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RESUMEN  

 

El trabajo de investigación tuvo como objetivo general realizar el análisis comparativo de 

las propiedades fisicoquímicas y preferencia de conservas de carne de pollo en cinco 

marcas distintas, de las seis marcas distribuidas en la región Amazonas por el Programa 

de Alimentación Escolar. Las cinco marcas analizadas corresponden a cinco distintos 

fabricantes. En el desarrollo de la investigación se procedió a codificar de manera 

anónima cada una de las marcas y con la finalidad de validar los resultados, se procedió 

a solicitar cuatro (04) análisis fisicoquímicos por triplicado en un Laboratorio con 

métodos de ensayos acreditados ante INACAL-DA (pH - Método AOAC 981.12 Cap. 

42, Pág. 2-3, 20th Edition 2016, Acidez Total - Método AOAC 935.57 Cap. 43, Pág. 9, 

20th Edition 2016, Proteína - Método AOAC 920.152 Cap. 37, Pág. 10, 20th Edition 2016 

y Grasa - Método AOAC 930.09 Cap. 3, Pág. 24, 19th Edition 2012). De los resultados 

obtenidos se determinó una diferencia estadísticamente significativa en el pH, acidez 

total, proteína y grasa. La evaluación de los requisitos establecidos en la norma sanitaria 

vigente y los requeridos por el Programa de Alimentación Escolar en sus especificaciones 

técnicas de alimentos, evidenció un valor de desviación en el contenido de proteína. 

Palabras claves: fisicoquímico, conserva de carne de pollo, proteína. 
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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. INTRODUCCIÓN  

El Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma (PNAEQW) es un programa 

social adscrito en el Ministerio de Desarrollo e Inclusión Social (MIDIS), creado el año 

2012 con la finalidad de brindar alimentos de calidad a escolares a nivel nacional, a través 

de las Instituciones Educativas (IIEE) (DS N° 008-2012-MIDIS, 2012). En la región 

Amazonas presta el servicio a 111 353 escolares de 2 536 IIEE (RDE N° D000224-2020-

MIDIS/PNAEQW-DE, 2020). El PNAEQW, en la modalidad de atención “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 almidón, proteína con un valor mínimo de 18 % p/p (N x 6,25), grasa un 

máximo de 5,0 % p/p, en envases metálicos, de contar con líquido de gobierno, un peso 

escurrido mínimo del 60 % del  peso neto, elaborado a partir de carne de pollo deshuesado 

desgrasado, libre de piel, en trozos, con o sin líquido de gobierno, con o sin sal (RDE N° 

D000158-2020-MIDIS/PNAEQW-DE, 2020). El Ministerio de Salud (MINSA) establece 

que los alimentos envasados de baja acidez y acidificados como la conserva de carne de 

pollo para consumo humano, deben tener una turbidez mínima de 2 unidades Kertesz y 

un pH mayor a 4,6 (RM_495-2008-MINSA, 2008). 

Las conservas es un método de conservación de los alimentos, para poder guardar en 

tiempos de escases y alargar la vida útil del producto cárnico este método es utilizar la 

hojalata más 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 fácil de esta manera se conserva los productos cárnico 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 

agregación de proteína de carne de pollo a pH extremadamente alcalinos (pH 11,0, 11,5 

y 12,0) y se relacionaron con las propiedades físicas de las películas comestibles. Los 

resultados muestran que los detectores de pH 12,0 reflejan la agregación de proteínas, la 

muestra de pH 11,0 presentó películas con mayor resistencia al agua y el pH 11,5 

concluyeron que seria las mejores películas comestibles con mayores propiedades 

mecánicas, resistencia al agua y transparencia. Los resultados aclararon los efectos del 
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despliegue y agregación de la proteína de carne de pollo sobre las propiedades de la 

película comestible bajo diversas condiciones extremas de pH alcalino. 

 La conserva de carne de pollo es un tipo de producto cárnico, sometido a procesos 

térmicos que garanticen la inocuidad, esterilidad comercial y prologue su conservación, 

con adición o sin adición de aditivos alimenticios permitidos, envasados herméticamente 

en recipientes metálicos con parámetros de aceptación de mercado y consumidores (Polit 

& Manab, 2019). 

La carne de pollo es una carne blanca, que proporciona proteínas 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 producción de pollo del 3,5% en lo que va del presente año, 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 avícola del país. 

Según cifras oficiales de la Asociación Peruana de Avicultura (APA, 2020), la producción 

de pollo se incrementó en 20,032,000 unidades en lo que va de este año. Entre enero-

septiembre 2018 la producción fue de 570,750,488, mientras que en el 2020 (enero-

setiembre) fue de 590,782,219 unidades, es decir, 3.5% más. 

Moreno & Huerta-leidenz, (2014), estudiaron la composición 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. 

Según León et al. (2018),  estudió de la composición fisicoquímica 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 presentó mayor contenido de proteína, y en su 

totalidad las muestras presentaron un humedad del 75% la cual está dentro del rango 

establecido. 

Se realizó  un estudio de muslo de carne de pollo para determinar grasas, colesterol y 

proteínas, el producto analizado dio como resultado que la capacidad de retención de 

agua, dureza, calidad sensorial, estructura secundaria de proteínas 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). 

Según Choi et al. (2016), utilizó cinco métodos de cocción diferentes (hervir, cocer al 

vapor, asar a la parrilla, en microondas y al vapor sobrecalentado), para determinar 

composición próxima, el pH, el color, las propiedades de textura y las características 

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 características sensoriales, la puntuación de ternura, la puntuación de 

jugosidad y la puntuación de aceptabilidad tuvieron las más altas para las muestras de 

vapor sobrecalentado (p <0.05) y el contenido de proteínas, 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 cocción (p<0,05). 

En la presente investigación se planteó el objetivo de realizar el análisis comparativo de 

las propiedades fisicoquímicas y preferencias de conservas de carne de pollo distribuidos 

en las IIEE de la Región Amazonas. Se determinó una diferencia estadísticamente 

significativa en el pH, acidez total, proteína y grasa. 
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II. MATERIAL Y MÉTODO 

2.1.Población, muestra y muestreo  

En la región Amazonas, el PNAEQW ha distribuido seis (06) marcas de conservas de 

carne de pollo durante el año 2020. Se tomaron para analizar por triplicado cinco de 

las seis marcas de conservas de carne de pollo distribuidas en la Región 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  

✓ Marcas de conservas de carne de pollo 

✓ pH (1-14) 

✓ Turbidez (unidades Kertesz) 

✓ Proteínas (%) (g/100g) (N x 6.25)  

✓ Grasas (%) (g/100g) 

✓ Humedad (%) 

✓ Almidón (Presencia/ Ausencia) 

✓ Peso neto (g) 

✓ Peso escurrido (g) 

✓ Preferencia del consumidor 

2.3.Métodos  

Se analizaron por triplicado las propiedades fisicoquímicas mediante métodos de 

ensayo normalizados y métodos de investigaciones publicadas.  
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✓ Determinación de pH. Según el método AOAC 981.12 Cap. 42, Pág. 2-3, 20th 

Edición 2016. 

✓ Turbidez, según la NTP 209.405 2006 (Determinación de turbidez en líquidos de 

gobierno). 

✓ Proteínas, según la NTP 202.021 2002 (Determinación del contenido de 

proteína). 

✓ Grasas, según la NTP 201.016 2002 (Determinación del contenido de grasa). 

✓ Determinación de Humedad, Según la norma UNE 34 552 h2 (Determinación 

de humedad). 

✓ Almidón, licuando 10 gramos de carne de pollo, se agregará 10 ml de agua 

destilada y se colocará en un vaso de precipitación de 50 ml, agregar 2 o 3 gotas 

de Lugol sobre la solución y mezclar ambos. Si se mantiene el color original 

marrón y rojizo del yodo, significa que no hay presencia de almidón. Si en cambio 

la mezcla se pone de color azul, será indicación de que hay presencia de almidón 

(Martín-sánchez et al., 2013). 

✓ Peso escurrido, se procederá a separar los trozos de carne de pollo y el líquido de 

gobierno, para pesar los trozos de carne de pollo en una balanza. 

✓ Peso neto, se realizará el peso del producto sin el envase, los trozos de carne de 

pollo más el líquido de gobierno. 

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

se realizó mediante un método normalizado. 

✓ Preferencia, mediante la determinación del orden de preferencia en un ensayo 

hedónico global, según el Metodología de la Norma Internacional ISO 8587:2006 

(Análisis Sensorial - Ordenación). 

Con la finalidad de validar los resultados, se procedió a solicitar cuatro (04) análisis 

fisicoquímicos por triplicado en un Laboratorio con métodos de ensayos acreditados 

ante INACAL-DA. 
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✓ pH (NTP-ISO 2917:2005 revisado al 2015) 

✓ Acidez Total (NTP 206.0130:1981 revisado al 2011) 

✓ Proteína (Método AOAC 928.08 Cap. 39, Pág. 7-8, 21st Edition 2019) 

✓ Grasa (Método AOAC 960.39 Cap. 39, Pág. 2, 21st Edition 2019) 

2.4. Propiedades fisicoquímicas  

pH.- es uno de los principales parámetros que ayuda para verificar la calidad de la 

carne, porque afecta en sus cualidades (color, capacidad de retención de agua, etc.). El 

pH está definido como el logaritmo negativo de la concentración 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 básico y por debajo de 7 es considerado 

como ácido, el pH disminuye después del sacrificio del animal, principalmente debido 

a la degradación del glucógeno a ácido láctico, debido a que el musculo reacciona a la 

falta de oxígeno, pero según 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 (León et al., 2018). 

Humedad.- Es análisis del contenido de humedad o de materia seca, es el análisis 

bromatológico que permite conocer el grado de dilución de los componentes y 

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

Turbidez.-  Según la NTP.209.405 2006 En el grado de transparencia del líquido de 

gobierno, este se mide mediante el equipo de turbidímetro de Kertesz, que la 

apreciación se mide de manera visual de acuerdo color que presente el líquido. 

Proteínas. son un componente principal, estructural y funcional de las células que 

cumplen un papel esencial en el funcionamiento del organismo cumpliendo la función 

de transporte, almacén, protección, motilidad corporal reguladora como también desde 

un papel catalítico (enzimas) y mecánico (elástica, colágeno). Las proteínas es un 

macronutriente presente en los alimentos, que es de vital importancia en  la dieta 

alimenticia, debido a su aporte de capacidad de aminoácidos, solubilidad y 

glicosilación (Watabiki et al., 1989). 
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Grasa. Es todos los triglicéridos solidos de origen animal, los triglicéridos son 

moléculas formadas por la asociación de glicerol o glicerina con tres ácidos grasos, 

siendo las verdaderas moléculas con capacidad bilógica. La grasa está compuesta de 

membranas celulares (colesterol, fosfolípidos) que son fuentes de ácidos grasos 

esenciales que constituyen el transporte de vitaminas liposolubles, son precursores de 

hormonas, aumenta la palatabilidad de la dieta y mejoran la digestibilidad   (Nutrición 

et al., 2018). 

Almidón. Tiene diferentes características, la morfología, el tamaño del gránulo, la 

calidad y la composición que posee, tiene relación con la procedencia de la fuente 

vegetal de la cual se obtiene y esta puede variar las características entre la especie. El 

almidón está constituido por una mezcla de polisacáridos conformada por amilosa y la 

amilopectina, y un porcentaje minoritario (de 1% a 2%) de conformación no 

glucosídica. La mayoría de los almidones en su estructura glucosídica está conformada 

por 20% de amilosa, y el 80% de amilopectina (Iván et al., 2008). 
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III. RESULTADOS  

3.1. Análisis fisicoquímicos 

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

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

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

Codificado de marcas distribuidas en la Región 

Amazonas 
Nº Repeticiones 

Marca de la conserva 

Marca 1 3 

Marca 2 3 

Marca 3 3 

Marca 4 3 

Marca 5 3 

Los resultados obtenidos se realizaron un análisis de varianza (ANOVA), para 

verificar el cumplimiento de las supuestos y comparaciones múltiples de Duncan. En 

la tabla 2 se expresan las pruebas multivariantes para verificar el diseño que tan exacto 

es según sus resultados obtenidos, este diseño tiene como resultado en la mayoría de 

los resultados son estadístico exacto.  

Tabla 2. Pruebas multivariante para verificar la exactitud del diseño de los resultados 

obtenido en el laboratorio de la UNTRM 

Efecto 
Valor F 

gl de 

hipót

esis 

gl de 

error 
Sig. 

Intersección 

Traza de Pillai 1,000 17290,930b 9,000 1,000 ,006 

Lambda de 

Wilks 
,000 17290,930b 9,000 1,000 ,006 

Traza de 

Hotelling 
155618,368 17290,930b 9,000 1,000 ,006 

Raíz mayor de 

Roy 
155618,368 17290,930b 9,000 1,000 ,006 

Muestra 

Traza de Pillai 3,584 3,834 36,00 16,00 ,003 

Lambda de 

Wilks 
,000 5,048 36,00 5,485 ,031 

Traza de 

Hotelling 
. . 36,00 . . 

Raíz mayor de 

Roy 
502,555 223,358c 9,000 4,000 ,000 
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Para realizar el análisis 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, proteína 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. 

Origen 
Variable 

dependiente 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados 

gl 
Media 

cuadrática 
F Sig. 

Modelo 

corregido 

Peso Neto 
226,429a 4 56,607 6,490 ,010 

Peso Escurrido 
138,857b 4 34,714 2,520 ,115 

pH 
,037c 4 ,009 5,044 ,021 

Humedad 
131,262d 4 32,816 44,816 ,000 

Turbidez 
43644,190e 4 10911,048 60,000 ,000 

Turbidez 2 
53629,429f 4 13407,357 17,824 ,000 

% De Proteína 
154,415g 4 38,604 20,379 ,000 

% Humedad 
486,713h 4 121,678 9,792 ,002 

% Grasa 
,115i 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. 

Efecto 
Valor F 

gl de 

hipótes

is 

gl de 

Erro

r 

Sig. 

Muestras 

Traza de Pillai 
2,765 4,476 20,000 40,000 

,0

00 

Lambda de 

Wilks 
,000 32,495 20,000 24,166 

,0

00 

Traza Hotelling 2599,

301 
714,808 20,000 22,000 

,0

00 

Raíz mayor de 

Roy 

2591,

547 
5183,095b 5,000 10,000 

,0

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. 

Origen 
Variable 

dependiente 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados 

gl 
Media 

cuadrática 
F 

Sig

. 

Modelo 

Acidez (%) 
3,663a 5 ,733 416,273 

,00

0 

Proteína líquido 

más carne (%) 
4458,407b 5 891,681 

1144,15

9 

,00

0 

Grasa (%) 
29,593c 5 5,919 100,886 

,00

0 

Proteína carne 

(%) 
8944,010d 5 1788,802 404,706 

,00

0 

Muestras 

Acidez (%) 
3,663 5 ,733 416,273 

,00

0 

Proteína líquido 

más carne (%) 
4458,407 5 891,681 

1144,15

9 

,00

0 

Grasa (%) 
29,593 5 5,919 100,886 

,00

0 

Proteína carne 

(%) 
8944,010 5 1788,802 404,706 

,00

0 

Error 

Acidez (%) 
,018 

1

0 
,002   

Proteína líquido 

más carne (%) 
7,793 

1

0 
,779   

Grasa (%) 
,587 

1

0 
,059   

Proteína carne 

(%) 
44,200 

1

0 
4,420   

Total 

Acidez (%) 
3,681 

1

5 
   

Proteína líquido 

más carne (%) 
4466,200 

1

5 
   

Grasa (%) 
30,180 

1

5 
   

Proteína carne 

(%) 
8988,210 

1

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 demás marcas muestras 

el porcentaje dentro de lo normado.  
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Tabla 6. Porcentaje del peso neto 

Marca de la conserva 
N 

Subconjunto 

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, 3 y 2 y la marca 5 con menor 

porcentaje, que se expresa gráficamente en la siguiente figura.  

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

de conserva de carne de pollo. 

3.1.2. Peso escurrido  

El PNAEQW ha establecido un peso mínimo escurrido del 60%, las cinco marcas cumplen 

con el porcentaje de peso escurrido mínimo exigido, con un valor máximo de 67.6% en la 

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

Duncana,b   

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 

 

 

 

 

 

 

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 dividió en dos subconjuntos la cual lo expresa que la marca 3, 4 y 5 están 

dentro del subconjunto A y la marca 5, 1 y 2 están dentro de subconjunto B los cual, 

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

Duncana,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 gráficamente en la figura 2 donde se visualiza una homogeneidad 

en los resultados. 

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 división 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 1 y 5 está 

dentro de los subconjuntos AB, la marca 4 está dentro del subconjunto B y la marca 

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

Duncana,b   

Marca de la 

conserva 
N 

Subconjunto 

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 

 

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 

Duncana,b   

Marca de la conserva N 
Subconjunto 

1 2 

MARCA 2 3 41,5080  

MARCA 1 3  51,1573 

MARCA 4 3  53,5316 

MARCA 3 3  55,8279 

MARCA 5 3  57,0398 

Sig.  1,000 ,102 

 



 35   
  

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 líquido de gobierno de la conserva de carne de pollo. 

Duncana,b   

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

de pollo. 

3.1.6. Proteínas  

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

conserva escurrida de carne de pollo. 

Duncana,b,c   

Muestra N 
Subconjunto 

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

conserva de carne de pollo. 

Tabla 13. Contenido de proteína del líquido más 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. 

Duncana,b   

Marca de 

conserva 
N 

Subconjuntos 

1 2 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 
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Figura 8. Pruebas de Duncan para contenido de proteína del líquido más la carne de 

las cinco marcas de conserva de carne de pollo. 

Tabla 14. Contenido de proteína 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. 

Duncana,b   

Marca de conserva N 
Subconjuntos 

1 2 

MARCA 2 3 19,333  

MARCA 4 3  24,700 

MARCA 1 3  25,200 

MARCA 3 3  26,033 

MARCA 5 3  26,167 

Sig.  1,000 ,443 
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Figura 9. Pruebas de Duncan para el contenido de proteína de las cinco marcas de 

conserva de carne de pollo. 

3.1.7. Grasa  

Tabla 15. Porcentaje de grasa de la conserva de carne de pollo de los resultados 

obtenido en el laboratorio de la UNTRM. 

Duncana,b   

Marca de la 

conserva 
N 

Subconjunto 

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 

 

 



 40   
  

 

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. 

Duncana,b   

Marca de 

conserva 
N 

Subconjuntos 

1 2 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. 

Duncana,b   

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 

MARCA 5 3   ,5467 

Sig.  ,110 ,080 ,475 
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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. Almidón 

No se encontró presencia de almidón en ninguna de las marcas de conservas de 

carne de pollo. 

3.2.  Análisis sensorial 

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

pollo de una serie de cinco marcas, según un diseño en bloques incompletos equilibrados, 

resumidos en la tabla 18. 

Tabla 18. Resultados del análisis sensorial de prueba de ordenación  

  MUESTRAS 

JUEZ 

Marca 1 

512 

Marca 2 

487 

Marca 3 

368 

Marca 4 

527 

Marca 5 

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 Ftest del test de Friedman es 38.6, superior a 9.49 (Valor crítico F del tetst de 

Page) para p=5 para el nivel de significación 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 Mínima Diferencia Significativa 

(MDS) calculada es 15.18 (para un riesgo de 0.05). Este análisis 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 

58 60 61 88 93 
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IV. DISCUSIONES  

La carne de pollo (pechuga y pata -muslo), contiene un 23,7 % de proteína para la 

pechuga y 19,9 % de proteína para  pata - muslo (Gallinger et al., 2016).Tenemos un 

valor inferior reportado por Cori et al, (2014), de un 21,96 % de proteína en pechuga 

de pollo, también haciendo comparación según Milicevic et al. (2015), de pechuga 

cocida tiene un 19,59% de proteína y un 21,82% para pechuga cruda y mientras que 

este estudio realizado se encontró un porcentaje de proteína 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 combinación de trozos más 

agua y sal que son inferiores a la ETA requisito solicitado por el PNAEQW, con 

porcentajes de proteína 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 

estadística 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 según 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  más los datos obtenidos en la ejecución 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 análisis, según 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 

acumulación del ácido láctico, también estudios de Zhang et al. (2020), presenta 

valores similares de pH en pechugas de pollo. 

Sin embargo, para la humedad según la ETA requisito del PNAEQW especifica que 

la turbidez debe de ser mínimo 2 Kertesz, en todos los resultados encontrados tenemos 

una turbidez superior a 400 Kertesz. 



 45   
  

Podemos decir, que el contenido de humedad y proteína en la carne de las aves es muy 

importante, debido que es indicador de calidad, el contenido de humedad según 

resultado la método es secado en estufa teniendo como muestras carne de pollo crudo 

con 62,75 % de humedad y 18,13 % de proteína y carne de pollo cocido con 74,10 % 

de humedad y 24,34 % de proteína, todos estos resultados tuvieron en cuanta 

parámetros 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 evalúa que la marca 2 tiene una anomalía en su comportamiento, debido a 

que en estufa presenta el valor más alto y en balanza de humedad presenta el bajo más 

bajo.  
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V. CONCLUSIONES  

Existe una diferencia significativa en las características fisicoquímicas entre las 

marcas de conservas de carne de pollo y en el contenido de proteína, el valor medio de 

una de las marcas es inferior a lo exigido por el PNAEQW en sus especificaciones 

técnicas.  

Para el contenido de proteína en carne de pollo, se analizó la conserva de carne de 

pollo en agua y sal escurrida, la cual una marca presentó un valor medio inferior a lo 

exigido por el PNEQW con diferencia estadísticamente significativa respecto a las 

otras cuatro marcas. En caso del contenido de proteína 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 estadísticamente significativa entre las cinco marcas. 

El pH, la turbidez y grasa de la conserva de carne de pollo en agua y sal está dentro de 

los parámetros según los requisitos exigidos por el PNEQW en su Especificación 

Técnica de los Alimentos. 

La preferencia de conserva de carne de pollo mediante el método normalizado de 

determinación del orden de preferencia, tenemos que la marca 2 y 3 tiene mayor 

aceptabilidad de los panelistas y las demás marcas tiene una aceptabilidad baja. 
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VI. RECOMENDACIONES 

En base a los resultados obtenidos, se evidencia una diferencia estadísticamente 

significativa entre las características fisicoquímicas de las marcas de conservas de 

carne de pollo, y en caso de la marca 2 sus valores medios de proteína están por debajo 

de lo exigido por el PNAEQW, se recomienda hacer seguimiento a la calidad de la 

conserva de carne de pollo con análisis propios por el PNAEQW a través de entidades 

sanitarias competentes o terceras especializadas. 

De acuerdo con los datos obtenidos y al observar las anomalías de reacción de las 

características fisicoquímicas de una marca se sugiere que se realice una investigación 

más a profundidad de la composición de este producto terminado. 

En la ejecución de la tesis se evidencio en el laboratorio de la UNTRM que los equipos 

no están calibrados desde su adquisición, por la tanto se recomienda que sean 

calibrados para así obtener los valores con mayor confiabilidad y disminuir el 

porcentaje de error, como también se evidenció que para todo análisis de cualquier 

investigación se sabe que se debe de utilizar metodologías normalizadas y   se puede 

decir que los laboratorios en su totalidad no cuenta con una metodología normalizada 

por tipo de análisis, para lo cual se sugiere que se implemente un manual con normas, 

ISO, AOAC, NTP entre otras metodologías, y a su vez facilite a los investigadores a 

ejecución 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 almidón para las cinco marcas de conserva de carne de pollo 
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Figura 15.  Preparación de las muestras para pesar el contenido neto y peso escurrido. 

 

Figura 16.  Preparación de las muestras para determinar la húmedas 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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Figura 19.  Preparación 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.  Preparación de las muestras para medir el pH cinco marcas de conserva de 

carne de pollo 

 

Figura 22.  Destilación para determinar proteínas 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.  Preparación de muestras para realizar el análisis sensorial cinco marcas de 

conserva de carne de pollo 



 57   
  

 

 

Figura 25.  Midiendo la turbidez del líquido de gobierno (agua y sal), de las cinco 

marcas de conserva de carne de pollo 
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Figura 26.  Tes de la prueba de ordenación para los 60 panelistas según ISO 
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Tabla 20. Resultados obtenidos del análisis sensorial de la prueba de ordenación 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   2 1 

10     2 1 3 
11 2 1 3     
12 1 3   2   
13 3 1     2 
14 2   3 1   
15 2   3   1 
16 1     2 3 
17   2 3 1   
18   1 3   2 
19   1   2 3 
20     3 2 1 
21 1 3 2     
22 2 3   1   
23 1 3     2 
24 2   3 1   
25 2   3   1 
26 3     1 2 
27   3 2 1   
28   3 2   1 
29   1   3 2 
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 2 
37   3 2 1   
38   1 3   2 
39   3   1 2 
40     3 2 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 1   3 2   
45 2   3   1 
46 2     3 1 
47   3 2 1   
48   1 3   2 
49   3   1 2 
50     3 1 2 
51 1 3 2     
52 1 3   2   
53 1 3     2 
54 1   3 2   
55 2   3   1 
56 3     1 2 
57   3 1 2   
58   3 2   1 
59   3   2 1 
60     3 2 1 

SUMA DE 
ORDENACIONES  

60 88 93 61 58 
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Figura 27.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 28.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 29.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 30.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 31.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 32.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 33.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 34.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 35.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 36.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 37.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 38.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 39.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 40.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 41.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca de 4 análisis 

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

acreditado por INACAL 
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Figura 42.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 43.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 44.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 45.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 46.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 47.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 48.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 49.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 50.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 51.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 52.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 53.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 54.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 55.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 
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Figura 56.  Resultados obtenidos por muestra de cada marca para determinar proteína 

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

UNAM- laboratorio acreditado por INACAL 

 


