 2019

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 13/10:2020 Al 231072020,

v

B _Al

ADVERTENCIA
1 - B muestren, las condi de i y ponie de s Basta su ingreso o La Malins Calided Yotal - Laboratonos

son 8¢ responsabilidad del Solk
2 - Se prohibe s reproduccion parcial o total del p Inf s e dm de La Moline Calidad Total - Labormtorios

3 Vilads 56k pacs b cantidad rocibicia. No s wn Centificado de Confoanidad m Catificado &l § de Calndnd d¢ quien lo prodoe

-~—

v

La Moline, 23 de Octbee de 2020

% AMIUNACH

| ' e oy Sa/ O e P _ Pag 1
| HECTOR TECNICO
| CMv ea7s
Av. La Molina SN (frenle a la “»'15 poncpal de ia Universidad Amm:u La Moling - Lima - Pard
h Talf - (511) 3495640 - 3402507 Fax: (511) 34957
F E-mal: mktg@iamoling edu. pe - Pagina Weab:. www.iamolna.edu pa.rA idaagtotal nb molina calidad tolal

Figura 30. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 andlisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL
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¢ LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
| UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N" 003883 - 2020

SOLICITANTE ¢ LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV. BRASIL N” 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

: CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 92§

PRODUCTO : CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS  : Uno
IDENTIFICACION/MTRA, ; MARCA 2: M2-R2 ( 3 UNID, 510 G)
CANTIDAD RECTRIDA ¢ 03 envases de 170 g c/u de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) :SM

FORMA DE PRESENTACION © Envasado, [ muestra ingresa en latas selladas
SOLICITUD DE SERVICIO  © §/S N'EN-002638 -2020

REFERENCIA - ACEPTACION TELEFONICA

FECHA DE RECEPCION : 12102020

ENSAYOS SOLICITADOS  ; FISICO/QUIMICO

PERIODO DE CUSTODIA ¢ No aplica

RESULTADOS :

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA,

ENSAYOS RESULTADO
1-pH 60

2.~ Acides Tewsl g/ 100 g de moestra original) (Expresado 056
eamo daido acchon)
3. Proteinaly / 100 g de 1ginal) (Foctor: 6.25) 120
4 - Gewsa 11
METODOS UTILIZADDS EN EL LABORATORIO :

1.- NTP-I50 26172005 (Revisado al 2015)
2.- NTP 208 013;1981 (Rovisado af 2011)

3.- ADAC 226.08 Cap. 39, Pag. 7-8, 213 Egimon 2019
4,- AGAC 980,39 Cap. 38. Pég 2, 215t Editon 2019

FECHA DE EXECUCION DE ENSAYOS: Del 13/10:2020 Al 23/1(0v2020.

ADVERTENCIA

1-8 lanw conde de iento y traasporte de b haste s mgreso 8 La Molins Calidad Tota] - Laborstorks
0 & respoasabilided del Sols

.- Se grotiibe la reproduccion parcisl 0 total del p Infoeme sim 13 izncion de Lo Mobing Calidad Tomal - Luboraterios.

A Vilido sk pars s comtidad rocibeda. No es us Cenificado de Conformadad ni Cortificads def Sistems do Calidlad do quion b peoduce.

La Molina, 23 de Octubve de 2020

’DYOQ
g MQ LA MOUNA CAL DA, TDTAARRATORINS LNALM
Teonix /g, . —— 1
"\ f e S Pég 11
N UNALY DIBECTOR TECNICO

CMV Ba7y
Av. La Molina SIN (frante a | pueth prinopal da ia Unversidad Agrara) - La Molina - Lima - Perd
Tal  (511) 3495640 - 3492507 Fax: (511) 3495794
E-mail. mktgiiamolina edu pe - Figina Wed' www lumoling edu pa‘cabidadtotal -nta molina calidad total

Figura 31. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL
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& LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N*® 003884 - 2020
SOLICITANTE * LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV. BRASIL N* 243- AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 935 028 925

PRODUCTO ¢ CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS  : Uno

IDENTIFICACION/MTRA. : MARCA 2: M2.R3 (3 UNID, 510 G)

CANTIDAD RECIBIDA © 03 cavases de 170 g c/u de muestrs proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM

FORMA DE PRESENTACION : Envasado, ls nuucstrs ingresa en latas sclladas
SOLICITUD DE SERVICIO  © S/S N'EN-002638 -2020

REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA

FECHA DE RECEPCION ' 12102020

ENSAYOS SOLICITADOS - FisicoQuimMico

PERIODO DE CUSTODIA ~ © No aplica

RESULTADOS :
ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

| ALCANCE : NA.

| ENSAYOS RESULTADO
T-pH 60
2 Acidez Tomal (g / 100 g de smceivs argginal) (Espeesado 05
como dcido scdtica)
3. Proteinaly / 100 g de murstrs origmal) (Factor 625) 12,0
A Gresa( Segin Newma) 10

METODOS UTILIZADOCS EN EL LABORATORIO :
1.« NTP-ISO 2917.2008 (Revisado al 2015)

2.-NTP 208.013:1087 (Revisado o 2011)

3.- ADAC 92808 Cap. 26, Pag 7-8, 21st Edton 2019
4.- AOAC 950,39 Cap. 36, Pag. 2, 21st Edition 2018

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 137102020 Al 231072020,

ADVERTENCIA:
1-El dci de ¥ transporte de la hasta si ingreso & La Moba Calidad Total « Laborssomon

'y
sow dic respeasabilided et §
| 2., Se prodibe I reproduceilin pascaal 0 otal del presonte Informe sin In autorseacion de La Moline Calidad Tote! - Laboneonos.
2 Valido shio pars la dad recibida No o un Cotifiendo de Conformidad ni Certificads de! Sistema de Calidod de guson bo produse.

La Maling, 23 de Octubee de 2020

JRATORIE UNAN

S0 g o s i

RECTOR TECNICO
CMV 8479

Av. La Molina S/N (frente 2 J pusrta principal de la Universidad Agrwia) - La Molina - Lima - Perg

Tel  (511) 3485640 - 3482507 Fax: (511) 3485784
E.mail. mikg@iamoiina.edu pe - Pagina Web: www iamolina ody pacaldadtotsl n la moling cabidad total

Figura 32. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 andlisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL
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N LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
f UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

- —
‘!.. 4

INFORME DE ENSAYOS
N° 003885 - 2020
SOLICITANTE ! LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS

L RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
,. PRODUCTO ¢ CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
| NUMERO DEMUESTRAS ~  Uno

IDENTIFICACION/MTRA. . MARCA 3: MLRI ( 3 UNID, 510 G)

CANTIDAD RECIBIDA * 03 envases de 170 g o/u de muestra proporcionads por el solicitante.

MARCA(S) : SM

FORMA DE PRESENTACION . Envasado, la muestra ingresa cn latas sclladas
SOLICITUD DE SERVICIO . §/S N"EN-002438 2020

REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA

_FECHA DE RECEPCION ¢ 12102020

ENSAYOS SOLICITADOS - FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica

.._

———

RESULTADOS :
ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA
ENSAYOS RESULTADO
. Tl 60

I 2.~ Acidez Total (g 7 100 g de muueston avigsal) | Expressdo 041
comn beido acético)

| .- Proocinalg / 100 g de muestes ociginal) (Factor: 6,25) 167

| 4. Grassalg ! 100 g de muestrn original) LS

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO
1.- NTP-ISD 20172005 (Revisado o 2015)

2. NTP 208.013:1861 (Revisado o 2011)

3- ADAC 920,08 Cap. 39, Piag. 7-8, 21st Edition 2018
4.- AOAC 960.39 Cap. 30, Pég. 2, 211 Edition 2019

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Ded 1 V102020 Al 2V102020

ADVERTENCIA :

-8 Las condi de
son de responsatrlidad del Soticmante

2 - Se probude i reprodeceida parciel o toml ded presense Informe sin ln sstorizaciin de Lo Molim Calidad Total - Laborstorios

3= Valido wdo pera la cantidad rocidada. No es un Corificado de Comfarmadad mi Cestificado del Swama de Calided do quien Jo produce.

¥ tramsporte de s hasta wu sngreso & La Molina Calidad Total - Laborsterios

La Molsa, 23 de Octubire dr 2020

»

Pag 1N

Av. La Molina S/N (frente a |a puerta principal de In Universidad Agradia) - La Molina - Lima - Per(
Tolf.. (511) 3485640 - 3492507 Fax: (511) 3485794
E-mall midg@lamolina adu pe - Pagina Web www lamoling edu.pe/calidadiotal -nln muoling calidad total

Ll = b

Figura 33. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL

67



LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
’ UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

r
INFORME DE ENSAYOS
N* 003886 - 2020
SOLICITANTE . LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
! i DIRECCION LEGAL AV BRASIL N 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
= - CHACHAPOYAS - AMAZONAS
f, RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
b PRODUCTO © CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS  : Uno
IDENTIFICACIONMTRA.  : MARCA 3; M3-R2 ( 3 UNID, 510 G)
CANTIDAD RECIBIDA : 03 envases de 170 g c/u de muestra proporcionada por el solicitante.,
i MARCA(S) D SM
k FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la musstra ingress eo latas selladas
P SOLICITUD DESERVICIO  © §/S N"EN-002638 -2020
REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
|4 FECHA DE RECEPCION L 121102020
3 ENSAYOS SOLICITADOS  © FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :
. ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
t ALCANCE : NA.
B ENSAYOS RESULTADO
| 1-pH 6,0
2.- Achdez Tosal (g7 100 g de muestea cvigioal) (Expresado 036
oo deido soétov)
3. Proted 1100 g & iginad) (Factor: 6,25) 189
4. Grasslg / 100 g de muesera original) LS
METODOS UTILIZADOS EN EL LASORATORIO :
1.« NTPJSD 2917:2008 (Revisado ol 2015)
2-NTP 205, 012:1981 (Revisado al 2011)
1.- AOAC 928.08 Cap. 39, Pidg. 7-8 215t Edition 2018
4. ADAC 950,39 Cap. 39, Pig. 2. 216t Edition 2019
| FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 11102020 A) 237102020,
ADVERTENCIA ¢
I-H“ hf...-“..." y &h Tt st ingreso o La Moling Calitad Tots! - Laboratorss
s
| 1 - S¢ probibe & reproduccion parcisl o total ded peeseste kiforme sin ls autinzacion de La Moline Calidod Total - Laboratotios

1 VAo s0i0 pars b cunthdad rocibed. No es s Certificado de Conformidad o Cartificado de! Sisema de Caliiod de quien lo produce.

La Molin, 23 de Octuber de 2020

U“lw:ﬂi: TOROS KAV
""""" - Peg 11

i T ——
MV MG 5 00 Angen Les Menduca
OPRECTOR TECWILD

S

l CMV Ba7s
| Av. La Molina S/N (frenta 8 ia pderta principal do W Uiniversidad Agrana) - La Molina - Lima - Perd
Tolf ; (511) 3495640 - 3482507 Fax: (511) 348574
E-mad; mikig@ilamolina edu pe - Pagina Web www lamoiing edu pelcaidadiotal ~'il.'| malina calidad total

Figura 34. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacién, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N" 003887 - 2020

© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA

AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
! CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170
: Uno
: MARCA 3: M3-R3 (3 UNID, 510 G)
£ 03 envases de 170 g o/u de muestra proporcionada por el solicitante,
SM.
. Envasado, ls musstra ingresa en latas selladas
: S/SN'EN-002638 -2020
¢ ACEPTACION TELEFONICA

¢ 121012020
© FiSICO/QUIMICO
: No uplica

ENSAYOS RESULTADO

2. Ackiez Tous! (g / 100 ¢ de muesta original) (Expresado 04l
come deido aceioo)
L. Proteine(g / 100 g de musstea priginal) (Pacter: 6,25) 179
- / 100 g de mussara onl 21
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- NTP-ISO 29172008 (Revisado al 2015)

2.-NTP 2060131881 (Revisade ol 2011)

3.- ADAC 028.08 Cap. 39, Pig. 7-8, 215t Edition 2019

4. AOAC 980 .30 Cap. 30, Pdg. 2. 218t Edition 2019

MA DE EJECUCION DE ENSAYOS. Del 1 V102020 A 231072020,

—
:

ADVERTENCIA
14 B law condiciomes do

2.+ 5¢ prohiibe ba reproduccide parcial o Wil def provesss Inferme sin 1 storizacsim de La Molina Calidad Totel - Laborstonos.

3 Vihdo s8lo pars a cantidil recibide. No e = Centificado de Confurmidad i Cartifiomfo del Sitiema de Calidad de quien bo prodice.

ATt y de ks musstra Sasts wo ingrove & La Molina Calided Total - Laborstonos

LaMolima, 23 de Octubre de 2000

Pag 1t

e e risrre v
RECTON TECNICO
CMV Gar9

Av. La Molina SN (frente 2 |a plerta principal de ta Universidad Agraria) - La Moling - Lima - Perd
Tell (611) 34585640 - 34925807 Fax: (511) 34857%4
E-mail. mktg@tamolina edu pe - Pagna Web: www lamolina edu palcalidadtotal - n la molina calidad total

Figura 35. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 anélisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Figura 36.

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N*" 003888 - 2020
SOLICITANTE © LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV, BRASIL N° 243- AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS
‘ RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
PRODUCTO : CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA. . MARCA 4 M4.R! (3 UNID, 510G)
ACANTIDAD RECIBIDA 03 envases de 170 g o'u de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM
FORMA DE PRESENTACION : [invasado, ks muestra ingresa en latas sclindas
SOLICITUD DE SERVICIO  © S/S N'EN-002638 2020
REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
FECHA DE RECEPCION . 127102020
ENSAYOS SOLICITADOS - FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :
ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA.
ENSAYOS RESULTADO
1-pH 60
2. Acidez Total (g / 100 g de mucsten ongesal) (Expresado 0.5
omo boido seético)
3. Protelna(g / 100 g de iginal) (Fectar 6,25) 190
4.~ Orasafg / 100 g de muestra oniginal) |
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO
1.- NTP.ISO 2917.2005 (Revisado o 2015)
2.- NTP 200.013:1981 (Revisado ol 2011)
3- ADAC 02808 Cap. 39, Pag. 7-8, 21st Edition 2019
4 ADAC 050.39 Cap. 39, Pdg. 2. 215t Ediion 2010
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del | 3102020 At 231072020,
ADVERTENCIA =
-8 ™ de ¥ porte de W Basta & ingreso & La Mobea Calidad Total - Laborssarios
son de respensabilidsd def S

2. S0 prodabe b reproduccion paecial o wxtal def presente Informe sin b mnoriaciom de La Molins Calldad Totad - Laboesscrios.
3+ Vilido sok para s cantidad recibica No es un Cartificado de Canformadad ni Carmificado del Sistema de Calidad de quicn b produce.

) 5/ MY MG 57 O Angro Zea Mendozs
’ RECTOR TECWMCO
CMv Bars
Av. La Molina SIN (frante a la pudrta principal de la Universidad Agratia) - La Molina - Lima - Perd

E-mail: mkig@lamalina.adu pe - Paging Web www lamaoling edu pe/calidadictal ~nla molina calidad total

LaMolina, 23 de Ovtubwe de 2000

i umwm PN
pR— "3 - Pag it

Tell (511) 3495640 - 3492507 Fax (511) 3495794 h

Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 anélisis

fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
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I

Figura 37.
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

PRODUCTO

NUMERO DE MUESTRAS
IDENTIFICACION/MTRA,
CANTIDAD RECTBIDA

MARCA(S)

FORMA DE PRESENTACION
SOLICITUD DE SERVICIO
REFERENCIA

FECHA DE RECEPCION
ENSAYOS SOLICITADOS
PERIODO DE CUSTODIA

RESULTADOS :

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N" 003889 - 2020

¢ LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA

AV. BRASIL N* 243. AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPDYAS -
; CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Telefono: 939 028 925
: CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
: Uno
: MARCA 4: M4.R2 ( I UNID, 510 G)
© 03 envases de 170 g c/u de muestra proporcionada por el solicitante,
: SM
. Envasado, la muestra ingresa en Jatas sclladas
:© §/S N'EN.002638 -2020
: ACEPTACION TELEFONICA

¢ 121002020
. FisiconQuimico
: No aplica

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA,

ENSAYOS

RESULTADO

LopHi

como #cwdo 206H00)

2.« Acider Total (g/ 100 g de muesirs ongimal) (Espeesado 053

3.~ Proteinalg / 100 g de mwcstrs ongesal) (Fector §,25) 196
4 Grasa(g | 100 g de svestra original) 1l

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.« NTP4SO 2017:2005 (Revisade al 2015)
2.-NTP 206013 1681 (Rovisado & 2011)

J.- ADACT 28 08 Cap

30, Pag 78, 21st Edion 2019

4.- AOAC €50.30 Cap. 39, Pég. 2. 218t Ediion 2019
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 131072020 Al 23:10:2020,

ADVERTENCIA :

1 = El muscstron, s condiciones de

wn de ilided ded Solicis

y de la hayia wa sngrowo » La Modma Calidad Total < Laborstores

2.+ Se probube I repeediocion parcial o wtal del prosente Informe s by monzacion de La Mofing Calidad Total - Laboraorios
3= Vilido sého para La cantided reciods, No & wn Certificads de Conformidad ni Cenificadn del Sivte=a de Calidad de guicn lo produce

[ L/ )!cmwuhumm
=t JIKECTOR TECNICO
CMV 6479
Av. La Molina S/N (frente a ln pudeta principal de la Universidad Agraro) - La Molina - Lima - Pen)

E-mail: mkig@iamolinia adu.pe - Paging Web! www lamoling edu peicalicadiol - n i moling caddad 1otal

acreditado por INACAL

LaMolies, 23 de Octubre de 2020

umﬂ TORS INALY
— Pag 11

Ted, (517) 2495640 - 3492807 Fax: (511) 3495794

Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
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INFORME DE ENSAYOS
N° (03890 - 2020
SOLICITANTE * LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV BRASIL N° 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
PRODUCTO © CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS - Uno
IDENTIFICACION/MTRA. . MARCA 4 M4-R) ( 3 UNID, 510 G)
CANTIDAD RECIBIDA : 03 envases de 170 g o/u de muestra proporcionada por &l solicitante,
MARCA(S) : SM
FORMA DE PRESENTACION . Envasado, fa muestra ingresa o0 latas selladas
SOLICITUD DE SERVICIO  © S/S N'EN-002638 -2020
REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
FECHA DE RECEPCION ¢ 124102020
ENSAYOS SOLICITADOS - FISICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA  : No aplica
RESULTADOS :
ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA
ENSAYOS RESULTADO

L-pH &u

2.- Acider Toosd (g / 100 g de muestrn original) (Expresado 0,50

como acklo acico)

3.- Froteina( g / 100 g de mwonmn ongsal) (Factor: 6.25) 194

&~ Grasalg | 100 g de sacsirs original) L9

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- NTP-1SO 2017.2005 (Revisado ol 2015)
2.-NTP 206.012:1981 (Revisado ol 2011}
3-ADAC 928 08 Cap. 39, Pag, 74, 21st Ediion 2018
4. AOAC 980.30 Cap. 39, Pag. 2, 215t Edion 2010
TECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del | V10:2020 Al 23102020,

ADYERTENCIA :
| « 3 miwestreo, s condiciones de
wm de resprasahitidad

dee s muesies hasta s ingrevo & La Moling Calidad Total - Laborasorios

¥ sy

del Soliciante.
2.+ Se prohibie [ reproduccide parcial o total del presente Mnfieme sin b stcrlzacaln de Ly Mol Calidad Total - Laborasorios.

3+ Valudo siflo para bs cantidad recibida. No es un Certificado de Conformadad ) Cortificado def Shacrma de Calidad do quies b produce.

La Malina. 235 de Ocesteo de 2020

N - -~

NV Mg S Mg-.v! Mendesa
CIBECTOR TECNICO
CMV 8478

Pig 1/t

orta pancipal de la Universidad Agrana) - La Molina - Lima - Perd
511) 3485640 - 3402607 Fax (511) 3465794
aona Wab: www iamalina edu pe/cabdadiotal n la moling calidad total

Av La Molina SN (franta a la
Toll . (5

E-mail: mktg@@amolinzg adu pe - P

Figura 38. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis

fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL
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b A i

eIy

T

INFORME DE ENSAYOS
N" 003891 - 2020
SOLICITANTE ! LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
DIRECCION LEGAL AV. BRASIL N° 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925

PRODUCTO . CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
NUMERO DE MUESTRAS ~  Uno

IDENTIFICACION/MTRA. : MARCA S: MS-R1 (3 UNID, S10G)

CANTIDAD RECIBIDA * 03 envases de 170 g ¢/u de muestry proporcionads por el solicitante.
MARCA(S) : SM.

FORMA DE PRESENTACION - Envasado, la mucstra ingresa en latas sciladas
SOLICITUD DE SERVICIO ¢ S5 N"EN-002638 -2020

REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
FECHA DE RECEPCION ¢ 12102020
ENSAYOS SOLICITADOS - FiSICONQUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :
ENSAYOS FISICOSIQUIMICOS :
ALCANCE : NA.
ENSAYOS RESULTADO
T-pH 60
2 .- Acidez Total (g / 100 g de muestrs angmal) (Expresado 053
oomo denfo scéto)
3.+ Proteina(g 7 100 g de musstra original) (Factor 6,25) 185
4. Grass L2

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO -
1.+ NTP-SD 2017:2005 (Revisado al 2015)
2. NTP 208.013:1981 [Revisado al 2011)
3- ADAC 978,08 Cap. 39, Pag 7-8 21at Editlon 2019
4. ADAC 990.39 Cap. 30, Pég. 2. 218t Edition 2019
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Ded 13102020 Al 23/10/2020.

TENCIA :

ADVER
181 las cond) ) y dela Bt s ingreso & La Molina Calidad Totl - Labonstorios

e A
»0t) de rsponsabilidad dei Solic imante
1= S0 prodube In reprodecoian parcal o 101al del prosente Toforme sin [n autorizacion de 14 Moling Calidad Total - Labeemonios.

3 Valido soko para la cannidad recibidn. No es un Comficado de Confoemidad st Cerifizado def Semems & Calidad de quen lo produce.

La Molina, 23 de Octube de 2020

AN NN
T W e e Pég 117
CMV G479
Av. La Molina SIN (fronte a la puerta princpal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Perd
Telf: (511) 3495640 - 3492507 Fax; (511) 3495794
E-mall: mkig@tamoling ecdu pe - Paging Wed, www lamolina edu pe/calidadtotal nla molina cahdad total

Figura 39. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis

fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio
acreditado por INACAL
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INFORME DE ENSAYOS
N* 003892 - 2020
b SOLICITANTE * LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
L DIRECCION LEGAL AV. BRASIL N° 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

: CHACHAPOYAS - AMAZONAS

| _ RUC: 10746321487 Teléfono: $39 028 925

| PRODUCTO : CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
| NUMERO DE MUESTRAS ~ © Uno

IDENTIFICACION/MTRA.  © MARCA 5: M5-22 (3 UNID, $10G)

| CANTIDAD RECIBIDA * 03 envases de 170 g ¢/u de muestra proporcionada por el solicitante,
MARCA(S) I SM.
E» FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la musstra ingresa en latas selladas
SOLICITUD DE SERVICIO  © $/S N"EN-002638 -2020
REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
FECHA DE RECEPCION 12102020
i ENSAYOS SOLICITADOS - FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :
I ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
| ALCANCE : NA.
| ENSAYOS RESULTADO
T-pH 60
2 Acudez Tomal (g | 100 g de sssestrn anglond) (Expressdo 058
comp acwdo scétsco)
| 1 - Protcinalg / 100 g de iginal) (Factor: 6.25) 133
.’ 4. Grasa 09

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.« NTP-130 29172005 (Resisaco ol 2015)

| 2- NTP 206.013:1081 (Ravisado & 2011)
3- ADAC 928 08 Cap. 18, Pag. 7-8, 21st EdiSon 2018
4. ADAC 960.38 Cap. 38, Pag. 2. 213t Editon 2019

' TECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 13102020 Al 231042020,
ADVERTENCIA ¢
i-E by conds de y de la hasta su ingreso & La Moluw Calided Total - Laboratorios
son de responsebitidod dad Soliciume.
2+ Se prokive |a roproduccicn pareial o sl de) pe efiorme sin e {eacale de La Molins Calidad Tuial - Laborwsrios,

3= Valuks a0 poro s camtided recitvids. No o un Contificado de Confurmidad ni Centificado del Sitess de Culidad de quien b produce.

La Molina. 23 d¢ Ovtubre de 2020

Pig i1

Telt, (511) 3485640 - 34892507 Fax (511) 3465784
E-mail. mktg@lamolina adu pe - Pagina Web' www lamalina edu pefcalidadtotal -'ile molina calidad total

Figura 40. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL

74




LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacién, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
b N° 003893 - 2020
 SOLICITANTE - LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
~ DIRECCION LEGAL AV, BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -

: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC; 10746321487 Teléfono: 939 028 925
: CONSERVA DE CARNE DE POLLO EN AGUA Y SAL DE 170 GR
: Uneo
+ MARCA 5: MS-R3 ( 3 UNID, 510 G)
i 03 envases de 170 g c/u de muestra propercionada por ¢l solicitante.
: SM.
\ : Envasado, la muestra ingresa en latas selladas
. souicITe ¢SS NUEN-002638 -2020
REFERENCIA : ACEPTACION TELEFONICA
~ FECHADERECEPCION . 127102020
 ENSAYOS SOLICITADOS  : FISICO/QUIMICO
 PERIODO DE CUSTODIA : Noaplica

ENSAYOS FISICOSIQUIMICOS :
ALCANCE : NA

ENSAYOS RESULTADO
L pit 60
2.- Acides Total (g / 100 g de moestra onginal) (Expresado 0,53
como heido nedtko)
3. m/mgan-nawwmurusx 195
4- 1100 g de mucsm Ll
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO
1.- NTP-S0 2017:2008 (Reisado al 2018)
2.+ NTP 206,013:1881 (Revisado 3l 2011)
3. AOAC €28.08 Cap 39, Pag. 7-6, 21st Edtion 2018
| 4-AOAC 960.39 Cap. 38, Phg. 2, 218t Editen 2019
FECHA DE EJECUGMON DE ENSAYOS: Dgjy13/102020 Al 23/10/2020.

Aw_tlnr«:u,
g,@g de ¥ de ln muestrn husta s sgreso & La Mobes Calidad Tee! - Laborasorios

‘hhldd‘ dics
x«whmm.uumhh—-umaumcmmi Laborasorios,
&moﬂ-mlmm No & we Cantificado de Conformidad m Cartificado del Seaemne de Calidad de yuion b produce.

La Maline, 23 o Octubre de 2020

Pig 141

CMmV 6479

Telf.: (511) 3495640 - 3482507 Fax: (511) 3485794
E-mail mkm@lnmwma odu pe - Pagina Web: www lamolina edu pe/calidadioal - nln molina calidad total

Av. Lo Molina s/N {frente a la puarts principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Pard L

Figura 41. Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 analisis
fisicoquimicos en el laboratorio la Molina Calidad Total de la UNAM- laboratorio

acreditado por INACAL

75



LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacidn, Inspeccidn y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 005137 - 2020
B © LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
ON LEGAL AV, BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Tetéfono: 939 028 925
: CONSERVA DE POLLO
: Uno
TRA. . MI-RI
D RECIRIDA * 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante.
! SM
DE PRESENTACION : Envasado, las muestray ingresan eniatodas y selladas
UD DE SERVICIO  © §/S N'EN-003418 -2020
CiA : ACEPTACION TELEFONICA

RECEPCION 2811172020

SOLICITADOS  : FiSICO/QUIMICO
D DE CUSTODIA  ; Noaplica

=

-d
Q.
-

<
z
g

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA

ENSAYOS RESULTADO
T.- Proneina (g / 100 g G¢ 1nuesm onginel) (Fackoe: 6,25) 259
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- ADAC 520,152 Cap. 37, Piag. 10, 21st Edition 2018

1A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 14/12/2020.

Qwrb-n.Mymhhthn“nu&wa - Labamtnrs
uohide La repeoduccion parcial o total del presenie lforme sin b sworizacida de Ls Modkea Calidad Tots! - Labormorios.
0 5o pary ls cantidad revibide. No es un Centificado de Conformidad ni Centificado del Stama de Calidad de quien lo produce.

La Molina, 14 de Dicinbee de 2020

A’ﬂk&"e

\.'

%5},’

v M; § mlnpoun&'v‘mi
DIYECTOR TECNICO
OV 8478

5
g‘ ,( Ny AMOUINA GGG T AETRRORATORIS ANALM

Pag 17t

UNIVERSIDAD NACIONAL ‘EipyEszecs:

Av. Ls Molina SIN (frente & is puerta pancipal de la Universidad Agrasia) - La Molina - Lima - Perd
Toll : (511) 3495640 - 3482507 Fax: (511) 3485794
E-mad: mkig@lamolina edu pe - Pigina Wab: www.iamoling edu pelcalidadiots! - nln moiina calicad total

Figura 42. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina
de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N" 005138 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
AV_BRASIL N® 241 AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
: CONSERVA DE POLLO
: Uno
: MIR2
01 envase de muestra proporcionada por el solicitante.
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlatudas y selladas
: S/S N'EN-003418 -2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: No splica

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
T~ Protcing (g 7 100 g de mucsira origemal) (Factor- 6.25) 260

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1~ ADAC 920,152 Cap. 37, Phg. 10, 21st Edsion 2019

A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 14/122020.

t
las condiciones de mumtros, trarmmionts y transporte de s musevtrn haste s ingreso 8 La Moiina Cabidod Total - Laboestorios

btk del €

peal LEMﬂQMCMMﬁEMhhmMM-M
> 9610 para 1 cantidad recibida. No es un Contificads de Conformidad ni Cenificado del Sisterna do Calidnd de quien Jo produece.

LaMol=a, 14 de Diciemiwe de 2020

/,P’ 0%,

’ \.%" - 4 F: 1N A
'f("roc*r oy ANOUNACAES BEPATRIS I
Xb 1500 '{‘ " =yt
Nl ] 7 s 52 P Angein 268 Mendors
b ;_‘J e - “TOR TECNICO

CMyV 6479

Pag 1t

Av. Lo Molina S/N (frenie o Ia puerta principal de la Universidad Agrania) - La Molina - Lima - Peri
Telf : (511) 3495640 - 3492507 Fax: (511) 3495704
E-mail: mkig@lamolinn edu.pe - Pagina Web: www lamolina edu.pe/calidadtotal -nla molina calidad tola!

Figura 43. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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INFORME DE ENSAYOS
N® 005139 - 2020
3 © LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
LEGAL AV, BRASIL N® 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAFOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
© CONSERVA DE POLLO
: Uno
. MLR3
¢ 01 envase de muestrs proporcionads por el solicitnte.
¢ SM.
: Envasado, las muestras ingresan calstadas y scliadas
© S/ NEN-003418 2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: 28/11/2020
: FISICOQUIMICO
: No aplica

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE ; NA

ENSAYOS RESULTADO
T~ Protcing (g / 100 g de mucstra ongasol) (Factar 6,13) 2.7

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1- AOAC §20.162 Cap. 37, Pag. 10, 21st Edtion 2019
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/1272000 Al 14/12/2020.

* :
las condsciones de mucstron, tritamienio y irmnsporte de o moestrs Rasts w9 ingreso & La Molina Calided Total - Labormionos
responsabdidad del Soliciante. X
probibe & reproduccidn paroie! © tetal del presente Informe sin ln sutorimesde de La Molina Calided Total - Labocworion.
o w011 rarn M camt{dimd roc . No s un Contifiosdo & Conformidad nl Cemnifiosdo del Sissama de Calidad do quien o produce.

La Molina, 14 de Diciembre de 2020

/«e.y

o7 Ne) LANOLINACALISS RATTROS A

;; vaonie g

3 e i.' gy = o oo

NN & A CTOR SECNCD
\T" '_~'." ) CMV 8478

UNIVERSIDAD NACIONAL AGR2FI2 A HOL'HA 1.}

Av. La Molina SN [frente 3 la puerta principal de la Universidad ria) - La Molina - Lima - Perd
Tell.: (511) 3405840 - 3492507 Fax: (511) 3465794
E-mail: midg@tamoling edu pe - Pagina Web: www lamoiing edu pe/calidadtotal - [ la moina caisad total

Figura 44. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccién y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 005140 - 2020
- LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
© CONSERVA DE POLLO
: Uno
: M2RI
+ 0! envase de muestra proporcionads por el solicitante.
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlatadas y sclladas
¢ S/S N'EN-003418 -2020
- ACEPTACION TELEFONICA

< 281122020
. Fisicouimico
1 No splica

TIA

:

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE ; NA

ENSAYOS RESULTADO
T~ Proteing (g 7 100 § d¢ muesers criginal) (Facew: 6.33) 157

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- ADAC §20.152 Cap. 37. Pdg. 10, 21st Edmon 2019
A DE EJECUCION DE ENSAYOS; Del 01/1272020 Al 14/122020.

f
treo, las condiciones de musstren, lratamiow y innsporte de & muestrs hasta m ngreso & La Modma Calidad Tots! - Laburstorion
on e respomsabitidad del Solicitante.

prohine b reprodoscion parcial o total del prosente Informe sin b suterizacide de La Moling Calidsd Total - Laboestories.

40 3010 parn le centidad recibida No €3 un Certificado de Conformidad i Centificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

La Molinz. | do Diciemtre de 2020

=l e Pk b -'fé\ LAMOUNA CL D40 2 lm’ wBAUTI0E UNALM
- s -
AR f.:\/_‘g,
A4 e /4 My ”J £ U nemats Qe l‘->-n:‘-;n'
RN CIRELTOR TECNICO
i CMyY 8a79

Pag 11

UNIVERSIDAD NACIONAL AGR£RIL LA MOL

Av. Ls Molins SN (frente a la puenta principal de fa Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Perd
Telf.: (511) 3495640 - 492507 Fax: (511) 3495794

E-mail: mkig@lamolina edu pe - Pagina Web. www.lamoalina,edu_pe/calidadiotal - [§3 ta moina caticad tota!

Figura 45. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL

79



LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N® 005141 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
LEGAL AV. BRASIL N” 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
: CONSERVA DE POLLO
+ Uno
: M2-R2
© 01 envase de muestrs proporcionada por el solicitante,
L SM.

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
T.- Proteina (g / 100 § de mucstza origasal) (Packor: 6,35) 20,1

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.~ ADAC §20.152 Cap. 37, Pag. 10, 21st Edtion 2018
HA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/1272020 Al 14122020

» L
muestroo, s cundiciones $¢ muestneo, LIsKniemo y unsporie de (s muestrs hasts s ingrew 3 La Molina Calidad Toeal - Lubonstocios
de responsabebdad del Solictante

o la reproduccidn parcial o lotal del preseste lnfoane vl sulorimcide de La Molina Cabidad Total - Laborstocios.
0 o pern 1a cantldad recibadu, No o s Cenificads de Comfonnidad nl Cotificado del Swtema de Calidad de quien lo produce.

LaMoling, 14 & Diciembre de 2020
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o
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Pag 1/t

UNIVERSIDAD NACIONAL AGR2FI2 LA MOL'NA

Av La Molina SIN (fronta a la puerta principal de s Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Perd
Tolf : (511) 3485640 - 2492507 Fax: (511) M465794
E-mail; mkig@lamokna edu pe - Phging Web. www amoling edu pefcalidadiotal -nla moling calidad total
Figura 46. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina
de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 005142 - 2020
/ . LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
JON LEGAL AV. BRASIL N* 243- AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
¢ CONSERVA DE POLLO
: Uno
+ M2-R3
: 01 envase de muestra proporcionnda por el solicitante.
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlatadas v selladas
: S/S N'ENDO3418 -2020
: ACEPTACION TELEFONICA

@ 28102020
: FisicoQuiMiCco
: No aplica

-~

-

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA

ENSAYOS RESULTADO
T.- Proteina (51 100 § de mucsan oeiginal) (Factor: 6.25) 192

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- AGAC §20.152 Cap. 37, Pdg. 10, 216t Edition 2018
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 14/12/2020.

oo Jendo y transporte de ln hasta s inpreso 5 La Moling Calidsd Tots! - Laboraiorios
responsabifidad del Sobicmante.
ubibe s reproduccion paecial o total del presente (nforme sim b sstordzacstn de Lo Moling Calidad Total - Labortorios.

o 86k pars b camticdod venibis. No es un Certificado de Confrmicad i Centificado del Sistesn de Calidad de quien 1o produce.

LaMolisg, 14 de Diciembre de 2020
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGR

Av. Ls Molina S/N (frente a la puerta principal de In Universidad Agrana) - La Malina - Lima - Perl
Teif: (511) 3495840 - 3482507 Fax: (511) 3485794
E-mail. mktg@lamolina edu.pe - Pagina Web: www.lamolina.edu pe/caiidadtotal - nll malina calidad total

Figura 47. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina
de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS

N* 005143 - 2020
: LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
N LEGAL AV.BRASIL N" 243- AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: . CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925

© CONSERVA DE POLLO
: Uno
: MARI
t 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante.
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlatadas v selladas
: S/S N"EN-003418 -2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: 281172020
: FiSICOQUiMICO
: Noaplica

HA l.l

AEHOL

-

o

ENSAYOS FISICOSQUIMICOS :
ALCANCE : NA

ENSAYOS RESULTADO
T~ Proteine (7 100 ¢ de mwstirm ongmal) (Factor- 6.29) .1
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO ©
1.« AOAC 620 152 Cag. 37, Pag. 10, 215t Edsion 2018
A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 0171272020 AJ 14/12/2020

t
: s condiciones de muestreo, tratamiento y rssspone de la nuestos hasta su ingreso a La Moldina Calidad Total - Laborstonion
die responsabidad del Solicitante

: Tnforine sin b ko de La Molina Calldad Total - Laboratorios.

La Moling, |4 de Diciembre de 2000

MV GATH

Pag 111

UNIVERSIDAD NACIONAL AGR£FI1

Av. La Molina S/N (frente a la puerta principal de & Universidad Agrarka) - La Moling - Lima - Perd
Telf.. (511) 3485640 - 3492507 Fax: (511) 3495794
E-mail mkig@lamoling adu pe - Pigina Wab. www lamoling edu pefcalidadiotal - n ta moking calidad total

Figura 48. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 005144 - 2020
E * LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA

g

“DIRBCCION LEGAL AV. BRASIL N° 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
=3 . CHACHAPOYAS - AMAZONAS
n RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
PROD - CONSERVA DE POLLO
m IRO DE MUESTRAS  © Uno
ACIONMTRA. - MIR2
‘{ RECIBIDA : 01 eavase de muestra proporcionada por el solicitante.
: T SM.
Y PRESENTACION : Envamdo, las muestras ingresan enlstadas  sclladas
DDESERVICIO ¢ §/S N'EN-003418 -2020
2 . ACEPTACION TELEFONICA
FECHA DE RECEPCION - 28/11/2020
ENSAYOS SOLICITADOS - FiSICOQUIMICO

D DE CUSTODIA : No aplica

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
T.- Proteina (5 100 g 3¢ iginal) (Factor: 6,25) It
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.« ADAC §20.152 Cap. 37, P8g. 10, 2tsl Edition 2016
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 14/12/2020.

hite bn reprodeceiin parcinl o kotal del presente Ssfonne sin In autorizacion de La Moling Caliad Toml - Ladeestoeios.
o wido pera | cantichad recibids No ex un Certificad de Confoemidad mi Cartificado def Simema de Calidad de quion ko produce.

La Moling, |4 de Diciambee de 2020
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Av. La Molina SIN (frente a la puerta pnincipal de la Universidad Agraria) - La Moling « Uma - Pery
Telf - (511) 3495640 - 3492507 Fax. (511) 3495704
E-mail: mkig@lamoina edu.pe - Pagina Web: www lamolina.ecu peicalisadiotl - [ ia molina calicad tota

Figura 49. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina
de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

&

INFORME DE ENSAYOS
N 005145 - 2020
E : LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
- CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
. CONSERVA DE POLLO
) DE MUESTRAS  © Uno
IONMTRA.  © M3-R3
DAD RECIBIDA ¢ 01 envase do muestra proporcionada par ¢l solicitante.
¢ SM.
DE PRESENTACION : Envasado, Jas muestras ingresan enlatadas y sclladas
DDESERVICIO @ §/S NEN-003418 2020
: ACEPTACION TELEFONICA

-
&
z

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
1.~ Proteian (g / 100 i de mwesira arginal) (Factor- 6,25) 29

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- AOAC 820.152 Cap. 37, Pag. 10, 215t Edson 2018
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Det 01/12/2020 Al 14/1272020.

i 3

prosstro, las condiciones de mumstroo, ustamionto y transporic de Iy moesten hasta s ingreso a La Mobma Calidas Total - Ladonstonios
responsabiisdad del Solicaante.

groliibe I reproduccion parcial o total del presente Informne sin ls monzaciin do La Molina Calided Total - Labomneios.

o wilo pern ba cantidad recibuda. No o wm Conificado de Conformidad nl Certificado def Sistema de Calidad de quion ko produce.

L3 Moz, 14 de Dicsembie de 2020

. TOR TECNICO
ChV 8479

Pag 11

UNIVERSIDAD NACIONAL AGR2RI A MOL

Av. La Mobna S/N (trente a la puerta principal de la Universidad Agrara) - La Molina - Lima - Peru
Tetl - (511) 3495840 - 3492507 Fax (511) 3495704
E-mail: miig@lamolina.edy.pe - Pagina Web: www.jamolina edu pe/calidadiotsl - nla molina calidad total

Figura 50. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina
de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL

84




LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacidn, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 005146 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
LEGAL AV. BRASIL N* 243. AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487  Teléfono: 939 028 925

¢ CONSERVA DE POLLO

DE MUESTRAS : Uno

ICACIONMTRA. = MA-RI

AD RECIBIDA . 01 envase de musstra proparcionada por el solicitante,
:SM.

]
S Q¢

DE PRESENTACION  Envasado, las muestras ingresan enlatsdas y seliadas
UD DESERVICIO  © /S N'EN-O03418 -2020

A : ACEPTACION TELEFONICA

RECEPCION ¢ 2801112020

SOLICITADOS - Fisico/QuiMICO

DE CUSTODIA : No aplica

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE ; NA,

ENSAYOS RESULTADO
T Proteing (g 100 g de muestons ceiginal} (Factor: 6.25) U8
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- ADAC 920,152 Cap. 37, Pig. 10, 218t Edition 2018
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 14/12/2020.

" T condiciones de y transparte de la muostra hante s ingreso & La Moling Calided Tom! - Labomones
responsubilidad del Sobiciante.

oibe I rependuccion parcisl o Inal del prasente Informe sin b susorizacid de La MoSima Calidad Tou! - Laborwionos.

- sk pars o eantidad rocibida No e un Centificado de Conformidid o1f Cortificado def Sigtess de Calidad de quien |o produce.

La Molink, 14 de Diciembre de 2020

Pag tn

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRAFI2

Telt : (511) 3495840 - 3492507 Fax: (511) 3495794

Av. La Mobna S/N (frente a la puerta principal de la Universidad Agranaj - La Molina - Lima - Peru
E-mail. miig@lamoling edu pe - Pagina Web: www.iamolina edu pe/calidadiotal -nlc malina calidad total

Figura 51. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 005147 - 2020

! LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA

AV. BRASIL N* 243- AAHH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS

RUC: 10746321487 Telefono: 939 028 925
- CONSERVA DE POLLO
: Uno
: M4AR2
© 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante.
L SM.
. Envasado, las muestras ingresan enlatadas y selladas
© SUS N'EN-003418 2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: 2871172020
: Fisicouimico
: No aplica

PTLT

|
= 3

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
T~ Proteioa (3 / 100 § e mestra ongal) (Facee: 6,29 49

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- ADAC §20.152 Cap. 37, Pag. 10, 215t Edition 2019
A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/1272020 Al 14/12/2020,

4
S condiciones & mucsiroo, TasK a0 ¥ snsporie de b mueston haits s ngreso 3 La Molisa Culidsd Total - Laboruterios
respomsabilided del Solcmante
prahibe an reprodeccian parcial o total dei pr Informe vm b +0m de L Moline Calidsd Tota! - Labonstarion
0 8040 para 1a cantidud rexibida, No es un Cenificado de Confonnadad ni Certilicado def Sistema de Calidad de guion lo produce.

La Molina, 14 d¢ Diciembee de 2020
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGIEEL

Av_ La Malina SN (frente & la puena principal da la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Perd
Toll.: (511) 3495640 - 3482507 Fax (511) 3495704
E-mail. mkig@iamociina edu pe - Pagina Weh muwmmwmmaw-ﬂummmww

Figura 52. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

=

INFORME DE ENSAYOS
N" 005148 - 2020
¢ LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
LEGAL AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
. CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
© CONSERVA DE POLLO
DE MUESTRAS ; Uno
; M&RI
¢ 01 envase de muestrs proporcionada por el solicitante.
¢ SM.
N . Envassdo, las mucstras ingresan colatadas y selladas
© S/S N'EN-OO318 2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: 2841172020

: FISICOQUIMICO
: No splica

&

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRAFIA £.2 VOLI

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
- Proteina (g / 100 g de rmacsira original) (Facer: .25) 244

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1~ ADAC 620.152 Cap. 37, Pég. 10, 21st Edition 2018
DE EIECUCION DE ENSAYOS: Del 0171272020 A1 14/1272020,

Pag 11t

Ay, La Molina SIN ({frente a la puerta principal de la Universidad Agrana) - La Molina - Lima - Peru
Telf * (511) 3495640 - 3492507 Fax: [511) 3495704
E-mail: mkig@lamolina edu.pe - Pagina Wsb: www.lamolina edu pe/calidadiotal -nla molna caldad total

Figura 53. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspecciion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N® 005149 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
GAL AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
¢ CONSERVA DE POLLO
+ Uno
: MS-R1
* 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante,
:SM.
: Envasado, las mucstras ingresan enlatadas y selladas
¢ S5 NEN-003418 -2020
¢ ACEPTACION TELEFONICA

¢ 28/11/2020
. Fisicoqquimico
: No aplica

VOLINA .l

23

o

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : NA,

ENSAYOS RESULTADO
[ 7 Proteina (g 7 100 £ de mwesira (Facwe: 6,25) 25.8

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- ADAC §20.152 Cap 37, PAg. 10, 218t Eddion 2019
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/1272020 Al 14/1272020,

1

muesres, las condiciones de muestres, ratamiento ¥ ransporte de ks muestes Basta su ingreso a La Molina Calidad Total - Lakoratorios
rosponsabilidad de! Salicitanse

be In reproduccida purcial o el del presente Infonne sin 1 adori mcidn de La Molina Calidad Total - Laboastocios.

0 w0 para |a cantidad recibida. No es wa Cenificado de Conformidad ni Conificado Jed Sivtema de Calidnd de quicn (o prodece.

La Molina, 14 & Diciembwe de 2020
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGTIFNTE

Av. La Mofina SIN {frente & la puerta principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Pord
Tolf : (511) 3495640 - 3492507 Fax (511) 3495794
E.mal. mkig@iamoling.edu pe - Pégina Web. www. lamolina edu pe/calidadiotal - B 12 rmolina calidad tota

Figura 54. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacidn, Inspeccion y Ensayos

P —

J

INFORME DE ENSAYOS
N* 005150 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
ION LEGAL AV. BRASIL N* 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
© CONSERVA DE POLLO
: Uno
: MS-R2
¢ 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante,
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlstadas y selladas
: S/S N'EN-0O3418 -2020
: ACEPTACION TELEFONICA

: 28/11/2020
: FisicoQuimico
1 No aplica

"

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRAFIA 1.2 MOLI

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE . NA.

ENSAYOS RESULTADO
T~ Frokein (g / 100 g de mucstes orighoal) (Faclar 6.35) 260
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO ;

1.- ADAC 620,152 Cap. 37, Pag. 10, 21s1 Edition 2019
A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 0171272020 Al 14/1272020.

RTE 3
sstreo, las condiciones de muestren, tratemsento y sansporte de la momestrs hests sy ingreso a La Molina Calidad Total - Laboestorios
responsabilicad ded Solicitese. ¥

Ia reproduccida parcial o toexl dol presante Informe sin s sutorizacidn de La Molina Cabdad Toeal - Labormarios.

aSlo pare la caniidnd recibide. No ex e Cartificado & Conformided i Cantificado del Shtema de Cafidad de quien lo produce

La Moline. 14 de Diciembre de 2020
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Av. La Molina S/N (frente a la puerta principal de la Univessidad Agrana) - La Molina - Lima - Pecd
Telf.: (511) 3485640 - 3482507 Fax: (511) 348570

E-mail. mkig@lamoiing odu pe - Pigina Wob: www.lamoling edu pe/calidadiotal - [fJ 1 motina caicad total

Figura 55. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 005151 - 2020
© LUNA GUEVARA SHEILI MELIZA
N LEGAL AV.BRASIL N® 243- AA HH. PEDRO CASTRO ALVA -CHACHAPOYAS -
: CHACHAPOYAS - AMAZONAS
RUC: 10746321487 Teléfono: 939 028 925
© CONSERVA DE POLLO
: Uno
. MiR)
¢ 01 envase de muestra proporcionada por el solicitante.
: SM.
: Envasado, las muestras ingresan enlatadas y selladas
¢ S/SNEN-002418 -2020
¢ ACEPTACION TELEFONICA

¢ 28112020
: FisicoQuimico
: No aplica

LY

3

.
S

ENSAYOS FISICOS/QUIMICOS :
ALCANCE . NA

ENSAYOS RESULTADO
T~ Frotei (g / 100 § de mcsira orignal) (Fachar 5351 2.7

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO ;
1.- AOAC 920.152 Cap. 37, Pig. 10, 21st Edition 2019
DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 01/12/2020 Al 147122020

NCIA -
sstren, las oondiciones de muestivo, ImtEmiento y ansporie de is meestrs hasts su ingreso & L2 Molisa Catided Towl - Laboratorios
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Figura 56. Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteina

de la conserva de pollo escurrida en el laboratorio la Molina Calidad Total de la
UNAM- laboratorio acreditado por INACAL
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