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Resumen
Esta investigacion, de naturaleza experimental y enfoque cuantitativo, se llevd a cabo en
el Laboratorio de la Universidad Nacional de Villarrica del Espiritu Santo durante el
primer semestre de 2023. Su proposito era evaluar el efecto conservante del aji picante
Capsicum frutescens en la preservacion de la carne. Se utilizé un disefio experimental con
6 tratamientos de diferentes concentraciones de aji (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, y 30%),
aplicados en 54 muestras de 100 gramos de carne cada una. La investigacion incluy6
andlisis de repelencia a insectos y evaluaciones organolépticas (olor, color, apariencia) de
la carne. Los datos se recogieron a través de observacion y matrices de observacion, y se
analizaron estadisticamente con un test de Tukey. Los principales hallazgos indicaron que
las concentraciones mas bajas de aji eran mas efectivas como repelentes de insectos,
mientras que las caracteristicas sensoriales de la carne, como olor, color y apariencia, se
deterioraron independientemente de la concentracién de aji utilizada. resultados sugieren
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que, aunque el aji tiene potencial como repelente, su aplicacion como conservante
requiere una optimizacion para preservar las cualidades sensoriales de la carne. Sobre las
hipétesis de investigacion, las mismas se rechazan.

Palabra Clave: aji picante. Capsicum frutescens. Preservacion. Carne. Repelencia

Abstract

This experimental and quantitative research was conducted at the National University of
Villarrica del Espiritu Santo's Laboratory during the first semester of 2023. Its purpose
was to evaluate the preservative effect of hot pepper Capsicum frutescens in meat
preservation. An experimental design with 6 treatments of different pepper concentrations
(0%, 5%, 10%, 15%, 20%, and 30%) was applied to 54 meat samples of 100 grams each.
The study included insect repellence analysis and organoleptic evaluations (smell, color,
appearance) of the meat. Data were collected through observation and observation
matrices, and statistically analyzed with a Tukey test. Key findings showed that lower
pepper concentrations were more effective as insect repellents, while the sensory
characteristics of the meat, such as smell, color, and appearance, deteriorated regardless
of the pepper concentration used. The results suggest that although pepper has potential
as a repellent, its application as a preservative requires optimization to preserve the
sensory qualities of the meat. The research hypotheses were rejected.

Keywords: hot pepper, Capsicum frutescens, Preservation, Meat, Repellence.

con insecticidas sintéticos (Liu & Lin,

INTRODUCCION 2003).

sintetizan capsai—cinoides, de los cuales, carne como vehiculo de una proporcion
la capsaicina y la dihidrocapsaicina son significativa de enfermedades humanas
responsables hasta del 90 % de la transmitidas por los alimentos. Ha
pungencia en los chiles (Edelson, Dutie, cambiado el  espectro de las
& Roberts, 2002). Los mismos autores enfermedades transmitidas por la carne
refieren ademés que en los Gltimos afios que son de importancia para la salud
se ha demostrado que los capsaicinoides publica, a la par de los cambios sufridos
presentan actividad biol6gica contra por |05_ sistemas de produccion 'y
insectos, como el efecto téxico sobre elaboracion (FAO, 2005).

Myzus persicae (Sulzer) y efecto Se han identificado investigaciones que
antialimentario sobre Earias insulana demuestran la utilidad del aji picante
Estados Unidos de América, existen sentido este trabajo de investigacion
patentes de insecticidas y agentes de pl’etendeevalual’la pOS|b|||dad del uso de
Ademés’ se han introducido como mEdlo de preservaCién pal’a Ia carne..
repelentes para el manejo de plagas en la !\‘0 € ha_evidenciad(_) la EXiSter_‘Cia de

N

54



tema en especifico, por lo que existe
actualmente un vacio tedrico con
relacion al tema abordado. Debido a la
gran cantidad de productores de aji y el
potencial existente para el cultivo
masivo del mismo, es importante buscar
alternativas de industrializacion que
permita ampliar el mercado de productos
derivados de dicho cultivo.

En ese sentido, este trabajo de
investigacion pretende responder a los
siguientes objetivos

Objetivo general

Evaluar el efecto conservante de aji picante
capsicum frutescens para preservacion de la
carne.

Objetivos especificos

Determinar la concentracion de Aji picante
para la preservacion optima de la carne con
la minima alteracion de caracteres
sensoriales.

Analizar el efecto repelente sobre insectos
del Aji picante para la preservacion optima
de la carne con la minima alteracion de
caracteres sensoriales.

MATERIALES Y METODOS.

La investigacion segln su naturaleza es
de disefio experimental puesto que
manipula una variable para determinar
su influencia en otra (Miranda E. |,
Metodologia de la investigacion
cuantitativa y cualitativa, 2014). En este
caso se evaluaron diversos porcentajes
de repelente y se mide su efecto tanto en
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la conservacion como en la calidad
sensorial del producto final

El trabajo posee un enfoque cuantitativo,
por cuanto se realiza una medicion
numérica de las variables estudiadas,
considerando el tiempo de ejecucién del
mismo, es una investigacion de cohorte
transversal el estudio se realiza en limites
de tiempo definidos y delimitados, con
relacion al nivel del trabajo de
investigacion desarrollado se encuentra
acorde a un nivel explicativo.

Procedimiento:

Se procedera a realizar la colocacion del
spray de repelente obtenido segin los
tratamientos establecidos, luego se
realizaran observaciones a los 5 dias para
obtener los resultados los cuales seran
analizados estadisticamente mediante un
test de Tukey. Para la evaluacion
organoléptica se consideraran las
variables olor, color y apariencia general
a ser evaluadas mediante observacion
directa de la investigadora, no se incluye
la variable sabor por que requiere el
consumo.

Analisis e Interpretacion de los Datos

Los resultados de esta investigacion se
representaran en graficos, figuras,
cuadros donde se realizard los andlisis,
para interpretarlos y describir, se extrae
de los mismos lo que representan, se
identifica y describe el comportamiento
de las variables de cada indicador
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RESULTADOS, ANALISIS E
INTERPRETACION DE LOS

DATOS

Se procedio a realizar la colocacion del
spray de repelente obtenido segin los
tratamientos establecidos, luego se
realizaron observaciones durante 6 dias
para obtener los resultados los cuales
seran analizados y presentados a
continuacion. Con relacion a la carne se
tomé como muestra un corte de un
mismo animal, faenado en el dia, del
mismos se dividié en 54 porciones de
100 gramos cada una, para cumplir con
los 6 tratamientos y 3 repeticiones por
cada tratamiento tal y como se detalla en
la imagen.

Se roci6 5 veces cada muestra con los
preparados de aji, segun las indicaciones
de la metodologia seleccionada y
sefialadas para su identificacion segin un
codigo. Las mediciones de pH se
realizaron el dia del establecimiento del
experimento que llamaremos dia 1, luego
a los 4 dias y finalmente a los seis dias.
Los resultados se muestran a
continuacion:
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Promedio del pH por Tratamiento a o Largo de los Dias (Actualizado)

medio del pH

\

s

Pr

N\

775
750
725
700
8 675
650
625
600

%/

2 3 ] 5
Dia

Se tomo como referencia el Ph
considerando que Segin HOFMANN
(1988), el pH tiene una influencia directa
o indirecta sobre: el color, la terneza, el
sabor, la capacidad de fijacion de agua y
la conservabilidad de la carne. Es decir
esta relacionado directamente con los
parametros de conservacion y calidad de
la carne. Todos los tratamientos
muestran un incremento en el pH a
medida que avanzan los dias, lo cual es
esperable en la carne debido a procesos
como la maduracién y la actividad
microbiana. Al final del periodo
observado (Dia 6), los tratamientos T1,
T2, T3y T4 parecen tener un pH mas alto
en comparacion con el testigo (T0), lo
que podria sugerir un efecto del aji
picante en la alcalinidad de la carne. El
tratamiento T5 es una excepcién, ya que
muestra un pH menor que los otros
tratamientos y una mayor estabilidad. Se
observa que hay desde el dia 1 (posterior
a la aplicacion del tratamiento) una
mayor alcalinidad en general de la carne
en relacion al testigp. HOOD vy
TARRANT (1980), sefialan que la
calidad de la carne se deteriora cuando el
pH final es igual 0 mayor a 5,8 y éste es
el valor que en la préactica la mayoria de
las plantas faenadoras estan
considerando como problematico. Segun
GALLO (2003), con este valor de pH, en
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general el problema de color oscuro no
se detecta a la vista y por ello, algunos
procesadores aceptan hasta un pH 6,0
como maximo. Valores sobre 6,0 son
siempre asociados a una carne oscura,
firme y seca y generalmente ya hay
relacién entre el color oscuro a la
apreciacion visual..

Al realizar un analisis de los datos del 6
dia, el valor F calculado para el ANOVA
es aproximadamente 5.324 y el valor p
asociado es aproximadamente 0.0083.
Dado que el valor p es menor que 0.05,
puede referirse que existen diferencias
estadisticamente significativas en los
niveles de pH entre los diferentes
tratamientos al dia 6 del experimento.

Distribucién del pH por Tratamienta en el Dia 6

] 1 12 13 14
Tratamiento

Tal y como se observa en el gréafico de
cajas, el tratamiento 5 es el que al Gltimo
dia tiene una mediana mas baja, al
analizar esto en una prueba de Tukey, se
obtiene que: Hay  diferencias
estadisticamente significativas en el pH
en los tratamientos T1, T2 y T3 es
significativamente diferente del
observado en T5. No se encontraron
diferencias  significativas entre el
tratamiento TO (el control) y los demas
tratamientos (T1, T2, T3, T4), ni entre
T4 y T5. Esto refleja que aunque
inicialmente la aplicacion de la solucion
eleva el pH para hacer mas alcalina a la
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carne parece generar una mayor
estabilidad en su proceso de
alcalinizacién que podria tener otro tipo
de aplicaciones practicas.

Acido lactico en carne.

El &cido lactico es un compuesto
organico que se produce en la carne
después de la muerte del animal. La
disminucién del pH de la carne después
de la muerte se debe a la produccion de
acido lactico por las bacterias presentes
en la carne El acido lactico es
responsable de la disminucion del pH de
la carne, lo que a su vez afecta la calidad
de la carne. La disminucion del pH de la
carne es importante porque afecta la
capacidad de la carne para retener agua y
la textura de la carne . Es por ello que su
medicion es importante para esta
investigacion.

Niveles de Acida L actica por Tratamiento a lo Largo de los Dias (Renombrado)

Todos los tratamientos muestran una
variacion en los niveles de acido lactico
a lo largo del tiempo. Esto es consistente
con los procesos bioquimicos 'y
microbioldgicos que ocurren en la carne
post-mortem. Se observan diferencias en
los niveles de &cido lactico entre los
distintos tratamientos. Estas diferencias
pueden estar relacionadas con la
composicion 'y la dosis de cada
tratamiento, lo que sugiere que distintos
tratamientos pueden influir de manera
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diferente en los procesos bioquimicos de
la carne.

Resultados del lest de Tukey para el Dia 6
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Al hacer el test de Tukey se determind
que existen diferencias estadisticamente
significativas en los niveles de acido
lactico entre el tratamiento TO (0.00) y
T2 (0.20), y entre TO y T3 (0.30). Esto
sugiere que los tratamientos T2 y T3
difieren significativamente del
tratamiento TO en términos de niveles de
acido lactico al dia 6. Entre los demas

tratamientos no se  encontraron
diferencias estadisticamente
significativas con relacion a este

parametro.

Llama la atencion que existiendo un
aumento del &cido lactico, aumente
también el pH sin embargo, la literatura
refiere que las variaciones en el pH de la
carne no solo dependen de la produccion
de acido lactico.

ANALISIS ORGANOLEPTICO

Para la evaluacién organoléptica se
recurrié a una observacion cualitativa.
En este caso fue mediante observacion
directa de la investigadora, los resultados
se describen a continuacion.
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Apariencia
Dosis Dial Dia4 Dia 6
0% Normal | Negruzco | Descomposicion
5% Normal | Negruzco | Descomposicion
10% Normal | Negruzco | Descomposicion
15% Normal | Negruzco | Descomposicion
20% Normal | Negruzco | Descomposicion
30% Normal | Negruzco | Descomposicion
Color
Dosis | Dial | Dia4 Dia 6
0% Rojo | Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marrén
5% Rojo Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marrén
10% Rojo Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marrén
15% Rojo | Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marrén
20% Rojo Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marron
30% Rojo | Verde mate | Negro o tendiendo
fresco | tendiendo a | anegro
marrén
Aroma
Dosis Dial Dia 4 Dia 6
0% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
5% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
10% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
15% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
20% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
30% Oloracarne | Fétido Olor a descompuesto
normal fuerte
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Los  resultados  muestran  que,
independientemente de la dosis de
tratamiento, la carne se deteriora de
manera similar en términos de
apariencia, color y aroma a lo largo del
periodo de 6 dias. Esto sugiere que las
dosis utilizadas no fueron efectivas para
preservar las cualidades organolépticas
de la carne durante el tiempo de estudio.
La carne mostrd signos de deterioro ya
en el Dia 4 y estaba claramente
descompuesta para el Dia 6. Estos
hallazgos son importantes porque
indican que, aunque el tratamiento pudo
haber tenido algun efecto en los niveles
de acido lactico (como se vio en analisis
anteriores), no fue suficiente para
preservar las cualidades organolépticas
de la carne en un estado aceptable para el
consumo.

Repelencia de los tratamientos

Cantidad de Moscas en trampa por tratamiento

dia1 lia 7 lia 3 Diad

e 155520 (0%) 0 ] 18 2
=#=tratamiento 1 (53) 1} 3 11 1
1

10 15 16
10 17

9 11 15

Como se observa en el gréfico, el
tratamiento cero es el que Mas moscas
atrajo a la trampa colocada, seguida por
el tratamiento 4 (20%), tratamiento 3 y
tratamiento 5. Los tratamientos 1y 2 son
los que mayor indice de repelencia
puesto que fue los que menos cantidad de
moscas atrajeron.
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Conclusiones

Esta investigacion evalu6 el efecto
conservante del aji picante Capsicum
frutescens en la preservacion de la carne,
con relacion al Primer Objetivo
Especifico - Determinar la
Concentracion Optima de Aji Picante,
este objetivo buscaba identificar una
concentracion de aji picante que
preservara la carne con minima
alteracion de sus caracteres sensoriales.
Los resultados mostraron que, aunque se
observaron cambios en el pH y los
niveles de acido lactico, ninguna de las
concentraciones de aji probadas logrd
mantener las cualidades organolépticas
deseadas de la carne durante el periodo
de estudio. Esto sugiere que, bajo las
condiciones experimentales, el aji
picante no proporciona una conservacion
efectiva de la carne sin afectar sus
caracteristicas sensoriales.

En cuanto al segundo Objetivo
Especifico - Analizar el Efecto
Repelente del Aji Picante sobre Insectos,
este objetivo se enfoco en explorar si el
aji picante podria actuar como un
repelente de insectos, contribuyendo asi
a la preservacion optima de la carne. Se
encontr6 que las concentraciones mas
bajas de aji picante tendian a atraer
menos moscas, lo que indica un
potencial efecto repelente. Sin embargo,
se recomienda realizar investigaciones
adicionales para confirmar y optimizar
estas propiedades repelentes,
especialmente en lo que respecta a su
eficacia a largo plazo y su impacto en la
conservacion de la carne.
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Sobre el Objetivo General - Evaluar el
Efecto Conservante del Aji Picante,
integrando los hallazgos relacionados
con los objetivos especificos, se
concluye que el aji picante, en las
concentraciones y condiciones
evaluadas, no logra cumplir de manera
efectiva el objetivo general de preservar
la carne. Aungue se notaron ciertos
efectos, como el cambio en el pH y en el
nivel de é&cido lactico, asi como un
potencial repelente contra insectos, estos
no fueron suficientes para garantizar una
conservacion efectiva de la carne,
manteniendo sus caracteristicas
sensoriales.

Por lo expuesto la investigacion sugiere
que el aji picante, tal como se utilizé en
el estudio, no satisface los requisitos para
ser un conservante eficaz de la carne, ni
en términos de preservacion de sus
cualidades organolépticas ni como
repelente de insectos efectivo. Se
recomienda la realizacion de mas
estudios para optimizar el uso del aji
picante en la preservacion de la carne,
explorando diferentes concentraciones,
métodos de aplicaciéon y evaluando su
efectividad en un contexto mas amplio.
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