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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion de tesis tuvo como principal objetivo
determinar el nivel adecuado de aceptabilidad de un alimento cal6rico-
proteico en conserva a base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota
Dosidicus gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz
Oryza sativa. Se estructur6 un disefio cuasi experimental con la aplicacion
de tres tratamientos cambiando las proporciones de pescado y pota (T, Tz,
T3), realizando evaluacion de la composicion proximal del tratamiento
seleccionado y sometiéndolo, luego. a una evaluacion sensorial con test
hedonico, que mide la sensacion de agrado o desagrado y un test DCA con
la finalidad de medir la intensidad de los atributos de sabor, olor, aroma y
textura. Los resultados fueron los parametros de proceso para obtener el
alimento calérico-proteico, solo realizando un ajuste en la proporciéon de
pescado: pota de 70:30. El nivel cal6rico-proteico del alimento en conserva
confirmd las siguientes caracteristicas: humedad 62,7 %, proteina total
10,56%, lipidos 4,62%; carbohidratos 20,52%; minerales 1,6%; calorias
165,9 Kcal para la conserva experimental de esta investigacion, frente a
humedad 61,3 %, proteina total 9,4%, lipidos 5,8%; carbohidratos 22,5%;
minerales 1,0%. Calorias 179,8 Kcal de la conserva PNIPA 000280. El nivel
de aceptabilidad del alimento calérico-proteico, en conserva sefialé lo
siguiente: conserva con aceptacion, en la escala heddnica, de 7 puntos “Me
gusta bastante” a 6 puntos “Me gusta ligeramente”, es decir no hubo una
aceptabilidad plena. Segun la aplicacion del test DCA, la intensidad de
algunos atributos como textura, aroma y color, deberan mejorarse

tecnologicamente.

Palabras clave: Pescado enlatado, arveja, arroz, aceptabilidad.



ABSTRACT

The main objective of this thesis research work was to determine the
appropriate level of acceptability of a caloric-protein food made from bonito
Sarda chiliensis chiliensis and squid Dosidicus gigas with the pea legume
Pisum sativum and the rice grass Oryza sativa. A quasi-experimental design
was structured with the application of three treatments changing the
proportions of fish and squid (T1, T2, T3), carrying out an evaluation of the
proximal composition of the selected treatment and then subjecting it to a
sensory evaluation with a hedonic test, which measures the sensation of
liking or disliking, and a DCA test with the purpose of measuring the intensity
of the attributes of flavor, smell, aroma and texture. The results were the
process parameters to obtain the caloric-protein food, only making an
adjustment in the proportion of fish: squid of 70:30. The caloric-protein level
of the canned food confirmed the following characteristics: humidity 62,7%,
total protein 10,56%, lipids 4,62%; carbohydrates 20,52%; minerals 1,6%;
calories 165,9 Kcal for the experimental canned food of this research,
compared to humidity 61,3%, total protein 9,4%, lipids 5,8%; carbohydrates
22,5%; minerals 1,0%. Calories 179,8 Kcal of the canned food PNIPA
000280. The level of acceptability of the caloric-protein food, in canned food
indicated the following: canned food with acceptance, on the hedonic scale,
from 7 points ‘I like it quite a lot” to 6 points “| like it slightly”, that is, there
was not full acceptability. According to the application of the DCA test, the
intensity of some attributes such as texture, aroma and color, should be

improved technologically.

Keywords: Canned fish, peas, rice, acceptability.
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INTRODUCCION

EL consumo de alimentos seguros implica no solo la inocuidad y
valor de nutrientes que puedan aportar, sino también aspectos sensoriales,
donde se precisan sus atributos principales tales como color, sabor, aroma,

textura y otros, ademas la intensidad de cada uno de estos parametros.

Por ello, es necesario evaluar en los alimentos tanto su valor
nutricional, asi como su grado de preferencia y aceptabilidad, asi como
poder describir la intensidad de sus atributos importantes.

Esta investigacion tuvo como objetivo general: determinar el nivel
adecuado de aceptabilidad de un alimento cal6rico-proteico en conserva a
base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con

leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa.

Mientras que sus objetivos especificos fueron:

Definir los pardmetros de proceso para obtener el alimento cal6rico-
proteico, en conserva a base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota
Dosidicus gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz

Oryza sativa.

Determinar el nivel cal6rico-proteico del alimento en conserva a base
de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con leguminosa

arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa.

Determinar el nivel de aceptabilidad del alimento calérico-proteico,
en conserva a base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus
gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa.

Para medir y evaluar su calidad sensorial se estructur6 en un disefio



experimental con la aplicacion de 2 variables: la independiente con niveles
o proporciones de pescado: pota y aplicacion de tests sensoriales. La
variable dependiente: calidad nutritiva y calidad sensorial. Se estructuré en
4 capitulos, siendo los siguientes:

Capitulo I: Planteamiento del problema: Capitulo Il: Marco teorico;
Capitulo Ill: Marco metodolégico; Capitulo 1V: Resultados; Capitulo V:

Discusion Conclusiones, Recomendaciones, Bibliografia y Anexos.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problematica
Desde la antigiedad el hombre ha buscado que conservar los

alimentos cazados y recolectados, dandose cuenta del frio y la sal, también
el aceite los ayudaba a su conservacién, pero esto no fue suficiente.
Actualmente dispone de los métodos de enlatado que le permite una ida
atil y mas segura. Los productos marinos son una buena forma y desde

hace afios se dispone de atin enlatado y otras variedades. (Lopez, 2019).

La conserva es un método de conservacion de los alimentos
inventado por el francés Nicolas Appert a finales del siglo XVIII. El proceso,
gue asocia un tratamiento térmico y un envase estanco, preserva las

cualidades nutricionales, vitaminicas y organolépticas de los productos.

Es un método de esterilizacion natural que no necesita aditivos y que
permite preparar los alimentos con una rapidez y una facilidad inigualables.
Hoy, en pleno siglo XXI, las conservas tienen mas vigencia que nunca en
una alimentacion moderna, equilibrada, gastrondmica y diversificada. Cada
afio se fabrican en el mundo miles de millones de latas de acero para

conservar los alimentos. (Rodriguez, 2007).

En nuestra alimentacioén las fuentes de proteinas las podemos dividir
segun su origen en: proteina animal y proteina vegetal. Las proteinas que
aportan los alimentos de origen animal son consideradas de alto valor
biolégico por su cantidad y su contenido en aminoacidos esenciales. Las
principales fuentes de proteinas de origen animal son: la leche y derivados
lacteos, las carnes, los pescados y los huevos. Estos alimentos son la

fuente principal del aporte proteico de la dieta. Las proteinas que aportan



los alimentos de origen vegetal son menores en niumero, al ser su contenido
en éstas mas bajo. La calidad biolégica es menor, al contener un menor
namero de aminoacidos esenciales. Dentro de los alimentos de origen
vegetal, los que aportan un mayor nimero de proteinas y de una mayor

calidad biolégica son las leguminosas. Fundacion para la Diabetes (s.f.)

Para conseguir una adecuada sintesis proteica, en el organismo
deben estar presentes de forma simultdnea y en proporciones adecuadas
cada uno de los aminoacidos que van a participar en la dieta. Si falta uno o
las cantidades no son adecuadas no obtendremos las proteinas de alto

valor biolégico que buscabamos.

Por tanto, a la hora de planificar nuestra dieta el aporte de
aminoéacidos que se complementan debe realizarse en la misma comida y
no en comidas a lo largo del dia. De las nociones anteriores debemos tener
en cuenta una premisa fundamental y que en la actualidad est4 mal tratada
por las multiples dietas de adelgazamiento y de la mala informacién
nutricional que se trasmite diariamente: "No conviene separar los alimentos
proteicos de los ricos en hidratos de carbono ya que impide una
complementacion adecuada de sus proteinas para obtener proteinas de

alto valor biolégico".

Aligual que ocurria con la cantidad de proteinas, los alimentos tienen
distinta calidad proteica, pudiéndose decir en general que las proteinas
procedentes de fuentes animales y de las legumbres tienen un alto valor
bioldgico, mientras que las de cereales presentan un valor biolégico bajo.

Fundacion para la Diabetes (s.f.)

Los alimentos listos para su consumo (ALC) son alimentos
procesados que pueden ser crudos o cocidos, venderse calientes o frios
(1) y consumirse sin ningun tratamiento térmico adicional (2). En los ultimos

afos la popularidad de este tipo de alimentos se ha incrementado, ya que



representan una opcién facil y nutritiva para el consumidor. Por otro lado,
representan una industria creciente, que ofrece oportunidades laborales,
especialmente en paises en vias de desarrollo. (Rodriguez-Cavallini et al.
2010).

Crovetto et al. (2014) sefiala una nueva clasificacion de los alimentos
en tres grupos: 1) alimentos propiamente tal, que pueden ser no
procesados 0 minimamente procesados (e.g., granos, legumbres, frutas,
vegetales, huevos, pescados, carnes y leche); 2) ingredientes culinarios
procesados (e.g., aceites, azucar, harinas, grasas animales y sal); y 3)
productos alimentarios listos para el consumo, que pueden ser procesados
(e.g. frutas o verduras enlatadas, carnes secas o0 deshidratadas, quesos) o
productos ultra-procesados (pastelerias, salchichas, hamburguesas,

gaseosas, dulces).

Esta clasificacion se usa actualmente en varios paises del mundo
con el fin de analizar el nivel de consumo de productos alimentarios listo
para el consumo y su impacto sobre la calidad de la dieta. Estudios en Brasil
y en Canadd muestran que los productos listos para el consumo se
caracterizan por su baja calidad nutricional, son mas altos en azucar, sal,
grasas y mas densos en energia, respecto a los alimentos no o
minimamente procesados combinados con ingredientes culinarios usados
en la preparacion de platos y comidas. Hay evidencias que algunos
productos listos para el consumo estan asociados a la prevalencia de la
obesidad y del sindrome metabdlico. (Crovetto et al. 2014).

Por otro lado, la aceptabilidad de un nuevo producto innovador debe
ser claramente entendida y definida, empleando para ello test sensoriales
y jueces apropiados con la finalidad de entregar alimentos sensorialmente

agradables al paladar de los consumidores. (Castellanos, 2003).



1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general
¢ Sera posible obtener un adecuado nivel de aceptabilidad de una

conserva a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus
gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza

sativa)?

1.2.2. Problemas especificos
= ¢ Cudles seran los parametros de proceso para obtener alimento

caldrico-proteico en conserva a base de bonito Sarda chiliensis
chiliensis y pota Dosidicus gigas con leguminosa arverja Pisum

sativum y graminea arroz Oryza sativa?

= ¢ Cudl serd el nivel calorico-proteico de la conserva a base de bonito
Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con leguminosa

arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa?

= ¢ Cudl sera el nivel de aceptabilidad de una conserva a base de
bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con

leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa?

1.3. Justificacion e importancia de la investigacion
El desarrollo de la presente investigacion se justifica bajo los siguientes

criterios:

El valor tedrico de lainvestigacion: Se sustentara en la recopilacion,
indagacion y organizacion de la informacién correspondiente al campo de
la Ciencia Pesquera, para determinar el nivel de aceptabilidad de un
alimento calérico-proteico, transformado a base de bonito Sarda chiliensis
chiliensis y pota Dosidicus gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y
graminea arroz Oryza sativa; con lo cual se pretende brindar conocimiento

y aumento de proteinas y calorias para el consumidor.



Su utilidad metodoldgica: Se fundamenta en que la investigacion
contribuird a la basqueda de la medicion de la aceptabilidad de alimento
caldrico-proteico, a base de recursos hidrobiolégicos, los mismos que no
tienen variabilidad de presentacion en cuanto a alimentos calérico-proteico,

transformados.

Social: Desde un punto de vista social, el alimento calérico-proteico,
transformado a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota
(Dosidicus gigas) con leguminosas arverja (Pisum sativum) y graminea
arroz (Oryza sativa) aceptado plenamente por jueces panelistas sera una
propuesta que contribuira con la buena alimentacibn y dandole al

consumidor una opcidn diferente de alimento.

1.4. Formulacién de objetivos

1.4.1. Objetivo general
Evaluar la Determinar el nivel adecuado de aceptabilidad de un

alimento calorico-proteico en conserva a base de bonito (Sarda chiliensis
chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum)

y graminea arroz (Oryza sativa).

1.4.2. Objetivos especificos
» Definir los pardmetros de proceso para obtener el alimento calérico-

proteico, en conserva a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y
pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y

graminea arroz (Oryza sativa).

= Determinar el nivel calorico-proteico del alimento en conserva a base
de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con

leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa).

= Determinar el nivel de aceptabilidad del alimento calGrico-proteico,
en conserva a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota



(Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y

graminea arroz (Oryza sativa).

1.5. Formulacion de hipotesis

1.5.1. Hipotesis general
Empleando las especies bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota

(Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz
(Oryza sativa), sera posible la obtencién de un alimento calorico-proteico,

con un nivel adecuado de aceptabilidad.

1.5.2. Hipétesis especificas
e Existe Los pardmetros de proceso son definidos para obtener

un alimento caldrico-proteico en conserva, a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con
leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza
sativa).

e EI alimento cal6rico-proteico, a base de bonito (Sarda
chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa
arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa)
tendra un alto nivel calérico-proteico.

e El alimento cal6rico-proteico, a base de bonito (Sarda
chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa
arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa)

obtendra un buen nivel de aceptabilidad.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de estudio

2.1.1. Antecedentes internacionales
Segun Gomez (2020) en su tesis de grado a la Universidad Técnica

de Ambato - Ecuador “Plan Técnico y de Negocios para la
comercializacion de un enlatado mix de leguminosas listo para
consumir”, resume lo siguiente:

El frejol es una leguminosa potencial de la sierra ecuatoriana que es
comercializada empiricamente. El presente estudio determind la factibilidad
para la creacion de la empresa INPROGO S.A. de un enlatado y
comercializarlo en los puntos de venta de almacenes TIA S.A., el mercado
potencial, un estudio técnico o, asi como la viabilidad financiera. Se disefi6
la estructura corporativa empresarial por el método de Mintzberg y se
estim6 el mercado potencial del producto mediante el método de
segmentacion por cuotas ademas se establecié un estudio técnico donde
se identificaron parametros importantes en el proceso y un analisis
financiero. INPROGA S.A. posee una estructura lineal en su inicio de
operaciones y se plantea una estructura mixta a 5 afios. Por medio de
analisis técnico determind factores del proceso desde la recepcion de
materia prima hasta el disefio de la planta industrial finalmente sefal6é que
el proyecto es rentable y se establece como oportunidad de inversion.

2.1.2. Antecedentes nacionales
Segun Castillo (2014) en su tesis de grado, Universidad Nacional del

Callao, “Tecnologia de la conserva de anchoveta (Engraulis ringens)
en salsa de pimiento morron rojo (Capsicum annuum)”, resumié lo

siguiente:



Para desarrollar el objetivo planteado; realizé experimentos en la
planta ubicada en el Callao, donde se emplearon tres tipos de
formulaciones de salsa diferentes de la salsa de pimiento morrén rojo
(Capsicum annuum) y cada una con su tratamiento térmico adecuado para
lograr su esterilidad comercial y la calidad de producto.

En la evaluacion de la aceptabilidad trabajé con un panel de jueces
expertos en andlisis sensorial de productos hidrobiologicos y el
procesamiento de los datos lo realizé por medio del software SPSS.

Segun el resultado de los jueces expertos en productos pesqueros,
producto de la salsa de pimiento rojo (Capsicum annuum) de la segunda
formulacion, resulté con la mayor aceptabilidad y la mejor calidad con una

puntuacion de 6 de buena aceptabilidad.

Segun Salvador & Calero (2019) en su investigacion experimental:
“Determinacion del nivel de aceptabilidad de conservas de anchoveta
(Engraulis ringens) en caldo de verduras chinas”, sefiala lo siguiente:

Tuvo como objetivo determinar el nivel de aceptabilidad de conserva
de anchoveta en caldo de verduras chinas. Para la elaboracion de conserva
se aplicd la metodologia de la APPERTIZACION, habiendo cocinado la
anchoveta a 100°C, 5 Ib/pulg2 y un tiempo de 20 minutos, luego se adicion6
60 ml de liquido de gobierno (caldo de verduras chinas), se cerré y se
esterilizé6 a 116°C, 10 Ib/pulg2 y con tiempo de 70 minutos. El liquido de
gobierno adicionado a las conservas experimentales fue en 3
presentaciones: primero solamente caldo filtrado, segundo caldo de
verduras filtrado mas solidos de verduras y tercero, caldo de verduras, mas
sélidos de verduras; mas sillao y kion. Seguidamente, se realizé la prueba
de aceptabilidad, para lo cual se tomo aleatoriamente 10 conservas por
cada tipo de tratamiento (segun formula de muestreo) y se dio a degustar
a 15 jurados por cada tratamiento, habiendo arrojado el siguiente resultado
después de la aplicacion del método estadistico probabilistico t-student: la
conserva que tuvo mayor aceptabilidad fue la de anchoveta en caldo de

verduras chinas filtrado mas sélidos de verduras, kion y sillao habiéndose
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ubicado en el rango de muy bueno, mientras que los otras 2 tipos de

conservas se ubicaron en el rango de bueno.

Segun Maza & Zavaleta (2019) “Evaluacién de la aceptabilidad de
conservas de anchoveta (Engraulis ringens) formulada a base de
salsas de quinua (Chenopodium quinoa). Chimbote-2019”: La presente
investigacion consta de la elaboracion de una conserva de anchoveta
(Engraulis ringens), caracterizada por su sabor peculiar; por lo que, en vez
de adicionarle el liquido de gobierno tradicional, se le afadira salsas
formuladas a base de quinua (Chenopodium quinoa) para que la
aceptabilidad por parte de los consumidores sea Optima; ademas de
afiadirle un valor agregado. La materia prima requerida tanto la quinua
como la anchoveta se encuentra con facil acceso y en buenas condiciones
para poder seguir con el proceso. EI método de la investigacion fue
experimental puro de nivel unifactorial completamente aleatorizado,
teniendo como poblacion a todas las formulaciones que se pudieron
elaborar empleando diferentes tipos de salsa a partir de quinua; la muestra
fueron los 5 tipos de salsas formuladas a base de quinua, que son la salsa
Madre, Zapallo loche, Teriyaki Blanca y Quinua y Limon. Se realizé las
conservas de anchoveta a base de salsas de quinua, cada una de ellas con
diferentes ingredientes, pero con el mismo proceso de elaboracién. La
evaluacion de la aceptabilidad se realizé a través de 20 panelistas no
entrenados mediante escalas no estructuradas (ENE), la escala fue de
"poco agradable” a "muy agradable", ademas se realiz6 un analisis
nutricional a las conservas de anchoveta con mayor puntaje con el fin de
determinar su humedad, proteina y grasa. El procesamiento de los datos
se realiz6 por medio del software Statgraphics centurion. Luego de realizar
la evaluacién de aceptabilidad resulté que las conservas mas aceptadas
fueron con salsa teriyaki y salsa blanca, donde la salsa teriyaki es mas
beneficiosa y rica con 18,06 % de proteinas, baja en grasas con un 2,5%y
teniendo un porcentaje aceptado en humedad y cenizas con 64,06 y 2,89

respectivamente.
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Segun Salguero (2022) en su Trabajo monogréafico para obtener el
titulo profesional de Ingeniero pesquero, Modalidad examen de suficiencia
académica: “Evaluacion de la aceptabilidad de conservas de
anchoveta (Engraulis ringens) formulada a base de salsas de quinua
(Chenopodium quinoa).”, resume lo siguiente:

La presente investigacion consta de la elaboracion de una conserva
de anchoveta (Engraulis ringens), caracterizada por su sabor peculiar; por
lo que en vez de adicionarle el liquido de gobierno tradicional, se le afiadira
salsas formuladas a base de quinua (Chenopodium quinoa) para que la
aceptabilidad por parte de los consumidores sea Optima; ademas de
afiadirle un valor agregado. La materia prima requerida tanto la quinua
como la anchoveta se encuentra con facil acceso y en buenas condiciones
para poder seguir con el proceso. EI método de la investigacion fue
experimental puro de nivel unifactorial completamente aleatorizado,
teniendo como poblacién a todas las formulaciones que se pudieron
elaborar empleando diferentes tipos de salsa a partir de quinua; la muestra
fueron los 5 tipos de salsas formuladas a base de quinua, que son la salsa
Madre, Zapallo loche, Teriyaki Blanca y Quinua y Limon. Se realizo las
conservas de anchoveta a base de salsas de quinua, cada una de ellas con
diferentes ingredientes, pero con el mismo proceso de elaboracion. La
evaluacion de la aceptabilidad se realizé a través de 20 panelistas no
entrenados mediante escalas no estructuradas (ENE), la escala fue de
"poco agradable” a "muy agradable", ademas se realiz6 un andlisis
nutricional a las conservas de anchoveta con mayor puntaje con el fin de
determinar su humedad, proteina y grasa. El procesamiento de los datos
se realizo por medio del software Statgraphics centurion. Luego de realizar
la evaluacion de aceptabilidad resulté que las conservas mas aceptadas
fueron con salsa teriyaki y salsa blanca, donde la salsa teriyaki es mas
beneficiosa y rica con 18,06 % de proteinas, baja en grasas con un 2,5% y
teniendo un porcentaje aceptado en humedad y cenizas con 64,06 y 2,89

respectivamente.
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Segun Ramos (2015) en su investigacion denominado
“Determinacion del grado de aceptabilidad de conservas de carne de
cuy (Cavia porcellus) en presentaciones de salsa a la bolofesa,
tomate y pachamanca en la ciudad de Puno”, resume lo siguiente:

La presente investigacion se realizo en la Universidad Nacional del
Altiplano — Puno, tuvo por objetivo determinar el grado de aceptacion de las
conservas de carne de cuy en presentaciones de salsa a la bolofesa,
tomate y pachamanca; por consumidores de la ciudad de Puno.

Para el estudio se empled cuyes machos de 4 meses de edad
procedentes del centro de investigacion EElI — INIA Puno; los cuales
tuvieron un peso promedio vivo de 750g. La elaboracion de las conservas
se realizo en tres liquidos de cubierta; salsa a la bolofiesa, salsa de tomate
y salsa de pachamanca, el proceso de esterilizacion de las conservas se
realiz6 en autoclave a 121,1°C, por un tiempo de 60 minutos.
Posteriormente se realiz6 un analisis sensorial del color, olor, sabor y
apariencia general en una poblacion muestral de 382 personas de la ciudad
de Puno. Para evaluar y determinar cual de las conservas presenta mejores

caracteristicas, se utilizaron las pruebas no paramétricas de Friedman.

Al realizar el andlisis estadistico se determind que la conserva en
salsa de pachamanca presenté un rango promedio de Friedman para el
color de 2,57, para el olor 2,77, para el sabor 2,18 y la apariencia general
de 2,50, los cuales son superiores con respecto a las otras dos
presentaciones como el de salsa de tomate y bolofiesa. Desde el punto de
vista de apariencia general, su aceptabilidad manifiesta un rango de
resultados en el nivel “Excelente” a su aceptacion en los aspectos del color,
olor y sabor, donde la conserva de cuy en salsa de pachamanca alcanzé

58%, 82%, y 29% respectivamente.
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Complementariamente, de los 382 personas encuestadas, el 90% de
los encuestados manifiestan que consumiria conservas de carne de cuy,
con una frecuencia de consumo de una vez a la semana (70%), por tratarse
de un producto nutritivo (58%), y mayormente lo comprarian en emporios
de la ciudad de Puno (39%), pudiendo pagar s/ 5,00 (54%).Se determind la
composicién quimica de la conserva de cuy de mayor grado de aceptacion
gue viene a ser la conserva de cuy en salsa a la pachamanca, cuyas
caracteristicas bromatolégicas son: humedad 63,43%, proteina 16,38%,
grasa 12,22% ceniza 3,81% y energia calorica 187,82 Kcal. Por lo que se
considera un producto altamente nutritivo para el consumo humano de
todos los grupos etareos. Por lo tanto, la conserva de cuy en salsa a la
pachamanca tiene mayor grado de aceptacién que las otras conservas en
la ciudad de Puno, por sus mejores caracteristicas organolépticas y por ser
un producto que no se encuentra comercialmente en el mercado Punefio,

ademas de ser un producto altamente nutritivo

2.1.3. Antecedentes locales
Segun Cayo (2011) en su de tesis en la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann “Tecnologia de la conserva de pota (Dosidicus
gigas) en salsa de tomate”. para obtencion del titulo de Ingeniero
Pesquero, resume lo siguiente:

Se realiz6 cuatro pruebas experimentales, para establecer un flujo
adecuado para el proceso, poniendo énfasis en la determinacion y
optimizacién de los diferentes parametros de las operaciones durante el
proceso para la elaboracion de la conserva. El flujo final para la elaboracion
de la conserva de trozos de pota (Dosidicus gigas) con salsa de tomate fue
el siguiente: Recepcion de materia prima, lavado y seleccion, eviscerado,
lavado, troceado, lavado pre coccion, envasado (envase de hojalata 1Lb
tipo “tall”), adicion del liquido de gobierno, evacuado (100°C x 8 min.),
sellado, esterilizado (112°C por 66,0 min.) enfriado y limpiado, almacenado.

El valor de esterilizacion Fo fue de 3,10 minutos. (sic)

14



Realiz6 el andlisis fisico quimico, microbiologico y sensorial de la
materia prima y del producto final, cuyos resultados se encuentran dentro
de los limites permisibles sefialados en la literatura. Por consiguiente, se

consideré apto para el consumo.

Segun Chura (1998) presento la tesis para obtencion del titulo de
Ingeniero Pesquero en la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann
“Diseio de una Conserva a Base de Pescado Caballa (Scomber
japunicus), Frejol Rojo (Phaseolus vulgaris) y Arroz (Oriza sativa)”,
resume lo siguiente:

El trabajo de investigacion, estuvo relacionado con el disefio de una
conserva base de pescado, frejoles y arroz, se enmarca dentro de nuevos
tipos de productos del contexto de maximizar el aprovechamiento de los
recursos pesqueros aportando una nueva tecnologia con fines de elaborar
un producto con mayor valor agregado haciendo posible la diversificacion
de la industria pesquera alimentaria, aspecto de gran trascendencia
proyectar el desarrollo del sector. Concluyé finalmente que:

La conserva obtenida tuvo un 61% de aceptabilidad; se encuentra
sanitariamente aceptable y una composicion proximal: agua 65.87%.
proteina 10,01%, lipidos 10,03, minerales 2,22% y carbohidratos 11,87%.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Bonito
Cuerpo alargado, un poco comprimido; dos aletas dorsales cercanas

una a la otra, 1ra dorsal con XVII-XXIIl espinas, el perfil superior casi recto;
6-8 aletillas después de las aletas dorsal y anal; proceso éseo corto en
forma de V entre las aletas pélvicas; 1 quilla grande + 2 quillas pequefias
en la base de la cola; aleta caudal profundamente ahorquillada; 1 linea
lateral; el cuerpo cubierto por escamas pequefias; con corselete bien
desarrollado de escamas grandes al frente del cuerpo; cuerpo superior con
510 franjas delgadas y oblicuas. (IMARPE, 2019) (Ver figura 1).
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Figura 1

Bonito (Sarda chiliensis chiliensis)

Nota: IMARPE (2019).

2.2.1.1. Taxonomia
Asimismo, con la informacién dada por IMARPE (2019) de la

taxondmica del bonito Sarda chiliensis chiliensis se presenta como indica

lo siguiente en la Tabla 1.

Tabla 1

Taxonomia del bonito
Reino: Animalia
Filo: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciforme
Familia: Scombridae
Género: Sarda
Especie chiliensis
Sub especie chiliensis
Especie Sarda chiliensis chiliensis

Nota: IMARPE (2019).

2.2.1.2. Habitat y biologia del bonito

Se distribuye desde el norte de Peri a Talcahuano, Chile. Se
extiende desde Alaska hasta Talcahuano — Chile (IMARPE, 2019).
Alcanza la madurez sexual a aproximadamente a los 2 afios de edad, se
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ha reportado que los individuos mas pequefios maduros han alcanzado

longitudes de horquilla entre 47 y 53 cm (IMARPE, 2019).

2.2.1.3. Composicion quimicay nutricional del bonito

La tabla 2, se aprecia la composicion quimica y nutricional del bonito

(Sarda chiliensis chiliensis).

Tabla 2

Composicion quimica y nutricional del bonito
ANALISIS PROXIMAL ) *)

m.cl m.o.

Humedad 73,4 68,9
Grasa 1,3 55
Proteina 23,8 21,2
Sales minerales 1,4 1,1
Acidos grasos (%) (%)
Oleico ci8:1 17,4 15,2
Linoleico C18:2 0,9 0,9
Linolénico ci8:3 TRAZ TRAZ
Araquico C20:0 3,9 3,7
Eicosaenoico C20:1 TRAZ TRAZ
Eicosapentanoico C20:5 12,8 11,2
Docosapentaenoico C22:5 3,0 3,1
Docosahexaenoico C22:6 23,1 26,5

Nota: Camacho (2000).

2.2.2. Generalidades de la pota (Dosidicus gigas)

2.2.2.1. Taxonomiade la pota

La informacion dada por IMARPE (2018) de la taxondmica de la pota

Dosidicus gigas, se presenta en la siguiente tabla.
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Tabla 3

Taxonomia de la pota

Reino: Animalia
Phylum : Mollusca

Clase: Cephalopoda
Subclase: Coleoidea
Superfamilia: Architeutacea
Familia: Ommestrephidae
Subfamilia: Ommestrephidae
Género: Dosidicus
Especie gigas

Nombre cientifico Dosidicus gigas
Nombre comun Pota, calamar gigante

Nota: IMARPE (2018).

2.2.2.2. Descripcion de la Pota

El manto es grande, robusto, de paredes gruesas. Las aletas son
romboidales, muy musculosas y anchas. En el extremo de los tentaculos,
tiene ventosas en 4 filas longitudinales. Presenta pequefios fotoforos
subcutaneos en las superficies ventrales del manto, la cabeza y los brazos
'y IV. La cresta longitudinal del componente del manto del cartilago de
blogueo tiene una bifurcacién anterior. En los machos el brazo IV derecho
0 izquierdo esta hectocotilizado (nunca ambos) (IMARPE, 2019).

2.2.2.3. Valor nutritivo de la pota

Es una buena fuente de proteinas de alto valor bioldgico (que
contiene todos los aminoacidos esenciales). El aporte de grasas es muy
bajo, al igual que su valor calérico, ademas predominan las grasas
insaturadas. En cuanto al contenido en minerales, lo mas abundantes son
el fosforo, potasio y magnesio, cuyas funciones principales son la formacion
de huesos y dientes, sintesis proteica, produccion de ATP (molécula que

almacena energia), regulacion del equilibrio acido-base, formacion de
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musculo, contraccion-relajacion muscular, entre otras. (Caballero & Torres,
2016) (Ver Tabla 4).

Tabla 4

Composicion quimica y nutricional de la pota
Analisis proximal (%) Minerales (%)
Humedad 81,1 Macroelemento
Grasa 11 Sodio (mg/100g) 198,2
Proteina 16,0 Potasio (mg/100g) 321,9
Sales minerales 1,7 Calcio (mg/100g) 91
Calorias (1009) 101 Magnesio (mg/100g) 45,6

Nota: ITP/IMARPE (1996).

2.2.3. Generalidades del Arroz Oryza sativa
2.2.3.1. Taxonomia del arroz Oriza sativa
Por ello, con la informacion dada por INIA (2015) de la taxonomia del

arroz Oryza sativa se presenta como indica lo siguiente en la Tabla 5.

Tabla 5

Taxonomia del arroz
Nombre cientifico: Oryza sativa
Familia: Poaceae
Reino: Plantae
Clase: Liliopsida
Orden: Poales
Especie: sativa

Nota: INIA (2015).

2.2.3.2. Valor nutricional del arroz (Oriza sativa)
La tabla 6 detalla la composicion nutricional del arroz (Oriza sativa)

por cien gramos de muestra, la misma que se exhibe a continuacion:
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Tabla 6

Composicion nutricional del arroz por 100g de muestra

Componente Cantidad
Agua 1559
Proteinas 6,29
Grasas 0,89
Carbohidratos 76,99
Fibra 0,3 mg
Cenizas 0,6 mg
Calcio 6 mg
Fosforo 150 mg
Hierro 0,4 mg
sodio 2mg
Vitamina B1 (Tiamina) 0,09 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0,03 mg
Niacina (Acido nicotinico) 1,4mg

Nota: Aldaco (2010).

2.2.3.3. Habitat del arroz

El arroz es un cultivo de clima y tropical subtropical. En sus origenes,
era una planta cultivada en seco, pero con las mutaciones se convirtio en
una planta semiacuatica. Se cultiva principalmente en riego o suelos
inundados que son muy favorecedores, pues la parte que rodea al sistema
radicular de la planta se caracteriza por la falta de oxigeno. El arroz se
cultiva desde el nivel del mar hasta los 2,500m de altitud (Franquet &
Borras, 2004).

2.2.3.4. Produccién del arroz

En mayo de 2022, la produccion de arroz cascara alcanzo 517 mil
956 toneladas y se incremento en 54,7% en comparacion con similar mes
del afio anterior (334 mil 719 toneladas); asi lo dio a conocer el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), en el informe técnico Peru:

Panorama Economico Departamental.
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Asimismo, sefialé que este comportamiento positivo fue explicado
por las mayores areas cosechadas en los principales departamentos
productores como La Libertad (589,2%), Lambayeque (110,0%),
Cajamarca (25,4%) y San Martin (5,8%), que en conjunto aportaron el
82,9% del total nacional producido. Cabe mencionar que en los dos

primeros departamentos hubo adelanto de cosechas.

También, se dieron resultados favorables en los departamentos de
Ucayali (115,4%), Madre de Dios (24,0%), Pasco (22,6%) y Loreto (7,4%).
Sin embargo, la produccién de este cereal disminuy6 en Tumbes (-83,6%),
Piura (-61,2%), Junin (-55,5%), Arequipa (-45,3%), Ancash (-14,1%), Cusco
(-12,5%), Huanuco (-11,7%) y Amazonas (-6,8%) (INEI, 2022).

2.2.4. Generalidades de la Arverja (Pisum sativum)
2.2.4.1. Taxonomia de la Arverja
Ademas, con la informacion de la taxonomia de la arveja (Pisum

sativum) sativa se presenta como indica lo siguiente en la Tabla 7.

Tabla 7

Taxonomia de la Arverja

Reino Plantae
Subreino Fanerogamas
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales
Familia Fabaceae
Subfamilia Papilionoidae
Género Pisum

Especie sativum
Nombre cientifico Pisum sativum
Nombre comun Arverja, alverja, guisantes

Nota: Terranova Editores (2001).
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2.2.4.2. Composicion quimica de la arverja (Pisum sativum)

La tabla 8 detalla la composicion nutricional de la arverja

Tabla 8
Composicion quimica caracteristica de la arverja
Elemento Promedio
Humedad (%) 10,0
Proteina cruda (%) 23,0
Aceite (%) 14
Almidon (%) 46,0
Ceniza (%) 3,3
Fibra cruda (%) 55
Acido fitico (%) 1,2

Nota: Tshovhote et al. (2003)

2.2.4.3. Condiciones ecoldgicas de la arverja (Pisum sativum)
e La altitud. - Se puede sembrar alverja desde la costa durante el
invierno y en toda la sierra, incluso hasta los 3600 metros de altura.
e Lahumedad. — Requiere agua cuando estan floreando.

e Climay temperatura. — Se adaptan a un clima templado-frio.

Para la germinacion debe tener:
e Temperatura 6ptima :16°C a 20°C

e Temperatura maxima :30°C a 7°C (Morales, 2019).

Segun Agraria.pe (2020) en nuestro pais, mas de 20 mil familias se
dedican al cultivo de arveja, sefialé el Ministerio de Agricultura y Riego
(MINAGRYI). La institucion detalld6 que en 2019 se cosecharon 45 mil
hectareas de este cultivo en Perl, de las que se obtuvieron 52 mil
toneladas. Las regiones con mayor produccion de arveja son Cajamarca
que produce el 27% del total, La Libertad 20%, Huancavelica 13% vy
Ayacucho 11%.
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2.2.5. Laconservade pescado

2.2.5.1. Conserva

Un alimento en conserva es aquel al que se le aplican diferentes técnicas,
industriales o caseras para evitar su deterioro. Es un método de
conservacion alimentaria que impide que los alimentos se degraden. De
esta manera, la vida util del alimento se prolonga durante un periodo de
tiempo muy amplio, de meses hasta incluso afios. El proceso de
conservacion se basa en modificar alguno de los factores implicados en el
deterioro de los productos, por ejemplo, eliminar el oxigeno o la cantidad

de agua, o modificar la temperatura (Chavez, 2015).

2.2.5.2. Definicion de envases de hojalata

La hojalata es una lamina de acero (con un contenido en carbono
entre 0,03% y 0,13%) delgada estafiado o recubierta con barniz, sometida
a procesos de estampado o soldado, utilizados especialmente para el

envasado de conservas de alimentos (Roque, 2000).

El envase de hojalata posee las siguientes propiedades:
a) Hermeticidad. — Preserva el producto por aislamiento del ambiente
exterior.
b) Resistencia. — A los agentes externos y a la resistencia mecanica, lo
que es una ventaja en el proceso de envasado a presion o al vacio.
c) Estabilidad térmica. — Permite someter a los alimentos enlatados a un
proceso térmico de pasteurizado eliminando los microorganismos nocivos.
d) Diversidad. — Se pueden elaborar todo tipo de envases en variados
tamafnos para contener tanto liquido, solidos como gaseosos.
e) Integridad quimica. — Minima interaccién entre envases y los alimentos
ayudando a conservas color, aroma, sabor, etc (Chavez, 2015).

Los envases de hojalata pueden ser de:

Dos piezas. - Recipiente hecho a partir de los componentes

principales, el cuerpo formado una sola pieza con el fondo y la tapa.
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Tres piezas. - Recipiente hecho a partir de tres componentes:

cuerpo, fondo y tapa (Brito Morales, 2018).

2.2.6. Clasificacién de las conservas de pescado

2.2.6.1. Segun tipo de proceso

Conservas envasadas en crudo o tipo sardina.

Conservas envasadas cocidas o tipo atun (Chavez, 2015)

2.2.6.2. Segun el liquido de gobierno

Al natural o en su propio jugo

En agua y sal

En salmuera (presentacion tipo light)
En aceite

En salsa o pasta (Chavez, 2015)

2.2.6.3. Segun tipo de proceso

Entero: Es la conserva con pescado descabezado, eviscerado, libre
0 no de aletas y escamas.

Lomito: Constituido por filetes dorsales de pescado, libre de piel,
espinas, sangre y carne oscura.

Solidos y/o filetes: Son filetes cortados en segmentos transversales
y colocados en el envase con los planos de sus cortes paralelos al
fondo del mismo.

Medallones: Son fracciones de pescados descabezado, eviscerado,
sin escamas Yy aletas cortadas en sentido transversal a la espina
dorsal.

Trozos: Son proporciones de musculo de pescado, en los que se
mantiene la estructura original del musculo, como minimo le 75% del
contenido, calculando por el peso del escurrido, deberéa ser retenido
por la matriz de 12,7mm(malla).

Trocitos (flakes): Son proporciones mas finas que las anteriores,

pero mantienen la estructura original del musculo.
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e Desmenuzado y/o rayado “grated”: Es una mezcla de particulas del
musculo que ha sido reducida a un tamafio uniforme.

e Pasta: Es una masa para untar, elaborado a base de pescado
molido, materia grasa y otros ingredientes.

e Molido: Es una masa elaborada a base de pescado y otros
ingredientes y puede o no mantener su elasticidad.

e Sopas 0 caldos: Son preparaciones en conservas liquidas
(ITP/IMARPE, 1996).

2.2.7. Aceptabilidad de Alimentos

La aceptabilidad de los alimentos es el resultado de la interaccién
entre el alimento y el hombre en un momento determinado. Influyen, por un
lado, en su actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento, las
caracteristicas del elemento (composicion quimica y nutritiva, estructura y
profundidades fisicas) y por otro, las caracteristicas de cada consumidor
(genético, estado fisiolégico y psicologicos, religién, educacién, moda,

precio o consecuencia de uso).

Por otro lado, la valoraciéon sensorial de alimentos es una disciplina
cuyo objetivo es estudiar las sensaciones que producen los alimentos.
Cuando se analiza un alimento se estan recibiendo estimulos visuales,
tactiles, de olor, gustativos e incluso, estimulos auditivos. Este método de
valoracion utiliza jurados, un ambiente normalizado y pruebas codificadas

analizados por la ciencia estadistica. (Salvador & Calero, 2019).

Segun Coulthard (2009), citado por Castellanos (2003) Ila
aceptabilidad de un alimento se basa en la percepcion y preferencia de los
individuos, influenciada por factores sensoriales como el sabor y la textura,
asi como por factores culturales y sociales que determinan las elecciones

alimentarias.
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En el ambito de la investigacion alimentaria, la aceptabilidad se
evalla mediante pruebas sensoriales y encuestas que exploran las
preferencias y actitudes de los consumidores hacia un determinado
alimento. Estos estudios son fundamentales para comprender cémo
mejorar la aceptabilidad de los productos alimenticios en el mercado,
ajustando ingredientes, procesos de produccion y presentacion para

satisfacer mejor las expectativas y preferencias de los consumidores.

Estas pruebas se usan para determinar la aceptacion de un producto
por parte de los consumidores. Se pueden utilizar pruebas de comparacién
pareada similares a las de preferencia pareada y ordenamiento con
escalas. La aceptabilidad de un producto generalmente indica el uso real
del producto (compra y consumo). Las muestras se pueden presentar todas
al mismo tiempo o de una en una. La presentacion simultanea de las
muestras es preferible ya que es mas facil de administrar y les permite a
los panelistas volver a evaluar las muestras y hacer comparaciones
(Castellanos, 2003).

2.2.7.1. Pruebas afectivas

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante
el producto, indica si le gusta o disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si
prefiriere otro. Estas pruebas presentan mayor variabilidad de resultados
(Chavez, 2015).

2.2.7.2. Pruebas discriminativas

Son aquellas en las que se desea establecer si hay diferencia o no
entre dos o0 mas muestras. Este tipo de muestras son muy utilizados en el
control de calidad para evaluar sin las muestras de un lote estan siendo
producidas de manera uniforme, debido a esto es que para este tipo de

pruebas se necesitan jueces entrenados (Salvador & Calero, 2019).
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2.2.7.3. Pruebas descriptivas

Aqui se trata de definir propiedades de alimentos y medirlos de la
manera mas objetiva posible. Aqui no son importantes las preferencias o
criterios de los jueces, sino cual es la magnitud o intensidad de los atributos
de los alimentos. Las pruebas descriptivas proporcionan, por lo tanto,
mucha informacién del producto y son por tal motivo mas dificiles de
realizar. El entrenamiento a los jueces debe ser mas intenso y monitorizado
(Salvador & Calero, 2019).

Test de analisis descriptivo cuantitativo. Este tipo de test pretende
identificar y cuantificar las caracteristicas sensoriales de un producto. La
informacion generada sirve para construir un modelo multidimensional
cuantitativo que perfila los parametros que definen a uno o varios
productos. Para calificar cada parametro los jueces utilizan una escala de
intensidad no estructurada para cada descriptor. Los jueces deben ser
seleccionados y entrenados; tendran habilidad para percibir diferencias.

2.3. Definicion de términos

a). Leguminosas o fabaceas: Son consideradas como como una gran
fuente de proteina vegetal por el elevado contenido proteico de algunas de
especies, esta favorece principalmente a herbivoros, omnivoros y el
hombre (Mujica Sanches, 2016).

b). Gramineas: Son un grupo de plantas herbaceas, pertenecientes al
orden poales de las plantas monocotiledoneas. Algunas gramineas varian

de forma y tamafio en gran medida (Aldaco, 2010).

c). Pota: La pota o calamar gigante es una de las especies de cefalopodos
mas grandes y abundantes del mundo, el manto del calamar gigante podria
alcanzar una longitud de manto de hasta 120 cm y un peso total de 65 kg
(IMARPE, 2018).
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d). Conservas: Un alimento en conserva es aquel al que se le aplican
diferentes técnicas, industriales o caseras, para evitar su deterioro. Es un
método de conservacion alimentaria que impide que los alimentos se
degraden (Chavez, 2015).

e). Esterilidad Comercial: Proceso térmico que se da a las conservas de
baja acidez, cuya finalidad es destruir las esporas del Clostridiun botulinum
y las patdgenas. No se trata de una esterilizacion absoluta. La Esterilidad
comercial en enlatados y conservas es el proceso con el cual se somete a
un alimento a elevadas temperaturas para destruir microorganismos
termoresistentes, patdgenos generadores de toxinas y garantizar la
conservacion del alimento en su envase, para asegurar la ausencia de esta
bacteria y otras mas que pudieran haber sobrevivido al proceso de
esterilizacion. Significa que no hay bacterias ni toxinas patégenas que
pongan en peligro la salud publica (Food men, 2020).

f). Aceptabilidad de un alimento: Se conceptualiza en que la medida en que
un alimento es aceptado por los consumidores en términos de sus
caracteristicas sensoriales (como sabor, aroma, textura, y apariencia), asi
como en términos de factores psicolégicos y culturales que influyen en la
percepcion y preferencia del consumidor hacia ese alimento. Es un
concepto multidimensional que abarca tanto aspectos sensoriales como no
sensoriales que afectan la eleccion y consumo de alimentos por parte de

los individuos.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1. Lugar de ejecucidn
El presente proyecto se desarrolld en los ambientes de la Escuela
Profesional de Ingenieria Pesquera, Facultad de Ciencias Agropecuarias,

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, segun:

= Laboratorio LPPP Pichones ESIP

= Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la Escuela
Profesional de Ingenieria Pesquera (ESIP).

= Laboratorio de Control de Calidad (ESIP).

= Laboratorio de Andlisis Sensorial (ESIP).

3.2. Tipo, nivel y disefio de investigacion
3.2.1. Tipo de investigacion

El presente trabajo de investigacion es tipo exploratorio que fue de
caracter cuasi-experimental, dado que no se trata de un experimento causa
— efecto donde se manipulan completamente las variables independientes

para llegar a obtener un producto dado.

3.2.2. Nivel de investigacion
El nivel de la investigacion es aplicativo, ya que busca que los
resultados fueron analizados en el laboratorio de acuerdo a los analisis que

presenta la calidad del producto innovador.
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3.2.3. Disefio de investigacion

El disefio de investigacion es cuasi - experimental a nivel de
laboratorio, solo se controlan los tratamientos correspondientes a una fase
(formulaciones en el envasado) identificando la muestra preferida o mejor

rankeadas mediante test de Ranking y analisis de varianza.

La evaluacion estadistica para la aceptabilidad del producto final
también contemplé un andlisis de varianza (ANOVA) para determinar si

existe diferencia significativa para un nivel de significancia (p<0,05).

3.3. Operacionalizacion de variables

3.3.1. Variable dependiente
Aceptabilidad de la conserva

= Olor

= Sabor

= Textura
= Color

= Apariencia general

3.3.2. Variable independiente
Proporcién pescado: pota.

»= Proporcién 1 (50:50)

= Proporcién 2 (70:30)

* Proporcién 3 (30:70)

3.3.3. Cuadro de operacionalizaciéon de variables
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Tabla 9

Operacionalizacion de variables

Variables Definicion conceptual Definicion operacional Dimension Indicador Escala de
medicion
Tiempo
Temperatura
Parametros de | Proporciones
La aceptabilidad de un | Obtencion de “preferencia” previa por un | Procesamiento | proceso % Proteinas.
V.D: producto se  establece | panel de consumidores. Calidad Composicion % Lipidos
Aceptabilidad de | determinando por la | Seguidamente se medira la aceptabilidad del | nutritiva proximal % Cenizas
la conserva aceptacion de un publico | producto através de una prueba hedénica de PREFERENCIA Calorias
consumidor y segun se 10 puntos. A través de estas escalas se | Calidad ACEPTABILIDAD Test del
permita medir su agrado o | medira las caracteristicas sensoriales de los | sensorial Olor RANKING
desagrado del producto atributos  (olor, sabor, color, textura y Sabor Test
(Hernandez, 2010). apariencia general) (Castellanos,.2003). Textura HEDONICO
Color Escala de 10
Apariencia general puntos
Test ADC
DESCRIPTIVO Verbalizada
CUANTITATIVO No
estructurada
La proporcion debera definir | La proporcion de alimento calérico proteico,
el desarrollo y fabricacion de | a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) | Formulacion Proporcion 1 (50:50) % de pescadoy
\YAR un producto, distinguido por | y pota con leguminosa y graminea esta | de los | Proporcion 2 (70:30) pota.
Proporcion su valor y calidad en una | basada en 3 formulaciones, las cuales se | tratamientos Proporcion 3 (30:70)
pescado: pota. lista de especificaciones pre | desarrollaran con el fin de encontrar el tipo Razon a definir
establecidas (Wats, Ylimaki, | de formulacion mas aceptable del producto. | Parametros
Jeffery, & Elias, 1992). optimos
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3.4. Poblacion y muestra

3.4.1. Lapoblacion

Dado que esta investigacion es de caracter cuasi experimental y el
objetivo importante buscado es la aceptabilidad de un producto, la
poblacion objetivo, fueron los consumidores potenciales, alumnos de las
carreras de Ingenieria Pesquera, e Ingenieria Ambiental, asi como
trabajadores de la Facultad de Ciencias Agropecuarias UNJBG, pre-

seleccionados, cuyo numero es muy variable.

3.4.2. Muestra

Para el presente estudio tratandose de una investigacion a nivel de
laboratorio, lo que se busco es medir la preferencia, la aceptabilidad y
describir el producto alimenticio por un determinado nimero de jueces, en
funcién del tipo de test. Se trabajo con panelistas o jueces semientrenados
y entrenados, en cantidad de 10 a 25, segun lo recomendado por
Castellanos, L. (2003) y Wittig de Penna, E. (1999) y a quienes se les
explico los atributos sensoriales a medir, mediante tres tipos de tests

sensoriales.

Los tratamientos se trabajaron con unidades experimentales de latas
del producto a obtener de 410 g, cada una, la misma que contuvo las
diversas combinaciones de pescado bonito, pota, arvejas y arroz. Se
ensayaron materiales suficientes para obtener seis cajas de conservas de
24 unidades por tratamiento (formulacion), considerando que se trata de un

nivel de laboratorio.

3.5. Materiales y Equipos

3.5.1. Materia prima e Insumos
e Bonito (Sarda chiliensis chiliensis)
e Pota (Dosidicus gigas)
e Arroz (Oryza sativa)

e Arverja (Pisum sativum)
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Sazonador rojo

Sal comun (CINa)

Aceite vegetal

GMS, Glutamato monosodico
Laurel hojas

Pimienta entera (19)

Equipos de proceso

Cocinas semiindustriales de tres hornillas.

Selladora de latas semi automatica, marca sumer.

Autoclave de laboratorio (capacidad 2,5 cajas de latas tipo tall).
Evacuador (simulado en olla con capa de agua inferior para producir
agua a ebullicion y vapor).

Congeladora de 1 pie cubico de capacidad, temperatura -22 °C.

Materiales de laboratorio

Tableros acrilicos de 30 x 40 cm.

Termdmetros de mercurio de 20 a 150 °C
Vacuometro (0-20 psi)

Micrémetro (MITUTOYO), en milésimas de pulgada
Balanzas digitales (max. 4 kg)

Balanza digital (30 kg)

Balanza mecanica (70 kg)

Materiales de cocina

Cooler (50 L).

Envases de hojalata de 1lb “tall”, easy open.
Abridor de latas sanitario.

Cuchillos de 20 y 30 cm (pequeiios y medianos).
Sartén (4 L).

Sartén (2 L)
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e Ollas de acero (27 —30-331L)
e Ollaa presion (10 L)

3.5.5. Materiales e insumos de higiene
e Guaipe
e Pafios multiusos
¢ Desinfectante (Hipoclorito de sodio al 3,5%)
e Bolsas biodegradables

e Detergente industrial

3.6. Metodologia Experimental

3.6.1. Descripcion del proceso

Para efectos de las operaciones del procesamiento de las conservas
en estudio se tomaron como base los parametros obtenidos por PNIPA
(2023) en el Sub-proyecto PNIPA denominado: “Aprovechamiento de
anchoveta y pota para la produccion de alimentos calérico-proteicos
enlatados, tipo almuerzo rapido con leguminosas y gramineas”. PNIPA-
PES-SIADE-PP-000280.

Se realiz6 una variante en los parametros de las proporciones de
pescado y pota a emplear, los mismos que conformaron 3 tratamientos
diferentes, los cuales fueron sometidos a tres tipos de evaluacién sensorial,
tanto a nivel de envasado como a producto final, siendo a evaluar primero
la preferencia y luego la aceptabilidad el parametro final a encontrar.
También se empled el test ADC, que sirvido para medir la intensidad de

algunos atributos, tales como el color, sabor, aroma, textura.

A continuacién, se describe la metodologia empleada:
a) Recepcion de materia prima:
Bonito: Se realiz6 la evaluacion sensorial para pescado con la Tabla

Wittfogel (ver anexo 2), (Gino, 1996). Se recibio la materia prima (bonito
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fresco y entero) en cajas plasticas con cremolada a 0 °C para mantener la

cadena de frio. Se trabajo con 20 kg de pescado fresco entero.

Pota: Se realiz6 la evaluacion sensorial utilizando (ver anexo 3) para
andlisis sensorial de la aleta y tentdculo (cabeza) pota fresca. Se
recepciond en cajas plasticas cubiertas por una capa de hielo. La
temperatura de recepcion debera ser siempre menor o igual a 4,4 ° C. Se

emplearon tubos de pota limpios con 20 kg por experimento.

Gramineas-arroz: Se recepciond y acopié en el almacén de insumos

en el LPPP Pichones. La cantidad a emplear fue de 10 kg de arroz.

Leguminosas-arverja: Se recepciond igualmente que la graminea,

10 kg de arverja seca.

b) Lavado/seleccionado:
-Lavado:

Bonito/pota: Esta operacion se realizd con la finalidad de eliminar
toda impureza y/o material extrafio adherida a la superficie de la piel del
pescado. La materia prima se colocé en canastillas de plastico y se
sumergieron en un recipiente con agua clorada (0,5 a 2 ppm), a una

temperatura de 15 a 20°C con la finalidad de sanitizar el pescado.

-Seleccionado:
Gramineas/leguminosas: Esta operacién consistio en seleccionar

gramineas y leguminosas en buen estado, sin picaduras y grano entero.

c¢) Cortado/lavado:
-Cortado:

Bonito: En esta operacion el producto se repasa con cuchillo con el
objeto de eliminar restos de piel, espinas. El pescado es cortado en trozos

pequefos de 3a5cm.
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Pota: En esta operacion se retira las aletas, cabeza, visceras de la
parte interna, se “voltea” el tubo y se quita todo el resto presente a la vez
se va lavando el tubo, quitando la piel gris. La pota es cortada en trozos de

3cm.

-Lavado
Gramineas/ Leguminosas: Una vez seleccionadas las gramineas, se

procedieron a ser lavadas para eliminar impurezas y/o material extrafio.

d) Fritado/Precocido:
-Fritado

Bonito: Una vez cortado, se le adicioné pequefias cantidades de
sazonador y colorante con la finalidad de dar un sabor agradable, luego se

empanizo6 para proceder a freirlo por 5 minutos a 180 °C.

Pota: Una vez cortada la pota, se le adicion6 pequefas cantidades

de sal en agua a ebullicién por 15 minutos.

-Precocido:

Leguminosa: El precocinado es realizado a un periodo de tiempo de
5 a 6 minutos x 100°C. Esta etapa se realiz6 con la finalidad de ablandar el
grano.

Graminea arroz: El precocinado se realizé a una temperatura de
100°C por un periodo de tiempo de 2 minutos, hasta lograr la textura

deseada en los granos.

e) Enfriado:
En esta etapa del proceso el bonito, pota, leguminosa y gramineas
fueron sometidas a un enfriamiento a temperatura de ambiente por un

periodo de tiempo de 10 a 15 minutos.
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f) Pesado/Envasado:

En esta etapa del proceso se realiz6 un pesado y envasado de la
pota, bonito, leguminosa y graminea para poder obtener el peso escurrido
correspondiente en un envase de hojalata de 1lb tall, para las 3 distintas
proporciones de pescado y pota (T1, T2 y T3), segun tratamientos a

emplear, (ver tabla 8) motivo de estudio del presente.

g) Adicion de liquido de gobierno:
Una vez que se realizd el envasado, se adicioné el liquido de
gobierno, en caliente, a base de:
e Agua90g
e Aceitel10g
e Salcomin5g
e GMS.02¢g

h). Evacuado:

Los envases de hojalata se sometieron a un evacuado. Para ello,
siendo pocas latas, se realiz6 en una olla con una pequefia capa de agua,
gue simula el exhauster durante 3 min. a 98 °C, con la finalidad de eliminar
el aire atrapado y generar un vacio dentro del envase. Se diferencio las 3
proporciones empleadas.

i) Sellado:

Los envases de hojalata de 1 Ib “tall”, fueron selladas
herméticamente para garantizar en gran medida, la larga vida util del
producto. Esta operacién se realiz6 con una maquina selladora semi
automatica, adecuada para envases de una 1lb tall, “easy open”, Se
diferencio las 3 proporciones empleadas.

j) Tratamiento térmico
Se realiz6 un esterilizado comercial con la finalidad de destruir la

posible carga microbiana que se pudo haber llevado durante el manipuleo
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de los insumos y las esporas del Clostridium botulinum. Esta operacion
consistid en someter los envases herméticamente cerrados a la accion
combinada de calor y presion de: 115°C x 10 libras/pulg2. Aqui se dio un
tiempo de 65 minutos para obtener el valor de esterilizacién Fo, segun
datos obtenidos mediante el DATA TRACE empleado en el proyecto SP
000280 PINPA referenciado.

k) Enfriado:
Consiste en provocar un shock térmico con agua potable a temperatura

ambiente.

|) Lavado de latas:
Esta operacion consistio en lavar los envases de 1 Ib tall. El sistema

de lavado fue con la aplicacion de agua caliente con detergente.

m) Cuarentena:
Esta operacion consisti6 en mantener los envases de hojalata en
observacion durante 40 dias a temperatura ambiente en un lugar seco y

aireado.

n) Evaluacion:

El producto fue evaluado fisica, quimica y sensorialmente.

3.7. Diagrama de flujo

Para proponer un diagrama de flujo se estd tomando como
informacion base lo trabajado en el Proyecto PNIPA SP 000280 (2023), lo
gue dio lugar a los 3 tratamientos a emplear, segun las formulaciones del

disefio empleado, que se muestra a continuacion:

Figura 2
Diagrama de flujo experimental: conserva de pescado bonito
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POTA Y BONITO GRAMINEA (Arroz) LEGUMINOSA (Arveja)

v v l

Lavado Seleccionado
v v Seleccionado
Eviscerado, Cortado Lavado l
Precocido Precocido

Fritado (solo pescado)

Pota (precocido) l l

Enfriado Enfriado Enfriado
Envasado Envases 1Ib tall
T1 T2 T3 TRATAMIENTO

EXPERIMENTAL: PROPORCION T;

Adicién liquido Agua, aceite, GMS,
gobierno aji paprika sin picante

v

Evacuado

v

Sellado

v

Tratamiento

i T = 240 oF, P=10 Ib/pulg2
Lavado de latas © =Fo =6,0 min.
Con pafio y detergente i
Enfriado
Observacion x 40 dias ¢
Cuarentena
i v Anélisis fisico
: v" Anélisis sensorial
Evaluacion v Andlisis proximal
v" Andlisis microbiolégico
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La tabla 10, de las formulaciones para la conserva a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis), pota (Dosidicus gigas) arverja (Pisum sativum)

y arroz (Oryza sativa) que se muestra con lo siguiente:

Tabla 10
Formulaciones para la conserva a base de bonito
T1(9) (%) T2(9) (%)  T3(9) (%)

Bonito fritado 70 16,87 98 23,61 42 10,12
Pota precocida 70 16,87 42 10,12 98 23,61
Arveja precocida 90 21,68 90 21,68 90 21,68
Arroz precocido 80 19,27 80 19,27 80 19,27
Agua a 90 °C 90 21,68 90 21,68 90 21,68
Aceite vegetal 10 2,41 10 2,41 10 2,41
Sal comun 5 1,21 5 1,21 5 1,21
G.M.S 0,02 0,02 0,02
Peso total 415¢g 100,00 415¢ 100,00 415¢g 100,00

3.8. Métodos analiticos

3.8.1. Andlisis fisico
Se determinaron los siguientes parametros: peso bruto, peso neto,

vacio, espacio libre de cabeza, pH (Quenta, 2019).

3.8.2. Anélisis sensoriales

Se llevaron a cabo 3 tipos de pruebas sensoriales: Las de
preferencia, las de aceptabilidad y descriptivas, a fin de poder seleccionar
entre los tratamientos sugeridos cudl cree es la preferida y mejor con la
finalidad de medir la aceptabilidad del producto escogido. (Castellanos,
2003). Ademas, se desea saber, de modo objetivo, la intensidad de los

principales atributos (Murray et al., 2020).

3.8.2.1. Pruebas de preferencia. Test del Ranking
Las pruebas de preferencia permiten a los consumidores seleccionar
entre varias muestras, indicando si prefieren una sobre la otra, o si no tienen

preferencia. Se pueden utilizar pruebas de preferencia pareada o de
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ordenamiento Una de las ventajas de estas pruebas consiste en que
permite al panelista degustar la muestra varias veces. Los resultados son
analizados mediante una prueba binomial de dos extremos (Castellanos,
2003).

En nuestro caso se empleod el test del ranking que consistidé en
proporcionar simultaneamente a los jueces seleccionados los 3
tratamientos en evaluacién, los cuales degustaron y dieron un orden o
preferencia a los tratamientos en estudio, segun el test de Ranking,
mediante el formato que se les proporciond. Ver figura adjunta. La muestra

preferida fue la mas aceptada a este nivel, previo analisis de varianza.

3.8.2.2. Pruebas de aceptabilidad. Test heddnico

Se usan para determinar la aceptacion de un producto por parte de
los consumidores. Una de las pruebas mas empleadas es el Test hedonico.
Este sirvidé para determinar la aceptabilidad del producto alimenticio Las
pruebas hedonicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada
un alimento. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas, que
pueden tener diferente nimero de categorias y que comunmente van desde
‘me gusta’, “me gusta muchisimo”, pasando por “no me gusta ni me
disgusta”, hasta “me disgusta muchisimo” (Castellanos, 2003), (Chavez,
2015).

3.8.2.3. Pruebas descriptivas. Test DCA

Para aplicar una prueba descriptiva se emple6 el test DCA (Analisis
Descriptivo Cuantitativo). Segun Murray et al (2020) el andlisis descriptivo
constituye el primer paso en la medida sensorial de un producto,
categorizando los diferentes sentidos y proporcionando el lenguaje
necesario para la comunicacién de la experiencia. Se trata de definir las
propiedades del alimento de manera mas objetiva posible. Aqui no son
importantes las preferencias de los jueces, sino cual es la intensidad de los

atributos del alimento.
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Para llevar a cabo este test, en el Laboratorio de Control de Calidad
ESIP, se proporcioné las muestras a 10 jueces calificados, estudiantes del
quinto afio de la ESIP, quienes tienen pleno conocimiento y entendimiento
de los atributos sensoriales, a quienes se les instruyé adecuadamente en
las caracteristicas del test DCA. Los panelistas emplearon una escala no
estructurada horizontal de una extension de 15 cm de longitud horizontal,

guienes marcaron con una x el lugar de su preferencia. Ver formato adjunto.

Los resultados de los jueces son promediados y luego se grafican
en un gréfico tipo tela de arafia o en forma de pentagono, donde se trazan
los ejes desde el cero, ubicado en el centro de la figura hasta el valor
maximo de 15. En esta figura se anotan los valores de los atributos

evaluados para evaluar la intensidad de los pardmetros estudiados.

Figura 3
Formato del test del RANKING aplicado a la conserva en estudio

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

TEST DEL RANKING

PRODUCTO:

INSTRUCCIONES:

Por favor rankee (ordene) las muestras de acuerdo a su preferencia o
intensidad de la textura, sabor, color, etc. del producto que tiene a la

vista.
INTENSIDAD/PREFERENCIA MUESTRA
T1 T2 T3
Primero
Segundo
Tercero

OBSERVACIONES o
COMENTARIOS & :

( Sabor extraiio, regusto u otro
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Figura4

Formato del test Hedonico aplicado a la conserva en estudio

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

TEST HEDONICO

PRODUCTO:

FECHA: ...
INSTRUCCIONES:

Por favor se le solicita degustar la conserva presentada y, marcar con
una (X) en el recuadro que mejor se adecue a su opinion.

INTENSIDAD/PREFERENCIA
9 Me gusta extremadamente

8 Me gusta mucho

7 Me gusta bastante

6 Me gusta ligeramente

5 Ni me gusta ni me disgusta

4 Me disgusta ligeramente

3 Me disgusta bastante

2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta extremadamente
OBSERVACIONES!:

Firma:
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Figura 5
Formato del test ADC aplicado a la conserva en estudio

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

TEST ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO
PRODUCTO: ..iiiiiieciiee sttt site e eee e stee e siee e sneeesaaesstanesnaneennnee e FECHA:
INSTRUCCIONES
Evalle cada uno de los atributos sefialados y por separado marcando con

una X en un punto de la escala horizontal de 1 al 15, sefialando la
intensidad de su percepcion.

Donde:
1 es el peor
15 es el mejor
ATRIBUTO A EVALUAR: COLOR

1 15

ATRIBUTO A EVALUAR: OLOR
1 15

ATRIBUTO A EVALUAR: SABOR
1 15

ATRIBUTO A EVALUAR: AROMA
1 15

ATRIBUTO A EVALUAR: TEXTURA
1 15
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3.8.3. Analisis Quimico proximal
En el laboratorio de la Escuela de Ingenieria Pesquera de la Facultad

de Ciencias Agropecuarias UNJBG-Tacna se hicieron los andlisis
proximales, comparativamente con el ensayo realizado en el Laboratorio de
la Molina Calidad Total, segun la A.O.A.C (2019), siendo los siguientes:

e Humedad

e Proteinas

e Extracto etéreo

e Humedad

e Cenizas

e Calorias

3.9. Métodos estadisticos

A fin de determinar el tratamiento preferido por los jueces panelistas
se aplico el andlisis de variancia mediante la prueba F a un nivel de
significancia de 5%. Para aquellas relaciones significativas se complementé
el analisis con la prueba de diferencia minima significativa (DMS) y para
ello se aplico la prueba de Tukey al mismo nivel de significancia (5%).
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Los resultados de la presente investigacion se exhiben segun los
objetivos planteados. Objetivo General: “Determinar el nivel adecuado de
aceptabilidad de un alimento cal6rico-proteico en conserva a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja

(Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa)”.

4.1. Presentacion del objetivo especifico 1

Definir los parametros de proceso para obtener el alimento calérico-
proteico, en conserva a base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota
Dosidicus gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz
Oryza sativa”. Los parametros de proceso ensayados para la obtencion del
alimento caldrico-proteico, en conserva fueron los siguientes, segun se

observa en la figura 6:

Tomando como base los parametros de proceso obtenidos en el
Sub-proyecto PNIPA denominado: “Aprovechamiento de anchoveta y pota
para la produccién de alimentos calorico-proteicos enlatados, tipo almuerzo
rapido con leguminosas y gramineas” (PNIPA-PES-SIADE-PP-000280,
2022).

Se realizé una variante en los parametros de las proporciones de
pescado y pota a emplear, los mismos que conformaron 3 tratamientos
diferentes, los cuales fueron sometidos a tres tipos de evaluacion sensorial,
tanto a nivel de envasado como a producto final, siendo a evaluar primero

la preferencia y luego la aceptabilidad el parametro final a encontrar.

A continuacién, se describe la metodologia empleada:
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a) Recepcion de materia prima:

Bonito: Se realiz6 la evaluacién sensorial para pescado con la Tabla
Wittfogel (ver anexo Il), (Gino, 1996). Se recibio la materia prima (bonito
fresco y entero) en cajas plasticas con cremolada a 0 o C para mantener la
cadena de frio. Se trabajé con 20 kg de pescado fresco entero.

Pota: Se realizd la evaluacién sensorial utilizando (ver anexo llI)
Tabla para analisis sensorial de la aleta y tentaculo (cabeza) pota fresca.
Se recepciond en cajas plasticas cubiertas por una capa de hielo. La
temperatura de recepcion debera ser siempre menor o igual a 4,4 ° C. Se
emplearon tubos de pota limpios con 20 kg por experimento.

Gramineas-arroz: Se recepciond y acopi6 en el almacén de insumos

en el LPPP Pichones. La cantidad a emplear fue de 10 kg de arroz.

Leguminosas-arverja: Se recepcioné igualmente que la graminea,

10 kg de arverja seca.

b) Lavado/seleccionado:
-Lavado:

Bonito/pota: Esta operacion se realizd con la finalidad de eliminar
toda impureza y/o material extrafio adherida a la superficie de la piel del
pescado. La materia prima se coloc6 en canastillas de plastico y se
sumergieron en un recipiente con agua clorada (0,5 a 2 ppm), a una

temperatura de 15 a 20°C con la finalidad de sanitizar el pescado.
-Seleccionado:
Gramineas/leguminosas: Esta operacion consistio en seleccionar

gramineas y leguminosas en buen estado, sin picaduras y grano entero.

c¢) Cortado/lavado:

-Cortado:
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Bonito: En esta operacion el producto se repasa con cuchillo con el
objeto de eliminar restos de piel, espinas. El pescado es cortado en trozos

pequefios de 3 a5 cm.

Pota: En esta operacion se retira las aletas, cabeza, visceras de la
parte interna, se “voltea” el tubo y se quita todo el resto presente a la vez
se va lavando el tubo, quitando la piel gris. La pota es cortada en trozos de

3cm.

-Lavado
Gramineas/ Leguminosas: Una vez seleccionadas las gramineas, se

procedieron a ser lavadas para eliminar impurezas y/o material extrafio.

d) Fritado/Precocido:
-Fritado

Bonito: Una vez cortado, se le adicion6 pequefias cantidades de
sazonador y colorante con la finalidad de dar un sabor agradable, luego se

empaniz6 para proceder a freirlo por 5 minutos a 180 °C.

Pota: Una vez cortada la pota, se le adicion6 pequefias cantidades

de sal en agua a ebullicion por 15 minutos.

-Precocido:

Leguminosa: El precocinado es realizado a un periodo de tiempo de
5 a 6 minutos x 100°C. Esta etapa se realiz6 con la finalidad de ablandar el
grano.
Graminea arroz: El precocinado se realizo a una temperatura de 100°C por
un periodo de tiempo de 2 minutos, hasta lograr la textura deseada en los

granos.
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e) Enfriado:
En esta etapa del proceso el bonito, pota, leguminosa y gramineas
fueron sometidas a un enfriamiento a temperatura de ambiente por un

periodo de tiempo de 10 a 15 minutos.

f) Pesado/Envasado:

En esta etapa del proceso se realizé un pesado y envasado de la
pota, bonito, leguminosa y graminea para poder obtener el peso escurrido
correspondiente en un envase de hojalata de 1lb tall, para las 3 distintas
proporciones de pescado y pota (T1, T2 y T3), segun tratamientos a
emplear, (ver tabla 8) motivo de estudio del presente.

g) Adicion de liquido de gobierno:
Una vez que se realizd el envasado, se adicioné el liquido de
gobierno, en caliente, a base de:
e Agua90g
e Aceitel10g
e Salcomdn5
e GMS.0,2¢g

h). Evacuado:

Los envases de hojalata se sometieron a un evacuado. Para ello,
siendo pocas latas, se realizé en una olla con una pequefia capa de agua,
que simula el exhauster durante 3 min. a 98 °C, con la finalidad de eliminar
el aire atrapado y generar un vacio dentro del envase. Se diferencio las 3

proporciones empleadas.

1) Sellado:
Los envases de hojalata de 1 Ib *“tall”, fueron selladas
herméticamente para garantizar en gran medida, la larga vida util del

producto. Esta operacion se realizé con una maquina selladora semi
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automatica, adecuada para envases de una 1lb tall, “easy open”, Se

diferencid las 3 proporciones empleadas.

j) Tratamiento térmico

Se realiz6 un esterilizado comercial con la finalidad de destruir la
posible carga microbiana que se pudo haber llevado durante el manipuleo
de los insumos y las esporas del Clostridium botulinum. Esta operacion
consistid en someter los envases herméticamente cerrados a la accion
combinada de calor y presion de: 115°C x 10 libras/pulg2. Aqui se dio un
tiempo de 65 minutos para obtener el valor de esterilizacién Fo, segun
datos obtenidos mediante el DATA TRACE empleado en el proyecto SP
000280 PINPA referenciado.

k) Enfriado:
Consiste en provocar un shock térmico con agua potable a

temperatura ambiente.

l) Lavado de latas:
Esta operacion consistié en lavar los envases de 1 Ib tall. El sistema
de lavado fue con la aplicacién de agua caliente con detergente.

m) Cuarentena:
Esta operacion consisti6 en mantener los envases de hojalata en
observacion durante 40 dias a temperatura ambiente en un lugar seco y

aireado.

n) Evaluacion:

El producto fue evaluado fisica, quimica y sensorialmente.
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Analisis Fisico-Sensorial de Pescado fresco
Tabla 11
Andlisis sensorial, segun Wittfogel, del pescado bonito, empleado como

materia prima

Caracteristicas Descripcidn observada Puntaje
o Superficie lisa brillante; color luminoso; mucilago claro
Superficie y . o o .
y transparente. Consistencia firme y elastica bajo la 4

consistencia .
presion de los dedos.

o Globo ocular hinchado y abombado, cérnea clara y 3
JOS . .
brillante; pupila negra oscura.
] Color rojo sanguineo, mucosa clara, transparente y
Branquias ) 3
filamentosa.

Superficie de corte de los I6bulos ventrales con

Cavidad coloracion natural, sin decoloracion, lisos y brillantes;
abdominal y peritoneo liso, brillante y muy firme; rifiones y demas 4
drganos drganos (excepto partes del estbmago e intestino), asi

como la sangre adrtica, de color rojo profundo.
Olor Ya no como el agua de mar, pero fresco y especifico. 3
Puntaje Total 17

Andlisis fisico del bonito empleado para la conserva experimental

Las especies empleadas de bonito (Sarda chiliensis chiliensis)
procedentes del DPA Morro Sama fueron bastantes frescas y de tamafo
relativamente grande, segun los datos que se aprecian en las tablas 10 y
11. Para las mediciones fisicas del pescado bonito se trabajaron alrededor
unas 90 especies; en cambio para la pota se trabajé solo el manto.
Tabla 12

Caracteristicas fisicas del bonito empleado para la obtencién de conserva

(*)
Caracteristicas Minimo (cm) Maximo (cm) Promedio (cm)
Longitud 52,00 60,00 55,00
Ancho 5,90 7,50 6,50
Altura 6,60 7,90 7,20
Peso total 1 600g 1 700g 1 800g

( *) Mediciones promedio de 40 especies
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Tabla 13

Rendimiento: Composicion fisica del bonito

Componente Peso promedio (g) Porcentaje (%)
Cabeza 354,65 23,18

Aletas 55,85 3,65

Porciones 967,40 63,23
Visceras 114,75 7,50

Otros 37,35 2,44

Total 1 530,00 100,00

El rendimiento que se observa en la tabla 13 del bonito (Sarda

chiliensis chiliensis) es de 63,23% sin cabeza, sin aletas, sin visceras entre

otros, de 40 unidades de la especie trabajada.

Pardmetros de proceso parala conserva de pescado con bonito
Tratdndose de una investigacion cuasi-experimental, esta parte de

la investigacion tiene caracter descriptivo, dado que se aplicaron

parametros de proceso ya definidos en proyecto previo, tal como se refirid

el proyecto PNIPA SP 000280. A continuacién, se muestran los parametros

empleados para nuestra conserva experimental:

Tabla 14

Parametros de proceso empleados para la obtencién de la conserva

experimental

Caracteristica

Conserva
Proyecto PNIPA )
experimental

Lavado mat. Prima
Cortado

a) Bonito

b) Pota

Precocido

Agua corriente Agua corriente

Trozos 4 cm Trozos 4 cm

Trozos 3 cm Trozos 3 cm
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a) Bonito

b) Pota

c) Arroz

d) Arveja

Peso en lata

a) Bonito

b) Pota

c) Arroz

d) Arveja

Lig. De gobierno

a) Agua

b) Aceite

Especias

a) Sal

b) G.m.s.

c) Colorante

d) Laurel

e) Pimienta entera
Evacuado

Tratam. Térmico

a) Tiempo subida

b) Tiempo
esterilizacion

c) Tiempo de bajada
d) Temp. Esterilizacion
Lavado de latas

Cuarentena

5 min
15min
2 min

5 min

709
709
8049
904¢g

95 °C
160 °C

10 min
65 min

10 min

115,6 °C

Agua con detergente
40 dias

5 min
15 min
2 min

5 min

9849
42 g
8049
904¢g

95 °C
160 °C

4 g
0,29
0,19
6 mg
19

3 min

10 min

65 min

10 min

115,6 °C

Agua con detergente
40 dias

Figura 6

Diagrama de flujo definitivo: conserva de pescado bonito, pota, arveja,

arroz
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DIAGRAMA DE FLUJO EMPLEADO

POTA Y BONITO GRAMINEA (Arroz) LEGUMINOSA (Arveja)
Lavado Seleccionado l
v v Seleccionado
Eviscerado, Cortado Lavado l
Precocido Precocido

Fritado (solo pescado)

Pota (precocido) l l

Enfriado Enfriado Enfriado
Envasado Envases 1lb tall
T1 T2 T3 TRATAMIENTO

EXPERIMENTAL: PROPORCION T;

Adicién liquido Agua, aceite, GMS,
gobierno aji paprika sin picante

v

Evacuado

v

Sellado

v

Tratamiento

l T =240 oF, P= 10 Ib/pulg2
Lavado de latas © =Fo =6,0 min.
Con pafio y detergente l
Enfriado
Observacion x 40 dias ¢
Cuarentena
l v' Andlisis fisico
v" Anélisis sensorial
Evaluacion v Andlisis proximal
v" Andlisis microbiolégico
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4.2. Resultados: Objetivo especifico 2
Determinar el nivel caldrico-proteico del alimento en conserva a base

de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con leguminosa

arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa.

En la tabla 11 se muestran los resultados del Informe de Ensayo
realizado en los Laboratorios de la Molina Calidad Total a la conserva a
base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus gigas con
leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa,
comparados con el andlisis realizado a nuestra conserva, tratamiento T2
en el Laboratorio de Tecnologia Pesquera Escuela Profesional de

Ingenieria Pesquera/UNJBG.

Figura 7
Resultados del Analisis Proximal de la conserva de pescado bonito, pota,

arveja, arroz (en %).

Conserva PNIPA (1)  Conserva experimental (2)

Humedad 61,3 62,70
Proteina total 9,4 10,56
Lipidos 5,8 4,62
Carbohidratos 22,5 20,52
Fibra bruta 01 --
Minerales 1,0 1,60
Calorias (kcal) 179,8 165,9

Nota. - (1) Resultados de conserva del proyecto PNIPA SP 000280

(2) Resultados propios del presente proyecto de investigacion

4.3. Objetivo especifico 3
Determinar el nivel de aceptabilidad del alimento calérico-proteico,

en conserva a base de bonito Sarda chiliensis chiliensis y pota Dosidicus

gigas con leguminosa arverja Pisum sativum y graminea arroz Oryza sativa.

55



4.3.1. Analisis fisicos
En la tabla 15 siguiente se exhiben los resultados promedios de lo

siguiente: peso bruto, peso escurrido, peso neto, vacio, espacio libre de

cabeza, pH.

Tabla 15

Resultados de andlisis fisicos de la conserva experimental

Caracteristica del envase Muestra

Tipo de envase “tall” de 1Lb de capacidad

Aspecto del Envase Exterior Normal
Interior Normal
Profundidad 0,121”

Cierre Espesor 0,045”
Altura 0,020”

Vacio (mm Hg) 6,7

pH 6,5
Bruto 4909

Peso Neto 4169
Escurrido 4169
Bueno

Apariencia General Regular X
Malo

Olor Normal y
Anormal

Color Normal X
Anormal
Firme

Textura Ligeramente X
Blando
Agradable

Sabor Regular X

Desagradable

Liquido de Gob. Bueno
(Agua, aceite, ajinomoto y Regular X
sal) Malo
_— Bueno
Limpieza X
Regular
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Mala

Insuficiente
Sal Satisfactoria

Excesiva

4.3.2. Test de Ranking
Los resultados del test del Ranking aplicado para evaluar la

preferencia de los 3 tratamientos (T1, T2 y T3) empleados se exhiben en la
tabla 15:

Tabla 16
Resultados de la aplicacion del test del ranking conserva a base de bonito
Panelista T1 T2 T3 Observacion
1 2 1 3
2 3 2 1
3 3 2 1
4 3 1 2
5 2 1 3
6 3 1 2
7 3 1 2
8 3 1 2
9 1 2 3
10 3 1 2
11 3 1 2
12 3 1 2
13 3 1 2
14 1 2 3
15 3 2 1
16 3 1 2
17 3 1 2
18 3 1 2
19 3 1 2
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20 3 1

21 3 1
22 2 1
Suma 59 27 46

4.3.3. Test Heddnico
Enseguida se exhiben (tabla 13) los resultados de la aplicacion del

test heddnico aplicado a la conserva de pescado, pota, arveja y arroz:

Tabla 17
Resultados de aplicacion del test heddnico en la conserva experimental

Panelista T1 T2 T3 Observacion
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Sumatoria 139 100
Aceptabilidad 3,3 6,95 5
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4.3.4. Test DCA

Tabla 18
Resultados de la aplicacion del test ADC en la conserva experimental
Panelista Color Olor Sabor Aroma Textura
1 11 7 12 11 12,5
2 9 9 7 9 6
3 8 8 15 75 75
4 11,5 75 15 7 12
5 9 10 10 11 9
6 10 10 11 7 10
7 12 11 75 9 11
8 13 12 14 14 14
9 10 14 14 15
10 15 5 14 4 6
PROMEDIO 10,85 9,35 11,95 9,45 95
Figura 8

Grafico arafa del test DCA aplicado a la conserva de pescado, pota, arroz

y leguminosa.

TEST ADC

== Puntaje Jueces === \/alor 15 (100%)

TEXTURA OLOR

AROMA SABOR
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CAPITULOV

DISCUSION

5.1. Discusion
Se determind la aceptabilidad del alimento caldrico-proteico en

conserva a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus
gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza

sativa), llegandose a obtener un nivel adecuado de la conserva evaluada.

Los pardmetros de proceso mas importantes obtenidos para el
alimento calérico-proteico, en conserva a base de bonito (Sarda chiliensis
chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum)
y graminea arroz (Oryza sativa) :en nuestra conserva experimental
concuerdan con aquellos obtenidos en la conserva del proyecto PNIPA
00280 en los afios 2021 y 2022 siendo un tiempo de esterilizacion de 65
minutos a 115,6 °C para la obtencién de un Fo de 6,0 valor que permite
garantizar la estabilidad alimenticia y destruccion de esporas de Clostridiun
botulinum, principal productor de toxinas letales en alimentos enlatados de

baja acidez

El nivel cal6rico-proteico del alimento en conserva a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja
(Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa) confirmé las siguientes
caracteristicas: humedad 62,7 %, proteina total 10,56%, lipidos 4,62%;
carbohidratos 20,52%; minerales 1,6%; calorias 165,9 Kcal para la
conserva experimental de esta investigacion, frente a humedad 61,3 %,
proteina total 9,4%, lipidos 5,8%; carbohidratos 22,5%; minerales 1,0%.
Calorias 179,8 Kcal de la conserva PNIPA 000280, que empled los mismos

ingredientes y sus proporciones.
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El nivel de aceptabilidad del alimento cal6rico-proteico, en conserva
a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con
leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa),
permitié en primer lugar seleccionar entre los 3 tratamientos empleados
(T1, T2y T3) el tratamiento T2, preferidos por 20 jueces semi - entrenados.
Es decir, fue la formulacion mas preferida, con un nivel de confianza de
95%.

La prueba hedonica empleada permitié medir la sensacion de agrado
y desagrado, del tratamiento seleccionado, desde una escala extrema me
disgusta mucho hasta una escala maxima de me agrada mucho. En este
caso los resultados obtenidos sefialaron lo siguiente: un maximo puntaje
de aceptaciéon (promedio 6,95) para el tratamiento T2; 100 puntos
(promedio5) para el tratamiento T3 y 86 puntos (promedio 3,3) para el
tratamiento T1. Esto significd un nivel de agrado, en la escala hedonica de
me gusta ligeramente (6 puntos) a me gusta bastante (7 puntos), lo que
permite inferir que la sensacion de agrado de la conserva a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja
(Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa) no se encuentra en un

nivel maximo y requerira realizar ajustes en sus principales atributos.

El test DCA (analisis descriptivo cuantitativo) empleado permitio,
medir la intensidad de algunos atributos, mediante el empleo de panelistas
especializados. En este caso se pudo apreciar lo siguiente:

El sabor presenta un valor relativamente alto 11,95, del valor tedrico,
linea roja, valor 3 puntos por debajo de la intensidad tedrica maxima a
obtener; el olor presenta una intensidad de 9,35, comparado con el valor
teérico de 100%, linea roja. El color 10,85. La textura presenta una
intensidad de 9,5 puntos; y el aroma presenta una intensidad de 9,45
puntos. Esto significa en términos practicos que los atributos sensoriales

tales como el olor, la textura y el color deben ser mejorados o corregidos
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hasta obtener una mejor aproximacion a valores de 15 puntos (100 %) en
la conserva experimental. Esto coincide en alguna medida con el grado de

aceptacion obtenida en la evaluacion anterior.
Por consiguiente, puede expresarse en términos reales que la

aceptabilidad de la conserva experimental no es plena y los atributos
sensoriales sefialados deben ser mejorados para una mejor aceptabilidad.
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CONCLUSIONES

La Se determiné la aceptabilidad del alimento calérico-proteico en
conserva a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota
(Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum sativum) y
graminea arroz (Oryza sativa), llegandose a obtener un nivel

adecuado de la conserva evaluada.

Los parametros de proceso estudiados para obtener el alimento
caldrico-proteico, en conserva a base de bonito (Sarda chiliensis
chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum
sativum) y graminea arroz (Oryza sativa) fueron similares a los
empleados por el proyecto PNIPA SP 000280; solo realizando un
ajuste en la proporcién de pescado pota de 70:30

El nivel cal6rico-proteico del alimento en conserva a base de bonito
(Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa
arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa) confirmo las
siguientes caracteristicas: humedad 62,7 %, proteina total 10,56%,
lipidos 4,62%; carbohidratos 20,52%; minerales 1,6%; calorias
165,9 Kcal para la conserva experimental de esta investigacion,
frente a humedad 61,3 %, proteina total 9,4%, lipidos 5,8%;
carbohidratos 22,5%; minerales 1,0%. Calorias 179,8 Kcal de la
conserva PNIPA 000280

El nivel de aceptabilidad del alimento calérico-proteico, en conserva
a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas)
con leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza
sativa), sefiald lo siguiente: conserva con aceptacion, en la escala

heddnica, de 7 puntos “Me gusta bastante” a 6 puntos “Me gusta

63



ligeramente”, es decir no hubo una aceptabilidad plena. Segun la
aplicacion del test DCA, la intensidad de algunos atributos como

textura, aroma y color, deberan mejorarse tecnolégicamente.

64



RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a la ESIP fomente trabajos de investigacion en el
campo de tecnologia pesquera, donde se evallue aspectos de

calidad de los alimentos, como la aceptabilidad y la vida util.

2. Se recomienda a otros tesistas realizar trabajos de investigacion

evaluando aspectos sensoriales de los productos pesqueros.
3. Se recomienda que la ESIP propenda a capacitar a comunidades

pesqueras y afines en aspectos practicos de control de calidad de

alimentos.
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Anexo 1

Matriz de consistencia

Problema Objetivo HIPOTESIS Variable Indicadores

Problema General -

: . ; Objetivo General HIPOTESIS GENERAL:

fa'cse%gmﬁgaséb:ji uc:lbgleirr]neerntgncalt(]ilrjiig p?zln\tlglcodz Determinar el nivel de aceptabilidad de un alimento  gypleando las especies bonito (Sarda chiliensis gi)bror

base de bonito (Sarda chilensis chilensis) y p(;ta calorico-proteico a base de bonito (Sarda chiliensis  cpjjensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa Textura

(Dosidicus gigas) con leguminosa arverja (Pisum chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosa  aryejas (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza Color

sativum) y graminea arroz (Oryza sativa)? arverja (Pisum sativum) y graminea aroz (Oryza  sativa), sera posible la obtencion de un alimento Apariencia

sativa). calérico-proteico, con un nivel adecuado de general
Problemas Especificos Objetivos Especificos aceptabilidad.
) . < " Variables
. . . Determinar los parametros de proceso 6ptimos para  HIPOTESIS ESPECIFICAS D :

; - o . ) ependientes

gﬁ#ﬂﬂgs asrgrgt?teL%Sr a%arg:r:?:tcr;zrigi ?(:?eﬁfosg obtener un alimento calérico-proteico, a base de bonito P

bp d % ito (Sarda chiliensis chil p i (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) ~Los parametros de proceso son optimizados para Aceptabilidad de la

Sse. d'e onito (Sar alc liensis chilensis) EIIDPO & con leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea  obtener un alimento calérico-proteico a base de bonito conserva

( ?.S' Icus glgas), con egumgosa arvirjag BUM - arroz (Sarda chiliensis chiliensis) y pota (Dosidicus gigas)

sativum) y graminea arroz (Oryza safiva)? (Oryza sativa). con leguminosas arverja (Pisum sativum) y graminea

_ _ _ arroz (Oryza sativa).

¢Cudl sera el nivel calquco-protelco_ ‘de [a Determinar el nivel calérico-proteico de la conserva a . . ) .

conserva a base de bonito (Sarda chiliensis : S El alimento calérico proteico, a base de bonito (Sarda

chiliensis) ota (Dosidicus gigas) con base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y pota hilensis chilensi 2 (Dosidi X 0

'SIS) Yy pota | -USgigas) (Dosidicus gigas) con leguminosas Arverja (Pisum ~ C1iIEnsis chilensis) y pota (Dosidicus gigas) co

leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea sativum) y graminea Arroz (Oryza sativa) leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea arroz

arroz (Oryza sativa)? ' (Oryza sativa) tendra un alto nivel caldrico-proteico.

¢Cuél sera el nivel de aceptabilidad de la  Determinar el nivel aceptabilidad de un alimento  El alimento cal6rico proteico, a base de bonito (Sarda  Variables Proporcion

conserva a base de bonito (Sarda chiliensis  cal6rico-proteico, a base de bonito (Sarda chiliensis  chilensis chilensis) y pota (Dosidicus gigas) con  Independiente 1 (50:50)

chiliensis) y pota (Dosidicus gigas) con chilensis) y pota (Dosidicus gigas) con leguminosas  leguminosas arverja (Pisum sativum) y graminea arroz Proporcion

leguminosa arverja (Pisum sativum) y graminea  arverja (Pisum sativum) y graminea arroz (Oryza sativa) obtendrd un buen nivel de Proporcion pescado y 2 (70:30)

arroz (Oryza sativa)? (Oryza sativa). aceptabilidad. pota Proporcion
3(30:70)
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Anexo 2

Evaluacion sensorial para pescado fresco (Tabla de Wittfogel)

Superficie y consistencia Puntos
Superficies lisas brillante: color luminoso; mucilago claro y transparente. Consistencia firme y

elastica bajo la presién de los dedos. 4
Superficie aterciopelada y sin brillo; color ligeramente palido, mucilago lechoso y opaco,
consistencias facilmente separables de la piel. 3
Superficie granulosa y sin brillo, mucilago denso de color gris amarillento, consistencia relajada;

escamas facilmente separables de la piel. 2
Superficie muy granulosa; color sucio e impreciso; mucilago turbio, amarillento o marrén rojizo,
grumoso; consistencia blanda, se queda impresos de huella de los dedos. !
Ojos

Globo ocular hinchado y abombado, cérnea clara y brillante; pupila negra oscura 4
Globo ocular plano; cornea opalescente; pupila gris lechosa. 3
Globo ocular hundido; cérnea acuosa y turbia; pupila gris lechosa 2
Globo ocular contraido; cérnea turbia, pupila opaca cubierta de mucilago turbio gris amarillento. 1
Branquias

Color rojo sanguineo, mucosa clara, transparente y filamentosa. 4
Color rosa palido, mucosa opaca. 3
Color rojo grisaceo y acuoso, mucosa lechos, turbia y densa. 2
Color sucio, marrén rojizo; mucosa turbia y grumosa. 1
Cavidad abdominal y 6rganos

Superficie de corte de los I6bulos ventrales con coloracién natural, sin decoloracion, lisos y
brillantes; peritoneo liso, brillantes y muy firme; rifiones y demas 6rganos (excepto partes del 4
estdbmago e intestino), asi como la sangre adrtica, de color rojo profundo.

Superficie de los I6bulos ventrales aterciopelados y sin brillo; zona rojiza a lo largo de la espina

central; nifios y demas 6rganos, asi como la sangre aértica de color marrén rojizo 3
Superficie de corte de los I6bulos ventrales amarillentos; peritoneo granuloso, aspero y separable

del cuerpo del cuerpo; riflones y demas o6rganos, asi como la sangre adrtica de color marrén 2
rojizo.

Superficie de corte de los lobulos ventrales turbios y pegajosos; peritoneo faciimente
desgranable; rifiones y demas organos turbios y pastosos; sangre acuosa de color marrén sucio, 1
con tonos violetas.

Olor

Fresco como el agua de mar. 4
Ya no como el agua de mar, pero fresco y especifico. 3
Olor neutral o ligeramente acido, parecido al de la leche o al de la cerveza. 2
Olor pesado o rancio, a pescado con TMA (amoniaco) 1

Nota: Gino (1996).
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Calificativo con lo siguiente:

e Calidad Extra............ 18-20 puntos Buena
e Calidad.......cccovvrennn. .. 13-18 puntos

e Calidad Media......... 08-13 puntos

e Recusable... ............... < de 08 puntos
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Anexo 3

Andlisis sensorial de la aleta y tentaculo (cabeza) de pota fresca

Caracteristica  Olor Color Textura Limpieza
Sin ningln resto de
(1) muy bueno A fresco como el mar Gris brilloso Muy firme visceras u otro
elemento.
Fresco, neutro ) ) . Escasa cantidad de
(2) bueno Gris oscuro Firme, elastica .
peritoneo y otros
Se deja )
(3) . ) 3 Restos notorios de
. . Olor caracteristico Gris a marrén opaco Romper con .
Satisfactorio . . piel y otros
cierta facilidad
. Flacida, .
. . Manchas rojizas | . Restos de visceras
(4) regular Ligeramente acido ligeramente sin )
tenues ) y piel
piel
) Presencia notoria
) . Rojo todas las . i
Muy intenso acido . Muy flacida de visceras 'y
superficies
manchas
(5) malo

Nota: Empresa PROCONSUR S.A., (2002).

NOTA. - El puntaje promedio se obtiene se obtiene sumando los puntajes

que corresponden a los items de olor, color, textura, limpieza y dividiendo

esta suma entre 4.

Calificacion

Puntaje promedio

Muy bueno

Bueno

Satisfactorio

Regular

Malo

o A WO
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Anexo 4
Panel de fotos

Conserva experimental en balanza
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Conserva experimental lista para el evacuado

00 S97ProWDCA
00 2023.09.2112:07

Precocido de arveja

00 S97ProWDCA
0020230991112
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Pota precocida
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Realizacion del andlisis sensorial de la conserva experimental

Revision exterior del cierre de la conserva experimental
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Conserva experimental evaluada
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Anexo 5

Analisis de datos

Generales:
Software: SPSS V.27.0

GET DATA
ITYPE=XLS

e /FILE='DATESISTAS\WILSON CENTENO\NEW PYTO 2023
2024\REDACCION\2. Rs TEST RANKING.xIs'
e /SHEET=name 'Hojal'
e /CELLRANGE=FULL
e /READNAMES=ON
e /DATATYPEMIN PERCENTAGE=95,0.
e EXECUTE.
e DATASET NAME ConjuntoDatos1 WINDOW=FRONT.
e MEANS TABLES=PANELISTAT1T2T3
e /CELLS=MEAN COUNT STDDEV SUM VAR
e /STATISTICS ANOVA.
Resumen de procesamiento de casos
Resumen de procesamiento de casos
Casos
Incluido Excluido Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
PANELISTA 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
T1 2 100,0% 0 0.0% 22 100,0%
T2 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
3 22 100,0% 0 0,0% 2 100,0%
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Informe

Informe

PANELISTA T1 T2 T3
Media 11,50 2,68 1,23 2,09
N 22 22 22 22
Desv. Desviacion 6,494 0,646 0,429 0,610
Suma 253 59 27 46
Varianza 42,167 0,418 0,184 0,372

ONEWAY T1 T2 T3 BY PANELISTA
/POLYNOMIAL=1

/IES=OVERALL

ISTATISTICS DESCRIPTIVES
/PLOT MEANS

IMISSING ANALYSIS
ICRITERIA=CILEVEL(0,95)
/POSTHOC=TUKEY ALPHA(0,05).
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Descriptivos

Descriptivos

Desviacion Error 95% confianza para la media
N Media estandar estandar Limite inferior ~ Limite superior ~Minimo Méaximo
T1 1 1 2,00 2 2
2 1 3,00 3 3
3 1 3,00 3 3
4 1 3,00 3 3
5 1 2,00 2 2
6 1 3,00 3 3
7 1 3,00 3 3
8 1 3,00 3 3
9 1 1,00 1 1
10 1 3,00 3 3
11 1 3,00 3 3
12 1 3,00 3 3
13 1 3,00 3 3
14 1 1,00 1 1
15 1 3,00 3 3
16 1 3,00 3 3
17 1 3,00 3 3
18 1 3,00 3 3
19 1 3,00 3 3
20 1 3,00 3 3
21 1 3,00 3 3
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22 1 2,00 2 2
Total 22 2,68 ,646 ,138 2,40 2,97 1 3
T2 1 1 1,00 1 1
2 1 2,00 2 2
3 1 2,00 2 2
4 1 1,00 1 1
5 1 1,00 1 1
6 1 1,00 1 1
7 1 1,00 1 1
8 1 1,00 1 1
9 1 2,00 2 2
10 1 1,00 1 1
11 1 1,00 1 1
12 1 1,00 1 1
13 1 1,00 1 1
14 1 2,00 2 2
15 1 2,00 2 2
16 1 1,00 1 1
17 1 1,00 1 1
18 1 1,00 1 1
19 1 1,00 1 1
20 1 1,00 1 1
21 1 1,00 1 1
22 1 1,00 1 1
Total 22 1,23 0,429 0,091 1,04 1,42 1 2
T3 1 1 3,00 3 3
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2 1 1,00 1 1
3 1 1,00 1 1
4 1 2,00 2 2
5 1 3,00 3 3
6 1 2,00 2 2
7 1 2,00 2 2
8 1 2,00 2 2
9 1 3,00 3 3
10 1 2,00 2 2
11 1 2,00 2 2
12 1 2,00 2 2
13 1 2,00 2 2
14 1 3,00 3 3
15 1 1,00 1 1
16 1 2,00 2 2
17 1 2,00 2 2
18 1 2,00 2 2
19 1 2,00 2 2
20 1 2,00 2 2
21 1 2,00 2 2
22 1 3,00 3 3
Total 22 2,09 0,610 0,130 1,82 2,36 1 3
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ANOVA

ANOVA
Suma de cuadradosgl| Media cuadratica F Sig.
Tl Entre grupos (Combinado) 8,773 21 0,418
Término lineal Contraste 0,048 1 0,048
Desviacion 8,725 20 0,436
Dentro de grupos 0,000 0
Total 8,773 21
T2 Entre grupos (Combinado) 3,864 21 0,184
Término lineal Contraste 0,237 1 0,237
Desviacion 3,626 20 0,181
Dentro de grupos 0,000 0
Total 3,864 21
T3 Entre grupos (Combinado) 7,818 21 0,372
Término lineal Contraste 0,072 1 0,072
Desviacion 7,746 20 0,387
Dentro de grupos 0,000 0
Total 7,818 21
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Tamanos de efecto ANOVA?

Tamafios de efecto ANOVA?

Intervalo de confianza al 95%

Estimacion de puntos Inferior Superior

T1 Eta cuadrado

Epsilon cuadrado

Omega cuadrado efecto fijo

Omega cuadrado efecto aleatorio
T2 Eta cuadrado

Epsilon cuadrado

Omega cuadrado efecto fijo

Omega cuadrado efecto aleatorio
T3 Eta cuadrado

Epsilon cuadrado

Omega cuadrado efecto fijo

Omega cuadrado efecto aleatorio

a. Eta cuadrado y Epsilon cuadrado se estiman basandose en el modelo de efecto fijo.

Relaciéon de medias tratamiento T1

30

25

2,0

Mediade T1

T2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
PANELISTA
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Relacién de medias tratamiento T2

20

Mediade T2

T2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
PANELISTA

Relacién de medias tratamiento T3

R

25

20

Mediade T3

12 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
PANELISTA
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MEANS TABLES=PANELISTAT1T2 T3
/ICELLS=MEAN COUNT STDDEV SUM VAR

ISTATISTICS ANOVA.

Resumen de procesamiento de casos

Resumen de procesamiento de casos

Casos

Incluido Excluido Total

N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
PANELISTA 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
Tl 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
T2 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
T3 22 100,0% 0 0,0% 22 100,0%
Informe
Informe

PANELISTA T1 T2 T3
Media 11,50 2,68 1,23 2,09
N 22 22 22 22
Desv. Desviacion 6,494 0,646 0,429 0,610
Suma 253 59 27 46
Varianza 42,167 0,418 0,184 0,372
Estadisticos descriptivos
Estadisticos descriptivos
Desviacion
N Minimo Maximo Media estandar Varianza

T1 22 1 3 2,68 0,646 0,418
T2 22 1 2 1,23 0,429 0,184
T3 22 1 3 2,09 0,610 0,372

N valido (por lista) 22
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BAYES REPEATED T1 T2 T3
ICRITERIA CILEVEL=95 SEED=RANDOM MCSAMPLES=30000
/INFERENCE ANALYSIS=POSTERIOR
/PLOT MEANS=T1 T2 T3.

ANOVA de medidas repetidas de un factor Bayesiano

Resumen de procesamiento de casos

N Porcentaje
Incluido 22 100,0%
Excluido 0 0,0%
Total 22 100,0%

Estadisticos descriptivos de niveles de factor intra-sujetos.

Estadisticos descriptivos de niveles de factor intra-sujetos

Desviacion
Variables dependientes Media estandar N Min Méx
Tl 2,68 0,646 22 1 3
T2 1,23 0,429 22 1 2
T3 2,09 0,610 22 1 3

Estimaciones bayesianas de medias de grupo?

Estimaciones bayesianas de medias de grupo?

Posterior 95% Intervalo creible
Variables dependientes  Moda Media Varianza  Limite Limite
inferior superior
T1 2,68 2,68 0,014 2,45 2,91
T2 1,23 1,23 0,014 0,99 1,46
T3 2,09 2,09 0,014 1,86 2,32

a. La distribucion posterior se ha estimado basandose en el teorema de limite central Bayesiano.
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Relacién de verosimilitud vs. medias tratamientos: T1, T2. T3

Distribucion posterior de medias de grupo

Verosimilitud

10 15 2.0 2,5 3,0

Medidas repetidas

Interpretacion:

Segun el analisis estadistico practicado para los diversos
tratamientos empleados en mi Proyecto de Investigacion, al parecer no
existe diferencias significativas que marquen la diferencia a niveles de
probabilidad de 95%; sin embargo, la decisibn de seleccionar un
tratamiento (T2) se dio en base a las apreciaciones globales de tipo
sensorial, con la finalidad de arribar a los propdsitos buscados en el

presente proyecto.
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