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l. RESUMEN

La Asociacion 13 de Junio del Cantdn Nabon es una organizacion de productores
locales de cobayos y pollos, quienes se han organizado para criar, transportar, procesar
y comercializar sus animales pretendiendo tener control desde la granja hasta su
sacrificio. La investigacion realizada en esta tuvo como finalidad caracterizar los
parametros técnicos del sistema de transporte de los cobayos previo al faenamiento para
asi determinar si éstos parametros influyen en las caracteristicas fisico quimicas de la
calidad de la carne, informacion necesaria para fortalecer la cadena de produccion y
comercializacién de cuyes del canton Nabon y la zona sur del pais .En el estudio se
tomaron 25 muestras de 5 lotes diferentes en base a la normativa de muestreo INEN 776.
Las variables de estudio y de transporte fueron: Modo de Transporte, Distancia, Tiempo,
Periodo del Dia y Densidad, asi como de pH, Proteina y Textura en calidad de carne.
Para caracterizar el sistema de transporte se evaluaron los parametros mas repetitivos y
en cuanto a calidad de carne se realiz6 un ANOVA y un test posteriori de Tukey, con un
IC del 95%. Ninguna de las variables de estudio present6 diferencias estadisticas
(p>0,05), dado que se encontraron dentro de los rangos establecidos por la horma. En
conclusidn, el sistema de transporte y la calidad de la carne de la Asociacién 13 de Junio
cumple con los Lineamientos de manejo del sistema de Transporte y no afectan el

producto final, puesto que el sistema de faenamiento es interno y relativamente corto.

Palabras Clave: Sistema de Transporte, Calidad de Carne, Muestreo, Cuyes, Normativa
INEN.
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l. ABSTRACT

The Association "13 de Junio” from the city of Nabon is a local producer group of
guinea pigs and chickens organized to raise, transport, process, and market their animals,
with the aim of having control from farm to slaughter. The purpose of the research was to
characterize the technical parameters of the guinea pig transport system prior to
slaughter. To determine if these parameters influence the physicochemical characteristics
of meat quality, information necessary to strengthen the production chain and
commercialization of guinea pigs from the city of Nabon and the southern part of the
country. In the study, 25 samples were taken from 5 different batches based on the INEN
776 sampling regulations. The study and transport variables were Mode of Transport,
Distance, Time, Period of the Day, and Density, as well as pH, Protein, and Texture in
meat quality. To characterize the transport system, the most repetitive parameters were
evaluated, and, in terms of meat quality, an ANOVA and a Tukey post hoc test were
performed, with a CI of 95%. None of the study variables presented statistical differences
(p>0.05), since they were within the ranges established by the standard. In conclusion,
the transportation system, and the quality of the meat of the 13 de Junio Association
comply with the Transportation System Management Guidelines and do not affect the final

product, since the slaughter system is internal and relatively short.

Keywords: Transportation System, Meat Quality, Sampling, Guinea Pigs, INEN
Regulations.
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CAPITULO |
1.1INTRODUCCION

La Organizaciéon “ 13 de Junio ” es pionera en la produccion, faenamiento y
comercializacion de cobayos de forma asociativa, en la provincia del Azuay, en donde se
benefician mas de 20 familias, cuya principal actividad econdmica y sustento familiar es
la produccion y comercializacién de aproximadamente 200 cuyes quincenales, en los
principales restaurantes de la Ciudad de Cuenca, en donde los parametros de calidad del
producto son cada vez mas exigentes, por lo que el Centro de Faenamiento Asociativo
cuenta con las condiciones apropiadas para el proceso del faenado desde la recepcion
hasta el almacenamiento de los animales, y con un sistema de autorregulacion en los
pardmetros productivos en las fincas; sin embargo, la Asociacidén requiere informacion
relevante sobre los parametros del transporte, y la relacién de éstos con la calidad del

producto final.

De acuerdo Agrocalidad (2020) menciona que existen variables técnicas de gran
importancia en el transporte de los animales previo al faenamiento como la densidad,
carga y descarga (modo de transporte), transporte, y tiempo que podrian afectar tanto en
la calidad de la carne como en la seguridad alimentaria del producto de consumo humano.
Sin embargo, no existe informacion en la normativa nacional ni en estudios previos

referentes al Sistema de Transporte de Cobayos previo al faenamiento.

Mejia Cuayal & Tulcan Causapud, (2020) mencionan que, los animales con un
recorrido mas corto, lograron descenso de pH normal y caracteristicas normales en color,
jugosidad y textura. A diferencias de los animales que tuvieron un mayor recorrido que, a
pesar de haber tenido un mayor tiempo de descanso, presentaron claras manifestaciones
de agotamiento de glucdégeno por estrés, resultando en carnes con caracteristicas
(oscuras, firmes y secas). Se puede decir que la distancia afecta directamente sobre la
calidad de la carne.

Por otra parte, la canal de un cuy faenado se considera de calidad fisica segun
Agrocalidad (2014) cuando al ser identificada visualmente el producto final destinado para

el consumo humano contiene condiciones inocuas Yy sanitarias, sin rasgufios,
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consistencia blanda, y textura suave con el afan de que no exista devolucion del producto
que causaria pérdidas econdmicas significativas en organizaciones productoras y en

familias que mantienen esta actividad para su sostenibilidad.
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1.2 HIPOTESIS

Los Sistemas de transporte de los cobayos previo a su faenamiento, tienen
un efecto significativo en la calidad fisico — quimica de la canal de la carne con fines
comerciales dentro de los sistemas de produccion tradicionales, reflejandose en

variaciones de su pH y propiedades reologicas.
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1.3 OBJETIVOS

1.5.1. Objetivo General

e Determinar la influencia del sistema de transporte en la calidad fisico- quimica

de la carne en los parametros de pH, proteina, y textura de los cobayos del centro

de faenamiento de la Asociacioén 13 de Junio del Cantén Nabon.

1.5.2 Objetivos Especificos

Caracterizar los parametros técnicos de como se transportan los cobayos
previos al faenamiento y determinar un Sistema de transporte uniforme para
la Organizacion 13 de Junio

Analizar los parametros cualitativos de pH, proteina y textura de acuerdo a las
Normativas INEN 2346, INEN 1338, INEN 776 para la calidad de la carne de
los cobayos faenados, en el Centro de Faenamiento de la Asociacion 13 Junio.
Relacionar los parametros técnicos del sistema de transporte y los pardmetros
de la calidad fisica quimica (pH, proteina, y textura) de la canal de los lotes de
produccion de los cobayos faenados en el Centro de Faenamiento de la
Asociacién 13 junio.

Determinar un plan de mejoras del Sistema de Transporte para los
productores y el Centro de Faenamiento pertenecientes a la Asociacién 13

Junio.
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CAPITULO I
2. MARCO TEORICO

El presente trabajo de investigacion se encuentra enfocado principalmente en
promover experiencias de origen cotidiano en la construccion del conocimiento,
evaluando diferentes puntos de vista y promoviendo la participacion en el proceso de
aprendizaje incrustadas en la experiencia social y laboral. Por ello, es necesario destacar

la importancia en la vinculacion académica.
2.1Sistema de Transporte

Es imprescindible catalogar al sistema de transporte como parte fundamental en el
manejo y en la productividad comercial, ya que un manejo inadecuado puede tener un
efecto negativo y perjudicial en el Bienestar Animal causando pérdidas significativas en
la calidad y economia. El resultado de esto se ve influenciado principalmente por estrés
afectando la calidad de la carne y mostrando un producto Oscuro, Firme y Seco (DFD) o
Pélidas, Suaves y Exudativas (PSE) que dificilmente es aceptado en el mercado.

Otros factores que pueden afectar la productividad son:

e Hematomas

e Asfixia

e Enfermedades

¢ Insolacion desencadenado en Estrés calorico

e Envenenamiento por mal manejo de pastos

e Deshidratacion

e Lesiones

e Peleas entre los mismos animales

Para poder caracterizar los parametros técnicos del sistema de transporte de los
cobayos que se trasladan desde las unidades de produccion hacia el centro de
faenamiento debemos reconocer definiciones precisas sobre: Los sistemas de transporte
y las variables técnicas que influyen en la eficiencia de este proceso dentro de la cadena

de valor del cuy faenado.
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Estas variables a considerar dentro del presente estudio son:

e Modo de transporte
e Densidad

e Distancia

e Tiempo

e Periodo del dia

2.1.1 Modo de Transporte

Los cobayos son animales nerviosos que presentan dificultad al momento de
manipular y transportar ya que pueden verse afectado en la calidad de carne debido a
lesiones que cambien el color en su estructura. Los adultos deben sujetarse el cuello con
una mano para evitar mordeduras para posteriormente sostenerlo por la parte
caudodorsal del animal y asi mantenerlo inmévil evitando lesiones, fracturas, o
problemas a nivel de piel que influyan en el bienestar del animal. Se debe considerar que
para el transporte es conveniente asegurar el espacio y la ventilacibn adecuada, de
preferencia en horas de la mafana o la tarde, para evitar la insolacion de los animales
(Andragon Quisphe & Sanchez Reina, 2020).

Las aves al igual que los cobayos se colocan en gavetas de preferencia que sean
gavetas de plastico, las cuales pueden ser colocadas una encima de las otras evitando
asi alguna laceracion o fractura que pueda afectar el producto final. Los vehiculos que
transporten los animales en lo absoluto no deben ser totalmente cerrados, ya que la falta
de ventilacion puede causar un estrés, asfixia, principalmente en temperaturas altas.
(Aseprhu, 2017)

2.1.2 Densidad

De acuerdo con Agrocalidad, (2019) menciona que la densidad es relativa al espacio

disponible donde refiere que los animales como pollos, deben encontrarse en una zona

delimitada en jaulas de plastico con el afan de evitar contusiones o golpes que afectan enla

calidad de la carne. Esto no se encontraria tan alejado de los cobayos puestos al ser

animales relativamente pequefios en proporcion a las aves el espacio disponible se

encontraria dado por caracteristicas similares.
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2.1.3 Distancia

Las distancias recorridas desde el origen de produccién hacia las plantas de faena dan
grandes diferencias que pueden influir en la calidad final de la carne. A pesar que se han
establecido tiempos de descanso segun distancias recorridas, aun no se han podido
Evaluar aqui si los tiempos de descanso son suficientes para reestablecer el estado basal
del animal evitando defectos y/o alteraciones sobre la calidad de la carne (Gelfgoth et al.,
2017).

Por otra parte (Ros Piqueras, 2020) manifiesta que, los viajes deben ser cortos,
directos y continuos. Ademas estos no deben sobrepasar 36 horas de traslado, puesto
de ser asi los animales deben liberarse después de 24 horas para comer y beber agua
para continuar con el recorrido. Existen especies como los cerdos que necesitan acceso
frecuente al agua durante los viajes largos, especialmente en areas calidas y humedas

para evitar deshidratacion y mortandad.
2.1.4 Tiempo

El sufrimiento del animal debido al tiempo de transporte (criadero-frigorifico) es unfactor
que no se puede controlar, teniendo influencias directas sobre las propiedades y
caracteristicas de calidad de la carne generando impactos nhegativos sobre las
condiciones de calidad, que afectan directamente al productor y al consumidor. Las
distancias que se pueden recorrer sean cortas o largas desde las haciendas productoras
hacia el centro de faenamiento pueden influir directamente en la calidad final de la carne
(Liste et al., 2004).

2.1.5 Periodo del dia

El transporte que dura periodos largos aumenta el los parametros de hipertermia de
los animales y reduce la calidad de la carne. Sin embargo, algunos compartimentos
presentan muchos mas efectos que otros. Cada transporte puede realizarse respetando
intervalos de aproximadamente 6 horas para que, después de las de estas 6, 12 0 18
horas de viaje dispongan de un momento de descanso, dependiendo de la distancia del

lugar de faena de los animales (Saucedo, 2007).
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Las altas temperaturas ambientales incrementan el riesgo de estrés de calor y
mortalidad durante el transporte. Es importante transportarlos durante las horas mas
frescas de la mafiana o la tarde, o inclusive en la noche. Esto es especialmente
importante en el caso de los cerdos. La combinacion de altas temperaturas y demasiada
humedad aumenta el riesgo de enfermedades y posible muerte del animal. (Odedn &
Romera, 2017)

2.2Calidad de Carne

La calidad implica establecer varios parametros a los que se ajusta los productos
que a menudo se producen de forma masiva, continla o0 repetitiva.La
calidad se puede definir como un conjunto de caracteristicas que dan a un producto una
importancia de aceptacion y precios mas altos ante la demanda del consumidor o del
mercado. Por tanto, se puede afirmar que la excelente calidad de la carne se refleja en el
aspecto del masculo buena consistencia, textura fina, color claro, exposicion con minima
cantidad de tejido conjuntivo y algtin veteado segun el gusto del cliente. (Barriada Alvarez
, 2015)

Para establecer la relacion existente entre los parametros técnicos del sistema de
transporte y los parametros de la calidad fisica quimica (textura, pH y proteina) de la
canal de los cobayos faenados de los lotes de produccion mas constantes del centro de
faenamiento, se van a reconocer conceptos basados en la NTE INEN 1217: 2012 Carne
y Productos carnicos. Definiciones que comprende la carne y productos carnicos de las

gue derivan las siguientes:

e NTE INEN 2346 Carne y menudencias comestibles de animales de abasto.
Requisitos. Evaluacion de pH segun los rangos establecidos de 5.5a 7 .

e NTE INEN 1338 Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos,
Productos carnicos curados-madurados y productos carnicos precocidos-
cocidos. Requisitos. Indicadores de proteina de tipo |, Il, Ill en porcentaje.

e NTE INEN 776 Carne y Productos carnicos. Muestreo.
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2.2.1 ¢Qué es un parametro Reoldgico?

La Reologia es una rama de la fisica que estudia la deformacion de la materia
encargada de exhibir los comportamientos mecanicos determinados, es decir, la reaccion
de deformacion mediante la aplicacion de una fuerza como es la masticacion. Los
alimentos pueden ser duros o blandos, gomosos, quebradizos, textura uniforme o fibrosa,

entre otros. (Diaz Ocampos, 2018)
2.2.2 Importancia de la Textura en el Mercado

La terneza determina el precio de la carne y la clasificacion en categorias
comerciales resultante del despiece. Ademas, constituye uno de los aspectos selectivos

a la hora de elegir por parte del consumidor.

Se define como la facilidad o dificultad con que la carne se puede cortar y masticar,
clasificandose en muy dura, dura, ligeramente dura, tierna y muy blanda. También se
valora por la cohesividad, elasticidad, masticabilidad, fibrosidad, aspereza, jugosidad y
untuosidad (San Roman, 2015).

En la compra de carne fresca, los consumidores le dan mucha importancia a la
terneza. Los factores que afectan la terneza son: variaciones genéticas, fisicas y
bioldgicas que, a su vez, son afectadas por factores ante-mortem y pos mortem y por el
porcentaje de proteina, grasa, humedad y colageno. En general, la terneza del masculo
en pre rigor estierna, pero a medida que se va instaurando el rigor mortis pierde la
blandura por efectos del acortamiento de la actina y la miosina y la pérdida de adenosina
trifosfato (Mejia Cuayal & Tulcan Cuasapud, 2020).

Definicién: Es un atributo de la carne, que incluye varios factores como ladensidad,
contenido de fibra muscular, condiciones del proceso de faenamiento, tipo detejido
conectivo. La carne de los animales post-morten es dura debido a que los musculosse
contraen, mas sin embargo estos tienden a relajarse cuando el animal esta reposo, lo cual
genera suavidad de la carne y durante el proceso de maduracion la carne llega a su

punto mas alto de suavidad (Ramirez et al., 2004).
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Es de enfatizar gran importancia en la edad de los animales debido a los cambios
de adaptabilidad durante el proceso de manejo y transporte que los animales sufren
puesto especies que presentan mayor edad son mas susceptibles a periodos de estrés
ante y post mortem, viéndose dichos cambios influenciados en calidad de pH alto e
indirectamente en textura dado que esta Ultima se encontraria mas fuertemente ligada a
los cambios hormonales , el tiempo de descanso en el transporte de los animales y el

efecto de maduracioén de la carne.

La terneza de la carne se mide principalmente con dos métodos Instrumental.
Se utiliza un texturometro o un analizador de alimentos que mide la fuerza necesaria para
cortar un pedazo de carne con una cizalla especial, en forma de V invertida, para medir
muchas propiedades, como dureza, fracturabilidad, firmeza, instabilidad, adhesividad,
elasticidad, de todo tipo de productos. Ha cobrado auge entre los especialistas, teniendo
en cuenta que simula mordeduras de un alimento. Es un procedimiento muy establecido
en la investigacion y una herramienta de gran valor en labusqueda de métodos mejorados
para el control de calidad, y de manera sensorial que se basa en un conjunto de
tecnologias que permiten evaluar las propiedades de los alimentos que pueden ser
determinadas por los sentidos, segun el destino del estudio, las catas a ciegas son

realizadas por expertos jueces capacitados o consumidores. (Saavedra Yslado, 2017).

2.3 ¢ Qué es un parametro Quimico?
El parametro quimico nos ayuda a evaluar el contenido que tiene la carne, asi

como el pH (potencial de hidrogeno) y las proteinas (Abubakar et al., 2021).

2.3.1. Potencial de Hidrogeno (pH.) Intramuscular

La medicion del pH de la carne y productos carnicos es una medida fundamental en
la industria alimentaria, no solo como indicador de calidad, sino también como indicador
de sanidad, conservacion y brinda informacién importante para el procesamiento de
productos derivados como los embutidos ya que le pH cuando esta estandarizado
determina el color, jugosidad, textura e incluso el olor que tendra y, por tanto, influird en
la venta del producto final sin embargo la acidez de la carne afecta no solo el color o la
retencién de agua, sino también la susceptibilidad de la carne al ataque microbiano.
(Martinez, 2016)
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El pH del musculo se considera de calidad hasta 5.5 Después del sacrificio, el
musculo recibe ATP para relajarse a través de la via anaerdbica de la glucélisis durante
la conversion de la carne. Esto provoca la acumulacion de acido lactico e iones de
hidrogeno,lo que reduce el pH de la carne. Tal disminucién ralentiza el crecimiento de
microorganismos causantes de enfermedades y que manchan la carne. Esto se debe a
que los microorganismos crecen de manera 6ptima cerca de un pH de 7 o ligeramente
alcalino. El manejo inadecuado de los animales durante el sacrificio tiene un efecto
negativo en la disminucion del pH de la carne.

El &cido lactico es fundamental para la produccion de carne tierna con buen
sabor, calidad y color. Pero si el animal esta estresado antes y durante el sacrificio, se
utiliza todo el glucogeno y se reduce la cantidad de acido lactico producido en la carne
después del sacrificio. El valor de pH de la carne de los animales vivos es casi neutro
(entre 7,0 y 7,2), pero después del sacrificio desciende a 5,4 a 6,2.Esto se debe a
la produccién de &cido lactico en los musculos, fenébmeno llamado glucdlisis o glucdlisis,
la via metabolica encargada de oxidar la glucosa para proporcionar la energia mas rapida

a las células (Jurado Gamez & Insuastay Santacruz, 2021).

2.3.2 Proteina

El acido lactico reduce el pH, promueve la desnaturalizacién de proteinas y
promueve la protedlisis por proteasas acidas (catepsinas B y D) y proteasas neutras. La
degeneracion de las proteinas promueve la lixiviacién, la liberacién de agua, péptidos y
aminoacidos, y el agua no se puede retener junta, lixiviacion que determina las
propiedades jugosas de la carne (Yupa Tenelema, 2017).Segun la normativa NTE INEN
1338 Carne y productos céarnicos. Productos céarnicos crudos, Productos céarnicos
curados-madurados y producto cérnicos precocidos-cocidos.Requisitos. Menciona que
los parametros minimos se encuentran dados de acuerdo al tipo de proteina en un rango

de >14%,< 12%y < 10% respectivamente.
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Segun La Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, la carne de
conejo al igual que la carne del cobayo es una de las carnes mas saludables que
podemos ingerir, debido a que contiene un bajo porcentaje de grasa, proteina de alta
calidad, fésforo, potasio, selenio, vitaminas B3, B6 y B12, bajo en sodio y sin acido urico.
Ademas, es bueno incluirlo en la lista de bajas calorias, ya que hay 140 calorias por cada
100 gramos, por lo que la Sociedad Espafiola de Arteriosclerosis sugiere que suconsumo
puede ser diario. En conclusion, la carne de los conejos y cobayos secaracteriza por su

alta palatabilidad y un gran valor Nutricional.

2.4 Muestreo

El muestreo se realiza de acuerdo al Niumero de norma de referencia NTE INEN
776 Carne y Productos carnicos. Muestreo, Es un grupo de unidades extraidas de un lote
que sirve para obtener la informacion necesaria que permite apreciar una 0 mas
caracteristicas de ese lote, lo cual servira de base para tomar una decision sobre dicho
lote o sobre el proceso que lo produjo (NTE INEN 776 Carne y Productos cérnicos.

muestreo.

Cuadro 1. Productos de muestreo menores o iguales a 1kg

Tamafio del Lote Tamanfo de la muestra
Menor a 90 5
91 a 150 5
151 a 280 8
281 a 500 8
501 a 1200 13
1201 a 3200 13
3201 a 10 000 20
10001 a 35 000 20
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2.5 Asociacion de Produccion y comercializacion de Cuyes y Pollos 13 de Junio

La Asociacién 13 de Junio se encuentra ubicada en la Parroquia Cochapata, del
cantdn Nabon perteneciente a la provincia del Azuay, fue creada en 2009 por miembros
alefados a la zona que buscaban un medio de ingreso economico sostenible que
popularice el sector y que fomente la integracién de los sistemas de produccién familiar.
Actualmente la organizacion productiva se encuentra registrada en la
Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS) con No. 003745 desde el afio
2013 y cuenta con un alrededor de 25 socios que entregaron su vida juridica a la
Organizacion. Por otra parte, El cuy faenado de la Asociacion 13 de Junio en el mercado
de consumo cuencano, es considerado el mejor de la provincia, ya que presenta una
excelente calidad de carne y gran Sabor haciéndolo muy apetecible y solicitado en el
Mercado.

Asi mismo, es importante recalcar que su planta de faenamiento cuenta con las
condiciones propicias para el proceso de faenado quincenal desde la recepcion hasta el
almacenamiento de los animales siendo su principal fuerte la crianza de cuyes a través
de un sistema homogéneo, de manejo y comercializacién autorregulando los parametros
productivos de cada finca, con el afan de propiciar y asegurar la cadena agroalimentaria
del cuy.

2.6 Sistema de produccién Asociativa

Se lo conoce como el conjunto de personas con una actividad econdmica productiva
similar o complementaria, que tiene por objeto producir, comercializar y consumir bienes
y servicios licitos y socialmente necesarios, para asegurar el autoabastecimiento
de materias primas, herramientas, tecnologia, equipos Y otros bienes., o vender
sus productos de manera solidaria y auto dirigida. La implementacion de un sistema
Asociativo entre empresas de la misma industria o de industrias complementarias puede
ser una valiosa herramienta de gestion para ingresar a los mercados internacionales ya
gue aumenta los flujos comerciales entre Naciones. (Superintendencia de Economia
Popular y Solidaria, 2019).

28



Ecuador, un pais con un sistema econdmico y solidario desde 2008, ha consolidado el
fortalecimiento de las EPS desarrollando una politica de apoyo a la misma que en algunos
lugares se destaca con un mayor numero de asociaciones, logrando asi un sistema con
un caracter econémico y solidario que ha permitido la transformacion de los recursos de
produccion. Las organizaciones Asociativas enraizadas en movimientos sociales con
distintas practicas de autogobierno son otra forma de representacion consolidada del
Estado para la solucién de emergencias econémicas, problemas sociales y la ayuda
mutua entre empresarios; son el resultado del progreso conjunto de gobiernoy
sociedad, pero requieren de mayores cambios para evitar la exclusion social y una

participacion razonablemente activa de los actores rurales. (Ruiz Riveray Lemaitre 2016)

La EPS es una perspectiva econdmica orientada al bien comun, centrandose en la
distribucion equitativa de la riqueza y la reduccion de la baja calidad de vida
provocada por el desempleo y la pobreza, asi como en las condiciones que dan lugar a la
formacién de pequefias empresas. Campoverde Encarnacién (2013)

Para Borja et al., (2017) En Ecuador, el caracter federal de las organizaciones genera
coaliciones entre individuos que voluntariamente se expresan para satisfacer las
necesidades de la sociedad. Las cooperativas son ejemplos de asociatividad,
funcionan bajo los conceptos de compromiso y confianza, que son importantes; pero

siguen respetando la interdependencia porque cada miembro tiene autonomia.

Los modelos Asociativos orientados a la exportacién buscan efectivamente aumentar
su productividad y poder de negociacién, convirtiéndose asi en un factor econémico
generador de divisas y fuente de empleo. Para lograr plenamente este objetivo, estas
cadenas  competitivas  deben  disedar cuidadosamente sus cadenas de
suministro de materias primas, insumos y tecnologia de modo que el disefiopermita el

control de costos y la fijacion de precios competitivos de los productos de exportacion.

Este factor de competitividad, que resulta principalmente de la ubicacion geogréafica
de los centros de produccion y la disponibilidad de infraestructura, convierte al transporte
intermodal en una poderosa herramienta para facilitar la compleja ubicacion de los centros

de produccion, en primer lugar, para la comunicacion mutua con las empresas
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involucradas en la red exportadora, asi como ofrecen la eficiencia de la cadena logistica,
lo que se refleja en costos moderados y precios internacionales competitivos. (Lozano
Monroy, 2010)
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CAPITULO Il
2. METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudio

Estudio de campo Causi-experimental, Exploratorio y Descriptivo

3.2 Area de estudio

Imagen 1. Nabon-Cochapata centro de Faenamiento de la Asociacion 13 de Junio
Fuente. (Google Maps, 2020)

El estudio se realiz6 en el centro de faenamiento de la Asociacién 13 de Junio se
encuentra, Ubicada a 70 km al Sur de Cuenca en la Comunidad Namarin Parroquia
Cochapata del Cantén Nabon.

3.3 Universo de estudio

El Sistema de Produccién Asociativa de Cobayos de Engorde “Asociacion 13 de Junio”,
pionero en el Azuay es reconocida por la calidad de la carne de cuy a nivel de todo el
Austro cuentan con 25 unidades de produccion asociativa, UPA ubicadas en la
Parroquia Cochapata, con una produccion estimada de 2500 animales en crecimiento y
engorde con una comercializacion quincenal de 200 cobayos de Centro de Faenamiento
Asociativo.
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Se realizé un estudio por muestreo probabilistico discrecional para la seleccionde
los grupos o lotes de estudio en donde consideramos principalmente cinco unidades de
produccion que producen y comercializan de manera continua para la Asociacion 13 de
Junio, considerando que las demas unidades entregan con intervalos de tiempo no
definidos y poco frecuentes y en el caso de la seleccion de las muestras se utilizo el
método aleatorio considerando el numero de muestras que establece la NORMA
TECNICA ECUATORIANA, NTE INEN 776:2013 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
gue nos indica que en los lotes de produccién que tienen menos de 90 unidades, el
namero de muestras seleccionadas debe ser de al menos 5, por lo que se seleccioné 5
muestras por Lote o Grupo de estudio dandonos un total de 25 muestras de carcasas de

cuy faenado para el andlisis de los parametros de calidad en estudio.
3.4 Caracterizacion del Sistema de Transporte

Para Caracterizar el Sistema de Transporte de los cobayos previo al faenamiento
se utilizé la técnica de observacién y recopilacion de informacion mediante una encuesta
en campo realizada en cada grupo de estudio o lote Evaluado. Se realiz6 2 visita técnicas
de campo la primera el Dia Viernes 6 de Agosto del 2022 para el reconocimiento de la
zona de estudio y la segunda el Dia Martes 21 de septiembre del 2022 donde se realiz6
la toma de datos de cada lote o unidad de produccion que formaron parte de la
investigaciéon con el fin de verificar las siguientes variables y realizar la siguiente

encuesta.

Entrevista del Sistema de Transporte “Asociacion 13 de
unio”
Nombre del Propictario: Blarca Guanuch?
Niimero de Finca: 2
Fecha: 94dc phiembic del 2022
Ubicacion:

1.- ¢ Cudl es el tiempo que transcurre desde la Finca de
Produccion hasta el Centro de Faenamiento?

() w0
[[¥_=de20min | =ded0min_| < de 60 min

2.- ¢ Cudl es la distancia que recorren los animales hasta el
centro de Faenamiento?

<1km T <5km_ o | =10 km

3.- ¢ En qué Periodo del dia se transportan los cobayos?
z__Maifiana Tarde Noche

4.- ¢ Cudl es el modo de transporte en que se movilizan los
?

| Gaveta X | Saquillo I Otro: ]
2 L6wla epucta
5.- (Enqué inter@c de densidad se encuentran cada uno de
los cobayos?
<7 cobayos <14 ‘ <20 ’
X cobayos cobayos

_Gpe

Firma Propietario Firma Entrevistador
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3.5 Tomay envio de muestras al laboratorio

Para determinar los parametros de calidad y poder comparar con los limites
establecidos de pH, proteinas establecidas en la NTE INEN 2346: Carne y menudencias
comestibles de animales de abasto. Requisitos., y NTE INEN 1338 Carne y productos
carnicos. Productos carnicos crudos, Productos carnicos curados-madurados y producto
carnicos precocidos-cocidos.Requisitos. respectivamente , junto a textura asi como poder
correlacionar con las variables del sistema de transporte segun lo planteado en los
objetivos del presente estudio, se realizo la toma de muestras en el centro de faenamiento
durante un dia normal de trabajo de la asociacién, el Dia Lunes 21 de Noviembre del
2022 en donde ingresaron 225 animales y se recolectaron 25 muestras de acuerdo a la
Norma INEN 776.Para el analisis del pH se utiliz6 un pH metro PH60S de la marca
APERA instruments de donde se tomaron 3 muestreos con un intervalo de tiempo relativo

a 15 minutos por cobayo considerando la toma de pH inicial, pH final.
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Cuadro 2. Preparacion, calibracion y Toma de muestras de pH.

PASO 1: Preparacion del Equipo. PASO 2: Calibracién del Equipo.

PASO 3: Toma de la muestra de pH inicial al | PASO 4: Toma de la muestra de pH final al
minuto O entre el pelado y desvicerado. minuto 15 después del rasurado, Lavado y

Empaquetado.

Para el analisis de la textura se tomaron 25 muestras del Biceps Femoral de la
pata izquierda del animal, las muestras fueron preparadas y transportadas con el
siguiente protocolo establecido en la NTE INEN 776 Carne y Productos carnicos.
Muestreo y fueron analizadas en el texturometro TA.XT Plus de la marca Stable Micro

Systems en el Laboratorio de Alimentos de la Universidad del Azuay.
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Cuadro 3. Proceso de la toma de muestras, transporte y andlisis de Textura.

PASO 1: Toma de las muestras Post mortem | PASO 2: Empaquetado y rotulado de las
previo al andlisis de Laboratorio. muestras con un peso de 500gr transportadas
en cooler a una temperatura de 0° a 2° grados

centigrados

PASO 3: Extraccion del Biceps Femoral para | PASO 4: Preparacion de las muestras previo

la evaluacion en el Texturémetro. al andlisis de Textura.

PASO 5: Preparacion del Texturémetro. PASO 6: Andlisis de Textura.

B 3

Para el andlisis de la proteina se tomaron 5 muestras azar de cada lote que
corresponde a las 25 muestras recolectadas en la investigacién, mismas que fueron
relacionadas con la NTE INEN 1338 Carne y productos carnicos. Productos carnicos
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crudos-madurados y productos carnicos precocidos-cocidos. Requisitos. Indicadores de

proteina de tipo I, Il, Il en porcentaje.

La preparacion y el transporte de las muestras se realiz6 con el siguiente protocolo

establecido en la NTE: INEN 776 Carne y Productos carnicos. Muestreé y fueron

analizadas en el laboratorio SETLAB en la Ciudad de Riobamba.

Cuadro 4. Proceso para el analisis de proteina

PASO 1: Seleccion de las 5 muestras al azar

de cada unidad de produccién estudiada.

PASO 2: Identificaciébn de las muestras por
ligas de color que corresponde a cada

productor.

PASO 3: Empaqguetado y rotulado de muestra
enviada a la Ciudad de Riobamba.

PASO 4 : Resultado de laboratorio SETLAB
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Para el analisis de datos se utilizaron las pruebas estadisticas paramétricas de
ANOVA de una via y test a posteriori de Tukey con valor p = 0,05. Las pruebas graficas y
estadisticas se realizaron con el programa Minitab. Para Relacionar los parametros
técnicos del sistema de transporte y los parametrosde la calidad fisica quimica (textura, pH
y proteina) de la canal de los lotes de producciénde los cobayos faenados en el Centro de
Faenamiento de la Asociacion 13 Junio, se utilizé el método de PEARSON para relacionar
las variables cualitativas del sistema de transporte con las variables cuantitativas de la
calidad de la carne, y poder encontrar el coeficiente de correlacibon como un método
estadistico paramétrico.

De acuerdo a los resultados se realiz6 un analisis de los riesgos de los parametros
técnicos del Sistema de Transporte, se plante6 un documento resumen con los
principales resultados que deben mantener y/o mejorar para el transporte de los cobayos
previo al faenamiento, se realiza una socializacion a la Asociacion 13 de Junio y se

planteé una entrega de las recomendaciones a los socios de la Asociacion.
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CAPITULO IV

3. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Caracterizacion de los Parametros Técnicos del Sistema deTransporte y

Determinaciéon del mas uniforme.

Las 20 familias de la Asociacion 13 Junio del Cantén Nabon tienen un sistema de
crianza asociativa de 2500 cobayos en 25 unidades de produccion que faenan 250
cobayos de manera quincenal para ser comercializados en la Ciudad de Cuenca. Con los
resultados de esta investigacion se ha permitido determinar los parametros técnicos del
Sistema de transporte de los animales previo al faenamiento mas influyente en su sistema
asociativo de produccion y comercializacion caracterizando de esta manera los

siguientes:

Cuadro 5. Pardmetros Técnicos para el transporte de cobayos previo al Faenamiento de

la Asociacion 13 de Junio.

Densidad

Distancia Tiempo Modo de Periodo
i No.animales/m2 ;
km Min transporte del dia
<7
Lote 1 <5km <20 min Gaveta Mafiana
cobayos
<7
Lote 2 <1lkm <20 min Gaveta Mafiana
cobayos
<40 <7
Lote 3 <10 km _ Gaveta Mafiana
Min cobayos
<7
Lote 4 <10 km <20 min Gaveta Mafiana
cobayos
<20
Lote 5 < 10 km <20 min Gaveta Mafiana
cobayos
<7
Sistema A <10 km <20 min Gaveta Mafiana
cobayos
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Cuadro 6. Sistema de Transporte mas comun de la Asociacién 13 de Junio

| Mas 3
Variable ) Observacion
comun
De 10 a
_ <20 15/minutos
Tiempo . G
minutos movilizacion
externa
De8al0
Distancia <10 km kilometros de
recorrido
Se
, transportan
Periodo . -
i Manana unicamente en
del dia _
el periodo de
la mafana
Se realiza
Modo de _
Gaveta mediante
transporte
Gavetas
_ <7 7 cobayos en
Densidad
Caobayos cada Gaveta

Se determina que en la Asociacién 13 de Junio, 3 de los 5 lotes de estudio o
unidades de produccion, sefialaron tener un recorrido menor a 10 kilbmetros con tiempos
menores a 20 minutos resultados corroborados con Leheska (2003) y Gelfgoth et al.
(2017), donde recalcan la importancia de los sistemas de transporte cortos con
caracteristicas de recorrido menores a 10 km y en tiempos no prolongados menores 0
igual a 30 minutos debido a la reduccion en la influencia de estrés y carnes PSE y DFD ,

mejorando la calidad de carne en su manejo y comercializacion.
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De igual manera cabe mencionar que los cobayos de la Asociacion 13 de Junio
fueron transportados en horas de mafiana y receptados antes de las 9 am, los mismos
gue se encontraban en periodos de ayuno, resultado que recalca Grandin,(1991) en su
investigacion en el que manifiesta que el periodo de ayuno y de traslado no debe
sobrepasar las 24 horas puesto estos en conjunto con el periodo del dia pueden provocar
un efecto negativo en el bienestar y calidad de la carne del animal debido al factor de
temperatura elevada dando como resultado carnes con apariencia no optima para el
consumidor.

Los animales de la Asociacion 13 de Junio fueron Unicamente transportados
mediante gavetas con una medida de 85 cm de largo, 27.5 de alto y 60 cm de ancho,
teniendo en cuenta que para el Lote 5 en un intervalo <20 cobayos se trasladaron los
cuyes en la misma gaveta con intervalo de dos viajes por lo cual no afectaria el espacio
entre los 20 cobayos que son receptados en el centro de faenamiento con dimensiones
mas extensas que el promedio 100 cm de largo, 55 de alto y 60 de ancho. Bautista (2021)
menciona existe una gran relacién entre el modo de transporte y la densidad debido a
qgue la movilizacion de los animales debe contar un espacio adecuado como ventilacion
para asi evitar asfixia, de la misma deberia contar con proteccion contra impactos
ambientales ya que muchos animales son transportados en cajas de plastico apilables
causando la reduccién del espacio y la ventilacion.
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4.2 Resultados y Discusiones del Analisis de los Parametros de Calidad de la

Carne de los Cobayos Faenados.

Los resultados analizados segun ANOVA y test a posteriori de Tukey fueron:

Calidad de Carne — pH inicial

Cuadro 7. Analisis de Varianza del pH inicial

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

UP 4 0,2377 0,05943 2,42 0,082

Error 20 0,4914 0,02457

Total 24 0,7291

Cuadro 8. Media del pH inicial

UP N Media Desv.Est. IC de 95%
1 5 6,8600 0,2055 (6,7138; 7,0062)
2 5 6,7520 0,1059 (6,6058; 6,8982)
3 5 6,6480 0,1771 (6,5018; 6,7942)
4 5 6,5740 0,0760 (6,4278; 6,7202)
5 5 6,6740 0,1795 (6,5278; 6,8202)
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Grafica de caja de Ph inicial
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Figura 1 pH inicial de 5 lotes de estudio o Unidades de Produccion, de la Asociacion 13 de Junio, donde indica que no existe diferencia

significativa con los limites establecidos en la NORMA INEN 2346 segin ANOVA y Test a posteriori Tukey (P<0,05).

En los diferentes lotes de estudio se observé rangos de pH que se encuentran dentro de
los limites permitidos en la NTE INEN 2346: Carne y Menudencias Comestibles de Animales
Abasto. Requisitos. Que menciona rangos de 5.5 a 7, indicador que refleja la calidad de
carne que debe ser comercializada en el mercado. De acuerdo a la figura 1 en pH inicial
se observa que no existen diferencias significativas con un p valor de 0,082 lo que indica

gue la carne de Asociacion 13 de Junio es de buena calidad.
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Calidad de Carne — pH final

Cuadro 9. Analisis de Varianza pH Final

43

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
uUpP 4 1,135 0,28381 3,67 0,021
Error 20 1,547 0,07734
Total 24 2,682
Cuadro 10. Media del pH Final

UpP Media Desv.Est. IC de 95%
1 7,222 0,459 (6,963; 7,481)
2 6,6200 0,1825 (6,3606; 6,8794)

6,728 0,245 (6,469; 6,987)
4 6,7020 0,1980 (6,4426; 6,9614)
5 6,7560 0,2080 (6,4966; 7,0154)
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Figura 2 pH final de 5 lotes de estudio o Unidades de Produccién, de la Asociacion 13 de Junio, donde indica que si existe diferencia

significativa con los limites establecidos en la NORMA INEN 2346 segin ANOVA y Test a posteriori Tukey (P<0,05).

Los datos recopilados in situ de pH inicial y final en la Asociaciéon 13 de Junio en
cuyes post mortem tras un analisis con ANOVA y test a posteriori de Tukey presentaron
un valor p de 0,082 y 0,021, respectivamente en el que se observa que pH inicial no
presenta diferencias significativas al contrario de pH final que si mostré una diferencia
significativa en el Lote 1.Marquina Rondinel & et a., (2019) menciona que, la acidez de la
carne se puede ver influenciada por condiciones de muerte del animal dado por el estrés
que provoca un mal manejo o alto esfuerzo fisico acompafiado de un desgaste de
glucoégeno que indica un aumento del acido lactico muscular. Asi mismo, Calvache
Gbomez, (2019) recalca que se debe tener principal precaucion en el estrés agudo ante —
mortem ya que esto provocado antes de sacrificio conduce a carnes con pH muy acidos
por debajo 5.4 susceptibles a la proliferacion de microorganismos que no garantizan la

seguridad alimentaria del producto comercializado.
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Zambrano Garay & et al.,, (2021) menciona que, el pH puede fluctuar entre las
primeras 24h post mortem, ademas sefiala la importancia en la calidad de la carne del
cuy dado que determina su color y textura, factores que indican la maduracion del
musculo una vez transformado en carne y que es ideal en la comercializacion del producto

final.

Dada la alteracion en la muestra de pH final, el estudio abarc6 una toma de muestra
extra de pH después de 7 horas en el que indica la estandarizacion del parametro en
valores dentro 5.5 y 7 de acuerdo a la Normativa INEN 2346: Carne y Menudencias
comestibles de animales de abasto. Requisitos. Para Pérez Valverde, (2021). Es
imprescindible evitar este tipo de alteraciones tomando en cuenta las condiciones de
transportes largos sin descansos, ayunos, altas temperaturas, entornos desconocidos,
ruido y movimientos bruscos que pueden dotar al animal de estrés prolongado que altere
el parametro de pH., a diferencia del Sistema de Transporte caracterizado por el presente
estudio de la Asociacion 13 de Junio con condiciones de transporte corto, con descanso,
sin estrés, en horas de la mafiana, con gavetas ventiladas, sin altas temperaturas, sin

ruido ni movimientos bruscos.
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Calidad de Carne - Proteina

Cuadro 11. Media de Proteina

UP N Media Desv.Est. IC de 95%

1 5 0,1933 0,0000 (0,1933; 0,1933)
2 5 0,2007 0,0000 (0,2007; 0,2007)
3 5 0,1925 0,0000 (0,1925; 0,1925)
4 5 0,1974 0,0000 (0,1974; 0,1974)
5 6 0,1958 0,0000 (0,1958; 0,1958)
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Figura 3 La medicion de Proteina de 5 lotes de estudio o Unidades de Produccion, de la Asociacion 13 de Junio, donde indica que

no existe diferencia significativa con los limites establecidos en la NORMA INEN 1338 segin ANOVA y Test a posteriori Tukey
(P<0,05).

En cuanto a la proteina los rangos de todos 5 lotes oscilaban entre 19% y 20% que segun
la Normativa INEN 1338 se encuentran dentro del tipo | de calidad de carne lo que la
catalogan como un producto de buena calidad.
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La carne de cuy criollo del estudio presento valores entre 19% y 20% segun
ANOVA y Test a posteriori Tukey (p<0,05), que difieren con relacion a los cuyes Andinos
y Peruanos cuyos valores fueron 17,78% y 18,55% respectivamente; resultados
inferiores a los que reportaron los autores (Apraéz Guerrero et al 2020; Cury & Martinez
2019).

Enrique Montesinos (2019) menciona que, la carne de cerdo presenta una composicion
de proteinas completas, ya que contiene todos los aminoacidos esenciales en cantidades
suficientes y proporcidn para cubrir las necesidades corporales, con un valor de proteina
entre los 19% y 20 %.

La carne de cobayo en la presente investigacion tuvo resultados similares a los
reportados en otras especies. Guaman Abarca, (2017) obtuvo un promedio de proteina
en carne de cerdos 26.6%, bovinos con un 22,1 % y Carne de cabra con un 21, 32%.
Mientas Sanchez Estela, (2020) también menciona que la carne de conejo de raza

mariposa para chorizo parrillero oscila entre 26, 9%.
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Calidad de Carne - Textura

Cuadro 12. Analisis de Varianza de Textura

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
uP 4 97460528 24365132 1,05 0,405
Error 20 462399222 23119961

Total 24 559859751

Cuadro 13. Media de Textura

N Media Desv.Est. IC de 95%
5 7796 5275 (3311; 12282)
5 9344 4427 (4858; 13830)
5 5112 1407 (626; 9597)
5 8102 2854 (3616; 12587)
5 11119 7620 (6633; 15604)
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Figura 4. La medicion de Textura de 5 lotes de estudio o Unidades de Produccién, de la Asociacion 13 de Junio indica que no
existe diferencia significativa segin ANOVA y Test a posteriori Tukey (P<0,05).

Para la textura se tomo en cuenta la variable Dureza que obtuvimos analizando el
musculo Biceps Femoral.

En la textura, durante la movilizacion de las muestras de los cobayos existié una
etapa de manejo cuidadoso en la que las muestras fueron expuestas a una temperatura
estable que no afecte el resultado final, la misma que demostrd que existe una alineacion

no significativa que no afectd el estado de transformacion de musculo a carne con un

valor p de 0,405.
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Resultados y Discusiones de Textura

Fuerza Maxima

Muestra dureza (n)

L1 6263.87+1322.66 @
L2 6859.05+139.926 @
L3 6341.45+1178.08 2
L4 6541.4+702.1214
L5 7543.21+£1002.732

Cuadro 14. Diferentes letras en la misma columna indican diferencias significativas (LSD, p<0,05, n=5)

Los resultados que se obtuvieron en el analisis de textura se pudieron evidenciar que la
fuerza méaxima en Dureza que reflejo el lote 1 con un valor minimo de 6263.87 newton es
menor en comparacion al lote 4 con un valor media de 6541.4 newton que a su vez es
inferior al lote 5 con un valor maximo de 7543,21 newton. Figueroa Delga (2019)
menciona que, esto puede ser debido a una amplia variedad de factores que afectan
directa o indirectamente la calidad de la carne tales como: el peso, la raza, el sexo, la
alimentacion, los genes, la edad y el tipo de fibra muscular lo cual hace que la carne sea
de textura Dura.(Chacéon, 2004) Menciona que existen factores que son asociados a la
dureza, de los que puede mencionar como al tamafio del musculo, exigiendo a mayor

suavidad a menor tamafo.

Peregrino Pefia e tal., (2019) menciona que el consumidor, al momento de la
compra del producto, tiende a relacionar atributos de la carne con unas caracteristicas
de, terneza, jugosidad y sabor en funcién de su color, textura y contenido graso, que
generalmente no se corresponde con la realidad, ya que éste lo desconoce el

consumidor.
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4.3 Resultados y Discusiones de la Relacion entre Parametros del Sistema de

Transporte y los Pardmetros de Calidad.

Correlacion entre Tiempo de Transporte previo al Faenamiento Minutos y

proteina, pHy Textura.

20,00%

e
= -
=N EY -
=}
& -
1RO osas iC = (0,760 0160
- ]
7,00 - -
= . - . -
E TS ’ r ! . L
= - - - .
£ [ ] -
6,50 l T H
r= 0414 IC = (-0.695 -0,002 | r= -0000 IC = (-0,453, 0,134)
L] - L
7.5
E 7.0 - . - L) - -
£ ] : =2 3 i o ST e
. 65 @ H . . ." .". .e
r=-0008 IC = {-0473, 0,1Y r=-0,385 IC = (0,677, 6,05 ro= 0406 IC = (0,003, OGS
24000 ol = = =
= eoo0| ® - - L] - - - a0 - - -
= - - - -
=
& oo - -~ - -
[} ll' ] [ ] '_..‘..J «*® ..':‘. -
T OOTT IC = (D458 (I3 | r= 0,237 I€ = (074, G5TE | - 0,288 1€ = (-0613, 01 © = GO IE - (0,366, G,405)
1o 12 14 19,20% 19,60% 20,00% 6,50 8,75 7,00 8,5 7,0 7,5
TIEMPO MINUTOS PROTEINA Ph inicial Ph final

Figura 5. Variabilidad de la Correlacion entre tiempo del transporte previo al faenamiento con proteina, pH y Textura presentando

un IC del 95 % segun la Correlacion de PEARSON que indica que no existen diferencias significativas.

En la figura 5 En la correlacién entre transporte Ante Mortem y calidad de carne se
observa que no existe correlacidn significativa dentro del estudio entre tiempo minutos y

proteina con pH inicial, pH final y textura.
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Correlacion entre

la Distancia 0-5 km y 6-10 km del Transporte previo

Faenamiento en Proteina, pH y Textura.
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Figura 6. Variabilidad de la Correlacién entre densidad del transporte previo al faenamiento con proteina, pH y Textura

presentando un IC del 95 % segun la Correlacién de PEARSON que indica que no existe diferencias significativas.

En la figura 6 En la correlacion entre transporte Ante Mortem y calidad de carne se
observa que no existe correlacion significativa alta dentro del estudio entre densidad y pH
inicial, pH final, proteina y textura. Sin embargo, es importante recalcar que existen
correlaciones bajas en Densidad con proteina y textura con un IC de (-0,585, 0,164) y (-

0,378, 0,412), respectivamente. Y correlaciones medias en Densidad con pH inicial con

un IC de (-0,025, 0,670) y con pH final presentando un IC de (-0,253, 0,521).
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Correlacion- Densidad del Transporte previo al Faenamiento con Proteina, pH

y Textura.
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Figura 7. variabilidad de la Correlacién entre distancia del transporte previo al faenamiento con proteina, pH y Textura presentando

un IC del 95 % segun la Correlacion de PEARSON que indica que no existe diferencias significativas.

En la figura 7 En la correlacion entre transporte Ante Mortem y calidad de carne se
observa que no existe correlacion significativa dentro del estudio entre distancia y
proteina con pH inicial, pH final y textura. Sin embargo, es importante recalcar que existen
correlaciones entre medias a bajas en Distancia con proteina, pH inicial, pH final y textura
con un IC de (-0,617, 0,115), (-0,747, -0,130), (-0,613, 0,121) y (-0,435, 0,354),

respectivamente.

Para la correlacion se utilizé el método de PEARSON mismo que empleado en el estudio
arrojo resultados con un valor de confianza del 95% y un error estandar del 5%.

El resultado de la investigacion se basé en que eventos trauméaticos no prolongados como
el transporte de tiempos y distancias cortas no agudos que no influyen directamente en
la calidad de la carne post mortem al contrario de eventos traumaticos y estresantes de
periodos largos o0 agudos donde se afirma segun Barrera (2022) que resultarian en carnes
oscuras, endurecidas y secas o DFD y palida suave exudativa o PSE siendo visiblemente
catalogadas como carnes de mala calidad que le restan viabilidad al producto
comercializado. Este hecho es corroborado por Alarcén (2005) el cual evidencia que

animales como los bovinos en recorridos de 30 minutos presentaron menos variabilidad
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fisica quimica y sensorial que los que tuvieron viajes de 3y 6 horas.

Es importante mencionar a Pérez (2011) quien destac6 que la carne en pH, proteina,
textura y color puede encontrarse afectada si el animal consigue un estrés extremo y que
este resultado puede ser independiente del tiempo, pero muy dependiente de las
condiciones ambientales de temporada, genéticas y de manejo ante mortem.

4.4 El Planteamiento de Mejoras para el Sistema de Produccion Asociativade

Carne de Cobayos de la Asociacién 13 de Junio.

Una vez revisados los resultados del diagnostico y los objetivos anteriores de nuestro
estudio, realizamos un PLAN DE MEJORAS, basado en el detalle técnico basico para
implementacion de los socios productores, con las siguientes caracteristicas:

e Antecedentes

e Diagnostico y Caracterizacion del sistema de transporte

e Diagnéstico de la calidad de la carne

¢ Recomendaciones técnicas y Conclusiones

e Registro de participantes, detallado en el ANEXO 8.

Una vez terminado el documento realizamos una socializacion - validacion y entrega
del documento a la asociacion mediante un acto formal en el que participaron los tesistas,
la tutora Ing. Maira Briscila Ortiz Alvarado, el representante legal de la Asociacion 13 de
Junio, Sr. Henry Fabian Sanmartin, la Presidenta, la Asamblea General de la Asociacion
y autoridades locales tanto del Gobierno Parroquial como del Gobierno Cantonal, quienes
validaron la importancia del trabajo investigativa para toda la cadena de produccién y

comercializacion del cuy del Canton Nabon.
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4.4.1. Diagnostico y Caracterizacion del Plan de Mejoras del Sistema de

Transporte de Cobayos previo al Faenamiento en la Asociacion 13 de Junio.

Para caracterizar el Sistema de Transponte se ha recopilado informacion de todos
los socios productores de la Asociacion 13 de Junio, 20 productores que en su mayoria
tienen esta actividad como su Unica fuente de ingresos econdmicos, se ha determinado
segun los registros de entrega del producto en la planta de faenamiento asociativa, 5
unidades de produccion como los proveedores que entregan quincenalmente al menos
20 animales de manera constante, por lo que se ha definido a estos socios proveedores
como la muestra mas representativa de nuestro universo de estudio que es la Asociacion
13 de Junio.

En cada una de estas 5 fincas se ha realizado un diagndstico de las variable
técnicas para Caracterizar el sistema de transporte de los cobayos previo al faenamiento
de la asociacion, como: Tiempo del transporte, Distancia en km desde la finca hasta el
centro de faenamiento, Modo de Transporte, Periodo del Dia en el que se trasladan los
animales, y Densidad o niumero de animales por m2 que se transportan los animales.
Para la medicion de estas variables se han realizado 3 visitas técnicas que tuvieron lugar
en el sector Namarin del cantén Nabon Provincia del Azuay, en donde realizamos el

reconocimiento de la zona y el levantamiento de datos.
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4.4.2 Diagnostico de la Calidad de la Carne Perteneciente al Plan de Mejoras.

Para realizar el diagnostico de la calidad de la carne de la Asociacion 13 de Junio
se realiz6 3 visitas técnicas donde se tomaron 25 muestras de cobayos de los cuales se
realizé el andlisis en el laboratorio de las variables de pH, Proteina y Textura en la Ciudad
de Cuenca tomando en cuenta factores de transporte de la carne que no afecta el

resultado final al momento de ser medidas.

Imagen 2. Entrega de plan de mejoras a la Asociacion 13 Junio.
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CAPITULO V

4. CONCLUSIONES

Se ha caracterizado que el Sistema de transporte de la Asociacion 13 de Junio es
relativamente corto y garantiza la calidad de la carne en su comercializacion. Para este
punto se toma en cuenta las siguiente consideraciones, el transporte debe ser menor a
20 minutos con rangos especificos de hasta 15 minutos aproximadamente, con una
distancia menor a 10 kilbmetros en horarios de la mafiana con un promedio de 7 cobayos

en gaveta de plastico con medidas de 85 cm de largo 27,5 cm alto, 60 cm de ancho.

Al analizar los parametros fisico quimicos de la calidad de la carne de cobayo de
la Asociacién 13 de Junio en las variables pH, proteina y textura se concluye que la
variable pH inicial con un p valor de 0,082 se encontré dentro de los rangos establecidos
por la Normativa INEN 2346 (5.5-7) mientras que pH final con un p valor de 0,021 mostro
diferencias significativas a comparacion de pH inicial que se estandarizo en unatoma extra
después de 7 horas. Por otro lado proteina con 19%-20% cumple con el Tipo | de calidad
de carne cruda de acuerdo a la Normativa INEN 1338 y Textura no afecto la variable de

Dureza.

En la correlacion de los parametros técnicos del sistema de transporte y los
parametros de la calidad fisica quimica (textura, pH y proteina) de la canal de los lotes
de produccion de los cobayos faenados en el Centro de Faenamiento de la Asociacion
13 Junio se lleg6 a la conclusion gque no existe una correlacion significativa entre ambos

pardmetros debido al buen manejo que presenta el establecimiento.

Se determin6 un plan de mejoras con recomendaciones técnicas basicas y
practicas a ser aplicables dada la importancia de la actividad econémica de la cadena de

produccién y comercializacion de cuy faenado que representa para las familias del sector.
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5. RECOMENDACIONES

Se recomiendo realizar una investigacion mas detallada entre factores de estrés
en el tiempo de reposo ante mortem y las alteraciones en el parametro de pH.

Se recomienda un estudio relacionado a la variable estrés-cortisol en densidad de
cobayos por gavetas considerando los parametros especificos de la produccion familiar.
Se recomienda promover investigaciones que favorezcan la produccion asociativa y
comercializacion de cadenas corta.

Se recomienda enfatizar una investigacion referente al sistema de transporte en
recorridos largos en un afan de analizar de manera comparativa con los recorridos cortos
Se recomienda continuar con estudios relacionados al circuito corto de comercializacion
y produccion de productos de origen animal considerando la importancia
gue estos generan a la calidad y seguridad alimentaria.

Finalmente se recomienda realizar un acompafiamiento con un proyecto de
vinculacion para fortalecer la cadena de produccién y comercializaciéon de cobayos con
temas de manejo de pastos, agroindustrial, sanidad animal, mejoramiento genético y
reproductivo, entre otras.

Se recomienda realizar un estudio de investigacion de la calidad de la carne
relacionado con los parametros de carnes Palidas Suaves Exudativas (PSE) y oscura
firme y seca (DFD) con los parametros reoldgicos en la importancia que este tiene en la

comercializacion de la carne de animales faenados.
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6. ANEXOS

ANEXO 1. Recopilacion de datos de las entregas de la Asociacion 13 Junio

Socios Fecha / Numero de entrega T
21/04/2022 04/05/2022 18/05/202¢
Blanca Guanuchi Al 24 16 20
Rosa Morocho 28 / 33 21
Luis Cojitambo 11 8 b 8
Jose Montafio 4 1
Vinicio Maldonado 8 10 b
Hilda Rarnon 3 4 A 3
Gladys Pincay 19 29 23 24
Mariela Carchi 11 0 11 8
Cecilia Quezada 6 5 4
Rosa Tocto 1 15 13 13
Alicia Urefia 25 17 20 21
Zoila Ramon 24 10 21 18
Maria Arias 2 37 15 A
Blanca Ramon 8 13 9 10
Manuel Sanmartin 10 10 10 10
Alicia Guanuchi 10 3 13 9
Rosa Guanuchi 2 1
Ladi Guanuchi 8 3 4
Henry Sanmartin 8 8 5
Luisa Sanmartin 3 1
Total 233 194 210
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ANEXO 2.- Entrevista del sistema de transporte

Entrevista del Sistema de Transporte “Asociacion 13 de Junio®
Nombre del Propietario: Mumero de Finca:
Fecha: Ubicacion:

1.- ; Cual es el tiempo que transcurre desde la Finca de Produccion
hasts el Centro de Faenamiento?

| Sde 20min | Sde40min | SdeB0min |

2 - ; Cual es |a distancia gue recorren los animales hasta el cenfro de
Faenamienta?
[ =1 km [ = Skm | =10 km |

3.- ;En que periodo del dis se transportan los cobayos?
| Mariana [ Tarde [ Hoche |

4.- ; Cusl ez el modo de transporte en que se movilizan los

animales?
| Gaveta | Saguillo [ Otro: |

5.- :En qué intervalo de densidad se encuentran cada une de los
cobayos?
| =7 cobayos | = 14 cobayos | = 20 cobayos |

Firma Propietario Firma Entrevistador
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ANEXO 3.- Inversion del trabajo de investigacion realizada en la Asociacion 13

de Junio
Valor unitario USD t tvlalor
N Descripcién Cantidad ota
uUsD
! Muestra(Cobayos) 25 12 300
Examen de
laboratorio
2
Textura 25 17 -
proteina 5 22
pH-metro 1 400 400
Viaticos
3 alimentos 2 80 160
Transporte 2 110 220
Insumos
2 (Guantes cajas ) 2 i230 e
Recipientes
cooler 5 7.50 37.50
c Cofia (caja) 1 10 10
Bata esteéril 4 5 20
Mascarillas
(caja) 2 5 10
Termoémetro 1 12 12
Gel refrigerante y
Fundas Bloch S 16 80
) Papeleria 60
Gastos de
imprevistos 173
Total 2,042.5
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ANEXO 4.- Reconocimiento del area de investigacion
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ANEXO 5.-Reconocimiento de las instalaciones de la Asociacion 13 de Junio.
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ANEXO 6.- Toma de muestras de pH.

64



ANEXO 7.- Resultado de las variables de calidad de carne.

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIDS
Diressidn: Gale Placs 28-35 v Jaknse Roldos Teléfonaopnd 407404 Email: luciasilvaoi el e

) . ] -
EI:LL':.. i -\..r.-ntl.u.un O U EQUILILL, R Alndtapa don L Smpeed

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante [ Name of the Applicant

| Srta. Ana Gabriela Sanchez Condo |
Domicilio / Address Teléfonos / Telephones

| Cuenca [ |
Producto para el que se solicita el Andlisis [ Product for which the Certification (5 requested

| Carne de cuy |
Marca comercial / Trode Mark

| No tiene |
Caracteristicas del producto / Ratings of the product

| Color, Olor v sabor caracteristico |

Resultados Bromatoldgico

DESCRIPCION oODIE0 PROTEINA, % METODO/MORMA
Cury/Liga blanca en la patita Reh-02840 19,74 ADAC kel dhal
Cury/Liga negra en |a patita Rech-0E841 20,07 A0AC kjeldhal
Cury/Liga tomate &n la patita Rech-02842 19,13 ADAC kel dhal
CuryfLiga roja en la patita Reh-0&843 19,58 MDA kjeldhal
Cury/Liga rosada en la patita Rch-08844 19,25 ADAC kjeldhal

Emitido en: Riobamba, el 25 noviembre de 2022

LUCI& Degitally Ligraec by

FAOMNSERPAT LU WONIERRATH
ELYA HLI P

H SILVA Dl L 1.3

DELEY RS I

Ing. Lucia Silva Déley
RESPONSABLE TECNICD

SETLAB
rei¢is de Transferencia Tecnoldgica
sheratorios Agropecuaries

Calo Plazs 28 - 55 v Jalma Roldos
GIIIEE-TEA
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RESULTADOS MUESTRAS Ph

tiempo de
descanso EN Tiempo . DESPUES DE
Lote MINUTOS InFi)clz_i|aI transc_uFr)rido FF,)AHEEIIAnlallE?\EI'LC) 7 horas DE CumNpcI)(a:SZI— e
PREVIO AL (min) FAENADO
FAENAMIENTO
1 0 7 10 6.79 6.1 1
1 0 6.69 7 - 6.17 2
1 0 6.88 10 5.92 2
1 0 6.62 9 6.94 6 1
1 0 721 | 6 6.94 6.09 2
2 3 6.77 13 6.51 6.11 1
2 3 6.84 10 6.51 6.21 1
2 3 6.57 8 6.45 6.13 1
2 3 6.77 8 6.77 6.6 1
2 3 6.81 6 6.86 6.17 1
3 6 6.77 6 6.86 6.28 1
3 6 6.78 5 6.99 6.12 1
3 6 6.43 5 6.56 6.1 1
3 6 6.78 3 6.84 6.04 1
3 6 6.48 3 6.39 6 1
4 9 6.54 4 6.42 6.17 1
4 9 6.55 4 6.82 5.97 1
4 9 6.7 6 6.71 6.24 1
4 9 6.5 4 6.62 6.28 1
4 9 6.58 4 6.94 6.28 1
5 12 6.94 10 6.95 5.94 1
5 12 6.54 10 6.56 6.13 1
5 12 6.65 7 6.97 6.32 1
5 12 6.75 8 6.77 6 1
5 12 6.49 10 6.53 6.32 1
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RESULTADO
MUESTRA DE
TEXTURA

Lote TEXTURA

Dureza

6803.262

17068.882

4046.934

5592.648

5469.76

6835.534

8159.229

17042.378

6037.762

8645.307

5568.107

6466.346

3078.025

6147.842

4298.42

7345.873

5682.213

6621.527

12991.168

7867.612

6225.876

6324.572

16361.449

4739.525

oo ]|W[W[W] W] W] N N N N N P P P ] -

21941.339
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ANEXO 8.-Plan de mejoras de la Asociacion 13 de Junio.

@  Cartice
O Cuerca

e

UNIVERSIDAD CATOLICA DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

CARRERA DE MEDICINA VETERINARIA

“Influencia del Transporte sobre los parémetros Fisico-Quimicos de la carne
de cobayos de la Asociacién 13 de Junio.”

Trabajo de Investigacion previo a la obtencidn del titulo de MEDICINA
VETERINARIA Y ZOOTECNIA

AUTORES:
MIGUEL ALEXANDER QUEZADA CABRERA

ANA GABRIELA SANCHEZ CONDO

DIRECTORA: ING MAIRA BRISCILA ORTIZ ALVARADO

ARO LECTIVO
2023

Conncal A e L hedbrns g twpet G T JRILITL JEMINS JAMT Antgwati CATPut Linie(LLw ¥ Lokt Lasdens €1 Goands”, W inete ol Tummmmsd Tovwntnet
@ Mo S0 AN IR FINN San LS JOR I Aar Colan (e Arturin hutd Clavge G M 2 rstinn wodr SR e Dreruiohs CF n
nnomu-,mue B el e macen Ay Can Mwmnung Toe® 2w an Jroe s
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Foto 1.- Estudio del Lugar Foto 2.- Asodacian 13de Junia  Foto 3.- Pianta de Faenamiento

Foto 4,-Sistema de transporte

Una vez que se tomaron los datos, se ha caracterizado que el Sistema de
transporte de la Asociacion 13 de Junio es: menor 3 20 minutos con rangos
especificos de hasta 15 minutos aproximadamente, con una distancia equivalente a
menor a 10 kilémetros en horarios de la mafiana con un promedio de 7 cobayes por

gaveta,

A pesar de que I3 variable densidad se encuentra mas afectada que el resto de
variables mencionadas, el estudio realizado demostrd que el producto
comercializado en la Ciudad de Cuenca cumple con las Normativas INEN de calidad
de carne tales como : 2346 Proteina,1338 pH, siendo un producto de buena calidad.

69



" B@  cmien
de Ouenia

DIAGNOSTICO DE LA CALIDAD DE LA CARNE

Para realizar el diagndstico de la calidad de la carne de la Asociacion 13 de Junio

se realizé 3 visitas técnicas donde se tomaron 25 muestras de cobayos de los cuales

se realizd el andlisis en el laboratorio de las variables de pH, Proteina y Textura

en la Giudad de Cuenca tomando en cuenta factores de transporte de la carne que
no afecta el resultado final al momento de ser medidas.

Collage 1. Medicién de pH, Proteina y Texturd

T Mm

|
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o 99 1 30011, 110 400 1 ) 807 = T Can post kst V4 3 b 3t i)
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DIAGNOSTICO DELA CALIDAD DE LA CARNE

para realizar el diagndstico de la calidad de la carne de la Asociacion 13 de Junio

se realizd 3 visitas técnicas donde se tomaron 25 muestras de cobayos de los cuales

se realizd el andlisis en el laboratorio de las variables de pH, Proteina y Testura

en la Ciudad de Cuenca tomando en cuenta factores de transporte de |a carne que
no afecta el resultado final al momento de ser medidas.

Collage 1. Medicién de pH, Proteina y Texturd
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ANTECEDENTES

El presente documento tiene como finalidad aportar informacidn sobre el sistema
de tr'an.sporte y la calidad de la carne de cobayo que produce y comercializa Ia
Asociacion 13 de Junio del canton Nabdn Provincia del Azuay.

El estudio se realiza como parte del trabajo de Investigacion previo a la obtencién
del titulo de Medicina Veterinaria de los estudiantes Sanchez Condo Ana Gabriel2
y Quezada Cabrera Miguel Alexander de la Universidad Catadlica de Cuenca.

DIAGNOSTICO Y CARACTERIZACION DEL SISTEMA DE TRANSPORTE DE
COBAYOS PREVIO AL FAENAMIENTO EN LA ASOCIACION 13 DE JUNIO

Para caracterizar el Sistema de Transponte se ha recopilado informacian de todos
los socios productores de la Asociacidn 13 de Junio, 20 productores que en su
mayoria tienen esta actividad como su Gnica fuente de ingresos econdmicos, se
ha determinado segun los registros de entrega del producto en la planta de
fsenamiento asociativa, 5 unidades de produccion como los proveedores que
entregan quincenalmente al menos 20 animales de manera constante, porlo que
se ha definido a estos socios proveedores como la muestra mds representativa

de nuestro universo de estudio que esla Asociacion 13 de Junio.

En cadauna de estas 5 fincas se ha realizado un diagnéstico de las variable técnicas
para Caracterizar el sistema de transporte de los cobayos previo al faenamiento
dela asociacién, como : Tiempo deltransporte, Distancia en km desde la finca hasta
ol centro de faenamiento, Modo de Transporte , Periodo del Dia en el que se
trasladan los animales, ¥ Densidad o numero de animales por m2 que se

transportan los animales.

Para la medicidn de estas variables se han realizado 3 visitas técnicas que tuvieron
lugar en el sector flamarin del cantén Nabon Provincia del Azuay, en donde

realizamos el reconocimiento delazonay el levantamiento de datos.

Cotnin by &0 1 Amiragy ¢ Tame . Ll L L JU ) Aevgeen L Uwnt g 1hws "Ly Conden I LN, et o Vuog Pampery
°~NMW LR ROy R Canlar Loy Avpnn dotn (v i e e L L )
-nmm.mw...mu-—-hmmmcno P L R
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RECOMENDACIONES TECNICAS

Sistema de transporte
Periado del Dia

Se recomienda evitar transportar a los animales en periodo de mayor insolacion para
no provocar estrés caldrico, deshidratacion y desmayo del animal,

Densidad y Modo de transporte

En base al resultado de la investigacion se determind que la variable densidad tuvo
mayor relevancia en cada uno de los lotes debido al espacio disponible por gaveta
que requiere cada cobayo siendo esto de 0.18m¥/cuy por hembras de engorde y
0.24m?/cuy para machos de engorde.

Se recomienda colocar & cobayos en una gaveta con medidas aproximadamente de
100 de largo/S5 de alto/ 60 de ancho, debido a que el espacio disponible por animal
es de (0.18m?/cuy), precautelando que no exista espacios reducidos que puedan
provocar otro tipo de alteracién fisica a nivel de piel, musculo, u érgana del animal
como laceraciones, rasgufics o perdida de la conciencia del animal.

Es imprescindible recordar al tiempo y la distancia como factores asociados , es decir
se recomienda transportar a los animales en tiempos que no superen los 15 minutos
en distancias cortas de menores a 10km con el afdn de reducir causas extrinsecas
que afecten la calidad fisicoquimica de la carne , pH, Proteina y textura.

Se recomienda que los resultados proporcionados a la Asociacién 13 de Junio sirven
como herramienta para las asociaciones de produccion de cuy faenado del Azuay
garantizando la calidad dela organizacion y del control de proveedores para los

consumidores.

CONCLUSION

se concluye que el producto que comercializa la Asociacién 13 de Junio a la Ciudad
de Cuenca se encuentra dentro de las Normas INEN 1338 proteina, 2346 pH y
Textura como componente agregado al trabajo de investigacion respaldadas con los

andlisis de laboratorio en el que podemos afirmar que el producto cumple con las
lo que hace que el producto sea de buena calidad. Sin Embargo

normas establecidas
se debe tener total precaucion de [os pardmetros recomendados del sistema de
transporte.
Cornii e #¢ Lot Amvant y ot () Paf SIOML JEMINL SURKD Map Comma “Loh Condhern e, rerse o teveena) et e
@ P 99011 Z201 444 200D 964 2D TN 24T AT Gl 200 bets O (3 o Bam Pabbe fn b Tramcot: Cela. Lo kit
10y ey o () e AcCop Jost Slamne L () B JTRITL FOIHY
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ACTA DE ENTREGA DEL INSTRUMENTO DE DIAGNGSTICO ¥ PLANTEAMIENTO DE
MEJORAS PARA EL SISTEMA DE TRANSPORTE ¥ LA CALIDAD DE LA CARNE DEL CUY
QUE SE COMERCIALIZA POR LA ASOCIACION 13 DE JUNTO,

Siendo las 11 hoeas del dias Midreoles 080372023 con la presencia la ing. Verdnica
Vhar/Decana de & Unharsidad Cmdlica do Cuenca de | Facultad de Ciencies
Apropecuarias, Ing. Maira Orta/Directora de Ceerera de la Univarsidad Caldica de
Cuenca, en cumplimiento de bos objetives del trabajo de investigacida ~ Influenca
del Transperte sobee los parametras Flsico-quimicos ¢ & carne de cobayos de la
Asociacion 13 de Junio” previo » ks cbtencidn del titulo de Meadicina Veterinaria y
Zootecnis se procede  a ontregar  INSTRUMENTO O€ DIAGNOSTICO Y
PLANTEAMIENTO DE MEICRAS PARA EL SISTEMA DE TRANSPORTE ¥ LA CALIDAD D€
LA CARME DEL CUY QUE S8 COMERCIALIZA POR LA ASOCIACION 13 DEJUNID, o
cual se permine alscrganizacion daruso paralos fines que considere necesarios
en ks mejora ded producto final

Firman para constancia los tesstas y  los representantes legsles de b
Organizacidn 13 de Junio,

—

- "
e=23 e —
3 - - -

M'gue'i Alaxarder Quezada Cabrera Ana Gabrieda Sanche: Condo

es de Madicina Veternara

arudiantes do Madicina Veterinaria

. S
W a%e«n"fmmo - Herey Fablin Sanmartin

Docente Tutora Representante Legal de la Asociacian

Universidad Catdliica de Coenca
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REGISTRO DE ASISTENCIA
Midreoles, G8 de 1arzo o4 1503

£l presente documento tiene la finalidad de registrar ls asistenta de o
usuarios presentes en la entrega de la Acta del Plan de Meprss de
“Infiuencia del Transporte sabre los pardmetros Fisio-Quimicos o« Carna
de Cobayos de la Asceiacitn 13 de Junia”, ol misma gue tendrd valicer T313
el proceso de Titulacion de la carrera de Medicina Veterinaris ¥ Loatecnia 24
los estudiantes: QUEZADA CABRERA MIGUEL ALEXANDER y SANCHEZ CONCO

ANA GABRIELA.

N'CEDULA NOMBRE/APELLIDD
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RESULTADOS MUESTRAS Ph

tiempo de
descanso EN Tiempo . DESPUES DE _
Lote MINUTOS InFi)cl_ilaI transcurrido FF)AFI;EIII[QI?/IIIE?\II%I'LC) 7 horas DE CumNp(I)e:SZI— y
PREVIO AL (min) FAENADO
FAENAMIENTO
1 0 7 10 6.79 6.1 1
1 0 6.69 7 - 6.17 2
1 0 6.88 10 5.92 2
1 0 6.62 9 6.94 6 1
1 0 71 6 6.94 6.09 2
2 3 6.77 13 6.51 6.11 1
2 3 6.84 10 6.51 6.21 1
2 3 6.57 8 6.45 6.13 1
2 3 6.77 8 6.77 6.6 1
2 3 6.81 6 6.86 6.17 1
3 6 6.77 6 6.86 6.28 1
3 6 6.78 5 6.99 6.12 1
3 6 6.43 5 6.56 6.1 1
3 6 6.78 3 6.84 6.04 1
3 6 6.48 3 6.39 6 1
4 9 6.54 4 6.42 6.17 1
4 9 6.55 4 6.82 5.97 1
4 9 6.7 6 6.71 6.24 1
4 9 6.5 4 6.62 6.28 1
4 9 6.58 4 6.94 6.28 1
5 12 6.94 10 6.95 5.94 1
5 12 6.54 10 6.56 6.13 1
5 12 6.65 7 6.97 6.32 1
5 12 6.75 6.77 6 1
5 12 6.49 10 6.53 6.32 1
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Resultado muestra de

Proteina

Lote

PROTEINA

19.33%

19.33%

19.33%

19.33%

19.33%

20.07%

20.07%

20.07%

20.07%

20.07%

19.25%

19.25%

19.25%

19.25%

19.25%

19.74%

19.74%

19.74%

19.74%

19.74%

19.58%

19.58%

19.58%

19.58%
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19.58%
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RESULTADO
MUESTRA DE
TEXTURA

Lote TEXTURA

Dureza

6803.262

17068.882

4046.934

5592.648

5469.76

6835.534

8159.229

17042.378

6037.762

8645.307

5568.107

6466.346

3078.025

6147.842

4298.42

7345.873

5682.213

6621.527

12991.168

7867.612

6225.876

6324.572

16361.449

4739.525
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