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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo por finalidad evaluar el efecto
de los métodos de congelado sobre el contenido de vitamina A, perfil
lipidico, DRIP y caracteristicas sensoriales de las lenguas de erizo
(Loxechinus albus). Las pruebas son los métodos de congelacion y la
prueba control fue la muestra sin congelar. Se concluyé que el contenido
de vitamina “A” presentO variacion significativa (p valor<0,05), donde la
mayor concentracion de vitamina “A” fue en las lenguas de erizo congelado
por el método de campo magnético 47,80 mg/100 g, mientras que en las
lenguas de erizo congelado por aire forzado fue menor 21,70 mg/ 100 g.
El perfil lipidico no fue influenciado por los métodos de congelado; sin
embargo, el DRIP resulté significativo (p valor<0,05), siendo mayor en el
método de congelado por aire forzado. La aceptabilidad sensorial de las
lenguas de erizo bajo los métodos de congelado resultd significativa (p
valor<0,05) para el color y la textura, mientras que para las aceptabilidades

del olor y sabor no se hallaron diferencias importantes (p valor >0,05).

Palabras clave: Congelado, perfil lipidico, vitamina A.



ABSTRACT

The purpose of this research work was to evaluate the effect of
freezing methods on the content of vitamin A, lipid profile, DRIP and sensory
characteristics of the hedgehog "tongues” (Loxechinus albus). The tests are
the freezing methods and the control test was the sample without freezing.
It was concluded that the content of vitamin “A” showed significant variation
(p value <0,05), where the highest concentration of vitamin “A” was in the
"tongues" of frozen hedgehog by the magnetic field method 47,80 mg
/100 g, while in the "tongues" of hedgehog frozen by forced air was lower
21,70 mg /100 g. The lipid profile was not influenced by freezing methods.
However, the DRIP was significant (p value <0,05), being higher in the
forced air freezing method. The sensory acceptability of the hedgehog
"tongues" under freezing methods was significant (p value <0,05) for color
and texture, while for the acceptability of smell and taste no significant

differences were found (p value> 0,05).

Keywords: Frozen, lipid profile, vitamin A



INTRODUCCION

Los procesos de conservacion de alimentos tienen como principales
objetivos por una parte posibilitar la disponibilidad durante todo el afio de
productos estacionarios como es el caso del erizo de mar y de esta forma
se puede consumir durante todo el afo; Y,
por otra evitar la alteracion de los alimentos por diferentes causas tales
como: proliferacion de microorganismos, agentes fisicos (aire, calor, frio,
humedad, etc.), reacciones quimicas (oxidacion, hidrdlisis) y enzimaticas

etc. (Cheftel et al., 1982).

Las gonadas de erizos de mar también llamados huevas o hueveras,
tienen una gran demanda y son alimentos econémicamente importantes en
todo el mundo, ya que tienen un alto valor nutricional (Yakota et al., 2002).
Las huevas consisten en agua, proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas

y minerales (Kato y Schroeter, 1985).

Las gonadas de erizo son alimentos de alto precio, que se comen
crudos (sashimi), con arroz como shushi o conservados con salmuera, sal

y alcoholes (Siikavuopio, 2009).



El equinodermo de mayor importancia comercial es el erizo verde
(Loxechinus albus) por su reconocida calidad en el mercado nacional e
internacional, que lo cotiza como un producto de gran demanda y alto
precio. Ademas, su pesqueria, como ocurre con otras especies, se ha
incrementado en los Ultimos afios por la importante demanda sobre todo de

paises asiaticos (IMARPE, 2018).



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion del problema

El erizo verde (Loxechinus albus) es uno de los recursos
hidrobioldgicos de alto valor nutritivo en el Pert, donde sus gonadas son la
principal fuente comercial debido a sus caracteristicas nutricionales; en
efecto, este recurso es susceptible al deterioro, razon por la cual las plantas
pesqueras someten a procedimientos modernos de congelado rapido para

conservar y alargar la vida util de las génadas.

Debido a los pocos estudios de investigacion en nuestro medio,
relacionados a este recurso con fines alimenticios, se ha optado en evaluar
los contenidos nutricionales en dos tipos de congelado. El contenido de
vitamina “A”, ya que esta vitamina contiene carotenoides que son los
principales indicadores de coloracién sobre este recurso. El color es un
caracter sensorial de suma importancia en los alimentos, pudiéndose usar
como criterio de calidad ya que los pigmentos responsables pueden verse
modificados debido a las distintas operaciones de procesado (Chen, et al.,
1995).

Asi también se optd por evaluar el perfil lipidico, para conocer la

cantidad de grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas de este



recurso, a fin de conocer el comportamiento de sus componentes por efecto
de los dos métodos de congelado, realizando un aporte para estudios

posteriores con fines de una conservacion de este recurso.

Con la congelacion actual, surge un problema; una vez descongelado,
la textura, sabor y color resultantes difieren sustancialmente a las del
producto fresco, debido al tamafio de los cristales de agua y a la rotura

célula (Innovasushi, 2015).

Por ello en esta investigacion se propuso evaluar las caracteristicas
fisico-quimicas y sensorial del recurso erizo, segun su estado congelado
por el método tradicional congelado por aire forzado y congelacion
magnética (PROTON FREEZER) en comparacion con la frescura del
recurso. Y asi determinar el método adecuado para mantener sus

caracteristicas nutricionales y frescura del recurso.



1.2 Formulacién del problema

1.2.1 Pregunta general

¢ Existira diferencias en el contenido de vitamina “A” y perfil lipidico en

las lenguas de erizo (Loxechinus albus), bajo dos métodos de congelado?

1.2.2

Preguntas especificas

¢,Cudl seréa el contenido de vitamina A en las lenguas de erizo bajo
dos métodos de congelado?
¢,Cudl sera el contenido de perfil lipidico en las lenguas de erizo bajo
dos métodos de congelado?
¢,Cudl seréa la relacion entre el DRIP y la aceptabilidad sensorial de

las lenguas de erizo bajo dos métodos de congelado?

1.2 Delimitacién de la investigacion

Delimitacion temporal

Para el presente estudio se tomd en cuenta el tiempo de las
operaciones de congelado de las gonadas de erizo, y una vez
finalizado dichos procesos se realizaron las respectivas mediciones
fisicoquimicas como sensoriales. El desarrollo en campo de la

investigacién fue en un periodo de 31 dias.



— Delimitacion espacial
El presente trabajo de investigacion se desarroll6 en los ambientes de

la empresa Mega Pesca S.A.

— Delimitacion tedrica
El estudio se centr6 exclusivamente en evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas de las génadas congeladas por efecto del método de
congelacion excluyendo los aspectos edafoclimaticos que pudieran

influir en el resultado final.

1.4 Justificacion

El proyecto de investigacion se realizé con la finalidad de conocer el
contenido de los componentes funcionales de mayor importancia como son
la vitamina “A” y perfil lipidico, de las génadas del erizo verde (Loxechinus

albus), bajo los dos métodos de congelado.

El método comun o tradicional de congelado aplicado en empresas
para congelar lenguas de erizo es por aire forzado, trayendo como
consecuencia el cambio de color en el producto. Actualmente la empresa
Mega Pesca S.A. cuenta con un método de congelado magnético (proton
freezer) aplicado en el congelado de lenguas de erizo y al evaluar el
contenido de vitamina “A” y perfil lipidico de las lenguas de erizo permite

6



conocer de manera real su posible efecto sobre sus caracteristicas y
establecer cuél de estos métodos de congelado nos dard mejores
resultados en la calidad de producto, el cual seria muy importante para la
calidad del producto final ya que se estaria consumiendo productos de
caracteristicas similares al fresco, incrementando asi la demanda de

consumidores y generando mayor produccion en la empresa.

1.5 Limitaciones
La extraccion de erizo al ser un recurso temporal, no permite disponer
de materia prima durante todo el afio y por ellos las experimentaciones

estan condicionadas a su disponibilidad.

1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general

Evaluar el contenido de vitamina “A” y perfil lipidico en las lenguas de

erizo (Loxechinus albus), bajo dos métodos de congelado.

1.6.2 Objetivos especificos

- Hallar el contenido de vitamina “A” de las lenguas de erizo bajo dos

métodos de congelado.



Hallar el contenido de perfil lipidico de las lenguas de erizo bajo dos
métodos de congelado.
Establecer la relacion entre el DRIP y la aceptabilidad sensorial de

las lenguas de erizo bajo dos métodos de congelado.



CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis

2.1.1 Hipotesis general

Los métodos de congelado influiran sobre el contenido de vitamina “A”

y perfil lipidico en las lenguas de erizo (Loxechinus albus).

2.1.2 Hipotesis especificas

- Existen diferencias significativas en el contenido de vitamina “A” de

las lenguas de erizo a causa de los métodos de congelado.

- Existen diferencias significativas en el perfil lipidico de las lenguas

de erizo a causa de los métodos de congelado.

- Existen diferencias significativas entre el DRIP y la aceptabilidad

sensorial de las lenguas de erizo congelados.



2.2 Variables

2.2.1 Variables independientes: Método de congelado

» Congelado por campo magnético.

» Congelado por aire forzado.

2.2.2 Variables dependientes

> Vitamina A

> Perfil lipidico

» Aceptabilidad sensorial: color, olor, textura y sabor

2.3 Diagrama de variables

La Figura 1. Esquematiza la relacion causa efecto que presentan las

variables en estudio.

—

el B
~ v
~
X: Método de congelado

Y: Vitamina A,
perfil lipidico,
) Lenguas de erizo DRIPy
® aceptabilidad
- . / sensorial
0L0%s
LN
CAUSA

EFECTO
Figura 1. Diagrama de las variables en estudio
Fuente: Elaboracion propia (2019).
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2.4 Operacionalizacion de variables
La Tabla 1. Muestra como es que las variables de interés seran

operacionalizadas.

Tabla 1

Operacionalizacion de las variables a asociar

Variable Dimension Indicador Escala/valor
Independiente (X)
Método de Magnético Magnético No
congelado Aire forzado Aire forzado corresponde
Dependientes (Y)
o Concentracion Concentracion
Vitamina A o o mg/100 g
de vitamina A de vitamina A
Perfil de acidos  Omegas Omega 3:6y9
. mg/100 g
grasos Acidos grasos AG saturados
DRIP DRIP Agua g
N Escala
Aceptabilidad Color, olor,

sensorial

textura y sabor.

Fuente: Elaboracion propia (2019).

hedoénica 1l a
9



CAPITULO Il

FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones

> Erizo

>

Invertebrado marino de pequefio tamafio con forma de esfera
aplanada cubierta por una concha compuesta por placas calcareas,
con puas cortas o largas que le sirven de apoyo para moverse; se
alimenta de desechos y pequefios seres vivos;, hay muchas

especies, algunas de ellas comestibles (Yamashiro, et al., 1996).

Vitamina
Sustancia organica que se encuentra en los alimentos y es esencial

para el desarrollo del metabolismo de los seres vivos (Nathan, 2014).

Vitamina “A”

La vitamina A es una vitamina liposoluble que el cuerpo adquiere a
través de la comida y ayuda a mantener en buen estado la vista, el
sistema inmunitario y la capacidad de reproduccién. También aporta
beneficios para el corazoén, los pulmones y los rifiones, entre otros

organos (Nathan, 2014).



> Acidos grasos
Esta constituido por &cidos grasos y se clasifican en: saturados,

monoinsaturados y poliinsaturados (Amasifuen, 2017).

» Congelacion
Es un método para la conservacion de alimentos a largo plazo
permite mantener los atributos de calidad y valor nutritivo inicial del

alimento (Mohanty, 2001).

3.2 Enfoques tedrico - técnicos

3.2.1 El erizo verde o rojo (Loxechinus albus)

El erizo Loxechinus albus presenta simetria pentaradial y un
esqueleto rigido globoso llamado “testa”. Su estructura esta formada por
placas cohesionadas entre si. Cuenta con un sistema Unico de canales
internos y apéndices superficiales que integra el denominado «sistema
vascular acuifero» cumpliendo funciones de locomocion y transporte de

gases respiratorios (IMARPE, 2018).

3.2.2 Taxonomia

- Phylum: Echinodermata

- Clase: Echinoidea

13



- Subclase: Euechinoidea

- Super orden: Echinacea

- Orden: Echinoida

- Familia: Echinidae

- Género: Loxechinus

- Especie: Loxechinus albus (Molina, 1782).

- Nombres comunes: Erizo verde o rojo. (Chirichigno, 1998)

3.2.3 Distribucion y habitat

Se distribuye latitudinalmente desde la isla Lobos Afuera  (6°53’50”
S) en Peru, hasta las islas del extremo sur austral de Chile (57°58'00” S) y
batimétricamente desde la zona intermareal hasta 340 m de profundidad,

sobre fondos duros cubiertos de algas (IMARPE, 2018).

Es una especie sedentaria de conducta gregaria que conforma
bancos sobre sustratos duros, utiliza las espinas y pies ambulacrales para
movilizarse con desplazamientos muy reducidos; generalmente en zonas

de alta corriente los bancos estan diseminado (IMARPE, 2018).

3.2.4 Caracteristicas anatdmicas

Las caracteristicas anatomicas del erizo se dividen en dos partes:

14



a) Anatomia externa

b)

El erizo (Loxechinus albus) presenta un caparazén semiesférico, que
fuera del agua es de color verde y bajo el agua, tiene una tonalidad
roja caracteristica debido a la proyeccion de los pies ambulacrales

(Yamashiro, et al., 1996).

Este caparazon esta formado por una serie de placas cohesionadas
entre si, las que forman 10 corridas de placas, cinco (5) son
denominados placas ambulacrales que a través de estos emergen
los pies ambulacrales los cuales sirven para la locomociéon y el
intercambio gaseoso. Las otras placas restantes son denominadas
interambulacrales no presentando perforacion alguna (Bustos y

Olave, 2001).

Anatomia interna

El erizo verde Loxechinus albus presenta cinco (5) gbnadas pegadas
a la pared de la testa, de gran tamafio y también llamado
comunmente “las lenguas”. Al observar el sistema digestivo son
identificables claramente el intestino, el estbmago y el érgano que

utiliza para comer “linternas de Aristoteles” (Bustos y Olave, 2001).
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3.2.5 Alimentacién

Los erizos se alimentan gracias a un aparato masticador muy
desarrollado conocido como linterna de Aristételes que se encuentra
constituido por cinco (5) grandes piezas calcareas llamadas piramides,
cada una de las cuales tienen la forma de una punta de flecha apuntando
hacia la boca. Estas piramides estan dispuestas radialmente y cada una
conecta con las adyacentes mediante una serie de fibras musculares
transversas. El centro de cada piramide esta atravesado por una banda
calcaria alargada. El extremo oral de esta banda asoma al exterior por la
punta de la piramide, y constituye un diente extremadamente duro (Barnes,

1989).

3.2.6 Reproduccién

El erizo es una especie dioica (machos y hembras) que no presenta
dimorfismo sexual. Durante el periodo de reproduccidén se reconocen las
hembras cuando las gonadas evacuan un liquido color amarillo -
anaranjado, mientras que de las gbénadas masculinas fluye el liquido color
blanco cremoso. La primera madurez sexual se produce entre 40 a 50 mm
de diametro y tienen cinco gbénadas, conocidas como lenguas. El ciclo
reproductivo depende de la latitud geografica; en la zona sur la época de

reproduccién es de setiembre a diciembre. Puede alcanzar un diametro de
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140 a 150 mm, sin considerar las puas y la talla comercial es de 70 mm

(IMARPE, 2018).

3.2.7 Escala de madurez gonadal

El "erizo verde o rojo" (Loxechinus albus) no presenta dimorfismo
sexual, por lo que es dificil la separacion de sexos sin realizar un examen
histologico. Las gonadas masculinas y femeninas tienen la misma
estructura externay coloracion, aunque esta ultima puede variar de amarillo
a café oscuro segun (Buckle, y otros, 1978). La identificacion sexual se
puede lograr en forma aproximada en el periodo de maxima actividad

reproductiva.

3.2.8 Vitamina A

La vitamina A se encuentra presente en los alimentos de origen animal
y en algunos vegetales la podemos encontrar como provitamina A, en forma
de carotenos que luego son transformados en vitamina A por el organismo.
Esta vitamina se almacena en el higado en grandes cantidades y también
en el tejido graso de la piel. La vitamina A tiene un fuerte poder antioxidante
ayudando; por tanto, a frenar el envejecimiento celular. La funcion principal
de la vitamina A es intervenir en la formacién y mantenimiento de la piel,

las membranas mucosas, los dientes y los huesos, participando también en
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la elaboracién de enzimas en el higado y de las hormonas sexuales y

suprarrenales (Nathan, 2014).

Asi mismo La vitamina A incluye al retinol y a algunos carotenoides
gue son precursores del retinol. La vitamina A es esencial para una vision
normal, expresion génica, reproduccion, desarrollo embrionario y funcion
inmune. Las fuentes de vitamina A preformada son de origen animal y en
forma de provitamina-A (B-caroteno, a-caroteno) se encuentra en alimentos
de origen vegetal. Los alimentos se fortifican bien con retinol o mas
frecuentemente con 3-caroteno. La actividad de la vitamina A se mide como
equivalentes en actividad de retinol:1 mg = 1 mg retinol (12 mg B-caroteno,

24 mg otrosca rotenoides provitaminicos) (Aguilera et al., 2008).

En las gonadas de erizos de mar, su pigmento tipico es la equinenona,
gue pueden sintetizar a partir del beta-caroteno, ademas los equinodermos
consiguen sintetizar acidos grasos poliinsaturados con 20 carbonos, de
manera mas eficiente que los salmones, a partir de precursores con 18

carbonos presentes en los aceites vegetales (Lopez, 2008).

3.2.9 Acidos grasos

Los acidos grasos son cadenas hidrocarbonadas lineales con un

grupo metil (CHs) y un grupo carboxilo al final. Estos acidos grasos también
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pueden presentar dobles enlaces, si solo presentan un enlace dentro de la
estructura, se denomina acidos grasos monoinsaturados, si hay dos o mas
dobles enlaces poliinsaturados y si por el contrario la cadena no presenta
dobles enlaces, son designados saturados. Los &cidos grasos
poliinsaturados, se clasifican en n-6 (w-6) y n-3 (w-3) segun la posicion del
doble enlace con respecto al medio terminal de la molécula. El principal
acido graso n-6 es el acido linoleico (18:2 w-6), presente en los aceites
vegetales de maiz, girasol y soya. El acido y-linolénico (18:3 w-3)
predomina en las plantas; y aquellos acidos grasos n-3 de cadena mas
larga, como el eicosapentanoico (EPA, 20:5 w-3) y el decosahexanoico
(DHA, 22:6 w-3) abundan en los pescados, mariscos y aceites marinos

(Amasifuen, 2017).

» Propiedades de los acidos grasos

Su molécula presenta caracter anfipatico, esto es, contiene una zona
para hidrofila (el - COOH) y una zona apolar hidréfoba (el resto de la
cadena) por lo que, al contacto con el agua se orientan formando micela
y otras agrupaciones moleculares (que veremos también al estudiar los

fosfolipidos (Amasifuen, 2017).
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» Clasificacién de los acidos grasos

a. Acidos grasos saturados

Se caracterizan por ser: Sin doble enlaces y punto de fusiéon mas o
menos elevado por la abundante fuerza de Van der Waals entre
cadenas que favorecen la inmovilidad y empaquetamiento entre
moléculas, propios de origen graso soélidas (cebos y mantecas), son
frecuentes en animales. Su consumo debe ser moderado (se
relaciona con el “colesterol”). Ejemplo: plasmitico: CHs-(CH2)14-

COOH (Amasifuen, 2017).

b. Acidos grasos Insaturados
Mono, Di y Tri Con doble enlaces. (1,2 o 3), Presentan isomeria
CIS/TRANS por la presencia de doble enlace y punto de fusion
interior a los saturados por las escasas fuerzas de van der Waals
entre cadena debido a las formas CIS que dificultan en
empaqguetamiento de moléculas, (Tabla 2). Originan grasas liquidas
(aceites), Son mas frecuentes en vegetales y animales de sangre
fria (ectotermos) como peces, etc. Su consumo es mas saludable
gue los saturados (se les relaciona con el “colesterol bueno”).
Ejemplo: oleico: CHs — (CH2)7 - CH = (CH,)7 -COOH (Amasifuen,

2017).
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Tabla 2

Principales &acidos grasos

ACIDOS GRADOS SATURADOS

Acido Férmula Punto de Fusién

C)
Caproico CHs - (CH2)4 - COOH -1,5
Caprilico CHs - (CH2)s - COOH 16,3
Céaprico CHs - (CH2)s - COOH 31,4
Laurico CHs - (CH2)10 - COOH 44,2
Miristico CHs - (CH2)12 - COOH 53,9
Palmitico CHs - (CH2)14 - COOH 63,1
Estearico CHs - (CH2)16 - COOH 69,6
Araguidico CHs - (CH2)1s - COOH 76,3
lignocerico CHs - (CH2)22 - COOH 86,0
ACIDOS GRASOS INSATURADOS
Palmitoleico CH, - (CHz2)s -CH =CH — (CH2)7 -COOH -0,5
Oleico CH, - (CH2)7 -CH =CH - (CH2)7 -COOH 13,4
Linoleico CH, - (CH2)4 -CH =CH - CH2 -CH=CH-(CH3)7 -5,0

-COOH

Fuente: Amasifuen (2017).

3.2.10 Congelacién magnética (PROTON)

Se trata, en definitiva, de la forma de congelacion mas perfecta que
existe en la actualidad, al controlar la cristalizacion mediante el campo
magnético, la congelacion es muy rapida y uniforme en todo el producto, a
diferencia de la tradicional que congela desde la superficie hacia el interior,
a continuacién, en la figura 2 se presenta el efecto del congelado

convencional y magnético sobre los alimentos (Innovasushi, 2015).
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Figura 2. Comparacién de los efectos del congelado convencional y

magnético sobre alimentos.
Fuente: Innovasushi (2015).
El sistema de congelacibn "PROTON" estd basado en una
combinacién de aire frio, campos magnéticos estaticos y ondas

electromagnéticas. Mientras que un congelador convencional no puede
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controlar completamente la cristalizacion del hielo, lo que hace alterar la
calidad del producto original, el congelador magnético "PROTON" puede
controlar cémo se cristalizan en la pared celular las particulas de agua, de
forma que las células que se forman garantizan el mantenimiento del
contenido original, la textura y la humedad, manteniendo en un producto

congelado su frescura original (Innovasushi, 2015).

3.2.11 Congelacion electromagnética

El proceso consiste en la aplicacidon, a bajas temperaturas, de un
campo magnético (0,5 a 20000 G) fluctuante (5 a 15 %), en el que la
intensidad de campo es unidireccional. Ello provoca una reorientacion del
espin electronico y del espin nuclear de las moléculas de agua del objeto
gue se pretende congelar (Norio y Satoru, 2001). Debido a ello, se pueden
producir cristales de pequefio tamafio y en un nimero mas elevado que

con un sistema de congelacion convencional (Woo y Mujumdar, 2010).

La aplicacion del campo magnético induce fuerzas de vibracion
magnética en las moléculas de agua, lo que evita la formacién temprana de
los cristales de hielo y su crecimiento (Kiani y Sun, 2011) aun estando a
temperaturas muy bajas. Asi, se puede retrasar la cristalizacion del agua
del alimento, pudiendo alcanzarse un elevado grado de subenfriamiento

(Woo y Mujumdar, 2010).
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Ademas, al controlar la cristalizacién mediante el campo magnético,
la congelacion sucede rapidamente y de manera uniforme en todo el
producto, en vez desde la superficie hacia el interior del alimento como en

los métodos tradicionales (Mohanty, 2001).

En funcién del tipo de aplicacion, el campo magnético puede cesar
durante la etapa de subenfriamiento, induciendo la congelacion del
producto, o bien puede mantenerse a lo largo de todo el proceso para un

mejor control del proceso de cristalizacion (Kiani y Sun, 2011).

Como consecuencia de lo anteriormente expuesto, la aplicacion de un
campo magnético durante la congelacion, siempre segun la teoria, permite
obtener un producto tras la descongelacion con unas caracteristicas
mejores que con los métodos convencionales, disminuyendo los dafios en

su estructura y la presencia de exudados (Roca y Montes, 2010).

En Japon, la congelacion electromagnética se comenzo a utilizar en
productos de alto valor afiadido y cuya presencia en los mercados en
estado fresco esta sujeta a cierta temporalidad, como es el caso del atdn
rojo. Asi, aproximadamente la mitad de los equipos vendidos en Japon
hasta la fecha actual se utilizan para la congelacién de pescado. Por otro

lado, también se aplica esta tecnologia en otra clase de matrices
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alimentarias especialmente sensibles a la congelacion como masas de
panaderia, salsas, hortalizas, o preparados de sushi (Roca y Montes,

2010).

3.2.12 Congelacién por aire forzado

Por este sistema se reduce el tiempo necesario para la congelacion
sobre todo por las velocidades de aire empleadas por uno o varios
ventiladores de acuerdo con la capacidad del tunel y temperaturas hasta
de -50 °C. La velocidad de aire varia de 4 a 6 m/s siendo su velocidad de
congelacion 2 a 5 veces mas rapida que el congelador tipo anaquel por lo
gue tiene grandes ventajas, resaltando su versatilidad por lo que hace tener
buena aceptacion industrial. Esta técnica congela el producto sea cual fuere
su presentacion forma y tamafio, pueden ser trozos, bloques, IQF, enteros,
envasados, etc. Lo principal es que la corriente de aire llegue a todos los

puntos por igual (Noel, 2008).

3.2.13 La calidad de las génadas de erizo

Las gonadas en estos organismos presentan dos funciones:
reproduccién y reserva de nutrientes (Hughes et al., 2006). Los nutrientes

se acumulan en las células sométicas fagocitarias, y estos son el principal
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componente en las gbnadas desde el punto de vista econémico (Walker et

al., 2007; Unuma et al., 2015).

Las gonadas deben presentar una buena calidad para tener valor
comercial (Unuma, 2002). Para ello se evallan una serie de caracteristicas
organolépticas (color, textura y sabor) que se rigen segun los estandares
internacionales en el mercado (Brown y Eddy, 2015). Un factor importante
en la calidad de la gonada es el color, el cual depende del tipo de dieta de

los erizos (Robinson et al., 2002).

3.2.14 Pérdidas por goteo o drip

Evalla el exudado de la carne sin aplicar fuerzas externas. Esta
pérdida se debe a un cambio de volumen de las miofibrillas causado por el
rigor mortis. El liquido se acumula en los haces de fibras musculares vy, al
cortar el masculo, drena por gravedad. La pérdida por “driping” (goteo o
exudado) corresponde al exudado de liquidos, por goteo, en pescados que
se descongelan (driping crudo) y en aquellos que se someten a coccion

(driping cocido) (Ben-Gigirey et al., 1999).

3.3 Marco referencial
Segun De la Cruz et al. (2000), en el estudio titulado “Contenido de

proteinas, aminodcidos y acidos grasos en erizos de mar crudos y en
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conserva (Paracentrotus lividus) recolectados en Galicia (NW Espafia),
determinaron los contenidos de humedad, proteinas, aminoacidos y acidos
grasos de las génadas crudas del erizo de mar (Paracentrotus lividus). El
erizo de mar mostré un alto contenido de humedad (73 %) y un alto nivel
de proteinas (56 % de materia seca). El proceso de enlatado, evaluado a
112 °C durante 50 minutos, no dio lugar a cambios significativos en
contenidos de proteinas, aminoacidos y acidos grasos en relacion con la

muestra cruda.

Por su parte, Ramesh (2016) en el estudio “Composicion de nutrientes
y actividad antioxidante de las gonadas del erizo de mar Stomopneustes
variolaris determing, la composicion nutricional y la actividad antioxidante
de las génadas del erizo de mar, Stomopneustes variolaris, que habitan en
la zona costera de Visakhapatham (India). El contenido de humedad,
ceniza, proteinas, lipidos y carbohidratos fue 77,53 % + 0,80; 3,76 % =
0,25, 12,10 % £+ 0,41; 4,98 % + 0,36 y 1,63 % * 0,18 respectivamente,
basado en peso seco. Las génadas eran ricas en aminoacidos esenciales
(aproximadamente el 32,1 % del total de aminoacidos). La proporcién de
aminoacidos esenciales a no esenciales fue de 0,5. Los acidos grasos
poliinsaturados (PUFA) constituyeron 22,01 % * 2,2 del total de acidos

grasos.
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Jinadasa et al. (2016) en el estudio Determinacion de los pardmetros
biométricos, Composicidén bioquimica y traza esencial. Metales de erizo de
mar comestible (Stomopneustes variolaris) en Sri Lank. recolectaron
muestras de erizo de mar (Stomopneustes variolaris) del seleccionado (tres
lugares de muestreo) zona costera occidental y sur alrededor del Sri Lanka
(n = 193) desde mayo hasta octubre de 2014. Al medir los parametros
biométricos, tejidos de huevas disecados y separados, que fueron
analizados para la composicion proximal, perfiles de acidos grasos (por
GC), esenciales elementos trazan (por AAS), perfil de carotenoides y
vitamina A (Por HPLC), encontraron que las gonadas de S. variolaris eran
ricas en proteinas (11,47-18,81 %), esenciales predominaron los acidos
grasos (C14: 0; C16: 0y C18: 1 (n-9) y C12: 0; C22: 5 (n-6) y C22: 6 (n-3)
fueron los mas bajos), los perfiles de acidos grasos, que revelaron la mayor
cantidad de acidos grasos saturados estuvo presente en las gonadas de S.
variolaris que en las monoinsaturadas. Acidos grasos y acidos grasos
poliinsaturados. Carotenoides (B caroteno (9,4 mg/ 100 g)) y vitamina (una
mayor cantidad de vitamina C (20 mg/ 100 g) también fue rico con gonadas
de S. variolaris.

Asimismo, King y Pablo (1987) en el estudio titulado “Pérdidas de
vitaminas durante el procesamiento de los alimentos” demostraron que el
caroteno se isomeriza durante tratamientos térmicos intermedios de la

forma trans a la forma cis que es biolégicamente menos activa.
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Concluyeron que los vegetales verdes que contienen principalmente 3-
caroteno en la forma trans pierden 15 a 20 % de su actividad de vitamina A
durante el proceso de enlatado. Los vegetales amarillos que contienen
principalmente a—caroteno pierden 30 a 35 % de su actividad. En general
en vegetales cocidos y enlatados existe una pérdida de actividad de
vitamina A entre 5 y 40 % dependiendo de la temperatura, tiempo y
naturaleza del carotenoide. El paso de isémero trans a cis es favorecido a
pH igual o menor a 4,5. Los procesamientos como pasteurizacion,
esterilizacion y secado de productos lacteos ocasionan pérdidas
insignificantes de vitamina A. En vegetales deshidratados hay mayor riesgo
de pérdida de actividad de vitamina A y pro vitamina A debido a su
oxidacion por el contacto con el aire. Por su estructura hidrocarbonada,
generalmente la vitamina A se encuentra asociada a la fase lipidica de los
alimentos por lo que la pérdida por oxidacion es funcién de temperatura,
presencia de oxigeno y es catalizada por la luz y los metales al igual que

en la oxidacion de las grasas.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Lugar de ejecucion

La investigacion se desarrollé en la empresa MEGA PESCA S.A.
ubicada en la planta industrial Productos Pesqueros del Sur S.A.C
(PROPESUR) parque industrial Mz. “A” Lt. 02, Tacna, los analisis quimicos

fueron realizados en los siguientes laboratorios.

» Laboratorio central de anadlisis de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias.
» Laboratorio de la Universidad Nacional Agraria la Molina.

» Laboratorio INSPECTORATE SERVICES PERU S.A.C.

4.2 Tipo y disefio de investigacion
» Segun las caracteristicas de la relacion causa efecto de las variables
Supo (2013), define a la investigacion de tipo experimental:
prospectivos, transversal analiticos y de nivel investigativo

“explicativo” (causa - efecto); ademas de ser “controlados”.



> El disefio de la investigacion es experimental verdadero porque
segun Supo (2013), cumple con la asignacién aleatoria (grupo

control) e intervencion a propdsito de la investigacion.

4.3 Poblacién y muestra

En el presente trabajo de investigacion, los tratamientos fueron los
métodos de congelado y el control es la muestra sin congelar. Se trabajo
con unidades del recurso erizo procedente del puerto de Lomas, de la
provincia de Caraveli de la Region Arequipa. Las muestras se distribuyen
en tratamientos para los propésitos de experimentacion siguiendo el tipo
del Disefio Completamente Aleatorizado (DCA) tal como se muestra en la

Tabla 3.

Tabla 3

Distribucién de tratamientos segun disefio experimental al azar.

Fresco (control) Magnético Aire forzado

Repeticion 1
Repeticion 2
Repeticion 3
Repeticion 4

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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4.4 Materiales y métodos

4.4.1 Materiales para la recoleccion de la muestra

4.4.2 Equipos

vV VvV VYV VvV V¥V V VYV VYV V

Botas blancas N° 35
Guardapolvo blanco
Mascarilla

Toca

Guantes de latex
Bolsas de polietileno

Cooler capacidad de 20 litros

Estufa regulada a103 + 2 °C

Desecador con deshidratante adecuado

Equipo Kjendhal

Digestor de proteinas

Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.

Balanza gramera. Marca AND sensibilidad 0,1 g.
Equipo rotavapor.

Termdmetro rango de 0 °C a 110 °C

Proton Freezer (PF-30)
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4.4.3 Método experimental

4.4.3.1 Descripcion de proceso de congelado de lenguas de erizo

El método seguido para el desarrollo de la investigacién de tipo

experimental se muestra en la Figura 4.

a) Recepcion
Los erizos son extraidos desde zonas de produccion natural. La
materia prima fue trasladada desde las zonas de extraccion, para ello
se hizo uso de camaras isotérmicas herméticas (temperatura
ambiente controlado) de manera que el producto esté libre de agentes
contaminantes y garantice la temperatura de este durante el traslado

de tal manera que la materia prima llegue vivo (Rodriguez, 2015).

b) Partido
Consiste en partir el caparazon de cada erizo por la parte aboral, el
cual se utiliz6 un partidor o traqueador con forma de alicate de acero

inoxidable y punta con forma de pico de pato (Rodriguez, 2015).
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c) Desconchado
Consisti6 en retirar las gonadas del erizo partido (Figura 3) de forma
manual con la utilizacién de una cucharilla de acero inoxidable, de la
siguiente manera: se cogi6é una mitad del erizo y se introdujo la
cucharilla por la parte aboral interna de la concha a nivel de la
ubicacion de la génada, logrando asi separar la gonada de la concha

y de las visceras.

Figura 3. Erizo partido mostrando las génadas en su interior

Fuente: Elaboracién propia (2019).

d) Selecciény enjuague
Consistio en separar las lenguas de color café oscuro, partidas,

maltratadas que no presenten una buena consistencia. Quedando
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f)

solo las lenguas (g6nadas) enteras de color amarillo que esté en buen
estado e integras.

Las lenguas (gonadas) son enjuagadas con agua desinfectada
mediante rayos UV y preparadas con 3,8 % de sal, con una
concentracion de cloro una ppm, a una temperatura < 10 °C. Este

proceso se realizo de manera rapida.

Reposo

Las lenguas (génadas) fueron colocadas en cajas que contienen agua
desinfectada mediante rayos UV, con una concentracion de cloro una
ppm, una temperatura < 10°C, una concentracion de 3,8 % de sal y
con 0,2 % de sulfato de aluminio.

Las gbnadas permanecieron en reposo por 60 minutos.

Limpieza
Consistio en coger las paneras, para retirar con una pinza de acero
inoxidable restos adheridos a las lenguas como trozos de membrana,

espinas y otros restos que comprometan la inocuidad del producto.
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9)

h)

Envasado y pesado

Esta operacion se realiz6 manualmente. El producto se envaso en
bandejas de polietileno, Previamente desinfectado con alcohol de 70°,
utilizando un pequeiio tenedor y pinza ambos de acero inoxidable.
Mientras se va colocando las lenguas en los envases, éstos se
pesaron en una balanza gramera debidamente -calibrada de

capacidad de un kilo (Rodriguez, 2015).

Congelado
Las bandejas fueron colocadas en las camaras de congelado segun

el método aplicado a temperaturas de -35 °C (Rodriguez, 2015).

Analisis

La muestra de estudio ya almacenadas se procedié a extraer del
almaceén para los respectivos analisis fisicoquimicos en un laboratorio
especializado, y la prueba del DRIP mediante analisis sensorial

atreves del personal (Figura 5) del control del procesamiento de erizo.
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CONTROL e Erizo entero

PARTIDO e Manual con traqueador
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ANALISIS « DRIP
[ ]
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Figura 4. Metodologia experimental para el estudio del efecto

del método de congelado

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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Figura 5. Muestras en proceso de congelado y analisis sensorial

Fuente: Elaboracion propia (2019).

4.4 .4 Métodos de analisis

a) Materia prima: Lenguas de erizo

b) Anélisis proximal

» Humedad: Basado en la pérdida de peso que sufre la muestra por
calentamiento, hasta obtener peso constante (AOAC, 2016).

» Proteina: Mediante el método Kjeldahl, a fin de conocer la cantidad
total de nitrogeno en la muestra que multiplicada por el factor
proteico presenta como resultado el porcentaje de proteina total

(AOAC, 20186).
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» Cenizas: Método de Calcinacion: Se incinera la muestra a 550 °C
para quemar todo el material (AOAC, 2016).

» Grasa: Por extraccion directa por método de Soxhlet, usando
muestra después de la determinacion de humedad (AOAC, 2016).

» Carbohidrato: por diferencia.

c) Analisis de vitamina A
Fue realizado en el laboratorio de la Universidad Nacional Agraria la

Molina mediante el método LMCTL-006E 2001.

d) Andlisis de perfil lipidico
Fue realizado en el laboratorio BUREA VERITAS, ubicado en el Puerto
del Callao, Lima — Peru, mediante el metodo AOAC 996.06 20th. Edition

2016. Fat (Total,Saturated and Unsaturated in food).

4.45 Andlisis de datos

Para evaluar las variables respuesta de la vitamina A, perfil lipidico y
aceptabilidad sensorial de las lenguas de erizo congelado se aplico el
analisis de varianza al 95 % de confianza; y, para evaluar el DRIP se aplic
la prueba t de Student al mismo nivel de confianza, para los célculos

necesarios se utilizo los softwares MS Excel 2019 y Minitab 18.
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5.1 Resultados

CAPITULO V

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

5.1.1 Composicion proximal de las lenguas de erizo segun método de

congelado

La Figura 6, muestra la composiciéon de las lenguas de erizo fresco y

congelados por los métodos magnético y aire forzado, evidenciando que no

existe diferencias notables entre sus valores.
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Figura 6. Comparacién de la composicion de las lenguas de erizo fresco y

Fuente: Elaboracion propia (2019)

congelados segun los métodos magnético y aire forzado



5.1.2 Caracteristicas de la Vitamina A

La Figura 7, muestra los resultados del contenido de vitamina A, cuyo
analisis estadistico (Anexo 3) evidencié diferencias significativas (p
valor<0,05) entre las muestras evaluadas, donde mediante la prueba de
significancia de Tukey se determin6 que el mayor contenido corresponde a
la muestra del congelado magnético con 47,80 mg/ 100 g mientras que el
menor contenido resultd, para la muestra congelada por aire forzado con

21,70mg/ 100 g.
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La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Figura 7. Comparacién de medias y desviaciones del contenido de vitamina

A segun las condiciones de las génadas de erizo
Fuente: Elaboracion propia (2019).
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5.1.4 Resultados del perfil de acidos grasos

De los resultados del andlisis del perfil lipidico de las lenguas de erizo

(Tabla 4) se determiné que no hay significancia estadistica en el contenido

de los acidos grasos, resultado que se confirmaron con la prueba de Tukey

al 5 % de significancia (Anexo 4), donde la lengua de erizo fresco,

congelado por aire forzado y campo magnético presenta contenidos

diferentes que no necesariamente sean por causa de los métodos de

congelados aplicados.

Tabla 4

Resultados de la influencia de los métodos de congelacion sobre los

componentes lipidicos

Campo Aire
Método Fresco magnético forzado p-vaor
R1 R2 R1 R2 R1 R2

Grasa saturadas 7,45 6,72 595 6,10 7,28 6,44 0,195
Grasa no saturada 282 427 339 345 3,13 3,26 0,845
Grasa
monoinsaturada 155 1,75 145 152 16 2,03 0,368
Grasa
poliinsaturadas 128 251 195 192 1,52 1,23 0,551
Total, omega 3 0,47 0,76 0,58 0,6 0,67 0,5 0,973
Total, omega 6 0,37 155 1,22 1,17 0,7 0,6 0,588
Total, omega 9 0,37 0,45 041 044 0,42 0,97 0,466

Fuente: Elaboracion propia (2019). R1: Primera repeticion, R2: Segunda repeticion.
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La Figura 8, muestra comparativamente el contenido de los
principales acidos grasos determinados de las lenguas (gonadas) de erizo
en estado fresco, evidenciandose la presencia del miristico, palmitico,

eicosaneico y linolénico como los mas importantes en su composicion.
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Figura 8. Perfil de los acidos grasos de la lengua de erizo fresco

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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La Figura 9, muestra comparativamente el contenido de los
principales acidos grasos determinados de las lenguas (gonadas) de erizo
en estado congelado por campo magnético evidencidndose la presencia
del miristico, palmitico, eicosaneico, araquidénico y linolénico como los mas

importantes en su composicion.
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Fuente: Elaboracion propia (2019).
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La Figura 10, muestra comparativamente el contenido de los
principales acidos grasos determinados de las lenguas (g6nadas) de erizo
en estado congelado por aire forzado evidenciandose la presencia del
miristico, palmitico, eicosaneico, tricosanoico y linolénico como los mas

importantes en su composicion.
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Figura 10. Perfil de los acidos grasos de la lengua de erizo congelado por
aire forzado

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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La Figura 11, muestra comparativamente el contenido de los
principales acidos grasos totales determinados de las lenguas (génadas)
de erizo en estado fresco, congelado por campo magnético y congelado
por aire forzado, evidenciandose, bajo el andlisis estadistico (Anexo 4)

realizado las diferencias no significativas (p valor >0,05).
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Figura 11. Perfil de acidos grasos totales de la lengua de erizo fresco,

congelado por campo magnético y congelado por aire forzado

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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5.1.4 Resultados del DRIP segun el método de congelado

La tabla 5, muestras los resultados del DRIP para las lenguas de erizo
congeladas mediante el método magnético y de aire forzado, donde el

andlisis estadistico aplicado evidencio diferencias significativas.

Tabla 5

Comparacion del DRIP de las lenguas de erizo segun métodos de

congelacion
DRIP Magnético DRIP Aire forzado
R1 5,50 8,0
R2 5,00 7,0
R3 4,50 8,0
R4 5,00 7,5
Media 5,00 7,63

Fuente: Elaboracién propia (2019).

La Figura 12, muestra cualitativamente las diferencias en el DRIP
entre la lengua de erizo congelado por aire forzado que claramente es
mayor al DRIP de la lengua de erizo congelado por campo magnético, lo

gue repercute en la condicion de frescura del producto final.
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Figura 12. Evidencias experimentales de los DRIP de las lenguas de erizo

congeladas por aire forzado y congelado magnético

Fuente: Elaboracion propia (2019).

La Figura 13, muestra las comparaciones cuantitativas del DRIP de
las lenguas de erizo segun los métodos de congelacion aplicados donde
sus diferencias resultaron estadisticamente significativas, es decir que hay
razones para afirmar que el congelado de la lengua de erizo por aire forzado
produce mayor DRIP que el congelado por campo magnético, que con un
promedio de 5,0 g resulté menor al DRIP promedio por aire forzado que es

de 7,63 g.
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Figura 13. Comparacion del de las lenguas de erizo segun el método

de congelacion.
Fuente: Elaboracion propia (2019).

5.1.5 Resultados de la aceptabilidad sensorial segun el método de

congelado

La Figura 14, muestra los resultados promedio del analisis sensorial
de las lenguas de erizo fresco en comparacion con las muestras de erizo

después del congelado por campos magnéticos y aire forzado.
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Figura 14. Comparacion de la aceptabilidad sensorial de las lenguas de

erizo segun el método de congelacion

Fuente: Elaboracién propia (2019)

La Figura 15, compara los promedios de aceptabilidad del color de las
lenguas de erizo, segun las condiciones de proceso de congelado como
son el de aire forzado (A), congelado por campo magnético (P) y fresco (F);
donde, segun el andlisis de varianza, existe diferencias significativas.
Segun la prueba de Tukey al 95 % de confianza (Anexo 6), las muestras
del grupo de congelado por aire forzado present6 la menor aceptabilidad
promedio (5,67); mientras que las muestras por congelado magnético
(7,11) y estado fresco (7,22), no presentaron diferencias significativas; es
decir, no hay razdn para creer que el proceso de congelado magnético haya

modificado el color del estado fresco de la lengua de erizo.
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Figura 15. Comparacion del promedio de aceptabilidad del color de

las lenguas de erizo

Fuente: Elaboracion propia (2019).

En la figura 16, se muestra la evidente diferencia entre el color de las
lenguas de erizo congeladas tanto por aire forzado que se muestra mas
oscuro y el congelado por campo magnético presentando un color similar

al estado fresco.
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Figura 16. Lenguas de erizo en estado fresco y congelados por aire forzado

y congelado magnético

Fuente: Elaboracion propia (2019).

La figura 17, comparacion de promedios de aceptabilidad del olor de
las lenguas de erizo segun las condiciones de proceso de congelado como
el de aire forzado (A), congelado por campo magnético (p) y fresco (F);
donde segun el andlisis de varianza existe diferencias significativas. La
prueba de Tukey al 95 % de confianza (Anexo 6), determiné que las
muestras analizadas no presentaron diferencias significativas es decir que
no hay razén para creer que las lenguas de erizo congeladas por el proceso
de congelado magnético o aire forzado sean diferentes de la aceptabilidad

del olor de la lengua de erizo en estado fresco.
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Figura 17. Comparacion del promedio de aceptabilidad del olor de

las lenguas de erizo

Fuente: Elaboracién propia (2019).

La Figura 18, compara los promedios de aceptabilidad de la textura
de las lenguas de erizo segun las condiciones de proceso de congelado
como son de aire forzado (A), congelado por campo magnético (p) y fresco
(F). De acuerdo con el analisis de varianza y la prueba de Tukey al 5 % de
significancia (Anexo 6), se determind que las muestras del grupo de
congelado por aire forzado presentd la menor aceptabilidad promedio
(5,67) mientras que las muestras por congelado magnético (7,22) y estado
fresco (7,78) no presentaron diferencias significativas es decir que no hay
razon para creer que el proceso de congelado magnético haya modificado

la textura del estado fresco de la lengua de erizo.
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Figura 18. Comparacion del promedio de aceptabilidad de la textura

de las lenguas de erizo

Fuente: Elaboracién propia (2019).

La Figura 19, compara los promedios de aceptabilidad del sabor de
las lenguas de erizo segun las condiciones de proceso de congelado como
son de aire forzado (A), congelado por campo magnético (p) y fresco (F);
donde segun el analisis de varianza y la prueba de Tukey al 95 % de
confianza (Anexo 6), se determind que entre las muestras analizadas no
hay diferencias significativas importantes; es decir que no hay razon para
creer que las lenguas de erizo congeladas por el proceso de congelado
magnético (7,78) o aire forzado (8,00) sean diferentes de la aceptabilidad

del sabor de la lengua de erizo en estado fresco (7,44).
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Figura 19. Comparacion del promedio de aceptabilidad del sabor de

las lenguas de erizo

Fuente: Elaboracién propia (2019).

5.2 Discusiones

5.2.1 Contenido de pro vitamina A

Segun Méndez et al. (2004) los pigmentos carotenoides son
compuestos responsables de la coloracién de gran niumero de alimentos
vegetales y animales y resulta de gran importancia conocer qué factores
intervienen en la degradacion de los carotenoides, ya que su pérdida,
ademas de producir cambios de color en el alimento, conlleva una
disminucion de su valor nutritivo. La inestabilidad de los carotenoides se

debe al hecho de que son compuestos altamente insaturados,
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degradandose fundamentalmente debido a procesos oxidativos. Otros
factores como la temperatura, la luz o el pH también pueden producir
importantes cambios cualitativos en estos compuestos debido a reacciones
de isomerizacion. Los factores que para el presente estudio se puede
atribuir las diferencias que se observan en la figura 6 es el método de
congelado por aire forzado que reportdé menor contenido de vitamina A,
probablemente porque el proceso implica la accion del aire forzado seco a
baja temperatura, el que habria afectado en el deterioro de la vitamina por
exposicién a una constante conveccion de aire y por tiempos mas largo de
congelado que el método de campos magnéticos donde las lenguas de
erizo se congelaron en un medio estatico de ventilacion y por nomas de

media hora.

5.2.2 Perfil de acidos grasos

Gokulakrishnan et al., (2015), registraron un contenido de 39,56 mg,
23,57 mg y 21,94 mg en los analisis del erizo de mar que se recolecté en
el Mudasalodai, costa sureste de la India. Se identificaron siete acidos
grasos diferentes de los tejidos que fueron analisis de acidos grasos
esterificados y resultante. El andlisis mostré que la presencia de grasas
saturadas y un mayor nivel de grasas no saturadas acidos en particular,
acido alfa linoleico (53,26%). Para el caso de las muestras “lenguas” de

erizo verde en estudio, se determinaron 16 acidos grasos evidenciando
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presencia de acidos grasos omega 3; 6 y 9 asi como acidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. Probablemente esta
variedad en su composicion lipidica sea consecuencia de las condiciones
del habitat en donde los erizos fueron extraidos mas que por efecto de los
métodos de congelado. Ademas, los investigadores sugieren que la
composicion de acidos grasos podria usarse como un indicador de la dieta.
Pues erizos de mar alimentados con alimento de salmon dieron como
resultado una gran proporcién del lipido que estaba compuesto de 22: 6

n23 en las gonadas.

El andlisis de las gonadas de los erizos de mar alimentados con
salmoén del Atlantico también revelo niveles mas altos de DHA en la fraccion
lipidica. Este acido graso es un acido graso poliinsaturados importante en
los aceites de pescado (Gunstone et al., 1994) y se ha asociado con una
dieta predominantemente carnivora en organismos benténicos (Pond et al.,
1997). Tagaki et al.,, (1986) descubrieron que la stemopetala de
Echinolamas contenia grandes cantidades de DHA, lo que se atribuia a su
alimentacioén con los cadaveres de animales marinos. Resultados que para
el caso de la especie de erizo (Loxechinus albus) estudiada puede dar una
referencia del tipo de alimentacion que ha tenido y que se podria presumir

que no necesariamente es carnivora.
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5.2.3 DRIP y aceptabilidad sensorial

Fuentes et al. (2016), determinaron que en el perfil de textura del lomo
de atun se afecté con la aplicacion de tratamientos de ultra sonido y
magnético, de forma similar las caracteristicas texturales de las muestras
tratadas como es: la dureza, cohesividad y masticabilidad, disminuyeron
con los diferentes tiempos de exposicion, mientras que el parametro de la
elasticidad aumenté. En las coordenadas colorimétricas del color, las
muestras tratadas con las dos tecnologias por separado, se vieron
afectadas, disminuyendo para todos los casos. Sin embargo, para el
presente estudio del congelado del erizo verde, la aceptabilidad de su
textura es mayor en las muestras congeladas por campos magnéticos,
presentando promedios de aceptabilidad similar al de muestras en estado
fresco tal (Fresco 8 y Proton 7,8) como se observo en la Figura 16, mientras
gue el prolongado tiempo de congelado por aire forzado dio como resultado

un producto con menor promedio de aceptabilidad (7,4).

Ademas, estas diferencias se evidenciaron con la evaluacion del DRIP
durante el descongelado de las muestras resultando mayor en las lenguas
congeladas por aire forzado es decir que presentaron mayores dafios
celulares en los tejidos que aquellas muestras congeladas por campo

magnético.
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Ademas, se debe considerar el fendmeno de la quemadura por el frio,
gue como lo indica Genot (2000), son las manchas pardas generadas
producto de la deshidratacion superficial de durante la conservacion. Esta
deshidratacion superficial, favorece los fendmenos de desnaturalizacion de
proteinas y la oxidacién de lipidos y de la mioglobina. Esta alteracion es
favorecida por la congelacion por conveccion forzada de productos sin
envasar, y para evitarlas es recomendable envasar los productos antes de
la congelacion con algun material retractil impermeable al vapor de agua.
Dicho fendmeno de deshidratacion, podria explicar el porqué es que las
“lenguas de erizo” congeladas por aire forzado pierden el color anaranjado
caracteristico a un color oscuro, color que recuperan cuando se empieza a
descongelar, proceso que implica una hidratacion de la lengua por efecto
de la humedad del ambiente lo que permite recupera cierta coloracion

inicial.

Segun Otero et al., (2017), evaluaron la efectividad del congelado
magnético (CM) en la preservacion de la calidad de palitos de cangrejo en
un congelador electromagnético comercial, tanto con (<2 mT, 6-59 Hz)
como sin aplicacién de CM). Los palitos de cangrejo también se congelaron
en un congelador convencional, tanto bajo condiciones de aire estatico
como forzado, para comparar la congelacion electromagnética con los

métodos convencionales. Después de 24 horas y 1; 3; 6; 9 y 12 meses de
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almacenamiento, no se encontrd ningun efecto de los CM en la pérdida por
goteo, de la capacidad de retencién de agua, dureza y blancura de los
palitos de cangrejo congelados en el dispositivo electromagnético. Ademas,
no se detect6 ninguna ventaja de la congelacion electromagnética sobre la
congelacién por chorro de aire en las condiciones probadas. Es decir que
dichos investigadores recomiendan hacer mas experimentos con una
mayor intensidad de campo magnético y rangos de frecuencia mas amplios
para tener una vision completa de los posibles efectos de los CM en la
congelacion de alimentos. Comportamiento que con referencia al erizo
congelado por los métodos aire forzado y campo magnético también
coincide, pero a nivel de la composicion de los acidos grasos donde no se
encontraron mayores diferencias significativas (p valor > 0,05), pero donde
si se encontrd diferencias significativas (p valor < 0,05) fue en los

contenidos de vitamina A y el DRIP entre ambos métodos de congelado.
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CONCLUSIONES

1. El contenido de vitamina “A” de las lenguas de erizo bajo dos métodos
de congelado presento variacién significativa (p valor<0,05) siendo el de
mayor contenido las lenguas de erizo congelada por el método
magnético (47,80 mg/100 g), mientras que las de menor contenido son

las lenguas de erizo congelado por aire forzado (21,70 mg/100 g).

2. El perfil de acidos grasos de las lenguas (gonadas) de erizo en general
no se vio influenciado por los métodos de congelados (p valor >0,05).
Sin embargo, se determiné que el contenido del a. g. tricosanoico es
menor en las muestras congeladas por campo magnético que en el

estado fresco o congelado por aire forzado.

3. Los métodos de congelado influyeron en el DRIP resultando
significativos (p valor<0,05) siendo mayor el DRIP en lenguas de erizo
congeladas con aire forzado, y sobre la aceptabilidad sensorial de las
lenguas de erizo resultaron significativas (p valor<0,05) para el color y
la textura mientras que para las aceptabilidades del olor y sabor no se

hallaron diferencias importantes (p valor >0,05).



RECOMENDACIONES

1. Serecomienda ala empresa MEGA PESCA S.A. optimizar el tiempo
de congelacién magnética a fin de mejorar la eficiencia en costos y

tiempos de operacion.

2. Se recomienda a la ESIP-UNJBG profundizar la investigacion sobre
el efecto de congelado por campos electromagnéticos en diferentes

especies como: trucha, corvina, sargo y conchas de abanico.

3. Se recomiendo a los tesistas evaluar la estabilidad de la vitamina A
y perfil lipidico durante el tiempo de almacenamiento de las lenguas
de erizo congeladas por campo magnético ya que pueden

presentarse cambios importantes en su compaosicion.

4. Se recomienda analizar el contenido de metales pesados y
composicion proximal en funcion alos lugares de extraccion del erizo

(Loxechinus albus).
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Anexo 1. Matriz de consistencia

TITULO: “Evaluacién de vitamina “A” y perfil lipidico en las lenguas de erizo (Loxechinus albus), bajo dos métodos de

congelado”

ANEXOS

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

METODOLOGIA

Pregunta general:

Objetivo general:

Hipotesis general:

V.independiente

Tipo de
investigacion

¢ Existira diferencias en el contenido
de vitamina A y perfil lipidico en las

Evaluar el contenido de vitamina “A”

Los métodos de congelado influiran sobre el

- . y perfil lipidico en las lenguas de erizo . - S Método Investigacion
lenguas dg erizo (!_oxechlnus (Loxechinus  albus),  bajo  dos contenido de wtamma Ay perfll lipidico de congelacién experimental
albus)l, dbajo dos métodos de métodos de congelado las lenguas de erizo (Loxechinus albus).
congelado? )

Preguntas especificas:

Objetivos especificos:

Hipotesis especificas:

V. Dependientes

Nivel
investigacion

de

¢ Cudl serd el contenido de vitamina
“A” en las lenguas de erizo bajo dos
métodos de congelado?

Hallar el contenido de vitamina “A” de
las lenguas de erizo, bajo dos
métodos de congelado.

Existen diferencias significativas en el
contenido de vitamina “A” de las lenguas de
erizo, bajo dos métodos de congelado.

¢Cudl sera el contenido de perfil
lipidico en las lenguas de erizo, bajo
dos métodos de congelado?

Hallar el contenido de perfil lipidico
de las lenguas de erizo, bajo dos
métodos de congelado.

Existen  diferencias  significativas de
contenido de perfil lipidico de las lenguas de
erizo, bajo dos métodos de congelado.

¢ Cudl sera la diferencia en el DRIP
y la aceptabilidad sensorial de las
lenguas de erizo bajo dos métodos
de congelado?

Establecer la diferencia en el DRIP y
la aceptabilidad sensorial de las
lenguas de erizo bajo dos métodos
de congelado.

Existen diferencias significativas en el DRIP
y la aceptabilidad sensorial de las lenguas
de erizo congelados.

Vitamina A
Perfil lipidico
DRIP
Aceptabilidad
sensorial

Explicativa

Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Anexo 2. Composicion proximal de lenguas de erizo en estudio

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE AGRONOMIA
LABORATORIO CENTRAL DE ANALISIS

INFORME DE ANALISIS N°016-019 LCA-ESAG

INFORMACION PRELIMINAR

SOLICITANTE : BACH. VIZNEY IRMA QUENTA URUCHI
RUC/DNI : DNI.47697428, CODIGO 2011-107020
DIRECCION LEGAL : Asoc.28 Agosto Mz 13, Lt 4, Cono Sur
I DATOS DE LA MUESTRA
TIPO DE MUESTRA : LENGUAS DE ERIZO FRESCO
CODIGO DE LA MUESTRA : 10-08-2019
FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA : Tacna, 10 de Septiembre 2019
LUGAR DE MUESTREO : Zona Lomas - Arequipa
PRESENTACION DE LA MUESTRA : Envase caja polipropileno con tapa
TAMARNO DE LA MUESTRA : 250 gramos
SERVICIO SOLICITADO : Andlisis Fisico Quimico, Proximal
FECHA DE ANALISIS : Del 10 al 17 de Septiembre del-2019
NORMA TECNICA : A.O.A.C. Anilisis Instrumental
CODIGO DE LABORATORIO : 016-019-LCA
1. RESULTADOS DE ANALISIS:
ENSAYO RESULTADO METODO
Determinacién de Humedad 70,50 % A.OAC. Estufa
Determinacion de Carbohidratos — AOAC.
Determinacion de Ceniza 01.91% A.OA.C. Mufla
Determinacién de Proteina 17.98 % A.O.A.C. Kjeldahl
Determinacién de Grasallipidos 07.80 % A.O.A.C. Soxhlet

Dichos andlisis fueron realizados en el Laboratorio Central de Andlisis de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de
la Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” de Tacna, con reactivos quimicos pro- andlisis de acuerdo a la
Norma Técnica A.O.A.C. Andlisis Instrumental.

Tacna, 18 de Septiembre del 2019

Realizado por:

1 5

Wilfredo Amaldo Miranda V.
Analista Quimico ESAG.

Nivarge-Nufez Torreblanca
sable Lab.Central de Anélisis
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UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
E FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

j ESCUELA PROFESIONAL DE AGRONOMIA

== LABORATORIO CENTRAL DE ANALISIS

INFORME DE ANALISIS N°017-019 LCA-ESAG
I INFORMACION PRELIMINAR
SOLICITANTE : BACH. VIZNEY IRMA QUENTA URUCHI
RUC/DNI : DNI.47697428, CODIGO 2011-107020
DIRECCION LEGAL : Asoc.28 Agosto Mz 13, Lt 4, Cono Sur
Il DATOS DE LA MUESTRA
TIPO DE MUESTRA : LENGUAS DE ERIZO CONGELADO AIRE FORZADO
CODIGO DE LA MUESTRA : 10-09-2019
FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA : Tacna, 10 de Septiembre 2019
LUGAR DE MUESTREO : Zona Lomas - Arequipa
PRESENTACION DE LA MUESTRA : Envase caja polipropileno con tapa
TAMARO DE LA MUESTRA : 250 gramos
SERVICIO SOLICITADO : Andlisis Fisico Quimico, Proximal
FECHA DE ANALISIS : Del 10 al 17 de Septiembre del-2019
NORMA TECNICA : A.O.A.C. Andlisis Instrumental
CODIGO DE LABORATORIO :017-019-LCA

. RESULTADOS DE ANALISIS:

ENSAYO RESULTADO METODO
Determinacién de Humedad 70,09 % A.O.A.C. Estufa
Determinacién de Carbohidratos —_— AOALC.
Determinacién de Ceniza 02.13 % A.Q.A.C. Mufla
Determinacion de Proteina 18.97 % A.0.A.C. Kjeldahl
Determinacién de Grasa/lipidos 07.02 % A.O.A.C. Soxhlet

Dichos andlisis fueron realizados en el Laboratorio Central de Andlisis de la Facuitad de Ciencias Agropecuarias de
la Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” de Tacna, con reactivos quimicos pro- andlisis de acuerdo a la
Norma Técnica A.O.A.C. Anélisis Instrumental.

Tacna, 18 de Septiembre del 2019

Realizado por:

Wilfredo Arnaldo Miranda V.
Analista Quimico ESAG.

~Nivardo NufiezTorreblanca
onsable Lab.Central de Andlisis
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INFORME DE ANALISIS N°018-019

INFORMACION PRELIMINAR
SOLICITANTE

RUC/DNI
DIRECCION LEGAL

DATOS DE LA MUESTRA
TIPO DE MUESTRA

CODIGO DE LA MUESTRA

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA
LUGAR DE MUESTREO
PRESENTACION DE LA MUESTRA
TAMANO DE LA MUESTRA
SERVICIO SOLICITADO

FECHA DE ANALISIS

NORMA TECNICA

CODIGO DE LABORATORIO

RESULTADOS DE ANALISIS:
ENSAYO

Determinacién de Humedad
Determinacién de Carbohidratos
Determinacién de Ceniza
Determinacién de Proteina
Determinacion de Grasallipidos

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE AGRONOMIA
LABORATORIO CENTRAL DE ANALISIS

LCA-ESAG

: BACH. VIZNEY IRMA QUENTA URUCHI
: DNI.47697428, CODIGO 2011-107020
: Asoc.28 Agosto Mz 13, Lt 4, Cono Sur

: LENGUAS DE ERIZO CONGELADO PROTON FREEZER
: 10-09-2019

: Tacna, 10 de Septiembre 2019

: Zona Lomas - Arequipa

: Envase caja polipropileno con tapa

: 250 gramos

: Andlisis Fisico Quimico, Proximal

: Del 10 al 17 de Septiembre del-2019

: A.O.A.C. Andlisis Instrumental

:018-019-LCA

RESULTADO METODO
70,22 % A.O.AC. Estufa
— AOAC.

02.10 % A.OAC. Mufla
19.22 % A.O.A.C. Kjeldahl
07.07 % A.O.A.C. Soxhlet

Dichos andlisis fueron realizados en el Laboratorio Central de Andlisis de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de
la Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” de Tacna, con reactivos quimicos pro- andlisis de acuerdo a la
Norma Técnica A.O.A.C. Andlisis Instrumental.

Tacna, 18 de Septiembre del 2019

Realizado por:

ivardo Nuﬁez Torreblanca
nsable Lab.Central de Analisis

LY

Wilfredo Arnaldo Miranda V.
Analista Quimico ESAG.
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Anexo 3. Andlisis estadistico del contenido de la vitamina A

Fresco Magnético Aire Forzado
R1 28,90 52,20 18,60
R2 28,88 52,18 18,59
R3 42,40 43,41 24,81
R4 42,42 43,40 24,79
Método
Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales

Nivel de significancia o = 0,05
Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. ValorF Valorp

Método 2 1364,6 682,30 20,57 0,0004
Error 9 298,5 33,16
Total 11 1663,1

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion

CM 4 4780 A
F 4 3565 B
AF 4 21,70 C

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Anexo 4. Analisis estadistico del contenido de perfil lipidico

FRESCO PROTON FREEZER AIRE FORZADO
(/100 g) (8/100 g) (8/100 g)
bre comun de acido graso i

Nom & De":;':'"ac R1 R2 R1 R2 R1 R2
Laurico (C12:0) 0,03 0,03 0,02 0,03 0,04 0,02
Tridecanoico (C13:0) 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,01
Miristico (C14:0) 406 3,91 3,5 3,65 3,84 3,41
Miristoléico (C14:1) 026 0,25 0,23 0,24 0,24 0,21
Pentadecanoico (C15:0) 0,08 0,07 0,06 0,06 0,07 0,06
Palmitico (C16:0) 2,04 2,13 1,84 1,84 2,1 1,88
Palmitoleico (C16:1) 026 0,27 0,23 0,23 0,26 0,22
Heptadecanoico (C17:0) 001 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Estearico (C18:0) 021 0,23 0,19 0,19 0,21 0,19
Oleico (C18:1n9¢) 0,17 0,18 0,14 0,14 0,16 0,75
Trans-Linolelaidico (c18:2n6t) 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
y-Linoleico (C18:2n6c) 0 0 0,04 0 0 0
y-Linolenico (C18:3n6) 0,54 0,64 0,51 0,53 0,58 0,5
Linolénico (C18:3n3) 0 0,17 0,12 0,11 0,15 0,05
Araquidico (C20:0) 0,06 0,07 0,04 0,02 0,06 0,02
Eicosanoico cis-11 (C20:1) 064 0,77 0,58 0,6 0,68 0,62
Eicosadienoico cis-11;14 (C20:2n6) 0,16 0,2 0,14 0,16 0,16 0,13
Eicosatrienoico cis-8;11;14 (C20:3n6) 0,03 0 0,02 0,03 0,03 0,03
Eicosatrienoico cis-11;14;17 (C20:3n3) 0,1 0,13 0,08 0,08 0,09 0,08
Heneicosanoico (C21:0) 0 0 0 0,01 0,01 0,01
Behénico (C22:0) 024 0,26 0,27 0,29 0,29 0,27
Erdcico (C22:1n9) 0,20 0,26 0,27 0,3 0,25 0,21
Araquidénico (C20:4n6) 0 0,81 0,57 0,54 0 0
Tricosanoico (C23:0) 0,7 0 0 0 0,66 0,55
Docosadienoico cis-13;16 (C22:2n6) 0,07 0,09 0,07 0,07 0,07 0,06
?;oiipliln;?ig:;\c)o cis- (C20:5n3) 0,35 0,45 0,36 0,38 0,4 0,37
E‘;C;’gar;’;e?;’(';%:; (C22:6n3) 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0
Grasas saturadas 7,45 6,72 5,95 6,1 7,28 6,44
Grasas no saturadas 2,82 4,27 3,39 3,45 3,13 3,26
Grasa monoinsaturadas 1,55 1,75 1,45 1,52 1,6 2,03
Grasa poliinsaturadas 1,28 2,51 1,95 1,92 1,52 1,23
Total omega 3 0,47 0,76 0,58 0,6 0,67 0,5
Total omega 6 0,37 1,55 1,22 1,17 0,7 0,6
Total omega 9 0,37 0,45 0,41 0,44 0,42 0,97
Isomeros trans-9,12 (C18:2) 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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Método

Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales

Nivel de significancia o = 0,05
Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Grasas saturadas

Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MCAjust. ValorF Valorp

Método 2 1,2476 0,6238 2,97 0,195
Error 3 0,6305 0,2102
Total 5 1,8781

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion
Fresco 2 7,085 A
Aire forzado 2 6,860 A
Campo magnético 2 6,0250 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Grasas no saturadas

Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MCAjust. Valor F Valor p
Método 2 0,1258  0,06292 0,18 0,845
Error 3 1,0615 0,35383
Total 5 1,1873

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion
Fresco 2 3,545 A
Campo magnético 2 3,4200 A
Aire forzado 23,1950 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Grasa monoinsaturada

Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. ValorF Valorp

Método 2 0,1089  0,05445 1,42 0,368
Error 3 0,1149  0,03830
Total 5 0,2238

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion
Aire forzado 2 1815 A
Fresco 2 1,650 A
Campo magnético 2 1,4850 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Grasas poliinsaturadas

Analisis de Varianza

Fuente GL SCAjust. MC Ajust.

Valor F Valor p

Método 2 0,3904 0,1952
Error 3 0,7989 0,2663

Total 5 1,1893

0,73 0,551

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una

confianza de 95%

Método N Media Agrupacion

Campo magnético 2 1,9350
Fresco 2 1,895
Aire forzado 2 1,375

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Omega 3

Analisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust.

Valor F Valor p

Método 2 0,001033 0,000517
Error 3 0,056700 0,018900

Total 5 0,057733

003 0973

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una

confianza de 95%
Método N Media

Agrupacion

Fresco 2 0,615
Campo magnético 2 0,5900
Aire forzado 2 0,5850

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Omega 6

Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MCAjust. Valor F Valor p
Método 2 0,2989 0,1495 064 0,588
Error 3 0,7024 0,2341
Total 5 1,0014

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion

Campo magnético 2 1,1950 A
Fresco 2 0960 A
Aire forzado 2 06500 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Omega 9

Analisis de Varianza
Fuente  GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valorp

Método 2 0,1029  0,05145 1,00 0,466
Error 3 0,1549  0,05163
Total 5 0,2578

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Método N Media Agrupacion

Aire forzado 2 0695 A
Campo magnético 2 04250 A
Fresco 2 04100 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

79



Anexo 5. Andlisis estadistico del DRIP

Método
f1: media de DRIP cuando Metodos = DRIP Aire forzado
M2: media de DRIP cuando Metodos = DRIP Magnético

Diferencia: p1 - Y2
No se presupuso igualdad de varianzas para este andlisis.

Estadisticos descriptivos: DRIP

Error

estandar

de la

Metodos N Media Desv.Est. media
DRIP Aire forzado 4 7,625 0,479 0,24
DRIP Magnético 4 5,000 0,408 0,20

Prueba
Hipotesis nula Ho: 1 -2 =0
Hipotesis alterna Hy: - p2 20
ValorT GL Valorp
834 5 0,000
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Anexo 6. Analisis estadistico de la aceptabilidad sensorial

Color Olor Textura Sabor

F P A F P A F P A F P A
J1| 9 7 5 9 7 6 8 7 6 7 9 7
2| 6 7 5 6 6 6 6 8 5 9 6 7
37 8 8 7 8 8 7 8 8 7 9 9
4.7 6 4 6 5 4 8 4 2 8 3 3
57 7 6 5 8 6 9 7 6 9 9 7
J6| 6 7 6 6 7 7 8 8 7 9 8 8
7, 7 8 6 7 7 7 9 8 5 7 9 9
8 7 7 6 7 7 7 7 8 6 7 9 9
9| 8 8 5 7 7 6 8 7 6 9 8 8

711 7,22 567 667 689 633 7,78 722 567 800 7,78 7,44
Método

Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales

Nivel de significancia o = 0,05
Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.
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Color

Analisis de Varianza

Fuente GL SCAjust. MCAjust. ValorF Valorp
Tratamiento 2 13,56 6,7778 796 0,002
Error 24 20,44 0,8519

Total 26 34,00

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Tratamiento N Media Agrupacion

P 9 7222 A
F 9 7111 A
A 9 5,667 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Olor

Analisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 1,407 0,7037 063 0,542
Error 24 26,889 1,1204

Total 26 28,296

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Tratamiento N Media Agrupacion

P 9 6889 A
F 9 6667 A
A 9 6333 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Textura

Analisis de Varianza

Fuente GL SCAjust. MCAjust. ValorF Valorp
Tratamiento 2 21,56 10,778 6,00 0,008
Error 24 43,11 1,796

Total 26 64,67

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Tratamiento N Media Agrupacion

F 9 7,778 A
P 9 7222 A B
A 9 5,667 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Sabor

Analisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 1,407 0,7037 024 0,787
Error 24 69,778 2,9074

Total 26 71,185

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una
confianza de 95%

Tratamiento N Media Agrupacion

F 9 8000 A
P 9 7,778 A
A 9 7444 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Anexo 7. Constancia de investigacion de la empresa Mega Pesca S.A.

MEGA PESCA S.A.

CONSTANCIA DE EJECUCCION DE TESIS

Mediante la presente MEGA PESCA S.A. identificada con RUC 20517355951 y domicilio en la
ciudad de Tacna, debidamente representada por su Gerente general Dofia Virginia Elizabeth
Dioses Acosta, con DNI 15299298, EXPIDE LA PRESENTE CONSTANCIA DE EJECUCCION DE LA
TESIS TUTULADA “EVALUACION DE VITAMINA “A”" Y PERFIL LIPIDICO EN LAS LENGUAS DE
ERIZO (LOXECHINUS ALBUS), BAJO DOS METODOS DE CONGELADO" realizada en nuestra
empresa.

Se expide la presente a solicitud de la interesada para los fines que crea conveniente.

Tacna 23 de Diciembre del 2019.

N P
=+ //K'/

mia Dioses Acosta
Mega Pesca S.A.
Rep- LagaIlGamme General
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Anexo 8. Fichas de andlisis del perfil de acidos grasos

BUREAU
VERITAS

INFORME DE ENSAYO N° AGO-98199

Pag. 1/2
Cliente H MEGA PESCA S.A.
Direccion H AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) : PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto : LENGUA DE ERIZO FRESCO
Numero de muestras : N1 {Q) X 500 G APROX.
Presentacion : Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra : Muestras proporcionadas por el organismo de Inspeccion de Inspectorate
Services Peri SAC
Referencias proporcionadas por el Organismo : 1.- PA1Y PA2 : (LENGUAS DE ERIZO FRESCQ): T° 2.3°C (A)
de Inspeccion(b) F.M.06.09.19 HM.17:30 H
Fecha de recepcion de las muestras : 07/09/2019
Fecha de inicio de anal; : 12/09/2019
Fecha de término de analisis : 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) : 109246
Cédigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
g/100g muestra g/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
g/100g muestra
PA1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Cédigo de Muestras Tridecanoico (C13:0) Miristico (C14:0) i (C14:1) Per P 1 Palmitico (C16:0)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra (C15:0) 10 g/100g muestra
gf100g muestra g/100g muestra
PA1 0,02 4.08 0,26 0,08 0,00 2,04
Cadigo de Muestras Palmitoleico (C16:1) Heptadecanoico  Heptadecanoico cis-  Estearico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1n9¢)
/1009 muestra {C17:0) 10 (C17:1) 0/100g muestra (C18:1n9t) g/100g muestra
9/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PA1 0,26 0.01 0,00 021 0,00 017
Cadigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linolenico Eicosanoico cis-11 Linolenico (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6c) 9/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra
PA1 0,01 0,00 0,06 054 0,64 0,00
Cédigo de Muestras Heneicosanoico  Eicosadienoico cis-  Behenico (C22.0)  Eicosatriencicocis-  Erucico (C22:1n9)  Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11;14 (C20:2n6) 9/100g muestra 8;11;14 (C20:3n8) g/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muesira g/100g muestra g/100g muestra
PA1 0,00 0,16 0,24 0,03 0,20 0,10
Esta informe no podra ser sin de s Peril SAC.
03 resultados presenlacos aplican unicamente  Ia mussira como se rvwlm
Ellaboratorio no se h la por el dhente idez de los resultados.
Mo deben ser utiizados como una certiicacion de conformidad con normas de products o como certificado del isioma da cabdad do 1a entdad que lo produce.
< *valo” significa no debajo del limite de ind

icado
A excepcitn da los productos peracibles los tiampos de custodia dependaran del laboratorio qua realica el andlisis.
Ests fiempo variars desde 7 dias hasta 6 meses como maximo.

Av. Elmer Faucett N° 444. Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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INFORME DE ENSAYO N° AGO-98199

Pag. 2/2
Ceango ce Tr 0 {C23:0) O wico ds  Lignocerico (C24:0) Excosapentaenoica Nervonico (C24:1)
(C20-4nt) /%009 muestra -13;%0 (C22:2n0) 9/100g muestra os-5011.14.17 ©/100g muesra
/9000 muesra 9/100g muestra (EPA) (C20:9n3)
/1009 muesya
PA1 0.00 0.70 Q.07 0,00 0.33 0.00
Coago ce Muestras Docosahexaencico  Grasas Saturadas Grasas No Grasas Grasas OFos No
cis4.7.10,13,1619  g/%00p muestra Saturagas Monoinsaturacos Posnsaturados entficados
(DHA|) (C22.0n3) 01009 muestra ©/100g muestra 9/100g muesra 0/100g muesTa
0/900g muesra
PAL .02 TAS 283 1,95 1,20 0.00
Codgo oe Muestras Total Omegas 3 Total Omegas 6 Totd Omegas 5 someros Trans- Isomeros Trans-
0/900g muesra /900 muesra 9/100g muestra 6811Cce 812C102
9/'100g muestra 9/100g muesa
PA1 047 0.63 0.37 DO_O 0.01
Metocos
Parti de Ackdos Grasce ADAL 500 06 20 th. Ectten 2096, Pul (Tobsl, Safrates. and Unusturatd i Pood)
{b) informacion proparcionada por el orgar de de Services Perd S A.C., por lo que ef laboratorio no se hace

responsabie de la misma
Cailao, 10 de Setiembre de 2018

Inspectorate Services Perd S AC.
A Bureau Veritas Group Company

Firmado Digitaimente por
VALIA ANACELY ARAUJO CONDORS
Fecha: 18/092018 19:22:15

C.ILP 200534
Supervisor de Laboratono

Exia rforme no podth ser - de Servces Perl SAC
Lom resstatos presentados splcan cricarmente 3 B MU COMTD e rechd.
L ne e bace cumnde = Frope pov ol chervis pusds afectar i valides de Ox restadcs
No deten st WSRrason Somo Lne carificacien de conformidad Con NOTEE e PISAIC © CONS Cecado tel sulema de cukded de i enxiad que 1o prodocs
* “Vacr” signics no coicatie debags del b de Cusrtficacon indcads
A srcepcion Se ks producios petecibies (s Sempos de Susiods Seperderin del SOrEen Gue tesicn o andits
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BUREAU

VERITAS
INFORME DE ENSAYO N° AGO-98200
Pag. 1/2
Cliente MEGA PESCA S.A.
Direccion AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto LENGUA DE ERIZO FRESCO
Numero de muestras N1 (Q) X 500 G APROX.
Presentacion = Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra s M proporcionadas por el de Insp 1 de Insp
Services Peri SAC
Referencias proporcionadas por el O 1.- PA1Y PA2 : (LENGUAS DE ERIZO FRESCO): T° 2.3°C (A)
de Inspeccion(b) F.M. 06.09.19 H.M.17:30H
Fecha de recepcion de las muestras 07/09/2019
Fecha de inicio de analisis 12/09/2019
Fecha de término de analisis 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) 109246
Cédigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
g/100g muestra g/100g muestra 9/100g muestra g/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
g/100g muestra
PA2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Cadigo de Muestras Tridecanoico (C13:0) Miristico (C14:0) (C14:1) i cis- itico (C16:0)
g9/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra (C15:0) 10 g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra
PA2 0,02 391 0,25 0,07 0,00 213
Cédigo de itoleico (C16:1)  + i } ico cis- ico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1nSc)
g/100g muestra (C17:0) 10 (C17:1) g/100g muestra (C18:1n9 1) g/100g muestra
9/100g muestra 9/100g muestra g/100g muestra
PA2 0,27 0,01 0,00 0,23 0,00 0,18
Cédigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linoleni ico cis-11 Linolenico (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6¢) g/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra 9/100g muestra
PA2 0,01 0,00 0,07 0,64 0,77 0,17
Caodigo de F i cis- (C22.0) cis-  Erucico (C22:1n9) Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11,14 (C20:2n6) g/100g muestra 8;11;14 (C20:3n6) 9/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PA2 0,00 0,20 0,26 0,00 0,26 0,13
Este informe no podra ser de Services Peri SAC.

Los resultados presentados aplican unlcameme ala muestra como se recibio.

io no se hace

cuando la i

por el cliente pueda afectar la validez de los resultados.

El
No deben ser uiizados como una certfcacién de conformidad con normas de s roducto eomu certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
<"valor" significa no del l i

indicado

Este tiempo variara desde 7 dias hasta 6 meses como maximo.

A excepcion de los productos perecibles los tiempos do custodia dopan:hran del laboratorio que realice el andlisis.

Av. Elmer Faucett N° 444, Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peru
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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BUREAU

INFORME DE ENSAYO N° AGO-98200

Pag. 2172

Cadigo ce Tr C23:0) D wio os L (c24m taenoico Nervonico (C24:1)
(C20:4n0) 07900 muesra -13,90 (C22:2n0) ©/100g muestra as-50111447 9/100g muesya
09009 muesra g/100g muesra (EPA) (C20:3n3)
9/100g muesra
PA2 081 0.00 .09 0,00 043 0,00
Codga oe Muestras Docosahexaencico  Grasas Saturacas Grasas No Grasas Grasas Oros No
cs4.7.10,93,10,19  g/M00g muesra F2005 Polnsaturados lcentBcacos
(DHA) (C22.0n3) §/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muesTa /1009 muesra
/9000 muesra
PA2 0.03 672 427 1.73 2.5 0.00
Coago de Muestras Total Omegas 3 Total Omegas & Total Omegas 3 isomeros Trans- Isomeros Trans-
§i100p muesta 0/900g muesta 5/100g muesra 6,911 CI8:1 812C102
0'100g muestra 9/1000 muesra
PA2 076 155 045 0.00 0.01
_— —
Menocos
Parsi de Acitos Graace ADAC 596,06 20 th Extiten 300, Pal (Total, Saturates. and Uinastaratind in Pood)

(b) Informacion proporcionada por e organismo de Nspecdion de Inspectorate Services Perd S.A C., por 10 que of Rboratorio no se hace
responsabie de la misma.

Callao, 10 de Setiembre de 2018

Inspectorate Services Pera S.AC.
A Bureau Veritas Group Company

A

Firmaga Digitaimente por:
VALIA ANACELY ARAUIO CONDORs
Fecha: 18092018 18:22:21

C.ILP 205594
Supervisor de Laboratario

Exta rftrmma no poded see - de Sarvcms Pard SAC
Low resstacos pressnisdos spACIn sricamenTie 3 [ Trmtrs T 10 recte
L no e tace cumngo = por ol charte pusds sfectar i valides de iox resbades.

No faten et USIrados CoMS Lme CRMcRCon de conformidad Con PO de RIS O COmO certficado del dslena de Calttad dn s enltad Sus 1 produce
* "vaicr” sigefics no cuaniicable Sebago del Bmis de cusrtficacen indcads
A @capcite Se s produsios perecties ox fermpos de custodin Sependerin del liboratonn que sl of anatai
Exis Serrge varmars desde 7 dias hasts & meses Somo mamme
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BUREAU
VERITAS

INFORME DE ENSAYO N° AGO-98201

Pag. 1/2
Cliente : MEGA PESCA S.A.
Direccion : AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) : PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto 4 LENGUA DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER
Numero de muestras : N1 (Q) X 500 G APROX.
Presentacion J Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra 3 Muestras proporcionadas por el organismo de Inspeccion de Inspectorate
Services Peri SAC
Referencias proporcionadas por el Organismo 3 2.- PB1Y PB2: (LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER) :
de Inspeccion(b) T°-18.7°C (B)
F.M.06.09.19 H.M.17:30 H
Fecha de recepcion de las muestras ¢ 07/09/2019
Fecha de inicio de analisis : 12/09/2019
Fecha de término de analisis 2 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) § 109246
Cédigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
g/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
g/100g muestra
PB1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
Cédigo de Muestras Tridecanoico (C13:0) Miristico (C14:0) i ico (C14:1) i P ico cis- Palmitico (C16:0)
g/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra (C15:0) 10 9/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra
PB1 0,01 3,50 023 0,06 0,00 1,84
Cédigo de P; (C16:1) i [ ico cis- ico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1nSc)
g/100g muestra (C17:0) 10 (C17:1) g/100g muestra (C18:1n9t) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PB1 0,23 0,01 0,00 0,19 0,00 0,14
Cédigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linoleni i ico cis-11 Li ico (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6¢) 9/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PB1 0,01 0,04 0,04 0,51 0,58 0,12
Coédigo de b i i i ienoico cis- ico (C22.0) i ienoico cis-  Erucico (C22:1n9) Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11;14 (C20:2n6) g/100g muestra 8;11;14 (C20:3n6) g/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PB1 0,00 0,14 0.27 0,02 0,27 0,08
Este informe no podra ser i i sin izacion de Services Peri SAC.
Los resultad; aplican uni ala muestra como se recibié.

El io no se hace cuando a i i por el cliente pueda afectar la validez de los resultados.
No deben ser utilizados como una certif de i de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
< "valor” significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado
A excepcion de los productos perecibles los tiempos de custodia dependeran del laboratorio que realice el andlisis.
Este tiempo variara desde 7 dias hasta 6 meses como maximo.

Av. Elmer Faucett N° 444. Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Pera
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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BUREAU
VERITAS

INFORME DE ENSAYO N° AGO-98201

Cadigo de Muestras Araquidonico  Tricosanoico (C23:0) Docosadienoico cis  Lignocerico (C24:0)  Eicosapentaenoico Nervonico (C24:1)

(C20:4n6) 0/100g muestra -13;16 (C22:2n6) 0/100g muestra cis -5,8,11,14,17
g/100g muestra g/100g muestra (EPA) (C20:5n3)
9/100g muestra

PB1 0,57 0,00 0,07 0,00 0,36
Cadigo de Doc i Grasas Grasas No Grasas Grasas
cis-4,7,10,13, 16 19 g/100g muestra i Polii
(DHA) (022 6n3) 9/100g muestra 9/100g muestra 9/100g muestra
g/100g muestra
PB1 0,02 595 339 145 1,94
Codigo de Muestras Total Omegas 3 Total Omegas 6 Total Omegas 9 Isomeros Trans- Isomeros Trans-
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra 6,9,11 C18:1 9,12C18:2
9/100g muestra /1009 muestra
PB1 0,58 1,22 041 0,00 0,01
Métodos:
Perfil de Acidos Grasos AOAC 996.06 20 th. Edition 2016. Fat (Total, Saturated, and Unsaturated in Food)

(b) Informacién proporcionada por el organismo de inspeccion de Inspectorate Services Peru S.A.C., por lo que el laboratorio no se hace

responsable de la misma.

Callao, 18 de Setiembre de 2019

Inspectorate Services Per(i S.A.C.
A Bureau Veritas Group Company

i

Firmado Digitalmente por:
VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 18/09/2019 19:22:19

C.I.P 205594
Supervisor de Laboratorio

Este informe no podra ser sin ion de Services Peri SAC.
Los resitados presentados aplican unicamente a la muestra como se recibié.
no se hace cuando la por el cliente pueda afectar la validez de los resultados.

No deben ser u\lllzados como una cerlmcaclon de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacion indicado
A excepcion de los productos perecibles los tiempos de custodia dependeran del laboratorio que realice el analisis.
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INFORME DE ENSAYO N° AGO-98202

Pag. 1/2
Cliente : MEGA PESCA S.A.
Direccion : AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) 3 PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto : LENGUA DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER
Numero de muestras : N1 (Q) X 500 G APROX.
Presentacién 5 Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra : Muestras proporcionadas por el organismo de Inspeccion de Inspectorate
Services Perli SAC
Referencias proporcionadas por el Organismo 5 2.-PB1Y PB2: (LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER) :
de Inspeccién(b) T°-18.7°C (B)
F.M.06.09.19 H.M.17:30H
Fecha de recepcion de las muestras g 07/09/2019
Fecha de inicio de analisis 3 12/09/2019
Fecha de término de analisis s 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) 2 109246
Cédigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
9/100g muestra g9/100g muestra g/100g muestra 9/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
9/100g muestra
PB2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Cadigo de Muestras Tridecanoico (C13:0) Miristico (C14:0)  Miri ico (C14:1) P d i P ico cis- Palmitico (C16:0)
g/100g muestra /100 muestra g/100g muestra (C15:0) 10 9/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra
PB2 0,01 3,65 0,24 0,06 0,00 1,84
Cadigo de Palmitoleico (C16:1) F i F ico cis- ico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1n9c)
g/100g muestra (C17:0) 10 (C17:1) g/100g muestra (C18:1n9t) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PB2 0,23 0,01 0,00 0,19 0,00 0.14
Cddigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linoleni i ico cis-11  Lil ico (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6c) g/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PB2 0,01 0,00 0,02 0,53 0,60 0,11
Codigo de ; i ico cis- ico (C22.0) iencico cis-  Erucico (C22:1n9) Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11;14 (C20:2n6) g/100g muestra 8;11,14 (C20:3n6) g/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muestra a/100g muestra g/100g muestra
PB2 0,01 0,16 0,29 0,03 0,30 0,08
Este informe no podra ser i i sin izacion de Services Perii S.AC.
Los aplican uni ala muestra como se recibié.
El o no se hace cuando la i i i por el cliente pueda afectar |a validez de los resultados.
No deben ser utilizados como una certificacién de idad con normas de producto o como certi del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacion indicado
A excepcién de los productos perecibles los tiempos d todi del io que realice el andlisis.

Este tiempo variara desde 7 dias hasta 6 meses como maximo.

Av. Elmer Faucett N° 444, Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peru
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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Coago ce Tr {C23:0) wico o5 (C24:0) taenoico Nervonico (C24:1)
(C20:4n0) 09009 muesra -13;6 (C22:2n0) 9/100g muestra cis-5.0,11,14.17 9/100g muestra
0/900g muesira 01009 muesra (EPA)(C20:0n3)
0/100g muesra
FBE2 054 0.00 0.07 0,00 0.38 0,00
Codlgo ce Muestras Docosanexaencico  Grasas Saturacas Grasas No Grasas Grasas Oros No
cs4.710,13,16,19  g/t00p muestra Saturacas Mononeatiracos Posrsaturados icentficacos
(DA (C22.0n3) /1009 muesra 9'100g muestra 9/100g muesya 9/100g muesra
/9005 muesra
FB2 0.02 6.10 345 1952 1,82 0.00
Coago oe Muestras Total Omegas 3 Total Omegas & Toty Omegas 5 someros Trans- Isomeros Trans-
0/900g muesra 0/100g muesra ©/100g muesra 6811 Cce:1 812ci1a2
9'100g muestra 9/100g muesra
FBE2 0.60 117 044 0.00 0.01
Mesodon
Pertil de Acitos Grasce ADAC 500 00 20 th Btan J0M. Pul (Tetsl Saturatec and Unastarated i Pood)
{b) Informacion propc por ol org Mo de Ir de Services Pert S A.C., por lo que f aboraionio no se hace
responsable de la misma
Cafiao, 10 de Setiembre de 2015
Inspectorate Services Perd S.A.C.
A Bureau Veritas Group Company
i [®]
Firmago Digitaimente por
VALIA ANACELY ARAUIO CONDORS
Focha: 18092019 1922:117
C.IP 205594
Supervisor de Laboratono
Exle rforme no podts sar - cen de Swrezs Part SAC

Lom revsftadss preasniacon spACAN SrACamants 3 [ Tieest COm s recki

= no e buce cusnds
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BUREAU

VERITAS
INFORME DE ENSAYO N° AGO-98203
Pag. 1/2
Cliente : MEGAPESCASA.
Direccion : AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) H PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto 3 LENGUA DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO
Numero de muestras } N1 (Q) X 500 G APROX.
Presentacion : Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra 3 Muestras proporcionadas por el organismo de Inspeccion de Inspectorate
Services Peri SAC
Referencias proporcionadas por el Organismo s 3.- PC1Y PC2: (LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO):
de Inspeccion(b) T°-18.4°C (C)
F.M. 06.09.19 H.M.17:30H
Fecha de recepcion de las muestras % 07/09/2019
Fecha de inicio de analisis : 12/09/2019
Fecha de término de analisis 4 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) s 109246
Cadigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
g/100g muestra
PC1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Codigo de Muestras  Tridecanoico (C13:0)  Miristico (C14:0) i ico (C14:1) P i P ico cis- almitico (C16:0)
g/100g muestra 9/100g muestra g/100g muestra (C15:0) 10 g/100g muestra
9/100g muestra g/100g muestra
PC1 0,02 3,84 0,24 0,07 0,00 2,10
Codigo de itoleico (C16:1)  + i Hi ico cis-  E: ico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1n9¢c)
g/100g muestra (C17:0) 10 (C17:1) g/100g muestra (C18:1n9t) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC1 0,26 0,01 0,00 021 0,00 0.16
Codigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linolenie ico cis-11 Linol (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6c) g/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC1 0,01 0,00 0,06 0,58 0,68 0,15
Codigo de F i i i cis- (C22.0) ico cis-  Erucico (C22:1n9) Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11;14 (C20:2n6) g/100g muestra 8;11;14 (C20:3n6) g/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC1 0,01 0,16 0.29 0,03 0,25 0,09
Este informe no podra ser sin 6n de Services Perii SA.C.
Los aplican uni a la muestra como se recibio.
El io no se hace cuando la por el cliente pueda afectar Ia validez de los resultados.
No deben ser utilizados como una ion de i de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.

con
< "valor” significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado
A excepcién de los productos perecibles los tiempos de custodia dependeran del laboratorio que realice el anlisis.
Este tiempo variara desde 7 dias hasta 6 meses como méximo.

Av. Elmer Faucett N° 444, Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Pert
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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Coago ge - ™ {C23:0) O as L (C24.0) taenoco Nervonico (C24:1)
(C20.4nt) 9/9%00g muesra -13;40 (C22:2n0) 9'100g muestra os-5011.1417 9/100g muesya
/%000 muesra 0100g muesra (EPA) (C20:3n3)
/1000 muesya
PC1 0.00 ace 007 0,00 040 0.00
Coaigo de Muesiras Docosahexaencico  Grasas Saturacas Grasas No Grasas Grasas Ofos No
ds4.7.90,13,16.19 gr00g muestra ra0s Polinsaturados identfcados
(DA} (C22.0n3) /1009 muestra 9/100g muestra ©9/100g muestra /1009 muesya
0/900g muesra
PC1 0.02 7.28 313 1,00 1,52 0.00
Cocigo de Muestras Total Omegas 3 Total Omegas 6 Totad Omegas 9 someros Trans- Isomeros Trans-
0/%00g muesra /9000 muestra g/100g muesra 6811C: 85120102
9/100g muestra 9/100g muesya
PCH 0.67 0.70 042 0.00 0.01
— —
Menoccs
Parti de Ackios Graace AQAC 506 06 70 th Prion 00, Pul (Totel, Sehurstes. and Unssterste in Pocd)
i) propor por el delr de Perd SA.C., por lo que el laboratorio no se hace

responsable de la misma.

Cailao, 18 de Setiombire de 2015

Inspectorate Services Perd S.AC.
A Bureau Veritas Group Company

/4? . 4

Firmado Digitaimente por:
VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 18092018 19:22:23

C.ILP 200084
Supervisor de Laboratorio

Exia rforms no podes ser wn de Sarvces Perd SAC
Lom rwssfiacts Sreseniscts splcan arcuTaTie 3 ts Tomits COTC B8 Seckid
21 avoratere no we tace cuma o opee Por wl Cliorie pusds afectar i valider de o8 s adce.
N> Swben sar USiradon c2mo Una Cartficacin de conformidad Con Narman Se PASGUCED 0 COmS certficads del datema de culdad de i entiad Que © prosuce

Exie Surmpc varard deade T diss hasts & messs como mkdme.
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BUREAU

INFORME DE ENSAYO N° AGO-98204

Pag. 1/2
Cliente : MEGAPESCASA.
Direccion : AV. GENERAL GARZON NRO. 1283 INT. 618 (CDRA. 12 AV.
BRASIL) LIMA - LIMA - JESUS JESUS MARIA
Productor (b) : PRODUCTOS PESQUEROS DEL SUR S.A
Producto 2 LENGUA DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO
Numero de muestras . N1 (Q) X 500 G APROX.
Presentacion z Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra 3 Muestras proporcionadas por el organismo de Inspeccion de Inspectorate
Services Peri SAC
Referencias proporcionadas por el Organismo 2 3.- PC1Y PC2: (LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO):
de Inspeccion(b) T°-18.4°C (C)
F.M. 06.09.19 H.M.17:30H
Fecha de recepcion de las muestras % 07/09/2019
Fecha de inicio de analisis : 12/09/2019
Fecha de término de analisis 3 14/09/2019
Orden de Trabajo (OT) 3 109246
Cédigo de Muestras Butirico (C4.0) Caproico (C6:0) Caprilico (C8:0) Caprico (C10.0) Undecanoico Laurico (C12:0)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra (C11.0) g/100g muestra
g/100g muestra
PC2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
Cédigo de Muestras ~ Tridecanoico (C13:0) Miristico (C14.0) iri ico (C14:1) P i P ico cis- Palmitico (C16:0)
/100g muestra  g/100g muestra 9/100g muestra (C15:0) 10 9/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra
PC2 0,01 3.41 0,21 0,08 0,00 1,88
Codigo de itoleico (C16:1) F i t iCO Cis- ico (C18:0) Trans - Elaidico Oleico (C18:1n8c)
g/100g muestra (C17:0) 10 (C17:1) g/100g muestra (C18:1n9t) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC2 0,22 0,01 0,00 019 0,00 0.75
Codigo de Muestras Trans-Linolelaidico y-Linoleico Araquidico (C20:0) y-Linolenis i ico cis-11 Li ico (C18.3n3)
(C18:2n6t) (C18:2n6c) g/100g muestra (C18:3n6) (C20:1) g/100g muestra
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC2 0,01 0,00 0,02 0,50 0,62 0,05
Codigo de F i i i cis- ico (C22.0) i cis-  Erucico (C22:1n9) Eicosatrienoico cis-
(C21:0) 11;14 (C20:2n6) g/100g muestra 8;11;14 (C20:3n6) 9/100g muestra 11,14;17 (C20.3n3)
g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra g/100g muestra
PC2 0,01 013 0.27 0,03 0,21 0,08
Este informe no podra ser i i sin autorizacion de Services Peri SAC.
Los aplican uni a la muestra como se recibié.
El io no se hace cuando la i i i por el cliente pueda afectar la validez de los resultados.
No deben ser utilizados como una certificacién de idad con normas de prod ficado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.

< "valor” significa no cuantificable deb;jo del limite de cuantificacién indicado
A excepcisn de los productos peracibles los tiempos de custodia dependeran del laboratorio que realice el anlisis.
Este tiempo variara desde 7 dias hasta 6 meses como méximo.

Av. Elmer Faucett N° 444, Distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Pert
Central: 51(1)319-5100 / www.bureauveritas.com
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Cadigo ce Tr (C23:0) O« wicods L (C24.0) taenoico Nervorico (C24:1)
(C20:4n0) 071000 mesta -13;%6 {C22:2n80) 9/100g muestra o5 .5,0,11.14,97 9/100Q muesTa
/9000 muestra /1009 muesta (EPA) (C20:0n3)
9/100g muesra
PC2 0.00 0.53 0.06 0,00 037 0.00
Coago ce Muestras Docosanexdencico  Grasas Saturacas Grasas No Grasas Grasas OFos No
ds4.70,13,16,15  p/00g muestra T2c0% Polrsatrados entficados
(OHA)} (C22.0n3) 9/100g muesra 9/100g muestra 9/100g muesTa /1000 muesya
/9009 muesra
PC2 000 044 326 203 1,23 0.00
Coago de Muestras Total Omegas 3 Total Omegas 6 Total Omegas 3 Isomeros Trans- |someros Trans-
§/900g muesra 0/9000 muestra 9/100g muesra 6911C10:0 s12ce2
9'100g muestra ©9/100g muesra
PC2 0.50 060 097 0. D_O 0.01
Metocos:
Partil de Acitos Grasce ADALC 296 06 20 th Btton J0% Pat (Totsl Sstursied andt Ursstersted = Food)

(b) Informacion proparcionada por el ceganismo de INspeccion de inspectarale Services Perd S.A.C., por o que ef laboratorio no se hace
responsable de la misma

Cailao, 10 de Setiembre de 2018

Inspectorate Services Perd S.AC.
A Bureau Veritas Group Company

o

Firmaca Digitaimente por-
VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 180572018 18:22:25

C.LP 200594
Supervisor de Laboratoria
Exta rftrma no podts ser L e Sereces Pwu SAC
Lo resctacdo s presetiadon 5 ECAN ECHTETE 3 13 Custre COT0 e rected
2 a2orasre no 3e tace cumnde w 438 PO of Swrtie puects sfectar @ videiez de O3 rwes bedce

Mo Caten sar WNRTICoN CIITC U CRMIICATION de COMAITHLEd CIN NOITTE e PIOAUCED O COmS CArthcads del Mxlems S calcied o bs ardxiad Gus o procuce
= “Valr” significs no Cumricatie Sebao del imte de Cusrtficacon Indcads
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Anexo 9. Fichas de andlisis de vitaminas

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccidn y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 007378 - 2019
SOLICITANTE : QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
DIRECCION LEGAL :MZ. 13 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO Il ETAPA TACNA - TACNA -
CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA
RUC : 47697428 Teléfono : 934 506 756
PRODUCTO : LENGUAS DE ERIZO FRESCO
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA i VAL
CANTIDAD RECIBIDA 1 4005 g (+envase) de proporcionada por ¢l solicit
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : Envasado, la muestra ingresa en bolsa sellada a -1,2 °C de temperatura,
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S N°EN- 004789-2019
REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 100092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO / QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 RESULTADO 2
1« Vitanaina A (mg/100 g de mucstra onginal) 124 42,40 4242
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1.« LMCTL-COSE 2001
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 12092019 Al 200092019,
ADVERTENCIA:
|- El muestrea, las condiciones de y de la muestra hasta su mgres 3 La Molina Calidad Tolal - Laboraterios son

de responsabilidad del Solicaante,
2.+ Se peohibe la reproduccitn parcial o tetal del presente Informe sin la aulorizacadn de La Molina Catidad Total « Labocatanos.
3. Valido stdo pars k3 cantdad recibida. No es un cotificado de Confoemidad ni Certificado del Sissema de Calidad de quien lo prodece

La Molina, 20 de Sctiembee de 2019

'.AWLMC#LNJTDTA’.UTCR SANALY

-"l;;gj".“‘ 3ty Flor Cesamn Coral
DIRECTORA TE_CNlCA

COFE0S

Pdg 11
principal de la Universidad A La Molina - Lima - Penj
(511) 3495640 - 3492507 F 511)
E-mail: mktg@lamolina.edu.pe - Pagina Wab: www.lam ‘c ta! - nl.x molina caldad total



& LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
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SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

>
G >
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INFORME DE ENSAYOS
N 007379 - 2019

:QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
:MZ, 13 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO [1 ETAPA TACNA - TACNA -

CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA

RUC : 47697428 Teléfono : 934 506 756
PRODUCTO : LENGUAS DE ERIZO FRESCO
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : VA2
CANTIDAD RECIBIDA 411 g (+envase) de muestra proporcionada por ¢l solicitante,
MARCA(S) 1 SM.
FORMA DE PRESENTACION  : Envasado, la ingresa en bolsa sellada a +1,2 °C de temperatura.
SOLICITUD DE SERVICIOS : SIS NEN- 004789-2019
REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION ¢ 104092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO / QuiMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.

ENSAYOS

PROMEDIO RESULTADO 1 | RESULTADO 2

! 1= Visamisa A (mg/100 g de musestra original) 289 28,90 2888
UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.- LMCTL-0C6E 2001

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 121092019 Al 20009/2019.

ADVERTENCIA:

1.+ Ebmuestren, las eondiciones de muestreo, traamianto v transporie J¢ la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Toaal - Laboratorios son

de respoasabilidad del Solicitante.

2.~ S¢ prohibe la reprodaccidn parcaal o total ded presente [nformse sin la autorizacs’e & La Maolina Calidad Total Labaratorios
3.- Vilido solo para L cantsdad recibida No es wn cortificado e Conf dad ni Cortificado ded Sistema de Calidad de guicn lo prodoce.

Av. La Molina SiN (frente

La Molina, 20 de Sesienmsdee Je 2019

LAHOLNA CALDAD TOTAL LABQRATCRICS UNALY

FCTO
C.OF AT 055

Pag. 171

a la pueria pr

Universidad Agearia) - La Molina - Lima - Per(
f.: (511) 3495 5

ax: (511) 494

molina calidad 1otal
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& LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
7 UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
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Instituto de Certificacion, Inspecciin y Ensayos - w\‘g
INFORME DE ENSAYOS
N° 007383 - 2019
SOLICITANTE :QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
DIRECCION LEGAL “MZ, 13 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO I ETAPA TACNA - TACNA -
CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA
RUC : 47697428 Teléfono : 934 506 756
PRODUCTO : LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA LR [or]
CANTIDAD RECIBIDA i 4323 g (renvase) de proporcionada por el solici
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : Envasado, la muestra ingresa en bolsa sellada a -1,2 °C de temperatura.
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S N°EN- 004789-2019
REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 101092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO / QuiMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 RESULTADO 2
L= Vitamina A (mg/100 g de muestea original) 18,6 18,60 18,59
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1.- LMCTL-OC6E 2001

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 1200922019 Al 20:09/2019.

ADVERTENCIA:
L- El las condii de ¥ padte de Ia mucstra hasta su mgreso a La Molina Calidad Teasf - Labomtorks son
de responsabilidad el Solicitante,

2.4 8¢ probabe 12 repeoduccion parcial o total def peciento Informe sin Fy sstortzacion de La Malina Calidad Totad - Laboratorios.
- Vilido solo pees la cantidad recibida No & un cerlificado de Conformedad m Certificado def Sistema de Calidad Je gaien lo produse

La Mofina, 20 e Sctiembre de 2019

Ing. Mg, sare Coral
DIRECTORA TECNICA
COPN 615
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS e
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
Instituta de Certificacidn, Inspeccion y Ensayos
INFORME DE ENSAYOS
N° 007382 - 2019
SOLICITANTE :QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
DIRECCION LEGAL tMZ, 13 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO [I ETAPA TACNA - TACNA -
CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA
RUC ; 47697428 Teléfono : 934 506 7156
PRODUCTO : LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR AIRE FORZADO
NUMERQO DE MUESTRAS : Une
TDENTIFICACION/MTRA : VCl
CANTIDAD RECIBIDA : 427,8 g (<envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la ingresa en bolsa sellada a-1,2 °C de temperatura.
SOLICITUD DE SERVICIOS © S/S NYEN- 004789-2019
REFERENCIA ¢ VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 107092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FiSICO s QuiMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 RESULTADO 2
1. Vitamina A (mg/100 g ¢ muestra originaly 248 2481 24,79
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1.« LMCTL-006E 2001

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 121092019 Al 20109/2019,

ADVERTENCIA:

1- El , s cond de i y transporte de la muestra hasta su mgreso s La Molina Calidad Tecal - Laboratorios son
de luponsahlhdnd del Solsatante

2.- Se protube 12 reprodeccile parcial o lotal del presense Iaforme sin h wuvuaecln de La Molina Calidad Teaal - Laboratorios

3.« Vilido solo paea B cantadad recibida No es un 1] e C sdd ni Catificado del Sistema de Calidad de quicn o produce.

La Moalina, 20 de Sctiembre de 2019

- Ing. Mg ar ﬁsaru Coral

IRECTORA TECNICA

CORN O35
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

HOMINE M

Instituto de Certificacion, Inspeccion v Ensayos

n
-
B
o
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SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

INFORME DE ENSAYOS
N" 007380 - 2019

: QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
1 MZ. 13 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO 11 ETAPA TACNA - TACNA -

CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA

RUC : 47697428 Teléfono : 934 506 756

PRODUCTO : LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA 1 VBI
CANTIDAD RECIBIDA : 4287 g (+envase) de muestra proporcionada por ¢l solicitantc.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la muestra ingresa en bolsa sellada a -1,2 *C de temperatura.
SOLICITUD DE SERVICIOS © S/S NEN- 004789-2019
REFERENCIA © VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 100092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO /QuiMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 RESULTADO 2
I 1= Vitamina A {mg/100 g de muestra original) 434 43,41 43,40
M DOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.- LMCTL-006E 2001

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 121092019 Al 20009/2019.

ADVERTENCIEA:
i- 8 lis conds

y P e la muestra hasta su ingreso a La Molina Catidad Total - Laboratorios son

de
de responsabilidad del Sclicitante.

2= Se prohibe ks reproduccsdn parcial o tatsd &l presentc I-lumx sin la aulerizacsda de La Moliea Calidad Total - Labarstonos.
Ci

3.- Valido solo para la cantidad recibida, No ¢s un certificado de idnd ni Centiflendo del Ssstemsa Je Calidad de quien lo produce
La Malina, 20 de Setiembre de 2019
lA%ﬁbhAuﬁUDv\DTOuﬁl (RATORIES-UNALY
" ng. Mgl Fsare Coral
R C‘IORATECNICA
COF LIS
Pag 111
Av. La Molina SIN (frente a la pueria princip a Unaye ad Agraria) - La Molina - Lima - Perd
Telf.: {511) S }
E-mail: mktgi@lamolina.edu.pe ‘—‘n;pru Web: www ia al n a malfina calidad tola
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS T
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacian, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N® 007381 - 2019
SOLICITANTE :QUENTA URUCHI VIZNEY IRMA
DIRECCION LEGAL MZ. 153 LOTE 4 ASOC. VIV. 28 DE AGOSTO [l ETAPA TACNA - TACNA -
CORONEL GREGORIO ALBARRACIN LANCHIPA
RUC : 47697428 Teléfono : 934 506 756
PRODUCTO ¢ LENGUAS DE ERIZO CONGELADO POR PROTON FREEZER
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA 1 VB2
CANTIDAD RECIBIDA : 422.2 g (+envase) de muestra proporcionada por el solici
MARCA(S) © S.M.
FORMA DE PRESENTACION  ; Ex fo, I ingresi en bolsa sellada a -1,2 °C de temperatura,
SOLICITUD DE SERVICIOS : /S N°EN- 004789-2019
REFERENCIA . VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION ;100092019
ENSAYOS SOLICITADOS : FIsico s QuiMmico
PERIODO DE CUSTODIA : Noaplica
RESULTADOS:
ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO1 | RESULTADO?2
1.« Vitamina A (mg/100 g de mupssten ceigimal) 522 52,20 52,18
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1.- LMCTL-OC6E 2001

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 12:409/2019 Al 20:09/2019.

ADVERTENCIA:

1- & Tas condici de i ¥ P de |a muestra hasta su isgreso 2 La Malina Calidad Total - Laboratorios son
& respomsabilidad del Sclicitante.

2~ Se prohibe la repreduccida parcial o 1oal del geesente Infoeme sin 1n autorizacate de La Molina Cadidad Total - Laboratonos

3+ Villido scdo para la cantidad recibida No s un ecrtificadv J¢ Confiormidad ni Cortificado del Sistema de Calidod de quien In produce

La Molena, 20 de Setiembre & 2019

C.G FHLLS

Pég. 171

Av. La Molina S!N {frente a la puerta pringi
Telf - {511
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CONTROL DE
CALIDAD

PROPESUR S.A.

Anexo 10. Formato DER

¢ ¢
A ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD _ummDm.Fg

SANIPES ne
E » ANEXO N" 4 N° 006110

N Sanidad Pesquera
FORMATO DE DECLARACION
DE EXTRACCION O RECOLECCION DE MOLUSCOS BIVALVOS

Marcar y llenar lo que corresponda

_ DATOS DE LA EXTRACCION O RECOLECCION _

1. Area de Produccién / 2. Cantidad / N* 4 4. Hora Extraccion / 5. Fecha
= Reinstalacion Sacos, Cajas, 9-Espacie Recoleccion ion/ 6. Embarcacion
m Nombre Codigo Bolsas, Kg. Nombre Comun Nombre Cientifico Inicio R i0 Nombre N° Matricula
SoHBRER L [S/C EX2 KE|grizo RoTJo |Luxgenines dlbes |06 (0 AM]3: J4-09- 17 [ CPerien Kosi|Sn4ugss-pro
W X et N » w W Y T <
5 Iy &'¢ A1 W W N N N\ W
w | W “ 46O W N - W \ N
= - .
' DATOS DEL DESEMBARQUE oTAL 1 ]8 QO
7. Desembarcadero / Puerto / Muelle 8. De la Descarga 9. Del Vo B® del Rep! del D
Nombre Ubicacién Fecha | Hora Nombre del Inspector | Firma | Sello
DPA- Lo rins ?Tb«TubS_ )4:30 PH__| lnenro Aifouse ifecnandee. E.\%._r &nﬁ._\ _ o
PLAca DE LA camnea ! Z5F- 388 /
DATOS DEL DESTINO : - Ny xhie b g %) . 3
Co0iE0 DE HABILHACCN . TRFISM Qedinto B00 024 oty
10. Tipo de Actividad Nombre N° Licencia / concesion Ubicacién 3
Reinstalacion ey e
Depuracién — JEESE———— :
t 2 AV CIrOm VALRETCN Mz A e Z
Planta de Procesamiento \_vﬂOQCJOV ﬂhchEOV Del Sup 9.4 2.1, z..,.m,.z..avnm TACNY
Mercado Mayorista ——
Lo que declaro en J: con los requisitos de Exti i6n o Recoleccién y ip igidos por la Norma Sanitaria de Moluscos Bivalvos Vivos

A

Destivo . MERCADD Naclonsl y dTeos MEeCapos DIFERENTES A (y

DATOS DEL DECLARANTE A =
UNniloN EVROPED -

JieB . v
ke h ¢ Y2 4L 639 Call ﬂ;criww\»oﬁw\
7011, Firma 13.N° de carné / D.N.I. 14, Direccién de Declarante

Original: Planta d ylo Marcado Mayorista Primera Copla: : Autoridad Sanitark Seguida Copia; Dock én 0 Depuracid y
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