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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto del ozono
como pre tratamiento sobre la conservacion de la carne de pollo broiler refrigerada,
producida con suplemento de plasma porcino. Se utilizaron 24 pollos de 21 dias de
edad de la linea Cobb 500 que fueron criados dentro de las instalaciones
acondicionadas de la E.P. de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
Mayor de San Marcos (UNMSM) durante 3 semanas.

En la primera etapa se realiz6 la crianza, los tratamientos trabajados fueron: T1:
Dieta base sin plasma porcino, T2: Dieta base + 2% de plasma porcino y T3: Dieta
base + 4% de plasma porcino. Durante el beneficio se evaluaron los siguientes
parametros productivos a) Consumo de alimento, que varié entre 3203.25¢g vy
3648.63¢g, b) Ganancia de peso, que varié entre 1572g y 1600.0g, ¢) Conversion
alimenticia, que varié entre 1.99 y 2.60, sin diferencia significativa entre los
tratamientos, d) Rendimiento de carcasa, que vario entre 77.09 % y 81.29 % en
donde si se encontro diferencias significativas entre los tratamientos. En la segunda
etapa se realizd la ozonificacién de las piernas de pollo donde se trabajé con 6
tratamientos T1: Control, agua destilada, T2: Agua ozonada a 50ug/ml, T3: Agua
ozonada a 80 ug/ml, T4: Control con 0,, T5: Ozono gaseoso a 50ug/ml y T6:
Ozono gaseoso a 80upg/ml, posteriormente las muestras tratadas fueron
almacenados en refrigeracién a 9°C por 7 dias, posteriormente los parametros de
calidad que se evaluaron fueron los siguientes: Analisis proximal, analisis
microbiolégico y andlisis sensorial donde la aplicacion de agua ozonada a
80pg/mlpara conservar la carne de pollo causé mejor efecto sobre las
caracteristicas nutricionales al final del periodo de evaluacién, los resultados
microbiol6gicos demuestran la capacidad germicida del ozono, impidiendo la
presencia de microorganismos durante los 7 dias de evaluacion y los resultados del
analisis sensorial arrojan que el tratamiento con agua ozonada a 50ug/ml obtuvo

mayor puntaje en las caracteristicas organolépticas evaluadas

Palabras clave: plasma porcino, ozono, carne de pollo, conservacion.



. INTRODUCCION

Actualmente vivimos en un mundo en donde el rapido crecimiento demografico, el
fuerte poder adquisitivo y el desarrollo urbanistico hacen que aumente la demanda
de alimentos que sean nutritivos, donde los alimentos puedan tener un periodo de
vida mayor sin utilizar preservantes y conservantes quimicos que daren la salud

del consumidor.

La FAO (2019), indica que entre los afios de 1961 y 2017 la produccién mundial de
carne avicola tuvo un enorme crecimiento pasando de 9 a 122 millones de
toneladas producidas, también detalla que, en el ano 2017, el 37% de la produccién
mundial de carne fue de origen avicola, siendo Estados Unidos el mayor productor
con un 18% de la carne avicola mundial, seguido por China, Brasil y la Federacion
de Rusia.

El diario Gestiéon (2019), edicién on-line, menciona que el consumo per capita de
pollo en el Peru en el 2019 es de 48 kg/habitante, lo que representa un aumento de
1,2 kilogramos con relacion al afio 2018, esto demuestra que afo tras afio va

aumentando el consumo de carne de pollo.

Cevger et al., (2002) afirma que la carne de pollo es consumida ampliamente debido
a su elevada cantidad de proteinas y su bajo contenido de grasa, preparacion
rapida y por ser mas econodmica que la carne roja lo que logra ser atractivo para los

consumidores los cuales compran en su totalidad o en partes.

Tosun y Tamer (2000) y Hanan A. et al., (2013) afirman que los microorganismos
qgue estan presentes en los érganos interiores del pollo, la superficie de la piel y las
plumas, pueden contaminar facilmente la carne durante el procesamiento de las
aves, esta contaminacion se ve principalmente en los pasos de escaldado,
desplume y evisceracion. Ademas, la contaminacién cruzada en los cadaveres, la
suciedad del agua de procesamiento y los equipos aumentan el nivel de

contaminacion durante todo el proceso.

Actualmente, la carne de pollo es una fuente de consumo masivo, por lo que se
busca desarrollar técnicas en donde se logre obtener mayores rendimientos en la

10



produccion de carne de pollo para satisfacer su elevada demanda. El avance y
mejora de las tecnologias tanto en alimentacion, sacrificio y elaboracion han hecho
que la inocuidad y la eficiencia sean cada dia de la mejor manera, pero no es
suficiente, motivo por el cual se busca alargar su conservacion por diversos medios

posibles.

Toda esta informacién recabada me llevd a plantearme este trabajo de
investigacién el cual tiene dos etapas. La primera utilizando el plasma porcino
liofilizado como suplemento en las dietas alimenticias de los pollos para mejorar
sus parametros productivos y la segunda etapa utilizando el ozono como
pretratamiento en la conservacién de la carne de pollo, ya que cuenta con
propiedades antimicrobianas. Por lo ya mencionado este trabajo tiene por objetivos:

Evaluar el efecto del 0zono como pre tratamiento sobre la conservacion de la carne

refrigerada de pollo broiler suplementado con plasma porcino.

Determinar los parametros productivos en la produccién de pollos suplementados

con plasma porcino.

11



. MARCO TEORICO

2.1 Fundamentos de la crianza
2.1.1 Sistema de crianza comercial.

El sistema productivo dominante actualmente es intensivo, formandose en grandes
consorcios que integran empresas que ofertan desde los procedimientos de
desarrollo embrionario, obtencion de reproductores, alimentos balanceados,
empresas comercializadoras y proveedores de recursos. Estas empresas que
alcanzaron un ritmo éptimo de produccién y beneficiandose de sus ventajas
comparativas y competitivas han acrecentado su marca a nivel nacional, realizando
denodados esfuerzos para entrar en el ambito de las exportaciones, como es el
caso de Avicolas San Fernando S.A, y también empresas de gran renombre como
Avinka, El Rocio S.A. y Avicola Redondos (MINAGRI - 2015)

Debido a esto hoy en dia la crianza comercial de pollos tienen las siguientes

caracteristicas que arroja el MINAGRI - 2015:

a. Elcrecimiento del ave se realiza alrededor de 47 a 49 dias, asi obtener pollos

gue se puedan comercializar con un peso aceptable.

b. La ganancia de peso es mayor en comparacion con otros tipos de crianza,
aca la conversion alimenticia es de 2.1 kg de consumo de alimento por cada

1 kg de pollo vivo.
c. Se suministra alimento balanceado junto con el uso de aditivos nutricionales.

d. Serequiere que estén a cargo de la produccion profesionales especializados

en el tema como son los zootecnistas, veterinarios, administradores, etc.

e. Uso de equipos e instalaciones de calidad que mejoren el sistema de

crianza.

f. Empleo de programas que contribuyan con la prevencion y el control

sanitario.

12



g. Ofertar en el mercado carcasas de calidad, por consiguiente, mejores

precios.

h. No necesariamente las granjas tienen que estar asociadas a grandes

empresas, pueden ser productores no asociados y producir individualmente.

i. ElI departamento de Lima congrega el mayor sistema de produccién
integrada en las granjas con un 63.9% del total, seguido por La Libertad con
32.6% e Ica con 20,6%.

2.1.2 Aspectos sanitarios

Este es un aspecto muy importante si deseamos obtener una produccién de calidad
de carne de pollo. Segun Tabler, 2000 y Lacy, 2002, el potencial genético que
poseen las aves se ve afectado directamente si no se posee una cama de calidad,
ya que esta en contacto directo con las aves durante todo el proceso de produccion,
siendo tan importante el buen manejo que se da a la cama, como también el sistema
de ventilacién, la buena nutricion, la iluminacién, calidad en el suministro del agua,
complementado con un excelente sistema sanitario. Sin embargo, la informacion
publicada sobre el tema es minimo con relacién a la vasta experiencia obtenidas

en campo.

En el Peru el SENASA regula la crianza de pollos y obliga a la utilizacion de los
Buenas Practicas Avicolas (BPA), para lo cual ha creado la guia de Requisitos
Generales y Recomendaciones para la aplicacién de las BPA, disponible en su

pagina web.
2.1.3 Nutricion y alimentacion

Para el desarrollo y engorde del pollo, un factor importante es su alimentacion, por
consiguiente, tener el conocimiento sobre el papel que cumple cada nutriente ayuda
a tener una buena alimentacion, asi permite aportar con mayor exactitud los
requerimientos nutricionales durante todo el periodo de desarrollo del ave. Por lo
cual se tiene que conocer todos los requerimientos nutricionales en las distintas
etapas de crecimiento del pollo para obtener un producto de calidad. (Dari, et al.,
2005).
13



Segun Urdaneta et al., (2005); la proteina que se suministra a los pollos en su
nutricion cumple diversas funciones, pero la mas importante es la obtencion de
musculo, los pollos necesitan obtener una cantidad necesaria de aminoacidos
esenciales y nitrégeno para sintetizar aminoacidos no esenciales a cambio de

proteina cruda.

Por tal motivo los componentes de la dieta tienen que cubrir los requerimientos que

necesite durante sus etapas de crecimiento.
2.1.4 Requerimientos nutricionales para el crecimiento de pollo broiler

Rostango et al., (2011); expresa que existen diversos componentes que pueden
modificar las necesidades nutricionales de las aves, como son: raza, genética,
sexo, cantidad de alimento consumido, cuota energética de los alimentos, recursos
nutricionales, temperatura del medio ambiente, humedad del aire y calidad

sanitaria, entre otros.
2.1.5 Alimentacion

Segun Vargas et. al., (2015); un elevado porcentaje del éxito de un sistema de
produccion puede atribuirse a la calidad del alimento que se suministra, los pollos
poseen una elevada velocidad de crecimiento ya que poseen un gran apetito, que
le posibilita digerir grandes cantidades de alimento cuando le resulta deseable con
una apropiada apariencia, es asi cuando puede consumir hasta un 10 % de su peso

corporal por dia.

Para Borja (2010), se debe maximizar el consumo voluntario de pienso para
conseguir un crecimiento rapido que permita reducir la proporcién de nutrientes,
destinada a cubrir las necesidades de mantenimiento de los pollos, con lo cual
gueda comprobado que existe una relacion entre el consumo diario y los resultados
productivos, de tal forma que cuanto mayores son los consumos, mejores son los

crecimientos y los indices de transformacion.
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2.1.6. Alimento balanceado

La alimentaciéon para las aves a base de soya y maiz son apreciados como
excelentes, pero en el alimento balanceado que se proporciona a los animales,
poseen otros componentes como las grasas de origen animal o vegetal, melaza,
aminodcidos, etc., todos en conjunto logran conseguir los requerimientos
nutricionales que el ave necesita en sus diferentes periodos de crecimiento y estos
se les puede proporcionar en forma de pellets o pulverizados.

Segun Regost et al., (1999) y Mikulec et al., (2004); se han estudiado diversas
formas para cambiar la harina de pescado de forma parcial o total de la alimentacion
de las aves, en donde se han encontrado diversos resultados incorporando la
harina de soya, harina de gluten de maiz y diversos concentrados transformados,
obteniendo resultados rentables en un sin nimero de animales para asi obtener los

requerimientos nutricionales necesarios para su desarrollo.

Martens et al., (2012); menciona que la soya posee una elevada cantidad de
proteina, una importante contribucién de energia y su extraordinario perfil de
aminoacidos por lo cual es usada habitualmente en la dieta alimenticia de los

animales.
2.2. Plasma porcino

Segun Bracho et al., (2001); el plasma es un fluido que esta compuesto por 90%
de agua y posee cerca del 7.2% de proteina, es levemente alcalino y posee un pH
de 7.4, siendo mas denso que el agua y en determinadas ocasiones presenta un

tenue color rosado.

Su singular envergadura en el contenido de proteinas y aminoacidos esenciales
hace del plasma sanguineo de bovino y porcino ingredientes alimenticios de suma
importancia, teniendo en cuenta la cantidad de bovinos y porcinos que se sacrifican
anualmente y los altos niveles de deficiencia de proteina en el mundo (Julio et al.,
2015)

La proteina sanguinea, ademas de significar una fuente importante de nutrientes
con importancia microbiolégica, en donde se utilizan métodos idéneos para obtener
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y realizar los tratamientos térmicos, tiene la ventaja de que ayuda mitigar la
contaminacion ambiental que generan las plantas de beneficio cuando vierten la

sangre al medio ambiente.

Los autores como Bracho et al., 2001; Benitez et al., 2002; Benitez et al., 2011 y
Julio et al., 2015; sugieren que se aproveche de la mejor manera una fuente
proteica de bajo costo y con alto valor proteico.

2.2.1 Produccion de plasma porcino deshidratado

Graham (1978), nos dice que el plasma porcino deshidratado por pulverizaciéon es
un subproducto de la industria carnica, la sangre se recolecta en las plantas de
beneficio con un cuchillo, acondicionado con un tubo plastico, conectado a un
sistema de vacio, el cuchillo a menudo dispone de un micro-artificio con la intencion
de afnadir un anticoagulante a la sangre; los anticoagulantes que comunmente se
emplean son el oxalato de amonio, el pirofosfato de sodio y el citrato de sodio,

siendo este ultimo el de mayor uso.
2.3. Ozono

El ozono es un gas que se encuentra en la atmosfera, en donde lo encontramos de
manera natural, se forma de modo natural a base de oxigeno y la energia
ocasionada por las tormentas eléctricas, este gas cumple un rol muy importante al
proteger y salvaguardar la vida en la tierra, ya que genera una capa que obstruye
las radiaciones ultravioletas, que si estas llegaran al planeta seria letal para los
organismos vivientes que lo conforman. En relacién con el empleo en el campo de
la medicina son estudios y aplicaciones recientes que se fundamentan en la
capacidad oxidativa contra las biomoléculas en donde las respuestas antioxidantes
enddgenas son activadas frente a un estrés controlado. Schwartz et al., (2011).

2.3.1. Propiedades fisicas del ozono

Tres atomos de oxigeno constituyen la molécula de ozono, en donde estos dtomos

estan unidos en cadena formando un angulo de 117 grados, esta molécula logra

existir en los 3 estados de agregacion de la materia; Schwartz et al.,(2011);

menciona que el 0zono es un gas incoloro a temperatura ambiente y posee un olor
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caracteristico que para ser percibido tiene que estar a una concentracion de
10~7molar, en forma liquida posee una coloraciéon azul oscuro a temperatura de
fusién de -192,5 °C, en forma soélida se aprecia a modo de cristales de color negro,
-111,9 °C es su temperatura de ebullicion , el ozono posee una densidad de 2,143
g/l y su descomposicion en solucion es 5 a 8 veces mas rapida que en la fase
gaseosa.

2.3.2. Modo de obtencion del ozono

Schwartz et al., (2011); indica que en los laboratorios e industrias utilizan
ozonizadores que poseen camaras de descarga plana en forma de tubo para
obtener ozono, en donde al oxigeno le aplican descargas eléctricas, utilizan
ceramica o vidrio como materiales dieléctricos, y a base de aluminio o cobre crean
los electrodos, otra forma de la obtencion del ozono es la que se da en la naturaleza
en donde la luz ultravioleta es aplicada al oxigeno por accién de los rayos
ultravioletas.

2.3.3. Ozono médico y alimentario

Gracias a las propiedades que posee el ozono se comenzd a usar con fines
medicinales, en donde la obtencién del ozono para este fin se da mediante el uso
de generadores de ozono medicinales, que por medio de una descarga eléctrica
débil que se aplica al oxigeno medicinal, este atraviesa dos tubos de alto voltaje
unidos en serie y que a su vez estan rodeados por un campo eléctrico formado por
voltajes de diferentes potencias; debido a la accion de este campo eléctrico una
fraccion de las moléculas de oxigeno se descomponen en atomos, estos con las
moléculas de oxigeno comienzan a reaccionar y producen las moléculas de ozono
(Schwartz et al., 2011)

Para la produccién de ozono solo esta permitido el uso de oxigeno de gran pureza
(medicinal) en el ozonizador, por consiguiente, el uso de oxigeno de menor pureza
o el aire del medio ambiente no estan admitidos ya que poseen grandes cantidades
de nitrogeno lo cual al ser sometido a voltajes elevados producira 6xido de
nitrégeno toxico (Schwartz et al., 2011)
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2.3.4. Desinfeccion bacteriana e inactivacion virica con ozono en agua

Segun Schwartz et al., (2011); la eliminacién y la inactivacion virica se relacionan
con la concentracién de ozono en el agua y el tiempo de contacto con los
microorganismos, las que se destruyen con mayor rapidez son las bacterias, como
es el caso de las E, coli que en concentraciones por encima de 0,1 ug/ml, a un
tiempo de exposicion de 15 segundos y a temperatura de 25°C y 30°C es
destruido, para el caso de Streptococcus faecalis a una concentracién de

0,025 ug/ml por 20 segundos se inactiva el 99.9%.
2.4. Antecedentes

Henn et al., 2013; evaluaron el efecto del plasma porcino suplementado en la dieta
alimenticia de los pollos, durante diferentes etapas de crecimiento, al final del

estudio no lograron encontrar resultados significativos en rendimiento de carcasa.

Butolo et al., 1999. Evaluaron el plasma porcino secado por aspersiéon en la dieta
del cerdo destetado de 21 dias, utilizaron 120 lechones con un peso promedio inicial
de 5.75 kg, evaluando los niveles de inclusién de 0; 2,5; 5,0 y 7,5% de plasma
porcino en la fase 1 (de 0 a 14 dias) y sus efectos en la fase 2 (de 15 a 28 dias). A
excepcion de los lechones en la dieta de control, todos los demas animales fueron
alimentados con una dieta de inicio con 2.5% de plasma porcino y 2.5% de glébulos

rojos secados por aspersion durante 15 a 28 dias después del destete.

Utilizaron un disefo de bloques al azar con cinco repeticiones y seis animales por
unidad experimental. La ingesta diaria promedio de alimento aumenté linealmente
en las fases 1 y 2, con el nivel creciente de plasma porcino; concluyendo que el
plasma porcino estimulé una mayor ingesta diaria de alimento durante las dos
semanas después del destete.

Hanan et al., 2013; estudiaron los efectos del tratamiento con 0zono gaseoso en
los recuentos microbianos y la vida util de las pechugas de pollo deshuesadas
enfriadas, asi como la influencia del ozono en las propiedades de calidad del pollo,
como el color, el olor y la textura. El tratamiento de las pechugas de pollo con 40,

60 y 70 ppm de ozono gaseoso durante 20 minutos, redujo eficientemente las
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poblaciones de recuento total de bacterias aerobias, coliformes y recuento total de
moho, prolongando la vida util de las pechugas de pollo mas de 9 dias; los
panelistas no pudieron detectar ninguna diferencia de color, olor o textura entre los

grupos ozonizados y de control.

Mercogliano et al., 2014; evaluaron los efectos de un tratamiento gaseoso con
ozono relacionado con la producciéon de las aminas biogénicas putrescina y
cadaverina como indice de frescura. Ellos instalaron un generador de ozono
gaseoso y un temporizador, para suministrar ozono por un intervalo de 60 minutos
cada 4 horas; los valores de temperatura y los niveles de ozono en el aire dentro
de las celdas se monitorean usando una sonda y una pantalla, colocados en el
exterior de las celdas, a lo largo del tiempo del experimento, a los dias 0, 4, 6, 8,
11, 14 y 20 de almacenamiento.

Cantalejo et al., 2016; investigaron los efectos del ozono en la extension de la vida
util de los filetes de carne de pollo liofilizados y almacenados a 21+1 °C. Las
muestras fueron expuestas a 0zono gaseoso con tres concentraciones de 0zono
de 0.4, 0.6 y 0.72 ppm durante 10, 30, 60 y 120 min. La combinacién de ozono (0.6
ppm por 10 min) y liofilizacion seria Gtil para mejorar las propiedades microbianas
de la carne, para lograr un producto sensorialmente aceptable; asi lograr extender

la vida util hasta por 8 meses de la carne cruda de pechuga de pollo.

Por el contrario, las muestras tratadas solo con liofilizacién tuvieron una vida util de
solo 4 meses. Se necesitaria mas trabajos de investigacién para determinar las
condiciones éptimas del empaque de atmésfera modificada.

Yuliani et al., 2019; realizaron un estudio para determinar el efecto del tratamiento
combinado para introducir carne de pollo en tres concentraciones de ozono (0, 1.5
y 3 ppm) en el agua durante 10 minutos y se almacena a 2-7 °C sin ozonizacién y
con ozonizacién (0 g/m3 y 15 g/m? densidad de ozono de almacenamiento en frio)
durante 90 minutos. El generador de ozono se encendi6 todas las mananas (08.00
a 09.30 am) y por la tarde (15.00 a 16.30 pm). Se analiz6 en los dias 1, 4, 7, 10, 14

y 17 dias. Concluyeron que el tratamiento combinado para la carne de pollo con
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concentraciones de ozono de 3 ppm en el agua durante 10 minutos y almacenado
a 2-7 °C con ozonizacidon puede extender la vida util hasta los 10 dias.

Khawla et al., 2015. Trabajaron con las pechugas de pollo refrigeradas inoculadas
con Salmonella infantis o Pseudomonas aeruginosay se les administré uno de los
siguientes tratamientos: a) exposicion al 0zono gaseoso (> 2000 ppm por hasta 30
min) y almacenamiento bajo 70% de CO2: 30% de N2; b) exposicién al ozono
gaseoso (> 2000 ppm durante 15 minutos) seguido de almacenamiento bajo 70%
de CO2: 30% de N2; todo el almacenamiento a 7 C. El ozono gaseoso redujo los
recuentos de salmonella en un 97% y las pseudomonas en un 95%, pero los

coliformes indigenas no se vieron afectados.

Bajo la atmdsfera modificada, la exposicidén al 0zono gaseoso seguido del empaque
de gas permitié la supervivencia de S. infantis, Ps. aeruginosa'y coliformes durante
9 dias a 7 °C, pero no hubo evidencia de deterioro sensorial. Concluyen que el
ultimo tratamiento podria en una forma modificada, usarse para reducir la

contaminacion de las canales de pollo con salmonella y mejorar su vida util.
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ll. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar y tiempo de realizacién

Se desarrolld en la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, Facultad de
Quimica e Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
ubicada en el km 10 de la av. Fernando Wiesse en el distrito de San Juan de
Lurigancho.

Se desarrollé en dos etapas, en la primera etapa se utilizé el galpén de pollos
acondicionado para la crianza y la segunda etapa se desarroll6 en el laboratorio de
Investigacion y Desarrollo de la Escuela Profesional. En los meses de agosto a
diciembre del 2019.

3.3 Materiales
3.3.1 Materiales bioldgicos

- 24 pollos de la linea cobb 500

- Plasma porcino
3.3.2 Materiales fisicos

- Comederos

- Bebederos

- Cémara de ozonificacion
- Ganchos de plastico

- Bolsas de polipropileno

- Ozono gaseoso

- Agua ozonada

3.3.3 Equipos.

Balanza digital

Balanza electrénica

Refrigeradora

Mezcladora de alimentos
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- Equipo Ozonificador A2Z Ozone Inc USA
- Camara fotografica

- Termdmetro digital de aguja

- Cron6metro

- Cocina industrial
3.3.4 Utensilios

- Ollas

- Cuchillos

- Bandeja de plastico
- Jarras de plastico

3.4. Procedimiento experimental
Primera etapa
a. Procedimiento para el manejo de crianza de los pollos.
Instalacion

Se acondicionaron 12 pozas de 0.9 m de largo, 0.8 m de ancho y 0.7 m de
alto, con un area total de 0.72m?, que alojaron a dos pollos en cada poza
con un bebedero y un comedero circular. Se emple6 una balanza electrénica
de 5 kg de peso como maximo, cuya sensibilidad era de 1 g para realizar el

control del peso de los animales y del alimento.
Animales

Se utilizaron 24 pollos de 21 dias de edad, linea cobb 500, cuyo peso
aproximado era de 180 g; adquiridos de la Asociaciéon de Propietarios

Agropecuarios Valle Verde - Puente Piedra.
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Distribucion

La distribucion de los pollos se realiz6 mediante un disefio completamente
al azar con 3 tratamientos y 4 repeticiones, considerando dos pollos por

unidad experimental.
Alimentacion

Se utilizé un alimento balanceado segun el requerimiento de los animales,
estos fueron adquirido de la Asociacion de Propietarios Agropecuarios Valle
Verde - Puente Piedra, el alimento fue suplementado con plasma porcino, el
cual fue suministrado por un periodo de tres semanas. El alimento
balanceado se ofreci6 todos los dias a las 8 am, 500 g por unidad

experimental.

Se suministr6 agua ad libitum, manteniendo siempre la limpieza y frescura,

como lo recomienda las buenas practicas de crianza.
Plasma porcino

El plasma porcino suplementado en el alimento balanceado fue adquirido de
la empresa Globalvet Sac. La mezcla se realiz6 empleando la mezcladora
de alimento de la Escuela Profesional.

b. Procedimiento para la obtencion de carne de pollo
Sacrificio

Se ejecuto el sacrificio previo ayuno de 12 horas, por medio de una descarga

eléctrica para insensibilizar al animal.
Degtiello y desangrado

Al nivel de la vena yugular, se ejecutdé un corte horizontal en el cuello,
posteriormente se dej6 desangrar de 2 a 3 minutos sobre un depdsito de

acero inoxidable para un manejo adecuado del residuo.
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Escaldado y pelado

Pasado los minutos del desangrado se procedi6 al escaldado del pollo, cuyo
objetivo es dilatar los foliculos de la piel y facilitar la extraccién de las plumas;
se sumergié en agua a una temperatura de 70 °C por 10s, después se

procedio al desplumado que se realiz6 manualmente
Lavado y eviscerado

Se realizo un corte en la cavidad gastrointestinal para la extraccién de las
visceras, se lavd la cavidad descargada, visceras y menudencias,
posteriormente se segmento y clasific6 como residuos comestibles y
residuos no comestibles. Una vez lavados los residuos comestibles (molleja,
corazon, higado, se consider6 dentro de la carcasa) se enfundo y sello para
luego refrigerarlos. Se utilizé6 agua a 20 ppm de hipoclorito de sodio para el

lavado de la carcasa previo a su paso a refrigeracién a 6°C por una hora.
Segunda etapa

a. Procedimiento de ozonificacion de la carne

Camara de ozonificacion

Se construy6 una camara vidrio de 7mm de espesor para la ozonificacién,
con dimensiones de 45 cm de largo, 45 cm de ancho y 30 cm de alto; con
una tapa de caucho en la parte superior y un tubo al lado de la cadmara, en
el cual se colgaron los ganchos de aluminio; con una entrada por donde se

conecté el equipo generador de ozono de plasma frio.
Ozonificacion

Se utilizaron los muslos de los pollos, cuyo peso fue de 180.0g
aproximadamente, los cuales se colgaron en los ganchos de la camara de
ozonificacion para la exposicion al ozono de forma gaseosa por 15 minutos,
para la ozonificacion con agua ozonizada primero se ozoniza 500 ml de agua
destilada por 15 minutos e inmediatamente después se sumerge las piernas
de pollo por otros 15 minutos.
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b. Envasado y almacenamiento

Luego de realizado todo el procedimiento de ozonificacion, se empacaron en
bolsas de polipropileno, rotuladas para su facil identificacién y se almacené
en refrigeracion a 9 °C por 7 dias.

3.5. Tratamientos
Primera etapa
T1: Dieta base sin plasma porcino
T2: Dieta base + 2% de plasma porcino
T3: Dieta base + 4% de plasma porcino
Segunda etapa
Agua ozonada
T1: Control, agua destilada
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml
Ozono gaseoso
T4: Control, O2
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml
3.6. Parametros evaluados
Primera etapa
a. Consumo de alimento:

Se llevd un control estricto, se peso el alimento balanceado proporcionado y

también el alimento residual, asi se obtuvo el consumo diario de los pollos;
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los datos diarios se agruparon para asi tener los datos del consumo semanal
de alimento. Los resultados que se obtuvieron se emplearon para realizar

los calculos, los cuales se llevaron a materia seca.
Se calcul6 por medio de la siguiente férmula:

C = Alimento ofrecido — Residual
b. Ganancia de peso

Se realiz6 un pesaje de cada pollo al inicio del experimento y luego
semanalmente para obtener asi su ganancia de peso; el pesaje se realizd a
las 8 am antes de suministrarles el alimento balanceado. La ganancia total
de peso se obtuvo a partir de restar el peso final con el peso inicial de la

evaluacion.
Se utilizo la siguiente férmula:

GP = Peso final — Peso inicial
c. Conversion alimenticia

Para obtener los resultados de la conversién alimenticia se utilizaron los

datos de la ganancia de peso semanal y el consumo de alimento semanal.

Se utilizo la siguiente férmula:

Consumo de alimento

CA =

Ganancia en peso
d. Rendimiento de carcasa

El rendimiento de carcasa se obtuvo al momento del beneficio, para esto se
peso el pollo vivo y luego la carcasa. La carcasa se considera al pollo lavado,
la cabeza, patas y visceras rojas (Higado, corazén, molleja)

El rendimiento de carcasa se obtuvo por medio de la siguiente férmula:

RC = Peso de la carcasa % 100

peso vivo
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Segunda etapa
a. Analisis fisicoquimico de la carne de pollo

Los analisis fisicoquimicos (humedad, proteina, grasa, cenizas, fibra cruda,
carbohidratos, energia total) de las muestras de carne de pollo se realizaron
en la empresa privada CERTILAB S.A.C. Cumplidos los 7 dias de
almacenamiento, las muestras rotuladas fueron transportadas al laboratorio

con todas las medidas de seguridad previstas.
Humedad

El método utilizado para el andlisis de la humedad se detalla en el manual
FAO FOOD AND NUTRITION PAPER volumen 14/7, pag 205: 1986
Moisture.

Proteina

El método utilizado para el andlisis se detalla en el manual FAO FOOD AND
NUTRITION PAPER volumen 14/7, pag 221 - 223: 1986 Crude Protein

Grasa

El método utilizado para el andlisis se detalla en el manual FAO FOOD AND
NUTRITION PAPER volumen 14/7, pag 212: 1986 Fat

Cenizas

El método utilizado para el analisis se detalla en el manual FAO FOOD AND
NUTRITION PAPER volumen 14/7, pag 228 - 229: 1986 Ash

Fibra cruda

El método utilizado para el andlisis se detalla en el manual FAO FOOD AND
NUTRITION PAPER volumen 14/7, pag 230: 1986 Crude fiber
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Carbohidratos

El método utilizado para el analisis se detalla en la Tabla de Composicién de
los Alimentos, &cidos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005

Carbohidratos, por diferencia.
Energia total

El método utilizado para el analisis se detalla en la Tabla de Composicion de
los Alimentos, acidos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005
Calorias, por célculo.

b. Analisis microbioldgico

Los analisis microbiolégicos, se realizaron en el laboratorio QUIMIOVET
S.A.C., para identificar Aerobios mesdfilos, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella utilizando cultivos bacterioldégicos. Cumplidos los 7 dias
de almacenamiento, las muestras rotuladas fueron transportadas al

laboratorio con todas las medidas de seguridad previstas.
d. Analisis sensorial

Se realizé la evaluacion sensorial con 7 panelistas familiarizados con el
consumo de carne de pollo; se consideraron cuatro indicadores que fueron
color, sabor, olor y textura. A los panelistas se les proporcioné 10 g de carne
cocida con 1% de sal como Unico ingrediente por cada tratamiento; segun
los objetivos del trabajo se trabajé con una escala heddnica de 5 puntos

(cuadro 1).

Tabla 1. Escala heddénica del 1 al 5

Puntuacion Detalle
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
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4 Me gusta

5 Me gusta mucho

3.7. Diseio experimental u observacional

Primera etapa
Se empledé un Disefo Completamente al Azar (DCA) empleando tres
tratamientos con cuatro repeticiones. Una repeticion representé una unidad

experimental con 2 pollos instalados en una poza.

Se utilizo el siguiente modelo aditivo lineal:
Yij =y + Ti + €ij
Donde:
Yij = Es una observacion del i-esimo tratamiento en j-ésima repeticion.
M = Media.
Ti = Consecuencia del i-ésimo tratamiento.
€ij = Producto del error experimental en la observacion i-ésimo

tratamiento en j-ésima repeticion

Segunda etapa

Se utilizé6 un Disefio en Bloques al Azar (DBCA) con 6 tratamientos y 6

repeticiones. Siendo el bloque la presentacidn del ozono (liquido y gaseoso)

El modelo aditivo lineal que se utilizé fue el siguiente:

Yij = p + i + bk + €ijk

Donde:
Yij = Es una observacion del i-ésimo tratamiento en j-ésima repeticion.
M = Media.
Ti = Efecto del i-ésimo tratamiento.
bk = Efecto del k-ésimo bloque
eijk = Efecto del error experimental en la observacion i-ésimo

tratamiento en j-ésima repeticion.
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3.8. Analisis de la informacion

Se utilizo el programa INFOSTAD para analizar los datos, se realizd la
comparacioén de los promedios empleando la prueba de Duncan. Asimismo,
para la prueba sensorial se utilizé la prueba de diferencia escalar, ANVA y

prueba de Duncan.

IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Primera etapa
4.1.1. Parametros productivos
a. Consumo de alimento.

El cuadro 1y el gréfico 1, muestran el promedio del consumo de alimento de
los pollos de los 3 tratamientos durante las 3 semanas, se observa que el
mayor consumo fue de 3648.63 g del T2, el cual fue suplementada con 2%
de plasma porcino y menor consumo fue de 3203.25 g del T1 que es el de
control. En el analisis estadistico no se encontraron diferencias estadisticas

significativas (p>0.05) entre los tratamientos.

Cuadro 1. Consumo de alimento promedio por tratamiento

Tratamientos Consumo de alimento (g)
T1: Dieta base sin plasma porcino 3203.252
T2: Dieta base + 2% de plasma porcino 3648.632
T3: Dieta base + 4% de plasma porcino 3423.382

Fuente: Elaboracién propia
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Grafico 1. Comparacion del consumo de alimento segun la prueba de

Duncan

Este resultado concuerda con lo reportado por Henn et al., (2013); quienes
explican que no encontraron una diferencia estadistica significativa en
ninguna de las etapas de crecimiento de los pollos donde suministraron el

plasma porcino en diferentes concentraciones.

Delgado (2018), reporta que el consumo de alimento suplementado con
plasma porcino de 1%, 2% y 3% en su dieta alimenticia disminuye el

consumo de alimento lo que es contrario al resultado obtenido.

Similares resultados a los obtenidos por Ramirez (2018), que realizd un
estudio en cuyes, encontrando diferencias estadisticas significativas entre
los tratamientos, probablemente esta diferencia se debe a la palatabilidad
del insumo, por lo que a mayor porcentaje en la racion, el consumo es menor.

b. Ganancia de peso

El cuadro 2 y grafico 2, muestran el promedio de la ganancia de peso de los
pollos en los 3 tratamientos durante las 3 semanas, se observa que la menor
ganancia de peso fue de 1572 g del T2 (dieta base + 2% de plasma porcino)
y la ganancia de peso maximo fue de 1600 g del T1 (dieta base sin plasma
porcino). No hubo diferencias estadisticas significativas entre los
tratamientos (p>0.05).
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Cuadro 2. Promedio de ganancia de peso total durante las 3 semanas

Tratamientos Ganancia de peso total (g)
T1: Dieta base sin plasma porcino 1600
T2: Dieta base + 2% de plasma porcino 1572
T3: Dieta base + 4% de plasma porcino 1598

Fuente Elaboracion propia
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Grafico 2. Ganancia de peso total de pollos durante 3 semanas

Estos resultados concuerdan con Henn et al., (2013); quienes reportan que
la ganancia de peso no fue influenciada estadisticamente por el plasma

porcino, también Vasquez (2017), quien introdujo plasma porcino en la dieta
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alimenticia de pollos, no encontrd diferencias significativas en la ganancia de

peso.

Ramirez (2018), suministré plasma porcino en cuyes con porcentaje de 1%
y 3%, reportando que no encontré diferencias significativas entre sus

tratamientos.

c. Conversion alimenticia

El cuadro 3 y grafico 3, muestran la conversion alimenticia de los
tratamientos; se observa que el menor valor en la conversion alimenticia es
del T1 (dieta base sin plasma porcino) con 1.99 y el mayor valor fue el T2
(dieta base + 2% de plasma porcino) con 2.33. Luego de ejecutar el andlisis
estadistico entre tratamientos no se observaron diferencias estadisticas

significativas (p>0.05).

Ramirez (2018) menciona que no encontré diferencias estadisticas
significativas en la aplicacién de plasma porcino en cuyes, trabajé con 1% y

3% de plasma porcino evidenciando que nuestros resultados son similares.

Cuadro 3. Conversion alimenticia en los tratamientos

Tratamientos Conversion alimenticia
T1: Dieta base sin plasma porcino 1.992
T2: Dieta base + 2% de plasma porcino 2.332
T3: Dieta base + 4% de plasma porcino 2.142

Fuente: Elaboracién propia
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Grafico 3. Comparacion de la conversion alimenticia segun la prueba de

Duncan

Concuerda con los resultados de Vasquez (2017), que proporcioné plasma
porcino al 2% en diferentes niveles de crianza en donde obtuvo que
numéricamente los tratamientos con plasma porcino tuvieron mejor
rendimiento que el tratamiento control, pero no se obtuvieron diferencias

estadisticas significativas.

Los resultados concuerdan con Mamani (2019) quien reporta que no
encontro diferencias significativas en conversion alimenticia, afirmando que

la aplicacidn del plasma porcino no mejora este pardmetro productivo.
d. Rendimiento de carcasa

El cuadro 4 y grafico 4, muestran los valores que se obtuvo en los
rendimientos de carcasa de la carne de pollo, siendo el T2 el de mayor
porcentaje con 81.29% y el T1 el menor valor con 77.09%. Luego de ejecutar
el andlisis estadistico entre tratamientos se observo diferencias estadisticas

significativas (p<0.05).
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Cuadro 4. Rendimiento de carcasa de los pollos

Tratamientos Rendimiento de carcasa (%)
T1: Dieta base sin plasma porcino 77.092
T2: Dieta base + 2% de plasma porcino 81.29b
T3: Dieta base + 4% de plasma porcino 77.72%

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 4. Comparacion del rendimiento de carcasa segun la prueba de

Duncan

Resultados diferentes a los reportados por Vasquez (2017), que no obtuvo
diferencias significativas en sus tratamientos con plasma porcino, pero si
diferencia numeérica, los tratamientos suministrados con 2% de plasma
porcino obtuvieron mayor rendimiento de carcasa, a diferencia en este
estudio se trabajé con 2% y 4% de plasma porcino por lo que se obtuvo

diferencias significativas entre los tratamientos, en donde el 2% obtuvo
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mayor porcentaje que el 4%, esto probablemente se debe a la palatabilidad
del insumo para el animal, lo que influye en el rendimiento de carcasa. Asi
mismo, puede deberse a factores externos como la naturaleza de cada
animal o el estrés producido en ellos, el cual puede haber estado
influenciados como lo reporté Ramirez (2018) en un estudio realizado en
cuyes.

4.2 Segunda etapa
4.2.1 Analisis proximal
a. Humedad

El cuadro 5 y el grafico 5, muestran los resultados obtenidos del porcentaje
de humedad de los 6 tratamientos, el T6 (ozono gaseoso a 80 ug/ml tuvo
el valor mas alto con 69.09% y T1 (control, agua destilada) el valor mas bajo
con 68.08%. Al analisis de los datos arrojan que hay diferencias estadisticas
significativas entre los tratamientos (p<0.05).

Cuadro 5. Porcentaje de humedad de las muestras analizadas

Tratamientos Porcentaje de humedad (%)
T1: Control, agua destilada 68.062
T2: Agua ozonada a 50 pug/ml 68.8820
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml 68.48%°
T4: Control, 0, 68.662°
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 69.09°

36



T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml

68.852°

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede apreciar en el grafico 5, la humedad se vié influenciada por

las concentraciones de ozono gaseoso y de agua ozonada. La FAO en su

publicacién online del Departamento de Agricultura y Proteccion al

Consumidor (2007) reporta que el pollo en su carne posee un 75% de

humedad y con el tiempo de almacenamiento va disminuyendo, lo que se

aprecia con esto es que el ozono ayuda a retardar la pérdida de humedad

con el pasar de los dias de almacenamiento ya que el T1 tiene menor % de

humedad que los demas tratamientos
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Grafico 5. Comparacion del porcentaje de humedad segun la prueba de

b. Proteina

Tratamientos

Duncan

B
60,09
AB AB
68.73 AB
AB
68,361
IA
67.99 1
T T3 T4 T6 T2 T5

El cuadro 6 y el grafico 6, muestran los resultados obtenidos del analisis de

proteina de la carne de pollo de los 6 tratamientos, T3 (agua ozonada a

80 ug/ml) tuvo el valor mas bajo con 17.83 g/100g y el T4 (control, O
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presento el valor mas alto con 18.78 g/100g. Al realizar el analisis estadistico

no hay diferencia significativa entre tratamientos (p>0.05).

Cuadro 6. Andlisis de proteina de las muestras analizadas

Tratamientos Proteina (g/100g)
T1: Control, agua destilada 18.242
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml 18.122
T3: Agua ozonada a 80 pg/ml 17.832
T4: Control, 0, 18.782
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 17.852
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml 18.252

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 6. Comparacion de la proteina segun la prueba de Duncan.
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La FAO en su publicacion online del Departamento de Agricultura y
Proteccion al Consumidor (2007) reporta que el pollo en su carne posee 22.8
g/100 g de proteina, por lo tanto, los resultados obtenidos se encuentran por

debajo de lo reportado.

Pereira et al., (2013); reporté que los musculos tienen menor cantidad de
proteina, en este estudio se trabajé con los muslos, en ese sentido la
variacion numérica de las proteinas en los tratamientos se debe al aspecto

nutricional de cada pollo.

. Grasa

El cuadro 7 y el grafico 7, muestran los resultados obtenidos del analisis de
grasa de la carne de pollo de los 6 tratamientos. ElI T4 (Control, 0,) obtuvo
el valor mas bajo con 11.58 g/100g y T3 (Agua ozonada a 80 ug/ml)
present6 el valor mas alto con 12.87 g/100g. El analisis de los datos arroja
que si hay diferencia estadistica significativa entre los tratamientos (p<0.05).

Cuadro 7. Andlisis de grasa de las muestras analizadas

Tratamientos Grasa (g/1009)
T1: Control, agua destilada 12.84°
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml 12.012
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml 12.87¢
T4: Control, 0, 11.582
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 12.22°
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml 11.96%

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 7. Comparacion de la grasa segun la prueba de Duncan

La FAO en su publicacion online del Departamento de Agricultura y
Proteccion al Consumidor (2007) reporta que la carne de las piernas de pollo
posee 9 g/100 g de grasa, sin embargo, los resultados se encuentran por
encima de lo reportado, lo que evidencia que no hubo efecto negativo del
ozono y el tiempo de almacenamiento, los valores elevados se deben a las

caracteristicas nutricionales de los pollos broiler.

Estos resultados concuerdan con Gémez et al., (2013), que reportan que la
cantidad de grasa de las piernas de pollo es de 9 g/100 g pero estos pueden
variar de acuerdo a la linea genética de los pollos y el tipo de alimentacion
que recibid.

. Ceniza

El cuadro 8 y el gréafico 8, muestran los resultados obtenidos del andlisis de
ceniza de la carne de pollo. T3 (Agua ozonada a 80 ug/ml) tuvo el valor mas
bajo con 0.81 g/100 g y T2 (Agua ozonada a 50 ug/ml) y T4 (Control, O2)
tuvo el mayor resultado con 0.97 g/100g. El analisis de los datos arroja que

si hay diferencia estadistica significativa entre los tratamientos (p<0.05).
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Cuadro 8. Analisis de ceniza de las muestras analizadas

Tratamientos Ceniza (g/100g)
T1: Control, agua destilada 0.842
T2: Agua ozonada a 50 pug/ml 0.97°
T3: Agua ozonada a 80 pug/ml 0.812
T4: Control, 0, 0.97°
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 0.822
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml 0.94b

Fuente: Elaboracion propia

La FAO en su publicacion online del Departamento de Agricultura y
Proteccion al Consumidor (2007) reporta que el pollo en su carne posee 1.2
g/100 g de ceniza; estos resultados estan por debajo de lo reportado.

Cortinas (2004); reporta que los muslos de los pollos posees 0.92 g/100 g
de ceniza con lo que nuestros valores obtenidos estan dentro de lo que
reportan los estudios y no se vieron afectados por la aplicacién del ozono.
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Grafico 8. Comparacion de la ceniza segun la prueba de Duncan
e. Energia total

El cuadro 9 y el grafico 9 nos muestran los resultados obtenidos del andlisis
de energia total de la carne de pollo de los 6 tratamientos. T4 (control, O2)
tuvo el valor mas bajo con 179.38 Kcal/100g y T1 (control, agua destilada)
tuvo el mayor resultado con 188.6 Kcal/100g. El analisis de los datos arroja
que si hay diferencias estadisticas significativa entre los tratamientos
(p<0.05).

La FAO en su publicacion online del Departamento de Agricultura y
Proteccion al Consumidor (2007) reporta que el pollo en su carne posee 105
Kcal/100 g energia total, estos resultados estan por encima de lo reportado.

Cortinas (2004); reportan que los muslos de los pollos poseen 119 Kcal/ 100
g de energia total y los valores encontrados estan por encima de lo
reportado, esto indica que la aplicacién del ozono no afecté la cantidad de
energia total, y las diferencias numéricas y estadisticas se conllevan a la
naturaleza nutricional del pollo.
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Cuadro 9. Andlisis de energia total de las muestras analizadas

Tratamientos Energia total Kcal/100g
T1: Control, agua destilada 188.6°
T2: Agua ozonada a 50 pg/ml 180.652
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml 187.19¢
T4: Control, 0, 179.382
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 181.52
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml 180.642

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 9. Comparacion de la energia total segun la prueba de

Duncan
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4.2.2 Analisis microbioldgico

Los cuadros 10 y 11,

muestran

los

resultados de

los examenes

microbiol6gicos, se aprecia que todos los tratamientos a excepcion del T1

(Control, agua destilada) cuentan con valores de acuerdo como lo indica la
NTP (Norma Técnica Peruana) 201.054.2009. 2006. en los criterios
microbiol6gicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano

Cuadro 10. Analisis microbiolégico directo de las muestras de carne de pollo

Tratamientos Leucocitos | Hematies | Células Gérmenes
epiteliales
T1: Control, agua destilada 0-2 10a 15 Escasas Positivo
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml 0-1 8a1i10 Escasas Escasas
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml 0-1 5a7 Escasas Escasas
T4: Control, 0, 0-1 0-2 Escasas Escasas
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml 0-1 0 -1 Escasas Escasas
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml 0-1 0 -1 Escasas Escasas
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Cuadro 11. Analisis microbioldgico por cultivo de las muestras de carne de

pollo

Tratamientos Coloracion Gram Cultivo
T1: Control, agua destilada Cocos Gram (+) Estafilococos aureus
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml Negativo Negativo
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml Negativo Negativo
T4: Control, 0, Negativo Negativo
T5: Ozono gaseoso a 50 pug/ml Negativo Negativo
T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml Negativo Negativo

El resultado nos muestra que en la carne del T1 hubo presencia de
gérmenes, identificando Estafilococos aureos, en comparacion con los otros

tratamientos donde no se apreci6 presencia de gérmenes de ningun tipo.

Los resultados concuerdan con Muhlisin, et al., (2014); quienes reportaron
que redujeron significativamente recuentos bacterianos en carne de pollo al
cuarto dia de estudio y en carne de pato al tercer dia de estudio, utilizando
una concentracion de ozono de 10x10~®kg 0;/m3/h que fue aplicado
durante todo el tiempo de estudio; demostrando que con exposicién al 0zono
se logra eliminar o disminuir el recuento de bacterias aerobias, anaerobias y

coliformes totales.
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Los resultados arrojados son paralelos a los reportados por Hanan et al.,
(2013); quienes observaron que, al aplicar ozono a pechugas de pollo por 20
minutos en concentraciones de 20, 40 y 60 ppm alargaron la vida util de las
pechugas hasta 9 dias de almacenamiento a 4 °C.

El ozono ejerce su efecto germicida por medio de la ruptura de la membrana
celular; los componentes mayoritarios de las bacterias en las membranas
citoplasmatica son los lipidos insaturados, el ozono desbarata la capacidad
funcional de la célula, hasta puede originar la muerte de las células débiles
ya que se dirige a las partes mas polares de la membrana en donde los
enlaces de los acidos grasos poliinsaturados son atacados (Schwartz et al.,
2011).

Este ozonido posee un elevado potencial de oxidacion, es inestable, libera
compuestos peréxidos con lo cual ejecuta su poder de desinfeccion
atacando enzimas, grupos sulfhidrilos y aldehidos, lo que lleva a la
diseminacién del citoplasma hasta causar la muerte del microorganismo
(Schwartz et al., 2011).

La adicion electréfila del ozono genera alteracion en los enlaces dobles de
los acidos grasos poliinsaturados los cuales son un porcentaje alto en las
estructuras celulares del organismo, a partir de la ruptura carbonada se
generan los peréxidos a la altura del doble enlace, los cuales ingresan en el
eritrocito influyendo de manera degenerativa en el metabolismo (Schwartz
et al., 2011).

4.2.3 Analisis sensorial

En la evaluacion realizada por los 7 panelistas mediante la escala heddnica
(1 a 5) se encontr6 que T5 y T1 obtuvieron mayor aceptacidén sensorial en
color con 3.43, TS5y T6 en olor con 3.29, T2 en sabor con 3.57, T3 en textura
con 3.86 y en apreciacién general fue el T2 quién obtuvo el mayor puntaje.
Se aprecia en el cuadro 12, con diferencia estadistica s6lo en sabor y

apreciacion general (p<0.05).
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Cuadro 12. Valores de las medias de color, olor, sabor, textura y apreciacioén

general obtenidas mediante Escala Heddnica

Tratamientos

Caracteristicas

Color | Olor | Sabor | Textura | Apreciacion
general
_ 3.432 | 3.002 | 3.14% | 3.712 2.86%
T1: Control, agua destilada
3.292 | 3.002 | 3.57° | 3.572 3.14P
T2: Agua ozonada a 50 ug/ml
3.292 | 3.002 | 3.43° | 3.862 2.71%
T3: Agua ozonada a 80 ug/ml
3.292 | 3.002 | 3.14% | 3.292 2.57%
T4: Control, 0,
3.432 | 3.292 | 2292 | 2.712 2.142
T5: Ozono gaseoso a 50 ug/ml
2.862 | 3.292 | 3.29% | 3.432 3.00%

T6: Ozono gaseoso a 80 ug/ml

a. Color

Uno de los parametros de la evaluacion organoléptica es el color, este

aspecto es para ver si hubo alguna variacion en cuanto al color por la

aplicacién de 0zono gaseoso como con agua ozonizada en los tratamientos.

El grafico 10 muestra el andlisis estadistico con diferencias numéricas y sin

diferencia estadistica significativa (p>0.05) entre tratamientos. El T6 obtuvo

la menor aceptacién y el T5 obtuvo la mayor aceptacién en cuanto al color.
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Grafico 10. Comparacion del color segun la prueba de Duncan

El ozono es un gas incoloro a temperatura ambiente, en estado liquido posee
color azul oscuro y en estado sélido tiene apariencia de cristales de color
negro. Schwardz et al., (2011); menciona, que al ser aplicado tanto en estado
gaseoso a temperatura ambiente y al ozonizar el agua no genera ninguna
coloracion extrafna durante el proceso de ozonizado ni durante el
almacenamiento de las muestras lo que se refleja en los resultados

obtenidos por los panelistas.

. Olor

Uno de los parametros de la evaluacion organoléptica es el olor, este
aspecto es para ver si hubo alguna variacién a la hora de ser consumido
después del periodo de almacenamiento. El grafico 11, presenta el analisis
estadistico con diferencia numérica, mas no diferencia estadistica
significativa (p>0.05) entre tratamientos. De los 6 tratamientos sélo T1, T2,
T3 y T4 obtuvieron 3 puntos de aceptacion, asimismo T5 y T6 obtuvieron

3.26 puntos de aceptacion.

48



3.601

3.441

3.291

Olor

3131

T4 T3 T g b T8 TS
Tratamientos

Grafico 11. Comparacion del olor segun la prueba de Duncan

Gomez et al., (2013); reportan que el olor caracteristico de la carne de pollo
cocida es intenso porque sus componentes se degradan térmicamente y
forman compuestos flavorosos, estos se forman por medio de las reacciones
quimicas conocidas como la reaccion de maillard y la degradacién de
lipidos, los cuales forman méas de 1000 compuestos volatiles que le dan el
aroma caracteristico, lo que se demuestra que el aroma no se ve alterada
después de la aplicacion del ozono ya que estos se dan durante la coccion

de la carne.
sabor

Otro de los pardametros de la evaluacién organoléptica es el sabor, este
aspecto es para ver si hubo alguna variacién a la hora de ser consumido
después del periodo de almacenamiento. El grafico 12 nos presenta el
analisis estadistico con diferencia estadistica significativa (p<0.05) entre los
tratamientos. El T5 es el que obtuvo menor aceptacién entre los panelistas
y el T2 obtuvo la mayor aceptacion entre los panelistas
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Grafico 12. Comparacion del sabor segun la prueba de Duncan

El sabor que posee la carne es producto de la estimulacién que se produce
por los sentidos del olfato y el gusto, los compuestos volatiles generan olores
que activan los receptores olfativos a nivel retronasal; El sabor por su parte
es producido por los compuestos solubles de mayor peso molecular
presentes en el agua los cuales estimulan los receptores gustativos que
posee la boca. La captacion del sabor estd ligada a las diferentes
propiedades tanto tactiles como térmicas del alimento, la sensacion de
jugosidad en la boca, la astringencia, etc

Gomez et al., (2013); menciona que el ozono causa en la carne mayor
terneza y suavidad, debido a que el ozono estimula la accidén de las enzimas
con lo cual ayuda a conservarla mejor; por lo tanto, conserva el sabor de la
carne, lo que genera una variacion en cuanto a la preferencia de la carne en
los panelistas.
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d. Textura

Otro parametro de la evaluacion organoléptica es la textura, este aspecto es
para ver si hubo variacibn en el consumo después del periodo de
almacenamiento. El grafico 13 nos presenta un cuadro del analisis
estadistico en donde nos muestra que no hay diferencia estadistica
significativa (p>0.05) entre los tratamientos.
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Grafico 13. Comparacion de la textura segun la prueba de Duncan

Gomez et al., (2013); reporta que la textura esta relacionada con el espesor
de las fibras musculares del tejido conectivo o periostio que rodea a cada
una de ellas. Ambas estan influenciadas por las caracteristicas musculares
internas como son; determinacién del rigor, capacidad de retener agua,
contenido de grasa y tejido conectivo intramuscular, complementado por las
propiedades mecanicas como son la dureza, cohesividad, adhesividad y

fracturabilidad, entre otros.

También influyen los parametros geométricos, cantidad de grasa y

humedad, debido a eso el ozono no influye mucho en la textura de la carne
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ya que todos estuvieron sometidos a la misma temperatura y tiempo de

coccion.
e. Apreciacion general

El grafico 14 revela, que existe diferencia estadistica significativa (p<0.05).
En apreciacidén general segun los 7 panelistas, el T2 presenta una elevada
aceptabilidad por poseer un puntaje de 3.14, lo que nos indica que el agua
ozonada a concentraciones de 50 ug/ml no ha llegado a alterar las
caracteristicas organolépticas de la muestra, el TS5 es el que ha presentado

la aprobacion mas baja con 2.14.
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Grafico 14. Comparacion de la apreciaciéon general segun la prueba de Duncan

Hanan (2013), reporta que el ozono no tuvo efectos negativos en la calidad
sensorial de las pechugas de pollo manteniendo la calidad en olor, color y
textura del producto, manteniendo la calidad por mas de 9 dias, similares
resultados con otros estudios hechos en verduras como el de Perry et al.,
(2011), que registra resultados positivos en desinfeccibn de alimentos
crudos sin alterar la calidad sensorial de los alimentos luego de realizar el

tratamiento con agua ozonizada.
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V. CONCLUSIONES

El ozono como pre tratamiento de la carne de pollo broiler refrigerada durante
7 dias, conservo su calidad sin alterar las caracteristicas microbiologicas y

sensoriales

El plasma porcino al 2% suplementado en la alimentacion de pollos broiler,
tuvo mayor efecto en rendimiento de carcasa y consumo de alimento.

La aplicacion de agua ozonada a 80 ug/ml para conservar la carne de pollo
causd mejor efecto sobre las caracteristicas nutricionales al final del periodo

de evaluacion.

Los resultados microbiologicos demuestran la capacidad germicida del
ozono, que impidié la presencia de microorganismos durante los 7 dias de
evaluacion.

Los resultados del analisis sensorial arrojan que el tratamiento con agua
ozonada a 50 pg/ml obtuvo mayor puntaje en las caracteristicas

organolépticas evaluadas.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Realizar posteriores estudios con mayores porcentajes de plasma porcino y
en las diferentes etapas de crecimiento de los pollos para profundizar en el
tema, aumentando el numero de repeticiones para ver diferencia estadistica

significativa.

2. Realizar disefios de procesos para poder implementar el uso de ozono a

mayor escala en el ambito empresarial.
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ANEXOS

ANEXO 1: FOTO DEL ACONDICIONAMIENTO DEL GALPON PARA EL INICIO
DE LA INVESTIGACION

ANEXO 2. FOTO DE LA LLEGADA DE LOS POLLOS Y SU
ACONDICIONAMIENTO INICIAL.
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ANEXO 3. FOTO DE LA DISTRIBUCI,C')N DE LOS POLLOS POR UNIDAD DE
ANALISIS.
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ANEXO 5. FOTO DEL GENERADOR DE OZONO UTILIZADO EN EL ESTUDIO.

ANEXO 6. FOTO DEL PROCESO DE OZONIFICACION DE LAS PIERNAS DE POLLO
BROILER CON OZONO GASEOSO.
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ANEXO 7. PROCESO DE OZONIFICADO DEL AGUA DESTILADA.

ANEXO 8. PROCESO DE OZONIFICACION DE LAS PIERNAS DE POLLO CON
EL AGUA OZONIFICADA.
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ANEXO 9. FOTO DEL PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO PARA EL
ANALISIS SENSORIAL.

ANEXO 10. FOTO DEL DESARROLLO DEL ANALISIS SENSORIAL
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ANEXO 11. ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN PARAMETROS

PRODUCTIVOS
CONSUMO DE ALIMENTO
Analisis de la varianza
Variable N R? R? Aj CV

Consumo de alimento 12 0.20 0.02 12.20

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 396735.29 2 198367.65 1.14 0.3629
Tratamientos 396735.29 2 198367.65 1.14 0.3629
Error 1570449.63 9 174494.40
Total 1967184.92 11

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 174494.4028 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

T1 3203.25 4 208.86 A
T3 3423.38 4 208.86 A
T2 3648.63 4 208.86 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

GANANCIA DE PESO

Analisis de la varianza

Variable N R?2 R2? Aj CV
Ganancia de peso 12 0.01 0.00 8.15

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1.9E-03 2 9.7E-04 0.06 0.9444
Tratamientos 1.9E-03 2 9.7E-04 0.06 0.9444
Error 0.15 9 0.02
Total 0.15 11

Test:Duncan Alfa=0.05
Error: 0.0168 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

T2 1.57 4 0.06 A
T3 1.60 4 0.06 A
T1 1.60 4 0.06 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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CONVERSION ALIMENTICIA

Analisis de la varianza

Variable N R?2 R2? Aj CV
Conversidén alimenticia 12 0.32 0.17 10.56

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.22 2 0.11 2.13 0.1750
Tratamientos 0.22 2 0.11 2.13 0.1750
Error 0.47 9 0.05
Total 0.69 11

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.0519 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

T1 2.00 4 0.11 A
T3 2.14 4 0.11 A
T2 2.33 4 0.11 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

RENDIMIENTO DE CARCASA

Analisis de la varianza

Variable N R? R? A7 CV
Rendimiento de carcasa 12 0.44 0.32 3.04

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 41.09 2 20.55 3.59 0.0712
Tratamientos 41.09 2 20.55 3.59 0.0712
Error 51.45 9 5.72
Total 92.54 11

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 5.7161 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

T1 77.09 4 1.20 A

T3 77.72 4 1.20 A B
T2 81.29 4 1.20 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 12. ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN DEL ANALISIS
PROXIMAL

HUMEDAD

Analisis de la varianza

Variable N R?2 R? Aj CV
Humedad 18 0.38 0.12 0.76

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1.98 5 0.40 1.46 0.2742
Tratamientos 1.98 5 0.40 1.46 0.2742
Error 3.27 12 0.27
Total 5.25 17

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.2724 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T1 68.06 3 0.30 A

T3 68.48 3 0.30 A B

T4 68.66 3 0.30 A B

T6 68.85 3 0.30 A B

T2 68.88 3 0.30 A B

T5 69.09 3 0.30 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
PROTEINA

Analisis de la varianza

Variable N R2 R? Aj CV
Proteina 18 0.21 0.00 4.10

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1.81 5 0.36 0.65 0.6651
Tratamientos 1.81 5 0.36 0.65 0.6651
Error 6.65 12 0.55
Total 8.46 17

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.5543 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T3 17.83 3 0.43 A
T5 17.85 3 0.43 A
T2 18.12 3 0.43 A
T1 18.24 3 0.43 A
T6 18.25 3 0.43 A
T4 18.78 3 0.43 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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GRASA

Analisis de la varianza

Variable N R?2 R2? Aj CV
Grasa 18 0.84 0.78 2.02

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3.97 5 0.79 13.01 0.0002
Tratamientos 3.97 5 0.79 13.01 0.0002
Error 0.73 12 0.06
Total 4.70 17

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.0610 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T4 11.58 3 0.14 A

T6 11.96 3 0.14 A B

T2 12.01 3 0.14 A B

T5 12.22 3 0.14 B

T1 12.84 3 0.14 C
T3 12.87 3 0.14 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

CENIZA

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Ceniza 18 0.84 0.78 4.15

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.09 5 0.02 12.77 0.0002
Tratamientos 0.09 5 0.02 12.77 0.0002
Error 0.02 12 1.4E-03
Total 0.10 17

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.0014 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T3 0.81 3 0.02 A

T5 0.82 3 0.02 A

T1 0.84 3 0.02 A

T6 0.94 3 0.02 B
T4 0.97 3 0.02 B
T2 0.97 3 0.02 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ENERGIA TOTAL

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Energia Total 18 0.53 0.34 2.12

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 207.03 5 41.41 2.74 0.0710
Tratamientos 207.03 5 41.41 2.74 0.0710
Error 181.53 12 15.13
Total 388.56 17

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 15.1275 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T4 179.38 3 2.25 A

T2 180.65 3 2.25 A B

T5 181.46 3 2.25 A B C
T6 183.05 3 2.25 A B C
T3 187.19 3 2.25 B C
Tl 188.60 3 2.25 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 13: ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN DEL ANALISIS
SENSORIAL

COLOR

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Color 42 0.06 0.00 25.33

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1.55 5 0.31 0.45 0.8079
Tratamientos 1.55 5 0.31 0.45 0.8079
Error 24.57 36 0.68
Total 260.12 41

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.6825 gl: 36

Tratamientos Medias n E.E.

T6 2.80 7 0.31 A
T4 3.29 7 0.31 A
T3 3.29 7 0.31 A
T2 3.29 7 0.31 A
T1 3.43 7 0.31 A
T5 3.43 7 0.31 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

OLOR

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Olor 42 0.04 0.00 24.59

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.76 5 0.15 0.26 0.9303
Tratamientos 0.76 5 0.15 0.26 0.9303
Error 20.86 36 0.58
Total 21.62 41

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.5794 gl: 36

Tratamientos Medias n E.E.

T4 3.00 7 0.29 A
T3 3.00 7 0.29 A
T1 3.00 7 0.29 A
T2 3.00 7 0.29 A
T6 3.29 7 0.29 A
T5 3.29 7 0.29 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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SABOR

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Sabor 42 0.19 0.08 29.05

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 7.14 5 1.43 1.71 0.1563
Tratamientos 7.14 5 1.43 1.71 0.1563
Error 30.00 36 0.83
Total 37.14 41

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.8333 gl: 36

Tratamientos Medias n E.E.

T5 2.29 7 0.35 A

T4 3.14 7 0.35 A B
T1 3.14 7 0.35 A B
T6 3.29 7 0.35 A B
T3 3.43 7 0.35 B
T2 3.57 7 0.35 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

TEXTURA

Analisis de la varianza

Variable N R2 R? Aj CV
Textura 42 0.14 0.02 29.40

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5.71 5 1.14 1.13 0.3648
Tratamientos 5.71 5 1.14 1.13 0.3648
Error 36.57 36 1.02
Total 42.29 41

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 1.0159 gl: 36

Tratamientos Medias n E.E.

T5 2.71 7 0.38 A
T4 3.29 7 0.38 A
T6 3.43 7 0.38 A
T2 3.57 7 0.38 A
T1 3.71 7 0.38 A
T3 3.86 7 0.38 A

Medias con una letra comiun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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APRECIACION GENERAL

Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Apreciacidén General 42 0.17 0.05 28.36

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 4.40 5 0.88 1.46 0.2269
Tratamientos 4.40 5 0.88 1.46 0.2269
Error 21.71 36 0.60
Total 26.12 41

Test: Duncan Alfa=0.05
Error: 0.6032 gl: 36

Tratamientos Medias n E.E.

T5 2.14 7 0.29 A

T4 2.57 7 0.29 A B
T3 2.71 7 0.29 A B
Tl 2.80 7 0.29 A B
T6 3.00 7 0.29 A B
T2 3.14 7 0.29 B

Medias con una letra comiun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 14. RESULTADOS DEL ANALISIS PROXIMAL DE LA CARNE DE
POLLO

+r CERTILABDB

INFORME DE ENSAYO
N° N7708 - 2019

Cliente: CAMUS BUENO WALTER JUNIOR
Direccion: Cooperativa Umamarca Mz. F Lote 13 San Juan de Miraflores
R.U.C: 00073507258

e-mail: walter.camus'@unmsm.edu.pe
ENS-6174-2019/N
PIERNAS DE POLLO

T0: PIERNA DE POLLO

Solicitud de Ensayo N°:

Nombre del Producto:
Informacion proporcionada por
el cliente:

Caracteristicas de la muestra: Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polietileno sellada
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: £n cooler con
refrigerante, Temperatura: 3,7 °C.

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

340 g
15 de noviembre de 2019
Del 18 al 26 de noviembre de 2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

|

Ne[  Emsayo Resultado | Unidades |
01 Humedad 68.06 a/100g

03 | Proteina o 1824 Cglooe
03 Grasa - 12.84 2/100g .
04 | Cenizas o i 0.84 o/100g
05 Fibra cruda 0.00 2/100g
06 | Carbohidratos 0.02 2/100g
07 Energia total o 188.60 Keal/100g

7 (_)g Tﬁncrgia pro\‘l:nienle de carbohidratos 0.04 % il
09 | Energia proveniente de grasas 61.27 %
10 | Energia proveniente de proteina 38.69 %

VMeétodos de ensayo utilizados:

01. FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag 205 1986 Mosture

02. FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 221-223. 1986 Crude protein

03 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 212 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 1-4/7, Pag. 228-229: 1986 Ash

05. FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag 230: 1986 Crude fiber

06, Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Carbohidratos, por diferencia
07 Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos. amimoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Calorias, por caleulo
08, bla de composicion de los alimentos, acidos grasos. aminoacidos Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por caleulo

09 Tabla de composicion de los alimentos, dcidos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por cdlculo

10, Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos. aminodcidos. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Por calculo

Los resultados del presente Informe de Ensayo se relacionan imicamente a las muestras analizadas tal como se recibieron. No ¢s un certifica
conformidad. ni certificado del sistema de calidad de quien produce la muestra
. CERTILAB no ¢s responsable de la informacion proporcionada por el cliente

CERTILAB es responsable del Informe de Ensayo en sus versiones original v copia impresas. reproducciones adicionales son responsabilidad del ¢l
usuario del documento

. Il presente Informe tiene una vigencia de 01 ano despucs de la fecha de emision

San Miguel, 26 de noviembre de 2019

 \AB0ARY
Sl
<
< DIVISION D
£ LABORATCR o
o> =
3 o aboratorio de Aisico Quimica
CERTIL® : 11894

Iuforme de Ensayo N© N7708-2019 Pag. 1de ]

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PER!




r CERTILAB

INFORME DE ENSAYO

S N° N7709 - 2019
Cliente: CAMUS BUENO WALTER JUNIOR
Direccion: Cooperativa Umamarca M=. F Lote 13 San Juan de Miraflores
R.U.C.: 00073507258
e-mail: walter.camus'a nnmsm.edu.pe
Solicitud de Ensayo N°: ENS-6174-2019'N
Nombre del Producto: PIERNAS DE POLLO

Informacioén proporcionada por TI: PIERNA DE POLLO

el cliente:

Caracteristicas de la muestra: Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polictileno sellade.
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: £n cooler con
refrigerante, Temperatura: 3.7 °C.

Cantidad recibida: 540 g.
Fecha de recepcion: 15 de noviembre de 2019
Fecha de ejecucion de ensayos: Del 18 al 26 de noviembre de 2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Ne  Emsayo | Resultado [ Unidades |
01 | Humedad 68.88 2/100g
02 | Protefna - BRTRE! 2100g
03 | Grasa 12.01 /1008 i
04 | Cenizas 0.97 2/100g
05 | Fibra cruda 0.00 2/100g
06 | Carbohidratos 0.02 2/100g
07 | Enereia total 18065 Kcal/100g
08 | Energia proveniente de carbohidratos | 0.04 %
09 | Energia proveniente de grasas 59.84 %
10 Energia proveniente de proteina 40.12 %

Mcétodos de ensayo utilizados:

O FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag 205 1986 Moisture

02 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 221-223: 1986 Crude protein

03, FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag. 212: 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag 228-229: 1986 Ash

05, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 23C° 1986 Crude fiber

06, Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminodcidos. Agapito Francia. Teodoro® 2003 Carbohidratos. por diferenciu
07 Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos, ammoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Calorias, por caleulo
08, Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por ealeulo

09, Tabla de composicion de los alimentos, dcidos grasos, amimoacidos. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Por caleulo.

10, Tabla de compostcion de los alimentos. acidos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por calculo

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relacionan imicamente a las muestras analizadas tal como se recibieron. No es un certili
conlormidad, m certiticado del sistema de calidad de quien produce la muestra

. CERTILAB no es responsable de la informacion proporcionada por el cliente

. CERTILAB es responsable del Informe de Ensayvo en sus versiones oniginal v copia impresas. reproducciones adicionales son responsabilidad del chic
usuario del documento.

. £l presente Informe tiene una vigencia de 01 aino despuds de la fecha de emision

San Miguel, 26 de noviembre de 2019
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} CERTILADB
INFORME DE ENSAYO

% N° N7710 - 2019

Cliente: CAMUS BUENO WALTER JUNIOR

Direccion: Cooperativa Umamarca M=. F Lote 13 San Juan de Miraflores
R.UIC:: 00073507258

e-mail: walter.camus'@unmsm.edu.pe

Solicitud de Ensayo N":
Nombre del Producto:
Informacién proporcionada por

ENS-6174-2019'N
PIERNAS DE POLLO
T2: PIERNA DE POLLO

el cliente:

Caracteristicas de la muestra:

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polietileno sellada.
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: £n cooler con
refrigerante, Temperatura: 3,7 °C.

Cantidad recibida:
Fecha de recepeion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

340 ¢
13 de noviembre de 2019
Del 18 al 26 de noviembre de

2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N°  Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 68.18 /100
02 | Proweina N 17.83 o/100g
03 | Grasa 12.87 2/100g |
04 | Cenizas 0.81 2/100g
05 | Fibra cruda 0.00 2/100g
06 | Carbohidratos 0.01 2/100g
07 | Energia total 187.19 Keall00g
08 | Energia proveniente de carbohidratos 0.02 %
09 | Energia proveniente de grasas 61.88 %
10 | Energia proveniente de proteina 38.10 %

Métodos de ensayo utilizados:

01

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag 205: 1986 Moisture

02, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 221-223: 1986 Crude protein

03. FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag 212 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 228-229: 1986 Ash

05, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 230 1986 Crude fiber

06.  Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos. aminoacidos Agapito Francia, Teodoro: 2005 Carbohidratos, por diferencia

07, Tabla de composicion de los alimentos. dcidos grasos, aminodcidos. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Calorias. por caleulo

08, Tubla de composicion de los alimentos, acidos grasos, ammnoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por caleulo

09 Tabla de composicion de los alimentos, dcidos grasos, aminodcidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por cileulo

10, Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminoacidos. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Por calculo

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relacionan dnicamente a las muestras analizadas tal como se recibieron. No es un certificad
conformidad, ni certificado del sistema de calidad de quien produce la muestra

. CERTILAB no es responsable de la informacion proporcionada por el cliente

.

CERTILARB es responsable del Informe de Ensayo en sus versiones origmal y copia impresas. reproducciones adicionales son responsabilidad del ¢
usuario del documento,

El presente Informe tiene una vigencia de 01 aio después de la fecha de emision.

San Miguel. 26 de noviembre de 2019

Informe de Ensayo N° N7710-2019
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CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
* N° N7711 -2019
Cliente: CAMUS BUENO WALTER JUNIOR
Direccion: Cooperativa Umamarca Mz. F Lote 13 San Juan de Miraflores
RUAG: 00073507258
e-mail: walter.canius@unmsm.edu.pe
Solicitud de Ensayo N°: ENS-6174-2019'N
Nombre del Producto: PIERNAS DE POLLO

Informacion proporcionada por  74: PIERNA DE POLLO

el cliente:

Caracteristicas de la muestra: Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polictileno selluda.
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: En cooler con
refrigerante, Temperatura: 3,7 °C.

Cantidad recibida: 540 g.
Fecha de recepeion: 15 de noviembre de 2019
FFecha de ejecucion de ensayos: Del 18 al 26 de noviembre de 2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N2 [ Ensayo Resultado Unidades j
01 | Humedad 68.66 2/100g

02 | Proteina - 18.78 o/100g

03 | Grasa 11.58 2/100g

04 | Cenizas T 097 2/100g

05 | Fibracruda 0.00 2/100g

06 | Carbohidratos 0.01 2/100g e

07 | Encraia total ' 179.38 1T Keal/t00g

08 | Energia proveniente de carbohidraios 0.02 K

09 | Energiz proveniente de grasas 58.10 %

10 | Energia proveniente de prchinai ‘ 41.88 %

Metodos de ensayo utilizados:

01, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pag 203: 1986 Moisture

02. FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 221-223: 1986 Crude protein

03, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 212 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag. 228-229° 1986 Ash

05 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag. 230 1986 Crude fiber

(16 Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos. aminodcides. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Carbohidratos, por diferencia
07 Tabla de composicion de los alimentos. dcidos grasos, aminoacides. Agapito Francia. Teodoro. 2005 Calorias. por caleulo
08 Tabla de composicion de los alimentos. dcidos grasos. aminodcides. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Por caleulo

09, Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos, aminodcides. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por calculo

100 Tabla de composicion de los alimentos. dcidos grasos. aminodcidos. Agapito Francia, Teodoro 2005 Por caleulo

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relacionan tnicamente a las muestras analizadas tal como se recibieron. No s un certificads
conformidad, ni certificado del sistema de calidad de quien produce la muestra.

. CERTILAB no es responsable de la informacion proporcionada por el cliente

. CERTILAB ¢s responsable del Informe de Ensaso en sus versiones original y copia impresas, reproducciones adicionales son responsabilidad del chic
usuario det documento

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 ano despuds de la focha de emision

San Miguel, 26 de noviembre de 2019
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+ CERTILAB

S

Cliente:

Direccion:

R-LEC.;

e-mail:

Solicitud de Ensayo N":
Nombre del Producto:

Informacion proporcionada por
el cliente:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N7712 - 2019

CAMUS BUENO WALTER JUNIOR

Cooperativa Umamarca M=. F Lote 13 San Juan de Miraflores
00073507238

walter.camus @unmsm.edu.pe

ENS-6174-2019'N

PIERNAS DE POLLO

T5: PIERNA DE POLLO

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polietileno selladi
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: £n cooler con
refrigerante, Temperatura: 3.7 °C.

340 g.

13 de noviembre de 2019

Del 18 al 26 de noviembre de 2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

NS ) - Ensayo o Resultado o ,y,“i,di"‘,li’?i,
01 Humedad 69.09 2/100g
02 | Proteina . N 17.85 T giooe
03 | Grasa . 12.22 o/100g
04 | Cenizas a 0.82 2/100g
05 | Fibracruda - 0.00 2/100g ]
06 | Carbohidratos 0.02 2/100g
07 | Energia total =3I 181.46 Kealllooe |
E 087 7[fr;crgia proveniente de carbohidraios " 0.04 % i
09 | Enecrgia proveniente de grasas 60.61 %
10 | Energia proveniente de proteina 39.35 %

Métodos de ensayo utilizados:

01, TAD FOOD AND NUTRITION PAPER, Volumen 14/7, Pag 205 1986 Moisture.

02. TAO TFOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag 221-223: 1986 Crude protein

03. TFAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 212: 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag. 228-229° 1986 Ash

05 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag. 230 1986 Crude fiber

06, Tuabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. ammoacides. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Carbohidratos, por diferencia

07 bl de composicion de los aliment idos grasos. aminoacides. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Calorias. por caleulo

08 Labla de composicion de los alimentos, acidos grasos, aminoacides Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por calculo

09 Ta de composicion de los al Lacidos s. aminodcides Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por calculo

10, Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminodcidos. Agapito Francia, Teodoro: 2003 Por calculo

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relacionan tnicamente a las muestras analizadas tal como se recibieron. No es un certifica
contformidad. m certiticado del sistema de calidad de quien produce la muestra

. CERTILAB no es responsable de la informacion proporcionada por el cliente

. CERTILAB es responsable del Informe de Ensayo en sus versiones original y copia impresas. reproducciones adicionales son responsabihidad det i
usuario del documento

.

El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio despues de la techa de emision

San Miguel. 26 de noviembre de 2019

Informe de Ensayo N° N7712-2019
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'CERTILAB

%

Cliente:

Direccion:

R.U.C.:

e-mail:

Solicitud de Ensayo N":

Nombre del Producto:
Informacion proporcionada por

el cliente:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N7713 - 2019

CAMUS BUENO WALTER JUNIOR
Cooperativa Umamarca Mz. F Lote 13 San Juan de Miraflores
00073307238
walter.camus/@unmsm.edu.pe
ENS-6174-2019'N
PIERNAS DE POLLO
T6: PIERNA DE POLLO

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en bolsa de polietileno sellada.
Acondicionamiento y Condiciones de Recepcion: £n cooler con
refrigerante, Temperatura: 3.7 °C.

540 g.

13 de noviembre de 2019

Del 18 al 26 de noviembre de 2019

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Ne . Ensayo Rﬁesultado“ Unidades B
01 Hlll:nﬁdd(l o 68.85 ¥ 2/100g b
02 | Proteina 18.25 2/100g

03 | Grasa 11.96 2/100g

04 | Cenizas i 0.94 2/100g

0s Fibra cruda 0.00 2/100g

06 | Carbohidratos 0.00 2/100g

07 | Energia total 180.64 Kcal/100g

08 | Energia proveniente de carbohidratos 0.00 v -
09 | Energia proveniente de grasas 59.59 % T
10 Energia proveniente de proteina B 4041 %

Métodos de ensayo utilizados:
01

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag

203 1986 Moisture.

02 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7, Pag. 221-223: 1986 Crude protein

03, TAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag. 212. 1986 Fat

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 14/7. Pag 228-229° 1986 Ash

05, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7. Pag. 230: 1986 Crude fiber

06.  Tabla de composicion de los alimentos. acidos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Carbohidratos, por diferencia
07, Tabla de composicion de los alimentos, acidos grasos. aminoacidos Agapito Francia, Teodoro: 2005 Calorias, por ¢dlculo.

08, labla de composicion de los alimentos. acidos grasos. aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2003 Por calculo

09, Tabla de composicion de los alimentos, dcidos grasos, aminodacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por caleulo

10

Tabla de composicion de los alimentos.,

dcidos grasos. aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por cilculo

. Los resultados del presente Informe de Ensavo se relacionan

15l

a las tal como s¢ recibieron. No es un certiticad

conformidad. ni certificado del sistema de calidad de quien produce 1a muestra
. CERTILAB no es responsable de la informacion proporcionada por el cliente

. CERTILAB ¢s responsable del Informe de Ensayo en sus versionss original v copia impresas.

usuario del documento

reproducciones adicionales son responsabilidad del chicni.

. 121 presente Informe tiene una vigencia de 01 afto despues de la fecha de emision.

San Miguel, 26 de noviembre de 2019

Informe de Ensayo N° N7713-2019
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ANEXO 15. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CARNE DE

POLLO
l ? ”TECNOLOGiA MEDICA AL ALCANCE DE SUS MASCOTAS”
A
o
QuimioVet

PACIENTE: T1

EDAD :  ANOS FECHA 15/11/2019
ESPECIE : POLLO

REF : UNMSM

EXAMEN : CULTIVO BACTERIOLOGICO

MUESTRA: CARENE DE POLLO

EXAMEN DIRECTO

Leucocitos 0-1 X campo
Hematies 0-1 X campo
Celulas Epiteliales Escasas X campo
Germenes (+) X campo

COLORACION GRAM

No se observa Germenes Patogenos

CULTIVO: Negativo a Germenes Patogenos al
Control de Ias 24, 48 y 72 horas.

7

'v!{g | b

br. JOSF W“ C'A!ANtLLAS A B+ TONAS MORA MUNARES
Médico Patélogo Oncologo CMVP 5106
CMPI20605 RNE: 12060

Av. Gran Chimt 1065 - SJL / Av. 13 de Enero 1157 - SIL
Telf: 6720732 — RPM #984871064 — RPC 987520129
quimiovet_diagnosticos@outlook.es
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[ 4

“TECNOLOGIA MEDICA AL ALCANCE DE SUS MASCOTAS”

QuimioVet

PACIENTE: T2

ol 4

\ )

EDAD : ANOS FECHA 15/11/2019
ESPECIE : POLLO
REF : UNMSM

EXAMEN : CULTIVO BACTERIOLOGICO

MUESTRA: CARENE DE POLLO

EXAMEN DIRECTO

Leucocitos 0-1 X campo

Hematies 8-10 X campo
Celulas Epiteliales Escasas X campo
Germenes Escasas X campo

COLORACION GRAM

No se observa Germenes Patogenos

CULTIVO: Negativo a Germenes Patogenos al
Control de Ias 24, 48 y 72 horas.

/A
Br. JOSE LULS CABANILLAS LAPA Z
? Médico Patilogo Oncologo v CMVP 5106
CMP:20605 RNE: 12060
Av. Gran Chima 1065 - SJL / Av. 13 de Enero 1157 - SJL

Telf: 6720732 — RPM #984871064 — RPC 987520129
quimiovet_diagnosticos@outlook.es
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r 4 “TECNOLOGIA MEDICA AL ALCANCE DE SUS MASCOTAS”

%QuumloVet

PACIENTE: FECHA: 15/11/2019
EDAD : Aﬂos

ESPECIE : POLLO

REF : UNMSM

ANALISIS: CULTIVO DE BACTERIAS + ANTIBIOGRAMA

MUESTRA: Carne de Pollo

EXAMEN DIRECTO:

Leucocitos 0-1 X campo
Hematies 10 - 15 X campo
Celulas Epiteliales Escasas X campo
Germenes (+) X campo

COLORACION GRAM:

Se Observa Bacilos Gram Negativos

CULTIVO: SE AISLO SALMONELLA ENTERITIDIS
ANTIBIOGRAMA:
SENSIBLES CEFUROXIMA,CEFOTAXIMA,CEFPTAXIMA,CEFTRIAXONA,

CIPROFLOXACINA,AMIKACINA,GENTAMICNA, MERROPE
NEM,NITROFURANTOINA.

INTERMEDIOS CLINDAMICNA,AMOX + AC.CLAVULAMICO.

RESISTENTES SULFATRIMETROPIN + SULFAMETOXAZOL,AC.NALIDIXICO.

Or. JOSE LUIS CATANILLAS LAPA
Medico Patéloge Oncologo
CMP:206E5 RNE:12868 CMVP 5106

Av. Gran Chima 1065 - SJL / Av. 13 de Enero 1157 - SJL
Telf: 6720732 — RPM #984871064 — RPC 987520129
quimiovet_diagnosticos@outlook.es

81



r 4 “TECNOLOGIA MEDICA AL ALCANCE DE SUS MASCOTAS”

'%meloVet

PACIENTE: T4

\ Y

EDAD : ANOS FECHA 15/11/2019
ESPECIE : POLLO
REF : UNMSM

EXAMEN : CULTIVO BACTERIOLOGICO

MUESTRA: CARENE DE POLLO

EXAMEN DIRECTO

Leucocitos 0-1 X campo
Hematies 6-8 X campo
Celulas Epiteliales Escasas X campo
Germenes Escasas X campo

COLORACION GRAM

No se observa Germenes Patogenos

CULTIVO: Negativo a Germenes Patogenos al
Control de Ias 24, 48 y 72 horas.

'l l
? Dr. JOSE LULS CABANILLAS LAPA

7 4 Dr. JONAS MORA MUNARES
Medico Patélogo Oncologe CMVP 5106

CMP 20605 RNE:12060

i 4

Av. Gran Chima 1065 - SJL / Av. 13 de Enero 1157 - SJL
Telf: 6720732 — RPM #984871064 — RPC 987520129
quimiovet_diagnosticos@outlook.es
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r 4 “TECNOLOGIA MEDICA AL ALCANCE DE SUS MASCOTAS”

'%QuumloVet

PACIENTE: FECHA: 15/11/2019
EDAD : Aﬂos

ESPECIE : POLLO

REF :  UNMSM

ANALISIS: CULTIVO DE BACTERIAS + ANTIBIOGRAMA

MUESTRA: Carne de Polio

EXAMEN DIRECTO:

Leucocitos 1-3 X campo
Hematies 15-20 X campo
Celulas Epiteliales Escasas X campo
Germenes (+) X campo

COLORACION GRAM:

Se Observa Bacilos Gram Negativos

CULTIVO: SE AISLO SALMONELLA ENTERITIDIS

ANTIBIOGRAMA:

SENSIBLES CEFUROXIMA,CEFOTAXIMA,CEFTRIAXONA,CIPROFLOXACI
NA,NITROFURFANTOINA,AMOX + AC.CLAVULAMICO,
AC.NALIDIXICO.

INTERMEDIOS CEFALOTINA,CLINDAMICINA.

RESISTENTES SULFATRIMETROPIN + SULFAMETOXAZOL,MEROPENEM,
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PACIENTE: T5

EDAD ANOS

ESPECIE : POLLO

REF . UNMSM

EXAMEN : CULTIVO BACTERIOLOGICO
MUESTRA: CARENE DE POLLO

EXAMEN DIRECTO

Leucocitos 0-1
Hematies 10-12
Celulas Epiteliales Escasas
Germenes Escasas

COLORACION GRAM

FECHA 15/11/2019

X campo
X campo
X campo

X campo

No se observa Germenes Patogenos

CULTIVO:

Negativo a Germenes Patogenos al

Control de las 24, 48 y 72 horas.
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