€
PUCE

ESMERALDAS

CARRERA: AGROINDUSTRIAS

TITULO: MIEL DE ABEJA COMO FACTOR DE CONSERVACION APLICADO A
CARNES DE RES

TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR.
MODALIDAD PROPUESTA METODOLOGICA O TECNOLOGICA
LINEA DE INVESTIGACION: CONSERVACION Y ENVASADO DE PRODUCTOS
PREVIO A LA OBTENCION DE TITULO DE: INGENIERO AGROINDUSTRIAL

AUTOR/A: CASTRO PERDOMO MIGUEL ANGEL

ASESOR: JONATHAN ARGUELLO CEDENO

ESMERALDAS, FEBRERO 2024



’m\ ifici i i INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
4| Catlcs el Ecundor | ESMERALDAS
Seréis mis testigos
AUTORIA
Yo, Castro Perdomo Miguel Angel portador/a de la cédula de identidad No. 080434604-
7 declaro que los resultados obtenidos en trabajo de integracion curricular, previo a la obtencion
del titulo de “Ingeniero Agroindustrial” son absolutamente originales, auténticos y personales.
En tal virtud, declaro que el contenido, las conclusiones y los efectos legales y académicos
que se desprenden del trabajo propuesto de investigacion y luego de la redaccién de este

documento son y seran de mi sola, exclusiva responsabilidad legal y académica.

Miguel Castro Perdomo

C.1. 080434604-7



é\lﬁ:é Eg:l;lllll"lzgz:llné\crﬁ;sdlg?d ES M E RALDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Seréis mis testigos

CERTIFICACION
Mgt. Jonathan Arguello Cedefio, docente investigador de la PUCE Sede Esmeraldas,
certifica que: El trabajo de integracion curricular realizado por Castro Perdomo Miguel, bajo el
titulo “miel de abeja como factor de conservacion aplicado a carnes de res”, reine 1os requisitos
de calidad, originalidad y presentacion exigibles a una investigacion cientifica y que han sido
incorporadas al documento final las sugerencias realizadas, en consecuencia, esta en condiciones

de ser sometido a la valoracion del Tribunal encargado de juzgarla.

Y para que conste a los efectos oportunos, firma la presente en Esmeraldas, mes afio.

Magt. Jonathan Arguello Cedefio

Asesor de Tesis



é\lﬁ:é E::Ig;régl?j;]lné\cfﬁ;sdlg:d ES M E RALDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Seréis mis testigos

AGRADECIMIENTO

Quisiera expresar mi sincero agradecimiento a todas las personas que contribuyeron de
manera significativa a la realizacion de este proyecto investigativo. Su apoyo incondicional y
colaboracion fueron fundamentales para alcanzar este logro. En primer lugar, quiero agradecer a
mi supervisor Javier Burbano y Jonathan Arguello por su orientacion experta y su constante
aliento a lo largo de este proceso. Su dedicacion y sabiduria fueron cruciales para dar forma a
este trabajo y mejorar su calidad, agradezco también a mis profesores y a todo el personal
académico de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador sede Esmeraldas por brindarme las
herramientas y los recursos necesarios para llevar a cabo esta investigacion. Su compromiso con
la excelencia académica ha sido una inspiracion constante, ademas no puedo pasar por alto el
apoyo invaluable de mi familia. Su paciencia, comprensién y aliento me dieron la fuerza

necesaria para superar los desafios y seguir adelante.

Cada uno de ustedes ha dejado una marca indeleble en este trabajo, y estoy

profundamente agradecido por su contribucion.

iGracias!



é\lﬁ:é E:?;;régzglné\cfﬁ;sdlg?d ES M E RA LDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Seréis mis testigos

TABLA DE CONTENIDO

TRIBUNAL DE GRADUACION ..o, iError! Marcador no definido.
AUTORIA ..ottt ettt s et i
CERTIFICACION ..ottt i
AGRADECIMIENTO ...t sessss s iii
TABLA DE CONTENIDO.......comveeiieeeeeeeesesees s sesiessesssssses s sessses s ssssssas s sennssnnes iv
INDICE DE TABLAS ...ttt seste st s sttt enas st ense st ss s sanens Vi
INDICE DE FIGURAS ...ttt sttt sanens Vi
INTRODUCCION ..ottt sttt ns s s 1
CONTEXTO DE LA PROPUESTA ....cooooveeeeeeeeeeieses s sessssessessseseen s ssansn s 2
DEFINICION DEL PROBLEMA .......ooviiieieeieseeeeesiesssssessees s ess s 3
JUSTIFICACION ..o 4
OBJETIVO GENERAL .....ovveveeeiecee s vesies e sss s s s 5
OBJETIVOS ESPECIFICOS........ooieeeeeeieeeeeeeteee st ses st 5
CAPITULO I. MARCO TEORICO .......ocvevieeeeeieeieieeseeeeees s sssessaes s sesnean s 5
1.1, BASES TEORICAS.......cocoieiceeeeeee ettt 5
1.2, ANTECEDENTES ...ooiviieeeeeeeeeseesesissees s sess s asss s ensssessss s ssnsons 10
CAPITULO Il. METODOLOGIA O TECNOLOGIA PROPUESTA .....cc.ovverreereeernrennen. 11
2.1. DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA O TECNOLOGIA PROPUESTA............ 11



é\lﬁ:é E:?;;réglzglné\cfﬁ;sdlg?d ES M E RA LDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Seréis mis testigos

2.2. ANALISIS FODA DE LA METODOLOGIA O TECNOLOGIA: .......cccoveevveriran, 14
2.3. FASES / ETAPAS Y PASOS PARA LA IMPLEMENTACION: ......cccccoevoeverercinne, 15
CAPITULO IIl. RESULTADOS ESPERADOS. .........ccoiiiiiiiii 17

3.1. BENEFICIOS Y MEJORAR CON LA IMPLEMENTACION DE LA PROPUESTA:17

3.2. IMPACTOS EN LA ORGANIZACION O EMPRESA........coovoeeeeeeeeeeeesessvsieneenenes 18
3.3. LIMITACIONES O RIESGOS........cooiiiiiiiiiiic e 18
CAPITULO IV. PLAN DE IMPLEMENTACION ......cooiiieieieeteseseeeeee e 20
4.1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: .....ccot it 20
4.2. RECURSOS NECESARIOS: ..o 21
4.3. RESPONSABLES DE LA IMPLEMENTACION:........coovuitieieeieeieeese e, 21
4.4. PRESUPUESTO ESTIMADO .....ccoiiiiiiiiiii e 22
4.5. EVALUACION DE LA EFECTIVIDAD DE LA PROPUESTA......cc.ooeveeceeeiereens 23
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.........ccoooiiiieiiiieneeneen 25
5.1. CONCLUSIONES ...ttt 25
5.2. RECOMENDACIONES. ...t 26
REFERENCIAS . ... 27
ANEXOS . 31



ifici i i INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
5 Biidstnirriass | ESMERALDAS
Seréis mis testigos

INDICE DE TABLAS

TABLA 1 17
TABLA 2 29
TABLA 3 24

INDICE DE FIGURAS

ILUSTRACION 1 20
ILUSTRACION 2 25
ILUSTRACION 3 31
ILUSTRACION 4 31
ILUSTRACION 5 32
ILUSTRACION 6 32
ILUSTRACION 7 33
ILUSTRACION 8 33
ILUSTRACION 9 34
ILUSTRACION 10 34
ILUSTRACION 11 35
ILUSTRACION 12 35
ILUSTRACION 13 36
ILUSTRACION 14 36

ILUSTRACION 15 37

Vi



é\lﬁ:é E::Ig;régl?j;]lné\cfﬁ;sdlg:d ES M E RALDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Seréis mis testigos

INTRODUCCION

Desde tiempos inmemoriales, la humanidad ha tenido una preocupacion constante por la
conservacion de alimentos. En la actualidad, este interés se ha inclinado hacia los métodos
naturales y sostenibles de conservacion. En este contexto, la miel de abeja emerge como un

potencial conservante natural, gracias a sus propiedades antimicrobianas y antioxidantes.

Este trabajo de investigacion se enfoca en la miel de abeja, estudiandola como un factor
de conservacion aplicado especificamente a las carnes de res. Dado que la carne de res es un
alimento perecedero, requiere de métodos efectivos de conservacidn para mantener su calidad y
seguridad alimentaria. La aplicacion de miel de abeja en la conservacion de la carne de res no
solo podria mejorar la vida util del producto, sino también afiadir un valor nutricional y
organoléptico adicional, lo que representa un enfoque innovador en el campo de la conservacion

de alimentos.

El proposito de esta tesis es explorar y analizar la eficacia de la miel de abeja como
conservante en la carne de res. Se investigara la influencia de la miel en la inhibicién del
crecimiento microbiano, la mejora de la estabilidad oxidativa y la modificacion de las
propiedades sensoriales de la carne de res. Ademas, se examinaran los posibles mecanismos de

accion de la miel en la conservacion de la carne.

Este estudio pretende proporcionar una vision integral sobre el uso de la miel de abeja en
la conservacion de la carne de res, y espera contribuir al desarrollo de estrategias de

conservacion de alimentos mas naturales y sostenibles.
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CONTEXTO DE LA PROPUESTA

La industria alimentaria se enfrenta a un desafio significativo en la conservacion de la
carne. Tradicionalmente, se han utilizado métodos como la refrigeracion, el enlatado y los
antioxidantes naturales como son la vitamina C, la vitamina E, el &cido citrico, y extractos de

plantas como el romero que ayudan a prevenir la oxidacion y el deterioro de la carne.

Sin embargo, el uso creciente de antioxidantes sintéticos ha generado preocupaciones
debido a sus posibles efectos adversos para la salud humana y el medio ambiente. Estos se
utilizan para prolongar la vida atil de los productos carnicos al prevenir la oxidacion de las
grasas y proteinas. Sin embargo, se ha planteado la preocupacién de que el consumo excesivo o
prolongado de estos antioxidantes pueda tener efectos perjudiciales para la salud, incluyendo el
desarrollo de enfermedades cronicas como el cancer y los trastornos del sistema endocrino.
Ademas, los residuos de estos antioxidantes pueden tener un impacto negativo en el medio

ambiente cuando se liberan en las aguas residuales o se desechan incorrectamente.

La investigacién en este campo puede aportar beneficios a diversas areas de la industria
alimentaria, como mejorar la calidad y la vida Gtil de la carne de res. Los productores pueden
ofrecer productos carnicos de mayor calidad y vida util extendida, lo que puede resultar en una
reduccion de las pérdidas econdmicas asociadas con la degradacion y el desperdicio de
alimentos. Ademas, la utilizacién de ingredientes naturales y la promocién de practicas
sostenibles, como la apicultura, pueden ser elementos distintivos en la comercializacion de sus

productos.
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DEFINICION DEL PROBLEMA

En la industria de alimentos, la conservacion de la carne es un aspecto crucial para
garantizar su seguridad y calidad. Sin embargo, en los Gltimos afios se gener6é un aumento en el
uso de antioxidantes sintéticos en la conservacion de carnes, lo cual plantea preocupaciones y

desafios. (Rodriguez, 2022)

El uso de antioxidantes sintéticos en carnes conservadas mostro ser objeto de debate
debido a sus posibles efectos adversos para la salud humana y el medio ambiente. Estos
compuestos sintéticos, se utilizan para prolongar la vida util de los productos carnicos al prevenir
la oxidacion de las grasas y proteinas, evitando asi la rancidez y el deterioro del producto. Sin
embargo, se ha planteado la preocupacion de que el consumo excesivo o prolongado de
antioxidantes sintéticos pueda tener efectos perjudiciales para la salud. Algunos estudios llegaron
a identificar que estos compuestos podrian estar relacionados con el desarrollo de enfermedades
cronicas, como el cancer y los trastornos del sistema endocrino. Ademas, existe la posibilidad de
que los residuos de antioxidantes sintéticos presentes en los productos carnicos puedan tener un
impacto negativo en el medio ambiente cuando se liberan en las aguas residuales o se desechan
incorrectamente. Por tanto, en el presente proyecto investigativo se plantea resolver la siguiente
interrogante (Como la conservacion de carne de res con miel de abeja puede llegar a reducir la

cantidad de antioxidantes? (La Nacional Carnicera , 2022)
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JUSTIFICACION

La investigacién sobre la conservacion de carnes de res utilizando miel de abeja como
agente de preservacion aporta valiosos conocimientos y beneficios a diversas areas en la
industria alimentaria, como por ejemplo mejorar la calidad y la vida dtil de la carne de res, al
tiempo que ofrecen ventajas tanto para los consumidores como para los productores. En primer
lugar, la investigacion en este campo proporciona informacion sobre las propiedades
antibacterianas y antioxidantes de la miel de abeja. Estas propiedades son cruciales para inhibir
el crecimiento bacteriano y prevenir la oxidacion en la carne de res, lo que resulta en una mayor

vida 0til del producto. (Garcia, 2022)

La conservacion de la carne de res con miel de abeja ofrece una alternativa natural a los
conservantes artificiales, lo cual puede ser atractivo para aquellos que buscan opciones de
alimentos mas saludables y naturales. La adicion de miel de abeja también puede mejorar el
sabor y la terneza de la carne, brindando una experiencia sensorial mas agradable. Por otro lado,
los productores y la industria alimentaria en general pueden beneficiarse de la investigacion en
este ambito, en primer lugar, la miel puede mejorar la calidad de la carne al aumentar su vida util
y mejorar su sabor, lo que puede hacer que los productos sean mas atractivos para los
consumidores, en segundo lugar, el uso de la miel como conservante puede reducir la
dependencia de conservantes quimicos, que pueden ser costosos Yy tener efectos secundarios no
deseados. Ademas, la miel es un recurso natural renovable, lo que puede ayudar a las empresas a
alcanzar sus objetivos de sostenibilidad. (Consejo Nacional de Humanidades Ciencias y

Tecnologias , 2014)

Los consumidores estan cada vez mas interesados en los alimentos naturales y

saludables, por lo que los productos que utilizan miel como conservante pueden atraer a estos
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consumidores. Asimismo, la utilizacion de ingredientes naturales y la promocion de practicas
sostenibles, como la apicultura, pueden ser elementos distintivos en la comercializacién de sus
productos, captando la atencion de un publico cada vez mas interesado en opciones alimentarias
mas saludables y respetuosas con el medio ambiente. (Consejo Nacional de Humanidades

Ciencias y Tecnologias , 2014)

OBJETIVO GENERAL
Evaluar la eficacia de la miel de abeja como agente antioxidante en la conservacion de
carne de res mediante pruebas sensoriales analizando los cambios en las propiedades

organolépticas y la vida util.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer la concentracion adecuada de miel de abeja para medir la carga bacteriana de
la carne tratada con miel de abeja para inhibir el crecimiento de microorganismos y
mantener la calidad microbiologica de la carne de res.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas de las carnes de res conservadas con miel de

abeja.
CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1. BASES TEORICAS

La conservacion de carne de res es un aspecto critico para garantizar la seguridad
alimentaria y prolongar la vida Util de este valioso recurso. En los Gltimos afios, se ha despertado
un creciente interés en el uso de métodos naturales y sostenibles para preservar los alimentos, y

la miel de abeja ha surgido como una opcion prometedora en este sentido. La miel de abeja
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presenta propiedades antimicrobianas, antioxidantes y caracteristicas organolépticas Unicas que
pueden ser beneficiosas para la conservacién de la carne de res. (Organizacion de las Naciones

Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), 2019)

A continuacion, se presenta un marco tedrico que aborda las propiedades de la miel y su

aplicacién como conservante en carne de res:
Conservacion de alimentos

La conservacion de alimentos es un proceso esencial para evitar el deterioro y la
descomposicion de los mismos, asegurando asi su disponibilidad y seguridad alimentaria.
Existen diferentes métodos de conservacion, desde la refrigeracion y congelacion hasta técnicas

de deshidratacion y fermentacién. (Terra Food Tech, s.f.)

A lo largo de la historia, diversas civilizaciones y culturas alrededor del mundo,
incluyendo el Antiguo Egipto, la Civilizacion Romana, las Civilizaciones Griegas, las Culturas
de Oriente Medio, las Civilizaciones Asiaticas y las Culturas Indigenas, han utilizado la miel no
solo como un edulcorante natural en su dieta, sino también como un conservante para alimentos

debido a sus propiedades antimicrobianas. (Apicola Monte Gayubar , s.f)

Ademas de preservar frutas, granos, carnes y otros alimentos, la miel ha sido empleada en
la preparacién de productos de confiteria, dulces, jarabes y postres tradicionales. En algunos
casos, como en la antigua Grecia y partes de Asia, la miel también ha sido valorada por sus
propiedades medicinales y su capacidad para conservar remedios a base de hierbas. (Apicola

Monte Gayubar , s.f)
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Meétodos de conservacion de la carne

En el ambito de la conservacion de alimentos, existen tanto métodos tradicionales como

modernos para preservar la carne de res y prolongar su vida util. (Torrey, 2019)

A continuacion, se describen algunos de estos métodos, abordando tanto las practicas ancestrales

como las innovaciones contemporaneas:

Métodos de Conservacion Tradicionales: La desecacion o secado es un método antiguo
que implica eliminar el agua presente en la carne. Al secarla, se inhibe el crecimiento
microbiano, pero es crucial mantener una baja humedad para evitar la putrefaccion. (Torrey,
2019) Otro método tradicional es la salazon, que consiste en cubrir la carne con sal. Esto reduce
su contenido de agua y crea un ambiente hostil para el desarrollo de microorganismos, ademas de
conservar la carne, la salazon mejora su sabor y permite su almacenamiento prolongado. (Torrey,
2019) Por altimo, el ahumado combina el secado con la aplicacién de compuestos
antimicrobianos presentes en el humo. Ademas de su funcidn conservante, el ahumado aporta un

caracteristico sabor y aroma a la carne. (Torrey, 2019)

Métodos de Conservacion Modernos: En la actualidad, la refrigeracion es uno de los
métodos mas comunes para conservar la carne de res. Al mantenerla a temperaturas bajas
(generalmente entre 0 °C y 4 °C), se retarda el crecimiento microbiano y se preserva la calidad
de la carne durante un tiempo limitado. (Torrey, 2019) La congelacion es altamente eficaz para
extender la vida util de la carne. Al mantenerla a temperaturas bajo cero (generalmente a -18 °C),
se inhibe el crecimiento de microorganismos y se conservan sus caracteristicas nutricionales y
sensoriales por un periodo mas largo. (Torrey, 2019) El envasado al vacio implica eliminar el

aire que rodea la carne y sellarla en un envase hermético. Al hacerlo, se reduce la disponibilidad
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de oxigeno, lo que retarda la oxidacion y la proliferacion de microorganismos. (Torrey, 2019)
Por ultimo, los tratamientos térmicos, como el cocinado y el pasteurizado, destruyen o inactivan

los microorganismos presentes en la carne mediante la aplicacion de calor. (Torrey, 2019)
Propiedades de la miel de abeja

La miel de abeja es una sustancia natural producida por las abejas a partir del néctar de
las flores. (Gunnars, 2016) Contiene una combinacion Unica de azucares, agua y una amplia
variedad de compuestos bioactivos como enzimas, acidos organicos, polifenoles y compuestos
aromaticos. Estas propiedades confieren a la miel propiedades antimicrobianas y antioxidantes,

lo que la convierte en un candidato potencial para la conservacién de alimentos. (Gunnars, 2016)
Actividad antimicrobiana de la miel de abeja

La miel de abeja, debido a su actividad antimicrobiana contra una amplia gama de
microorganismos, tiene un potencial significativo tanto en la conservacién de alimentos.
(Estrada, 2005) Sus componentes clave, como el peroxido de hidrogeno, el bajo contenido de
agua, el pH acido y los compuestos fendlicos, pueden inhibir el crecimiento de bacterias,
levaduras y mohos, lo que podria ser beneficioso para prolongar la vida Gtil de los alimentos,
como la carne de res. (Luis Zamora, s.f.) Ademas, la miel de abeja ha demostrado ser efectiva
contra varios microorganismos patogenos. Sin embargo, es importante tener en cuenta que la
eficacia de la miel puede variar dependiendo de su origen y composicién especifica. (Miski ,

2022)
Conservacion de carne de res

Los alimentos destinados al consumo humano, especialmente los frescos, pasan por

varias etapas de manipulacién antes de llegar a la mesa del consumidor. (Sanchez, 2008 )
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Por lo tanto, si no se emplea un método de conservacion adecuado a las caracteristicas y
condiciones del producto, su vida atil puede disminuir significativamente o puede resultar en

infecciones o intoxicaciones microbianas. (Sanchez, 2008 )
Potencial de la miel de abeja como conservante de carne de res

El uso de la miel de abeja como conservante para la carne de res podria ofrecer
beneficios significativos. Ademas de su actividad antimicrobiana, la miel también tiene
propiedades antioxidantes que pueden ayudar a prevenir la oxidacion de las grasas y proteinas
presentes en la carne, retardando asi el proceso de enranciamiento y preservando su frescura.

(Patifio, 2023)
Proceso de conservacion de carne de res con miel de abeja

e Seleccidn de carne de calidad: Es fundamental comenzar con carne de res fresca y de alta
calidad para garantizar una conservacion efectiva y mantener la seguridad alimentaria.
(Morato, 2012)

e Preparacion de la miel: Se utiliza miel de abeja pura y sin adulterar para asegurar que sus
propiedades conservantes estén intactas. (Morat6, 2012)

e Aplicacion de la miel: La carne de res puede sumergirse en miel o se puede aplicar una
capa de miel sobre la superficie para impregnarla de sus propiedades antimicrobianas y
antioxidantes. (Morato, 2012)

e Almacenamiento adecuado: La carne de res conservada con miel debe almacenarse en
condiciones dptimas, como en un lugar fresco y seco, para evitar la proliferacion de

microorganismos y mantener su calidad. (Moratd, 2012)
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1.2.  ANTECEDENTES

Para la presente investigacion tiene en consideracion tres estudios previos que se

relacionan con el tema de investigacion del presente proyecto.

El siguiente estudio es de Lopez Velasco y Daniel Salvador los cuales realizaron una
investigacion que se trata del uso de la miel de abeja para disminuir la oxidacién lipidica en
carne de conejos, se evaluo la actividad antioxidante de tres tipos de miel: oscura, ambar y clara,
para mezclarla con la carne de conejo, se selecciond la miel oscura por su mayor efecto
antioxidante. Se prepararon 64 muestras de 100 g de carne cruda, 32 se mezclaron con miel
oscura y las otras 32 se dejaron sin miel. Las muestras se almacenaron y se evalud la actividad
antioxidante y la concentracion de malondialdehido en su almacenamiento. (Velazco y Salvador

2021)

Otra investigacion realizada por Dolores Rojo Cortina con el titulo “Evaluacion del
empleo de miel artesanal en la conservacion de carne picada de ternera”, ha consistido en
conocer el posible efecto beneficioso de la miel artesanal, basado en sus propiedades
antioxidante y antibacteriana, como conservante alimentario, particularmente sobre carne de
vacuno picada refrigerada, cruda o cocinada, combinada con diferentes sistemas de envasado

tales como: aire, vacio y atmosferas modificadas (Cortina, 2013)

Como tercer estudio los técnicos agropecuarios Carmen Lopez Patifio, Cristina Arroqui,
Sandra Horvitz y Paloma Virseda realizaron un proyecto titulado “Evaluacion del efecto
conservante de la miel de abejas liofilizada en polvo sobre la carne molida de ternera”, esta

investigacion fue con el objetivo de obtener miel en polvo mediante liofilizacion y comprobar su

10
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efecto sobre las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de la carne molida de ternera.

(Lopez, et al., 2021)
CAPITULO Il. METODOLOGIA O TECNOLOGIA PROPUESTA

2.1. DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA O TECNOLOGIA PROPUESTA

Tipos de investigacion

A lo largo de esta seccidn, se describiran en detalle los procedimientos y enfoques
utilizados en la ejecucion de este estudio, con el propdsito de proporcionar una vision clara 'y
transparente de la metodologia empleada y los pasos seguidos para obtener resultados confiables

y significativos en relacion con el tema en cuestion.

Por su propdsito, esta investigacion es de tipo aplicada, debido a su enfoque en resolver
un problema o desafio especifico en un contexto practico, en este caso, estaria investigando
cémo la miel de abeja puede ser utilizada como un factor de conservacion aplicado a carnes de
res, todo esto con la intencion de generar resultados tangibles y beneficios concretos en el mundo
real. (Escalante, 2014) Este experimento se llevara a cabo en las instalaciones del laboratorio de
la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Esmeraldas campus Tachina, donde se
realiza un disefio de experimentos en bloques estandarizado. Donde cada blogue contara con
cuatros muestras, un blanco y tres tratamientos con distintas concentraciones de miel, este bloque
seran triplicados. EI musculo a utilizar de la canal va a ser el musculus cuadrado lumbar (lomo),
se selecciond este por su bajo contenido en grasa que oscila entre 8%, la duracion fue de 22 dias

en donde su punto final fue cuando las muestras llegaron a su punto maximo de deterioro.

Segun los medios empleados, esta investigacion es de tipo experimental, porque se

realizaran experimentos en un entorno controlado para evaluar como la miel de abeja afecta la
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conservacion de la carne de res. Esto implicaria la manipulacion de ciertas variables en este caso,
la presencia y cantidad de miel de abeja y la observacion de cémo estas manipulaciones influyen

en la conservacion de la carne de res. (Agrarias, 2014)

Segun la profundidad, la investigacion es explicativa ya que busca comprender las
relaciones causales y los mecanismos subyacentes detras de como la miel de abeja actia como
factor de conservacion aplicado a carnes de res. Esta profundizacion en la comprension es la que
permitira no solo demostrar que la miel es efectiva, sino también explicar por qué y como
funciona, lo que agrega un valor significativo al conocimiento cientifico y a su aplicacion

practica. (Morato, 2012)

Segun los datos, la investigacion es cualitativa ya que planeo recolectar datos numéricos
para medir y cuantificar aspectos especificos de como la miel de abeja afecta la conservacién de
la carne de res, este enfoque me permitira obtener resultados objetivos y concretos que pueden

contribuir al conocimiento cientifico en el area de conservacion de alimentos. (Santander , 2021)
Métodos de investigacion

Esta investigacion aprovecha tanto el enfoque deductivo como el inductivo.
Meétodo deductivo

La investigacion involucraria comenzar con teorias y conocimientos preexistentes sobre
las propiedades antimicrobianas y antioxidantes de la miel de abeja. A partir de estos, se
formularian hipdtesis especificas que explorarian como la miel podria ejercer influencia en la
conservacion de la carne de res. Mediante el disefio de experimentos, se planificaria la

evaluacion de estas hipotesis, manipulando variables como la concentracion de miel y el tiempo
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de exposicidon. La observacién de los resultados permitiria confirmar o descartar las hipotesis

iniciales, contribuyendo a respaldar las teorias preexistentes. (Parra, s.f.)
Método inductivo

Mientras se recopilan datos empiricos de los experimentos, se podran observar patrones
emergentes en como la miel influye en la conservacion de la carne. Sera posible identificar
relaciones y tendencias en los resultados obtenidos. Basandose en estos patrones, se podran
desarrollar conceptos generales que ofrezcan explicaciones sobre como la miel desempefia un
papel como factor de conservacion. Estos conceptos se edificaran a partir de las observaciones y

datos especificos recopilados en la investigacion. (Parra, s.f.)
Técnicas de recoleccion de informacion

En el desarrollo de la presente investigacion, se implementara un método sistematico de
recoleccion de datos. Este enfoque se ha elegido con el propdsito de recopilar informacion
precisa y relevante que contribuira significativamente a nuestro estudio. La informacion que se

pretende obtener es la siguiente:
La observacion experimental

La observacion experimental le otorga la oportunidad de llevar a cabo investigaciones
controladas y precisas para comprender como la miel de abeja impacta en la preservacion de la
carne de res. La capacidad de manipular variables y obtener mediciones concretas enriquece la
investigacion al brindar datos fiables y validados que respaldan los hallazgos y conclusiones

obtenidos. (Santander , 2021)
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2.2. ANALISIS FODA DE LA METODOLOGIA O TECNOLOGIA:
El anélisis FODA es una herramienta que permite conformar un cuadro de la situacion
actual de una empresa u organizacion, lo que permite obtener un diagnostico preciso que permite

tomar decisiones acordes con los objetivos y politicas establecidas.

Las Fortalezas, Debilidades, Oportunidades y Amenazas, 0 FODA, son las primeras
letras de las palabras en inglés. De estas cuatro variables, tanto las fortalezas como las
debilidades estan dentro de la organizacion, por lo que es posible intervenir directamente en
ellas. Por otro lado, las oportunidades y las amenazas provienen de fuentes externas, por lo que

generalmente resulta extremadamente dificil modificarlas.
A continuacion, se muestra un analisis FODA del tema tratado en esta investigacion:
Fortalezas

= Antioxidante y antimicrobiano: Las cualidades antimicrobianas y antioxidantes de la miel
ayudan a conservar mejor la carne. Las cualidades inherentes a la carne de ternera le
permiten mantenerse en buen estado durante mas tiempo.

= Valor nutritivo: Compuesta principalmente de azucares simples, la miel tiene un alto
contenido energético y se absorbe rapidamente. Ademas, contiene altos niveles de las

moléculas antioxidantes mas conocidas, las vitaminas C y E.

Oportunidades:

= Uso en comidas preparadas: Los resultados de la investigacion pueden aplicarse a
productos cocinados con antelacion, como la lasafia o las hamburguesas precocinadas.
Esto crea nuevas oportunidades para la aplicacion de la miel en la conservacion de

alimentos.

14



é\lﬁ:é E::Ig;régl?j;]lné\cfﬁ;sdlg:d ES M E RALDAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Seréis mis testigos

= Aporte energético adicional: La miel puede ser un complemento beneficioso de la dieta
para las personas que necesitan un aporte extra de energia, como los deportistas o los
ancianos. Su rapida absorcion y su alto contenido en hidratos de carbono son las causas

de ello.

Debilidades:

= Investigacion limitada: A pesar de los resultados alentadores, ain se dispone de poca
informacion sobre el uso de la miel como conservante de la carne. Esto indica que ain

queda mucho por aprender y comprobar en este tema.

Amenazas:

= Legislacién alimentaria: puede restringir el uso de la miel como conservante en
determinados productos carnicos. Es importante conocer estas normativas y cumplirlas en

el propio empleo.

2.3. FASES / ETAPAS Y PASOS PARA LA IMPLEMENTACION:
En el desarrollo de mi experimento para verificar la eficacia de la miel de abeja como

conservante natural en la carne de res, segui los siguientes pasos:

1. Inicialmente, se realizo cortes precisos en la carne de res, cada uno de aproximadamente
5 cm por lado, lo que resultd en un total de 12 trozos de carne cuadrados. Es importante
mencionar que utilicé lomo para este experimento debido a su menor contenido de grasa.

2. A continuacion, se procedio a tomar el peso de la cantidad de miel que se aplicaria a cada
porcion de carne. Se Utilizaron tres concentraciones diferentes de miel de abeja: en el
tratamiento T1, la concentracion fue de 10 g de miel; en el T2, una concentracion de 5 g

de miel y 5 g de agua destilada; y en el T3, una concentracion de 7,5 g de miel y 2,5 g de
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agua destilada y ademas las muestras en blanco, no se les aplico ningun tipo de
concentracion.

3. Una vez que tuve se obtuvo las muestras y las cantidades necesarias, se procedio a
realizar el experimento. Se aplico de manera uniforme la miel de abeja en tres porciones
de carne para el tratamiento T1 se utilizd la concentracion de 10 g de miel. Cada porcion
untada se guard6 en una bolsa hermética, que luego se almacené en un refrigerador. Este
mismo proceso se repitid con las demas muestras, usando en la muestra T2 la
concentracion de 5 g de miel y 5 g de agua destilada y para la muestra T3 se utilizé la
concentracion de 7,5 g de miel y 2,5 g de agua destilada. Es relevante mencionar que se
utilizé tres trozos de carne sin miel como muestras en blanco.

4. Después de almacenar las carnes en refrigeracion, se realizaron las respectivas revisiones
periddicas. La primera revision se realiz6 el séptimo y como primer resultado, se observo
que las muestras en blanco fueron las primeras en presentar mal olor, textura blanda y un
color oscuro. El onceavo dia, se realizé la segunda revision, notando la presencia de
moho en las muestras T1. Por lo tanto, solo quedaban las muestras T2 y T3. La tercera
revision fue el decimosexto dia y se encontr6 que las muestras T2 estaban en estado de
putrefaccién, con presencia de hongos. Sin embargo, la muestra T3 alin se mantenia en
buen estado. En el dia vigesimosegundo se realizé la cuarta y Gltima revision, se observo

la presencia de moho y hongos en las muestras T3.
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Tabla 1

Dias que se realizaron las revisiones

Dias
Tratamientos (% concentracion) Dia1l Dia 7 Dia 11 Dia 16 Dia 22
Blanco X
T1 (100% miel) X X
T2 (50% miel - 50% agua destilada) X X X
T3 (75% miel - 25% agua destilada) X X X X

Nota: Como observamos en la siguiente tabla, podemos ver los tratamientos que se utilizaron y

el dia que se conservaron.

En conclusion, los resultados de este experimento demuestran que la miel de abeja tiene
potencial como conservante natural en la carne de res. Aunque las muestras T1y T2
eventualmente mostraron signos de descomposicion, las muestras T3 se conservaron en un
estado aceptable durante un periodo de tiempo més largo en comparacion con las muestras en
blanco. Esto sugiere que la miel de abeja puede ser una alternativa viable a los conservantes

artificiales, contribuyendo a la produccion de alimentos méas naturales y saludables.

CAPITULO IIl. RESULTADOS ESPERADOS

3.1. BENEFICIOS Y MEJORAR CON LA IMPLEMENTACION DE LA PROPUESTA:
Durante mi investigacion, he descubierto que la miel de abeja contiene importantes
cualidades que la hacen util para conservar la carne. Segun las investigaciones, la miel puede

utilizarse para ayudar a conservar la carne por sus cualidades antibacterianas y antioxidantes.
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Como la miel estd compuesta de azucares simples, es un alimento muy energético y de
rapida absorcion. Ademas de ser un potente antioxidante, facilita la absorcion de minerales,
sobre todo calcio y magnesio, que se consumen con otras comidas. Las moléculas antioxidantes
maés conocidas, las vitaminas C y E, se encuentran en abundancia en la miel, lo que le permite

mantener frescas durante mas tiempo incluso las carnes mas dafiadas.

El uso de la miel para conservar la carne puede reportar numerosas ventajas. Por
ejemplo, puede mejorar la calidad de los alimentos destinados al consumo, como la lasafia o las
hamburguesas precocinadas, o los destinados a personas que requieren un mayor aporte calérico,

como los deportistas o los ancianos.

Ademas, la inclusion de miel aument6 el rendimiento de la coccidn; esto sugiere que la
miel tiene potencial antioxidante, ya que también redujo la oxidacion de las proteinas y los

lipidos de la carne.

3.2. IMPACTOS EN LA ORGANIZACION O EMPRESA
Se busca generar un protocolo de ensayos para realizar practicas de estudios de
viabilidad de la carne de res en la carrera de Ingenieria Agroindustrial, en la PUCESE asociada a

la catedra de microbiologia e industrias carnicas utilizando el laboratorio del campus Tachina.

Todo esto con la finalidad de que futuros estudiantes que se sumen a la carrera, tengan

metodologias y protocolos de précticas para su ejecucion en su periodo de estudio.

3.3. LIMITACIONES O RIESGOS
Como tema propuesto que se centra en la conservacion de alimentos, me he centrado en

el uso de la miel de abeja como elemento de conservacion de la carne de vacuno. Pero a medida
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que he ido investigando mas, he identificado varias limitaciones y riesgos asociados con este

enfoque que son importantes de considerar.

En primer lugar, la contaminacion microbiana es una preocupacion constante en la
industria alimentaria. La miel, aunque es conocida por sus propiedades antibacterianas, no esta
exenta de este riesgo, también la manipulacion inadecuada durante la cosecha o el procesamiento

puede introducir contaminantes en la miel, lo que puede afectar su eficacia como conservante.

Ademas, la contaminacion ambiental puede afectar la calidad de la miel. Las abejas
recolectan néctar de las flores en su entorno, por lo que cualquier contaminante presente en ese
entorno puede terminar en la miel, esto incluye plaguicidas, herbicidas y emisiones industriales,

entre otros.

El manejo de las colmenas también es crucial para la calidad de la miel, las practicas

inadecuadas pueden afectar la salud de las abejas y, por ende, la calidad de la miel que producen.

El almacenamiento y conservacion de la miel es otro factor importante a considerar, la
miel debe almacenarse a una temperatura ambiente normal, protegida del calor y de los rayos

solares. Si la miel se calienta, puede perder su sabor y adquirir una apariencia oscura.

Por Gltimo, pero no menos importante, estan las normativas y regulaciones. La miel de
abeja, como todos los alimentos, debe ser inocua. Por lo tanto, su produccion debe seguir
principios basicos de manejo e higiene, de acuerdo con el manual de buenas practicas apicolas y

los estandares establecidos.

Estas son sdlo algunas de las restricciones y peligros que me ha mostrado mi
investigacion. Seguiré investigando este tema en un esfuerzo por crear técnicas de conservacion

de la miel de abeja mas seguras y eficaces.
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CAPITULO IV. PLAN DE IMPLEMENTACION

4.1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:

llustracién 1

Distribucion de Tiempo para la Elaboracion del Proyecto

MIEL DE ABEJA COMO FACTOR DE Ay pontificia Univere
Pontificia Universidad
CONSERVACION APLICADO A CARNES DE RES {’ﬁ’ Catolica det Ecvador | EOMERALDAS

Seréis mis testigos

Nombre de la tarea F‘?c!m_ de Fel:.ha ':_le Asignado Estado
inicio finalizacion

/12,2023
1/1/2024
/1/2024
/22024
19/2/2024
26/2/2024

5

16/10/2023
5

23/10/2023
30/10/2023
6/11/2023
13/11/2023
20/11/2023
27/11/2023
4/12/2023
11/12/2023
18/12/2023
8/1/2024
22/1/2024
29/1/2024

2
1
5

Introduccién 16/10/2023 | 18/10/2023 | Castro Miguel Terminado
2023 | 23/10/2023 | Castro Miguel Terminado
26/10/2023 | Castro Miguel Terminado
4/11/2023 Castro Miguel Terminado
10/11/2023 | Castro Miguel Terminado

Bases teoricas 18/11/2023 Castro Miguel Terminado

Antecedentes 18/11/2023 | 24/11/2023 Castro Miguel Terminado
Descripcion de las

Contexto de la propuesta 19/1

Problema a resolver
Justificacion de la propuesta
Objetivos de la propuesta

25/11/2023 | 27/11/2023 Terminad,
metodologias usadas Castro Miguel ace
Descripcion detallada de .
Terminad
metodologia Castro Miguel aco
FODA Castro Miguel Terminado

Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Terminado
Castro Miguel Termmado

Fases/Etapa de implementacion

=

Resultados esperados

Beneficios v mejoras
Impactos en organizacion
Limitaciones o riesgos

=1

b k2 | k2 | e
=
R LR LR ]

=}

Problema a resolver

Cronograma de actividades

Recursos necesarios
Responsables de

implementacién Castro Mignel | L crinado
Presupuesto estimado Castro Miguel Terminado
Evaluacion de efectividad Castro Miguel Terminado
Conclusiones Castro Miguel Terminado
Recomendaciones Castro Miguel Terminado

Nota: Diagrama de Gantt donde se evidencia las actividades realizadas y el tiempo que llevo en

realizarlas.
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4.2. RECURSOS NECESARIOS:
Para llevar a cabo la parte experimental de mi investigacion, con el objetivo de
comprobar si la miel de abeja es un conservante efectivo para las carnes de res, utilicé los

siguientes recursos:

e Carne de res (corte lomo 11b)
e Miel de abeja (1 litro)

e Balanza

e Congelador

e Tiras para medir el pH

e Cuchillo

e Brocha para marinar

e Incorpore

e Fundas herméticas

e Vasos pléasticos

4.3. RESPONSABLES DE LA IMPLEMENTACION:

Como autor de esta tesis y estudiante de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, me
considero el principal responsable de la implementacion de esta propuesta. Mi formacion
académica me ha proporcionado un s6lido conocimiento tedrico y practico en areas clave para
este proyecto. He profundizado en temas como las industrias carnicas, la seguridad e inocuidad
alimentaria y la microbiologia, lo que me ha equipado con las herramientas necesarias para llevar

a cabo esta propuesta.
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Durante la elaboracion de esta tesis, he realizado una investigacion exhaustiva sobre el
uso de la miel de abeja como factor de conservacidn en carnes de res. Este proceso me ha
permitido comprender a fondo los desafios y oportunidades asociados con esta propuesta y los

pasos necesarios para su exitosa implementacion.

Estoy plenamente comprometido con la idea de llevar esta propuesta desde el papel hasta
la practica. Estoy dispuesto a dedicar el tiempo y esfuerzo necesarios para hacerlo. Creo
firmemente en el potencial de esta propuesta para mejorar la conservacion de las carnes de res 'y

estoy emocionado por la posibilidad de verla implementada en el mundo real.

4.4. PRESUPUESTO ESTIMADO

Tabla 2

Gastos del Proyecto

Descripcion Cantidad C_ostq Costo total
unitario

Carne de res 1 libra $7,50 $7,50

Miel de abeja 1 litro $5 $20
Utensilios N/A N/A $20
Transporte N/A $56 $56
Hospedaje 5 dias $6 $30

Alimentacion 15 comidas $4 $60
Adicionales N/A N/A $30

Total, Estimado $223,50

Nota: Materiales que se compraron y sus respectivos costos que se utilizé para la elaboracion de

este proyecto.
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4.5. EVALUACION DE LA EFECTIVIDAD DE LA PROPUESTA

Este experimento, evalud la eficacia de la miel de abeja como conservante natural de la
carne de vacuno, mediante un proceso de macerado en miel de abeja. Se dividio la carne en 12
porciones cuadradas y se formulo tres concentraciones distintas de miel para aplicarlas a la
carne. Las muestras se guardaron en bolsas herméticas en un frigorifico y realicé revisiones

periddicas para controlar su estado.

Las muestras de carne tratadas con miel se conservaron en un estado aceptable durante
mas tiempo que las muestras blancas, lo que indica que la miel tiene potencial como conservante
natural. Sin embargo, observé diferencias en la eficacia de conservacion entre las distintas
concentraciones de miel utilizadas. Las muestras con concentraciones mas altas de miel
mostraron mas rapidamente signos de moho que las muestras con concentraciones mas bajas. Las
muestras tratadas con miel se conservaron durante un periodo de tiempo notablemente mas largo,
aunque todas las muestras mostraron finalmente indicios de deterioro. Esto implica que la miel
podria ser un buen sustituto de los conservantes artificiales, ayudando a producir comidas mas

sanas y natu rales.
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Tabla 3

Tabla de resultados de los diferentes tratamientos que se utilizaron para este experimento.

Tabla de
resultados
Concentracién Concentracion Dia de Dia de Dia de Dia de
Tratamiento de miel (%) de agua (%) revision Observaciones revision Observaciones revision Observaciones revision Observaciones

Blanco 0 0 7 2 11 4 16 1 22 1
Blanco 1.1 0 0 7 2 11 4 16 1 22 1
Blanco 1.2 0 0 7 2 11 4 16 1 22 1
T1 100 0 7 5 11 4 16 3 22 1
T1.1 100 0 7 5 11 4 16 3 22 1
T1.2 100 0 7 5 11 4 16 3 22 1
T2 50 50 7 5 11 5 16 3 22 1
T2.1 50 50 7 5 11 5 16 3 22 1
T2.2 50 50 7 5 11 5 16 3 22 1
T3 75 25 7 5 11 5 16 5 22 3
T3.1 75 25 7 5 11 5 16 5 22 3
T3.2 75 25 7 5 11 5 16 5 22 3

Nota: En la siguiente tabla, podemos observar més a detalle los dias de revision y el estado en que se encontraba cada muestra, cabe
mencionar que en las observaciones se calificé por dias, quedado lo siguiente: 1 estado de putrefaccién, 2 textura blanda, 3 mal olor, 4

presencia de hongos y mohos y 5 buen estado.
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llustracion 2

Gréfico donde se evidencia que tratamiento fue el més efectivo.

Grafico de conservacion

20 5 5
15 5 5 5
10 4
5 3 3
: 4 3
2 i
0
Dia de 7 11 16 22
revision
e Blanco T1 T2 T3

Nota: El grafico muestra como diferentes concentraciones de miel afectan la conservacion de la
carne de res a lo largo del tiempo. La concentracion de 7,5 g de miel y 2,5 g de agua (T3) fue la

mas efectiva para retrasar la descomposicion.

CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El experimento se disefio con el objetivo de evaluar la eficacia de la miel de abeja como
conservante natural en la carne de res. Se llevaron a cabo tres tratamientos distintos, cada uno
con diferentes concentraciones de miel y agua destilada. A lo largo del experimento, se pudo
observar que las muestras de carne que fueron tratadas con miel se mantuvieron en un estado
aceptable durante un periodo de tiempo mas prolongado en comparacion con las muestras

control, las cuales no fueron tratadas con miel.
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En particular, la muestra etiquetada como T3, que contenia una concentracion de 7,5 g de
miel y 2,5 g de agua destilada, demostré mantenerse en buen estado durante el mayor tiempo. No

obstante, todas las muestras eventualmente mostraron signos de descomposicion.

Ademas, se observé que todos los tratamientos (T1, T2 y T3) presentaron una mayor
resistencia a la descomposicién en funcion del tiempo con las muestras control. Las
caracteristicas organolépticas, tales como el olor, la textura y el color, se mantuvieron en un
estado aceptable durante un periodo de tiempo més prolongado, las muestras T1 tuvieron un
tiempo de conservacion de dieciséis dias, mientras que las muestras T2, se conservaron durante
once dias y por ultimo las muestras T3 lograron obtener un mayor tiempo de conservacion

especificamente veintidos dias.

5.2. RECOMENDACIONES

Gracias a mi investigacion, he aprendido que la miel de abeja tiene cualidades
antibacterianas y antioxidantes que pueden utilizarse para conservar el ganado. Este
descubrimiento crea nuevas oportunidades para la conservacion de alimentos, sobre todo en la

industria carnica, donde la seguridad y la frescura de los alimentos son cruciales.
A continuacion, se presentan mis recomendaciones:

e Considerar diferentes tipos de miel: En investigacion futuras, seria interesante explorar
coémo diferentes tipos de miel, con posibles variaciones en sus propiedades antioxidantes
y antimicrobianas, pueden afectar la conservacion de la carne de res.

e Investigar métodos alternativos de aplicacion de la miel: Investigar otros métodos de
aplicacion de la miel en la carne de res para mejorar su conservacion. Esto podria incluir

diferentes técnicas de marinado o incluso la creacion de una cobertura de miel.
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e Ampliar el estudio a diferentes tipos de carne: Aunque mi investigacion se centra en la
carne de res, fuera interesante ampliarla para asi incluir otros tipos de carne. Esto
ayudaria a entender si los efectos conservantes de la miel son especificos para la carne de
res o si también son aplicables a otro tipo de carnes.

e Combinar la miel con otros conservantes naturales: Realizar diferentes
combinaciones de miel con otros conservantes naturales, como especias y condimentos,

para ver si esto puede llegar a afectar la conservacion de la carne de res.
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ANEXOS

llustracion 3

Corte de lomo de res de alta calidad.

Nota: La ilustracion que se presenta a continuacion muestra un corte especifico de carne, el

lomo, que sera empleado en la realizacion de nuestro experimento.

llustracion 4

Trozos meticulosamente cortados de carne, cada uno de un tamafio preciso de 5x5 cm.

Nota: La imagen muestra diversas porciones de carne, meticulosamente cortadas a dimensiones
de 5x5 cm, listas para ser embadurnadas con la miel de abeja, se temperatura de trabajo fue de 2°

grados.
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llustracion 5

Materiales para llevar a cabo el experimento, miel de abeja y agua destilada.

Nota: Podemos ver que, en la siguiente imagen, encontramos materiales que fueron en el

experimento como, por ejemplo: la miel de abeja y agua destilada.

llustracion 6

Calculando el peso porcentual de la miel de abeja que se va a utilizar.

Nota: Como podemos observar se utilizo una balanza para calcular los grados necesarios que se

utilizaria de miel en las distintas porciones de carne.

32



’m\ Pontificia Universidad INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
%'Lé Catolica del Ecuador ‘ ES MERA LDAS
Seréis mis testigos

llustracion 7

Porciones de carne que no han sido untadas con la miel de abeja.

Nota: Muestras que pasaran a un proceso de conservacion sin ningln tipo de conservante.

llustracion 8

Porciones de carne que han sido untadas con miel de abeja, con una cantidad de 10 g.

Nota: observamos cdmo estas porciones seran sometidas a un proceso de conservacion para

evaluar la eficacia de la miel de abeja como un conservante natural.
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llustracion 9

Porciones de carne que han sido untadas con miel de abeja, con una cantidad de 5 g y agua

destilada con una cantidad igual a la miel.

Nota: En estas porciones se busca realiza lo mismo, llevarlas a conservacion con una cantidad de

miel y distinta y ver como esta ayuda a la conservacion de las mismas.

lustracion 10

Porciones de carne que han sido untadas con miel de abeja, con una cantidad de 7,5 g y agua

destilada con una cantidad de 2,5 g.
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Nota: Al igual que las anteriores ilustraciones, estas porciones de carne con una cantidad
diferente de miel y agua destilada, pasaran a un proceso de conservacion para evaluar la

efectividad de la miel de abeja.

lustracién 11

Primera revision de las muestras control al séptimo dia

Nota: En la imagen podemos ver que las muestras control ya estan en un mal estado

llustracién 12

Segunda revision, muestras T1, onceavo dia

Nota: Podemos observar que las muestras T1, tienen presencia de hongos.
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llustracion 13

Tercera revision, muestras T2, décimo sexto dia

Nota: Las muestras T2, ya muestran un mal estado, donde se pudo notar un mal olor y la

presencia de hongos.

llustracion 14

Cuarta revision, muestras T3 al vigesimosegundo dia

Nota: Las muestras T3 tuvieron un tiempo de conservacion mayor al resto, presentando ya la

presencia de hongos incluida una textura blanda y algo de mal olor.
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llustracion 15

Medicion de pH en las porciones de carne de res.

Nota: Se esta realizando una medicion del pH de la carne, con la finalidad de verificar si al pasar

el tiempo existe algun cambio en el mismo
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