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RESUMEN
El presente trabajo intitulado “DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DEL CHARQUI, CHALONA Y CECINA EN LOS DISTRITOS
DE SANTA ANA, OCONGATE, SICUANI Y LANGUI DE LA REGION CUSCOQO’, se
realizé en los distritos de Santa Ana, Ocongate, Sicuani y Langui de la Region
Cusco. Este proyecto de investigacibn tuvo como objetivo determinar las
caracteristicas organolépticas del charqui, chalona y cecina; logrando determinar
el color, olor, sabor y textura.
El tipo de investigacion es descriptivo - explicativo, y Prospectivo en el cual la
variable dependiente son las caracteristicas organolépticas; la variable
independiente: el charqui, chalona y cecina, Como también la variable
interviniente: fue la metodologia de esta investigacion.
La poblacion esta conformada por las carnes secas saladas (charqui, chalona y
cecina) obtenidas de 94 productores; distribuidas en: 45 muestras de charqui, 34
muestras de chalona y 15 muestras de cecina la muestra utilizada fue el 100% de
la poblacion.

Los resultados encontrados de las caracteristicas organolépticas en los cuatro
distritos fueron:

- Para el color: (Charqui) blanco pajizo 17.78%, blanco oscuro 26.67% y oscuro
55.55%. (Chalona) blanco oscuro 50% y oscuro 50%. (Cecina) rojo oscuro 93.33%
y 0scuro 6.67%.

- Para el olor: (Charqui) aceptable 73.33% y rancio 26.67%. (Chalona) aceptable

79.41% y rancio 20.59%. (Cecina) aceptable 93.33% y rancio 6.67%.



- Para el sabor: (Charqui) salado 100%. (Chalona) salado 100%. (Cecina) salado
100%.

- Para la textura: (Charqui) suave 66.67%, dura 22.22% y muy suave 11.11%.
(Chalona) suave 55.88%, dura 35.29% y muy dura 8.83%. (Cecina) dura 100%.

Determinando asi las caracteristicas organolépticas del charqui, chalona y cecina.



