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RESUMEN  

 

El objetivo de la siguiente investigación fue estudiar el efecto de la concentración de aceite 

esencial de ajo (allium sativum) a diferentes concentraciones 0.11, 0.22, 0.33, 0.44, 0.55 % 

sobre las características microbiológicas y fisicoquímicas de carcasas de cuy (cavia 

porcellus) frescas empacadas al vacío. El diseño con el que se trabajo fue un diseño 

bifactorial (aceite esencial de ajo y tiempo de almacenamiento) realizando análisis cada 10 

días (0, 10, 20 y 30). La carne fue obtenida de un criadero familiar, de 3 a 5 meses de edad 

y  libre de enfermedades. En cuanto al  análisis de varianza muestra que la concentración de 

aceite esencial de ajo, lapso de almacenamiento e interrelación aceite-tiempo presentó 

resultados notables (p<0.05) sobre el pH, el mismo efecto nos resultó para la CRA, 

%Humedad y %Materia seca y recuento de aerobios mesófilos. Por medio de  la prueba de 

confrontaciones múltiples de Tukey la que logró comparar los resultantes por medio de la 

formación de subgrupos, se evaluó el  tratamiento óptimo, el que fue a una concentración 

del 0.44% de aceite esencial de ajo,  que nos dio un resultado de pH de 6.35, una capacidad 

de retención de agua de 21.83%, un valor de humedad de 71.62%, un valor de solidos totales 

de 28.39% y un menor recuento de aerobios mesófilos en comparación con la muestra sin 

aplicación de aceite.  

Con respecto a estos resultados, se puede afirmar que el aceite esencial de ajo a una 

concentración de 0.44% conservó en óptimas condiciones las características fisicoquímicas 

y microbiológicas las carcasas de cuy (cavia porcellus) frescas empacadas al vacío. 

 

Palabras claves: aceite esencial de ajo,  carcasas de cuy (cavia porcellus), características 

fisicoquímicas, Capacidad de retención de agua, recuento de aerobios mesófilos. 
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ABSTRACT 

 

The objective of this research was to evaluate the effect of the concentration of garlic 

essential oil (allium sativum) at different concentrations 0.11, 0.22, 0.33, 0.44, 0.55% on the 

physicochemical and microbiological characteristics of guinea pig carcasses (cavia 

porcellus) fresh vacuum packed The design with which we worked was a bifactorial design 

(garlic essential oil and storage time) performing analyzes every 10 days (0, 10, 20 and 30). 

The meat was obtained from a family farm, from 3 to 5 months of age and free of diseases. 

The analysis of variance indicates that the concentration of garlic essential oil, storage time 

and oil-time interaction had a significant effect (p <0.05) on the pH, the same effect was 

found for the CRA,% humidity and% dry matter and mesophilic aerobic count. Using 

Tukey's multiple comparisons test, which compared the results by forming subgroups, the 

best treatment was determined, which was at a concentration of 0.44% of garlic essential oil, 

which gave us a pH result of 6.35, a water holding capacity of 21.83%, a humidity value of 

71.62%, a total solids value of 28.39% and a lower mesophilic aerobic count compared to 

the sample without oil application. 

With respect to these results, it can be affirmed that the garlic essential oil at a concentration 

of 0.44% conserved in optimum conditions the physicochemical and microbiological 

characteristics the cuy carcasses (cavia porcellus) fresh packed in vacuum. 

 

Key words: garlic essential oil, guinea pig carcasses (cavia porcellus), physicochemical 

characteristics, water retention capacity, mesophilic aerobic count. 

 

 

 

 

 

 

 


