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RESUMEN
El objetivo del estudio fue evaluar la influencia del tipo de corte y técnica de
acondicionamiento de las aletas de calamar gigante (Dosidicus gigas)
sobre su rendimiento y el contenido nitrégeno volatil en el procesamiento
de anillas crudas y congeladas. Se utilizo el disefio experimental de 2
factores. Para el analisis de resultados se aplicé el analisis de varianza y
pruebas de significancia. Se concluyo que el efecto individual y combinado
del tipo de corte y la técnica de acondicionamiento influyo
significativamente (p valor <0,05) sobre el rendimiento de las anillas del
calamar gigante congelado, donde el corte nuevo a 2 partes con
acondicionamiento de lavado-seleccidn-pesado dio un rendimiento
estimado de 0,247 kg anillas /kg filete limpio (24,7 %), mientras que cortar
en 3 partes con acondicionamiento anterior reportd un rendimiento
estimado de 0,232 kg anillas/kg filete limpio (23,2 %). Sobre la
concentracion del nitrégeno volatil influyo significativamente (p valor <0,05),
pues el corte en 2 partes con acondicionamiento nuevo reporto 1,32 % de
nitrégeno, mientras que el corte a 3 partes con acondicionamiento anterior

reporté una concentracion de nitrogeno volatil de 2,22 %.

Palabras clave: acondicionamiento, nitrogeno volatil, rendimiento.



ABSTRACT

The objective of the study was to evaluate the influence of the type of cut
and conditioning technique of the giant squid fins (Dosidicus gigas) on their
performance and the volatile nitrogen content in the processing of raw and
frozen rings. The experimental 2-factor design was used. For the analysis
of results, the analysis of variance and tests of significance were applied. It
was concluded that the individual and combined effect of the type of cut and
the conditioning technique significantly influenced (p value <0,05) on the
performance of the frozen giant squid rings, where the new cut to 2 parts
with washing conditioning- selection-heavy gave an estimated yield of 0,247
kg rings / kg clean fillet (24,7%), while cutting in 3 parts with previous
conditioning reported an estimated yield of 0,232 kg rings / kg clean fillet
(23,2%) . The concentration of volatile nitrogen significantly influenced (p
value <0.05), because the cut in 2 parts with new conditioning reported
1,32% nitrogen, while the cut to 3 parts with previous conditioning reported

a concentration of nitrogen Volatile of 2,22%.

Keywords: conditioning, volatile nitrogen, yield.
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INTRODUCCION

El calamar gigante (Dosidicus gigas), se considera impropio su
consumo humano, cuando el examen organoléptico suscita dudas sobre su
frescura, y el analisis quimico demuestra que se han superado los limites
de nitrégeno de bases volatiles totales (NBVT). Aunque el amonio es toxico
para la mayoria de los animales, y debe ser desechado en forma de urea,
o acido urico, el calamar gigante, acumula esta sustancia toxica en relacion

a su tamano sin ser danado.

En los inicios de la década 90 se vio restringida la comercializacion y
consumo directo de la carne de pota fresca tanto en Peri como en México,
debido a la presencia del alto contenido de cloruro de amonio en el musculo

del manto, el cual presentaba el problema sensorial lamado el mal sabor.

En la actualidad en lo que a calamar congelado en crudo respecta, se
trata de superar tecnolégicamente el aspecto del elevado contenido de
NH4Cl del calamar gigante proponiendo tratamientos que no perjudiquen

también su rendimiento.



CAPITULO I

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La exportacién de calamar gigante, es un tema de mucha atencién
hoy en dia, debido al gran aporte que brinda a la economia peruana,
generando ademas una mejora en el sector pesquero, como actividad

economica.

Las caracteristicas tecnoldgicas del procesamiento de esta materia
para su posterior exportacion son motivo de estudio debido a la creciente
demanda de dicho producto, con la aceptacion total en paises como China,
Espana, Bélgica, Corea, Japon, Estados Unidos, entre otros. Se sabe que
el tejido muscular del manto del calamar gigante se deteriora rapidamente
tanto en refrigeracion como en congelacién, y en el contexto de que el
proceso se lleva a cabo mediante la certificacion de BPM y HACCP,
entonces es necesario el estudio de los cambios fisicoquimicos que sufre
este producto durante su procesamiento y congelado que permitira
identificar los mecanismos responsables de su rapido deterioro a fin de
proponer alternativas para una continua mejora del proceso y un 6ptimo

aprovechamiento de este recurso.



1.2 Formulacién y sistematizacion del problema

Problema general

¢,Como influira el tipo de corte y técnica de acondicionamiento de las
anillas del calamar gigante (Dosidicus gigas) en su rendimiento y contenido

en nitrégeno amoniacal?

Problemas especificos
¢, Cual sera el rendimiento de anillas de calamar gigante congelado
segun el tipo de corte y la técnica de acondicionamiento?
¢, Cual sera el contenido en nitrgeno amoniacal en las anillas de
calamar gigante congelado segun el tipo de corte y la técnica de

acondicionamiento?

1.3 Delimitacion de la investigacion

El presente estudio estd enmarcado en el area de la investigacion de
la tecnologia de alimentos, y por lo tanto el interés es establecer las
operaciones de procesamiento que mas influyen e interesan al empresario
como es el rendimiento como un criterio de cantidad y el contenido de
nitrdgeno amoniacal como criterio de calidad; por lo tanto, no esta orientada
a la investigacion de los lugares de pesca u origenes de la materia prima ni

los factores que pudieran influir en su extraccion.



1.4 Justificacion

Durante el procesamiento, acondicionamiento y congelacion de los
productos marinos, existen cambios significativos a nivel estructural,
afectando de esta manera la textura y calidad de las diferentes especies.
En las especies marinas la velocidad de degradacion es mas elevada que
la de otros tipos de tejido muscular y el calamar gigante, especie de

importancia econdmica en Tacna, es un producto poco estudiado.

Una gran parte de la captura del calamar gigante (Dosidicus gigas) es
exportado a otros paises donde se aprovechan los beneficios tecnolégicos,
y alimenticios de esta especie; dado que la distribucion y comercializacion
de este producto en su mayoria se lleva a cabo en refrigeracion o
congelacion es necesario disponer de condiciones adecuadas de
procesamiento, ya que de esto dependera la conservacion de las

propiedades de este producto.

1.5 Limitaciones

Las principales limitantes identificadas corresponden al costo de los
ensayos de nitrdgeno amoniacal, por tanto, se ha establecido un disefo
experimental que ha dado como resultado un total de tratamientos acorde

a los objetivos que se pretenden cumplir.



1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general
Determinar la influencia del tipo de corte y la técnica de
acondicionamiento de las anillas del calamar gigante (Dosidicus gigas) en

su rendimiento y contenido en nitrdogeno amoniacal

1.6.2 Objetivos especificos
— Determinar el rendimiento de anillas de calamar gigante congelado

segun el tipo de corte y la técnica de acondicionamiento.

— Determinar el contenido en nitrégeno amoniacal en las anillas de
calamar gigante congelado segun el tipo de corte y la técnica de

acondicionamiento.



CAPITULO II.

HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipétesis general y especificas
2.1.1 Hipétesis general

El tipo de corte y la técnica de acondicionamiento de anillas del
calamar gigante (Dosidicus gigas) influiran en su rendimiento y contenido

en nitrégeno amoniacal

2.1.2 Hipotesis especificas
— El tipo de corte y la técnica de acondicionamiento de las anillas del

calamar gigante congelado influiran en el rendimiento.

— El tipo de corte y la técnica de acondicionamiento de las anillas del
calamar gigante congelado influiran en el contenido en nitrégeno

amoniacal.

2.2 Diagrama de variables
La Figura 1 muestra las variables en estudio en su relacion de causa

y efecto para el procesamiento de anillas de calamar congelado.



A: Tipo de corte de los
mantos de calamar

gigante
Y1: Rendimiento
\ (% plp)

Y2: Nitrdgeno amoniacal
(% N)

B: Técnicas de a
condicionamiento
de anillas

Figura 1. Diagrama de variables
Fuente: Elaboracion propia (2017)

2.3 Indicadores de las variables
a) Independientes (categdricas)
i.  Tipo de corte de los mantos de calamar gigante.
ii. Técnicas de acondicionamiento de anillas.
b) Dependientes (numéricas)
i.  Rendimiento (% p/p)

ii. Contenido de nitrdgeno amoniacal (% N)



2.4 Operacionalizacién de variables

En la Tabla 1 se muestra la operacionalizacion de las variables

cuantitativas en estudio.

Tabla 1. Operacionalizacién de variables de proceso

Unidad/
Tipo de Variable Variables Indicador ——Instrumento
Nivel
Tipo de corte de CA-3y
N° de filetes
mantos CN-2
Independientes Procesos

ori Técnicas de
(categdricas) de pesado, TA'y

acondicionamiento de
, lavado y TN
anillas .
escurrido

Porcentaje
Rendimiento de anillas % (p/p) Balanza

congeladas

Porcentaje
Dependiente de
(numéricas) nitrogeno o
- . o Analisis
Nitrogeno amoniacal basico % N o
» gravimetrico
volatil total
en anillas

congeladas

CA-3: anterior en 3 partes, CN-2: nuevo propuesto en 2 partes, TA= Técnica anterior de
acondicionamiento, TN= Técnica nueva propuesta de acondicionamiento
Fuente: Elaboracion propia (2015)



3.1

CAPITULO III.

FUNDAMENTACION TEORICA

Conceptos generales y definiciones
Nitrogeno amoniacal: El nitrogeno no proteico (NNP) es la fraccion
hidrosoluble, compuestos extractables constituidos principalmente por
NH4ClI, Nitrégeno basico volatil total N-BVT, Trimetilamina (N-TMA),
aminoacidos libres, péptidos y entre otros, que confieren el mal sabor
“acido-amargo” de la especie Dosidicus gigas por su extraordinaria
funcidn fisioldgica y metabdlica produce y acumula el NH4CIl (Maza et

al, 2008).

Estos animales poseen un metabolismo activo, bajo las condiciones de
estrés, los lleva a producir elevadas cantidades de amoniaco (t6xico)
que le sirve como un mecanismo de defensa procedente del
metabolismo del NH4Cl, compuesto no toxico que le sirve como
osmoregulador, a fin de controlar la densidad de su cuerpo y realizar
eficazmente su nado y flotacién. En esta conversion de amoniaco a
amonio en el musculo del espécimen se produce el fendmeno de
acidosis en presencia de iones de cloro a un pH < 6,7 con relacién a

otras especies marinas (Yamanaka et al., 1995).



3.2 Enfoques tedricos- técnicos

3.2.1 El calamar

El calamar gigante (Dosidicus gigas) es una especie habitual del
Pacifico, encontrandose desde las costas de los Estados Unidos hasta las
costas de Chile, siendo las zonas de mayor aglomeracion frente a las

costas de Peru y México (Abugoch et al., 1999).

Es una especie migratoria relacionada con procesos de alimentacion
y reproduccion. Tiene un cuerpo en forma cilindrica al que se le llama
manto, el cual cumple la funcién de envolver y proteger los 6rganos
internos, teniendo en un extremo las aletas, mientras que en el extremo
opuesto se encuentra la cabeza, boca, tentaculos y brazos (Figura 2)

(Abugoch et al., 1999).

Las diferencias que existen entre el calamar gigante y los demas
moluscos es que la cabeza, los tentaculos y los brazos forman una sola
estructura, y la boca se encuentra en medio de los tentaculos (Brusca,

1990).

10
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Figura 2. Principales partes del calamar gigante (Dosidicus gigas): a) aletas b) y
c) tentaculos d) “tubo” o cuerpo
Fuente: elaboracion propia
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Carrillo (1996), sefala que la pota o calamar gigante presenta la

siguiente clasificacion taxonémica:

— Phyllum Mollusca

— Clase Cephalopoda

— Subclase Coloidea

— Orden Teuthoidea

— Suborden Oegopsidae

— Familia Ommastrephidae
— Subfamilia Ommanstrepinae
— Genero Dosidicus

— Especie Dosidicus gigas

— Nombre comun Calamar gigante

El nombre comun para la especie Dosidicus gigas es pota, calamar
gigante o Jibia, ademas comercialmente recibe el nombre de Jumbo flying

o squid en inglés (IMARPE, 2008).

3.2.2 Composicion proximal del calamar gigante
Se han realizado algunos estudios sobre el anadlisis de las
caracteristicas nutricionales del calamar gigante. Gomez-Guillen y Montero

(1997); realizaron analisis proximales de acuerdo a los métodos oficiales

12



de la Association of Official Agricultural Chemists International 1975,
(AOAC, por sus siglas en inglés), reportando resultados similares en todos
los casos en los porcentajes en humedad (79,9 % + 0,16), lipidos (1,43 %
+ 0,12), proteinas (18,96 % + 0,15), cenizas (1,36 + 0,05). Realizaron una
homogenizacion del musculo de calamar con hidrocoloides (i-carragenina
y fécula) y huevo blanco; y observaron la capacidad de gelacién de la carne

de calamar gigante para realizar productos derivados como surimi.

En otros estudios sobre la carne de Dosidicus gigas, Abugoch et al.,
(1999) analizaron el manto, mediante una caracterizacién quimico
proximal: humedad, proteinas (método Kjeldhal), cenizas, lipidos y calorias
(método Bligh y Dyer), obteniendo que el calamar tiene buenas
caracteristicas nutricionales por el alto contenido de proteinas (15,32%) y
bajo en grasas (0,87 %) con 70 cal/100 g de carne que es mas bajo en

grasas que la carne vacuna (proteinas 21,2 %, grasa 3,9 % y 129 cal/100).

La composiciéon quimica del musculo de varias especies de calamar
(entre ellas Dosidicus gigas) indica que los compuestos nitrogenados no
proteicos representan alrededor del 37% del total de compuestos
nitrogenados incluida la proteina; esta fraccion esta compuesta

principalmente de 300 a 1 300 mg/100g de 6xido de trimetilamina (OTMA),

13



asi como de productos de su metabolismo, otras aminas como el cloruro
de amonio, aminoacidos libres y sobre todo octopina en concentraciones
de 450-1110 mg/100 g, arginina (hasta 600 mg/100 g), ademas de glicina,
alanina, betainas y nucleétidos, todos estos compuestos considerados

como precursores de sabor (Sikorski y Kolodziejska, 1986).

En cuanto a la composicién lipidica del manto, se encuentra
principalmente constituida por fosfolipidos y colesterol alrededor del 4%. La
composicion de acidos grasos ha sido encontrada muy similar a la de los
tejidos de peces magros como la merluza o blancos como la lisa y el

lenguado (Sikorski y Kolodziejska, 1986).

3.2.3 Conservacion del calamar gigante

Uno de los problemas principales para la comercializacion vy
transporte del calamar gigante (CG) es su rapido deterioro, aun en
congelacién, en comparacién con otros productos marinos, disminuyendo
su calidad y oportunidades de proceso y comercializacion. Como otros
cefalépodos, el CG tiene un ciclo de vida corto, con un elevado recambio
proteico, asociado con una alta actividad proteolitica enddégena. La mayor
parte de los estudios referente al deterioro de productos estan enfocados

al tejido muscular de diversas especies de pescado (Dublan, 2006).
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3.2.4 Consecuencias de la velocidad de congelacién

La velocidad de congelacion y la temperatura de almacenamiento
afectan el tamano y la distribucién de cristales de hielo en el tejido muscular
y pueden cambiar la microestructura del musculo (Sikorski y Kolakowska,
1994), ya que una congelacion lenta causa la formacion de cristales inter e
intracelulares, los cuales provocan la ruptura de membranas y desorden

ultraestructural del tejido (Shenouda, 1989).

Estas modificaciones son menores cuando la congelacion es rapida y
la temperatura de almacenamiento es controlada. El almacenamiento en
congelacién provoca la desnaturalizacion y agregacion de las proteinas,
resultado de la concentracion de sales cada vez mayor en el agua residual
no congelada, y a la accion deshidratante que estas sales ejercen en las
células. La elevada fuerza iénica del agua de la fase residual no congelada,
favorece la formacion de enlaces disulfuro y enlaces no covalentes a nivel
de la actomiosina de tal forma que las miofibrillas se adhieren fuertemente
entre si. Como consecuencia disminuye la capacidad de retencion de agua
y la extractibilidad de actomiosina, aunado a un fuerte exudado que
conlleva a la pérdida de aminoacidos, vitaminas y sales minerales, entre

otros (Shenouda, 1989).
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El aumento de la concentracion de sales, y el concomitante cambio
del pH, pueden causar una extensa desnaturalizacion de las proteinas del
musculo. Si la exposicion a concentraciones salinas elevadas y pHs
desfavorables ocurren a temperaturas por debajo del punto de congelacion,
se puede acelerar el proceso de desnaturalizacién con el consiguiente
descenso de la capacidad de retencion de agua del tejido. Esta pérdida de
la capacidad de retencion de agua de las proteinas, junto con el dafo
mecanico que los cristales de hielo ejercen sobre las células es
responsable en gran parte del exudado de descongelacién. Aunque la
congelacion rapida se traduce, en general, por una desnaturalizacién
menos acusada que la producida por la congelacion lenta, las velocidades
de congelaciéon intermedias pueden ser menos beneficiosas que la
congelacion lenta, a juzgar por los cambios texturales y la solubilidad de la
actomiosina. Generalmente las enzimas no son inactivadas por los
procesos de congelacion y algunas contindan funcionando en el tejido
animal congelado. El dafio por congelacion de los tejidos debidos a
deslocalizacion enzimatica, los cambios de las condiciones ambientales
(pH, fuerza idnica y concentracion de sustrato), y de la constante de
Michaelis, pueden explicar la retencion de una elevada actividad

enzimatica, que a veces supera a la del tejido sin congelar (Hultin, 1993).
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3.2.5 Microorganismo en los alimentos conservados por bajas
temperaturas

La congelacion, tiene un efecto letal en las poblaciones microbianas
presentes en el alimento, reduciéndolas, pero no inactivandolas. Esto
incluye los patégenos que pudieran estar presentes en el alimento, debido
a contaminacion durante su preparacién, manipulacion, almacenamiento y
procesamiento previos. Estos microorganismos permanecen en estado
latente durante el almacenamiento congelado, pudiendo volver a
reproducirse en el alimento una vez que ha sido descongelado y las
temperaturas de éste permitan su desarrollo. Lo mismo puede decirse de
las toxinas de origen microbiano, las cuales no se destruyen con el
almacenamiento congelado, y si han sido producidas en el alimento antes
de congelar, quedaran activas, pudiendo producir una enfermedad toxi-
alimentaria ETA después de descongelar y preparar el alimento. Se puede
concluir que los alimentos congelados, si no son preparados
adecuadamente y bajo condiciones de higiene estrictas, pueden ser un
vehiculo importante en ia produccion de ETA, especialmente si en su
preparacion no hay procesos destinados a inactivar microorganismos. El
sistema o plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC),
que seran discutidos mas adelante, deben practicarse con toda rigurosidad

en este tipo de alimentos (Barreiro y Sandoval, 2006).
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3.2.6 Destino y presentaciones de la pota

En la actualidad los desembarques de pota son dirigidos
principalmente hacia las plantas congeladoras (91,88% del desembarque
total de pota del 2012) y al mercado nacional, en donde se comercializa
como producto "fresco" (Figura 3). En las plantas congeladoras se
desarrollan diversos productos con fines de exportacién que incluyen a la
"daruma", y diversos cortes o partes de la pota (tiras, anillas, tentaculos
rabas, botones, alas, y tubos), pre-cocidas o deshidratadas dependiendo
del mercado, y congeladas en bloques, en bolsas al vacio o sueltas

(PROMPERU.2014).
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Figura 3. Desembarque peruano de pota segregado segun giro productivo

durante el periodo 2001-2012
Fuente: PROMPERU (2014).
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La pota no solo fue el reemplazo de la merluza como principal especie
aprovechada por la industria congeladora en el Perd, sino que su gran
abundancia fue también uno de los principales factores que fomento el
incremento de la capacidad de procesamiento de esta industria a nivel

nacional (Sueiro y De la Puente et al., 2013).

El destino de los desembarques poteros hacia la produccién de
curados (seco-salado o salpreso) y conservas (enlatados) es muy limitado
y casi nulo (Figura 2). De hecho, en el afio 2012 tan solo 480 toneladas de
pota se destinaron a la produccién de conservas y 25 toneladas a la
produccion de curados, volumenes insignificantes si se toma en cuenta que
en ese mismo ano los desembarques de pota superaron las 400 mil

toneladas a nivel nacional (PRODUCE, 2014).

Es importante hacer notar también que la distribucion de las plantas
procesadoras de pota y el destino de los desembarques de esta especie
varian a lo largo de la costa peruana (Figura 4). En el sur, la industria de
congelado es mas pequefia, pero salvo por Matarani, en donde los
desembarques para presentacion en fresco son importantes, el congelado

es la principal actividad a la que se destina la pota.
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La mayor cantidad de la capacidad de procesamiento de la industria

congeladora esta en Piura, muy fuertemente asociado a Paita y Talara, dos

de los puertos mas importantes para la especie.

{ Pota (Dosidicus gigas)

CLAVE

H |
50800 Inneiadas por afo

Congelado
Curado
Enlatado |

Fresco [

Figura 4. Desembarque anual promedio de pota en el Peru segregado
segun giro productivo durante el periodo 2001-2012
Fuente: Sueiro & De la Puente (2013)
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3.2.7 Exportaciones de pota congelada

Las exportaciones de pota congelada se agrupan principalmente en
10 presentaciones que incluyen: (a) Filete pre-cocido, (b) Filete seco, (c)
Filete crudo, (d) Alas pre-cocidas, (e) Alas crudas, (f) Tentaculo pre-cocido,
(g) Tentaculo crudo, (h) Pulpa, (i) Anilla cruda y (j) Trozos y recortes
(PROMPERU, 2014). Considerando estas 10 presentaciones de pota
congelada, sus exportaciones han crecido a una tasa anual promedio de
28,5% desde el 2009, y al 2013 alcanzaron un valor de US$ 310 millones

(PROMPERU, 2014).

3.2.8 La anilla cruda

Después de ser eviscerada, la pota puede ser recortada de diversas
formas, una de las mas comunes es la raba y/o anilla, otras presentaciones
pueden ser en forma de dados o cubos, tiras y tubos. Estas presentaciones
representan (Figura 5) el 12,8% de las exportaciones de productos
congelados derivados de este calamar en dicho afio. Mas aun, dichas
exportaciones crecieron en promedio 43% anualmente desde el 2009. Las
exportaciones de anilla cruda de pota alcanzaron, en el 2013, un

crecimiento promedio anual de 40.3% desde el 2009 (PROMPERU, 2014).
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Figura 5. Presentacion de anillas de calamar congelado
Fuente: http://www.pe.all.biz/la-pota-o-calamar-gigante-en-aros-g38708#.V0VfpJHhAdU

3.3 Marco referencial

En el estudio de los cambios que sufre el manto de calamar gigante
durante su almaceén en refrigeracién y congelacion en relacién con el pH,
actividad proteolitica, retencibn de agua, microestructura y el
comportamiento reoldgico realizado por Dublan (2006) a fin de obtener
informacion basica para un manejo apropiado de este recurso marino de
importancia econdmica en México. Se midioé una alta actividad proteolitica
particularmente en el sustrato almacenado en refrigeracion, y un descenso
gradual de este parametro durante el almacenamiento en congelacion. La
cadena pesada de la miosina fue degradada completamente durante el

almacenamiento en refrigeracion repercutiendo en una disminucion
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significativa (p <0,001) en la capacidad de retencion de agua, textura y

capacidad de gelificacion.

Asimismo, el deterioro del musculo fue evidente en la observacién al
microscopio electronico de barrido. De la misma forma, los efectos del
manto de calamar almacenado en congelacion fueron estudiados en
relacion con cambios de pH, actividad enzimatica, microestructura,
formaldehido (FA), la solubilidad de proteina, propiedades de gelificacion,
grupos-SH y el comportamiento reoldgico. Se observé una disminucién en
la solubilidad asociada con una disminucion de grupos reactivos-SH vy
menor fuerza de gelificacién durante el almacenamiento en congelacion. La
degradacion de proteinas miofibrilares, principalmente miosina, puede
afectar la formacion de una matriz en un sistema gel, asi como sus
caracteristicas reolégicas y parametros de textura, solubilidad vy
microestructura, en particular cuando las muestras de calamar fueron

almacenadas por mas de cuatro meses a -20 °C y -80 °C (Dublan,2006).

En el estudio, “Elaboracion de conservas de "pota" en salsa de
pachamanca y adobo de Alvites (2011), se llevé a cabo con la especie
Dosidicus gigas, en el periodo comprendido de mayo del 2009 a mayo del

2011. Se adquirié un total de 95 kg de materia prima (manto de pota) para
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realizar cinco pruebas experimentales, materia prima que fue recepcionada
en cajas plasticas. El proceso de elaboracion consistié en 16 etapas. Para
la tercera produccion se recepciond 20 kg y se procedid a la operacion de
lavado en donde se observé que el manto se hidratd, ganando 10 por ciento
en peso, (2 kg) en la operaciéon de trozado se perdié 11,36 por ciento (2,5
kg); en la segunda operacién de lavado se gand 10,2 por ciento (2 kg); en
la coccion se perdié 17,2 por ciento (4,3 kg); en la tercera operacion de
lavado se gano 11,6 (2 kg); mientras que en la operacion de oreado se
perdié 0,5% por ciento (0,09 kg); durante el envasado se perdio 2 por ciento
(0,28 kg) quedando 18,83 kg de musculo recortado, lo que arrojé finalmente
67 envases. La mejor salsa correspondid a la Prueba N° 3 Salsa de
Pachamanca preparada con una temperatura de 100° C. y un tiempo de
25'. Los mejores valores de pre cocido se realizaron con 105° C, 80' y 03
Ib/inch?. El mejor esterilizado se obtuvo con los parametros de 115° C, 70'
y 10 Ib/inch?. Las pruebas microbioldgicas, al ser contrastadas con la
Norma Sanitaria indicaron que las muestras cumplen con los estandares
establecidos para ser consideradas aptas para el consumo humano directo;
y. de buena calidad. Las pruebas organolépticas sometidas al panel,
arrojaron que la tercera produccion fue la que gusté mas en relacién a su

color, olor, textura y sabor.
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CAPITULO IV.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion

El tipo de investigacidon es explicativa pues pretende establecer el nivel

de relacién causa y efecto entre las variables.

El tipo de disefio es experimental pues las condiciones de los
tratamientos implican la manipulacién directa de las variables de estudio

son establecidas por la investigadora.

4.2 Poblacion y muestra

La poblacion son los especimenes de calamar gigante (Dosidicus gigas)
recepcionados cuyo manto tiene un peso promedio de 11 kg cada uno,
adquiridos desde de morro Sama o puerto de Matarani, con tiempo de
captura de 8-12 dias antes del muestreo, eviscerados y transportados a

la Ciudad de Tacna en hielo bajo condiciones comerciales.

La muestra son las muestras de manto de calamar cortado y
acondicionado segun disefo establecido (Tabla 2) se dividieron en

cuatro lotes de 10 kg cada uno. Todas las muestras se empacaron en


Usuario
Rectángulo


bolsas de polietileno. Los lotes se congelaron en tunel de congelado a -

35°C por 12 horas.

Tabla 2. Condiciones experimentales

Tratamientos Tipo de corte Técnica de acondicionamiento

1 CA-3 TA
2 CA-3 TN
3 CN-2 TA
4 CN-2 TN

CA-3= corte anterior: en 3 partes, CN-2= corte nuevo: en 2 partes, TA= Técnica
anterior de acondicionamiento, TN= Técnica nueva propuesta de acondicionamiento
Fuente: elaboracion propia (2014)

4.3 Materiales y Métodos
4.3.1 Procedimientos de investigacion
a) Analisis fisicoquimico para la materia prima
— Humedad: (Método por pérdida de peso); A.O.A.C., (2000).

— Proteina: (Método Kjeldahl), A.O.A.C., (2000).

b) Analisis de las anillas en proceso
— Determinacion nitrogeno amoniacal total: Nitrogeno NBVT (anillas)
— Rendimiento: la relacién entre el peso de las anillas plaqueadas y el

peso antes del cortado.
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4.3.2 Analisis de datos

Para comprobar la influencia significativa de los factores: tipo de corte
y técnica de acondicionamiento, con los 12 datos recogidos, se aplicé el
analisis de varianza al nivel de significancia del 5% y la respectiva prueba
de significancia si cabe necesario al mismo nivel de significancia del 5%.
Se complementd el andlisis con las respectivas graficas de promedios de
los niveles de las variables con sus respectivas desviaciones al 95 % de

confianza.

4.3.3 Diseno procedimental

En la Figura 6 se muestran las operaciones basicas de procesamiento
de pota en anillas de congeladas, destacando las variables independientes
(Tipo de cortes y técnica de acondicionamiento) y las respectivas variables
respuesta (Rendimiento y nitrégeno volatil), dichos procedimiento de
desarrollo de los experimentos se realizaron a nivel y condiciones de una
planta de congelado. Posterior a la presentacién de la figura se describen

las respectivas operaciones realizadas.
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Figura 6. Disefio de investigacién de tipo experimental
CA-3: corte anterior en 3 partes, CN-2: corte nuevo propuesto en 2 partes, TA= Técnica
anterior de acondicionamiento, TN= Técnica nueva propuesta de acondicionamiento
Fuente: elaboracion propia (2015)
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a) Recepcion de materia prima: Una vez verificado que la zona de
recepcion esté en excelentes condiciones de higiene, se procedié a
evaluar la materia prima. El personal de aseguramiento de la calidad,
realiza la evaluacién in situ segun el plan de muestreo segun la NTP
700.002.2012, basandose en las caracteristicas fisico-organolépticas
de la materia prima segun el manual de indicadores y criterios de
seguridad alimentaria e higiene para alimentos y piensos de origen
pesquero y acuicola, Rev. 02 abril 2010, del SANIPES. También se
verifica que la temperatura del producto sea menor a 5 °C. De la misma
manera se verifica la ausencia de combustibles (contaminacion cruzada

en bote o barco), verificando asi la calidad 6ptima para su

procesamiento (Figura 7).

o o

b\

Figura 7. Recepcion de la materia prima
Fuente: elaboracion propia (2016)
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b) Primer pesado: Operacion que consiste en determinar el peso total del

lote que ingresa a proceso.

c) Fileteado: El producto se coloca en las mesas de fileteo debidamente
desinfectadas, el personal entrenado procede a realizar el corte (Figura
8). El personal de calidad supervisa que el filete quede sin restos de
cartilago y/o pluma, sin dafo al filete, ademas realiza un control de
temperatura del producto.
. Filete V%: filetes con peso de 1 a2 kg c/u

. Filete 2/4: filetes con peso de 2 a 4 kg c/u

Figura 8. Filetes de calamar previo a la limpieza
Fuente: elaboracion propia (2016)
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d)

f)

9)

Limpieza y/o pelado (opcional): Después de la desinfeccién de las
superficies que entran en contacto con el alimento se procedio a limpiar

el producto.

Filete sin piel (Etapa para el proceso de filete sin piel, anillas y refiletes).
Seguidamente de la limpieza del producto, se sacé la membrana y la
telila adicionando agua de lavatorios debidamente desinfectados
conteniendo agua con una concentracion de cloro de 0,5 a 1ppm y una
temperatura menor o igual a 5°C con la finalidad de eliminar particulas
adheridas al musculo. Luego el producto fue colocado en canastillas con

aberturas para drenar el agua, listo para la siguiente operacion.

Laminado: Se verifica la limpieza y el adecuado funcionamiento de la
maquina laminadora (Figura 9). El producto pelado es colocado sobre
la faja transportadora pasando por las cuchillas para obtener filetes de
distintos grosores, este paso es opcional dependiendo del pedido del

cliente.

Corte/picado/troquelado: Después de la desinfeccion de las superficies

que entraran en contacto con el alimento se procedera a:

e Troquelado: Para esta etapa se utilizé troqueles en buenas
condiciones de higiene, aqui el filete de pota ya laminado es cortado

mediante cuchillas a presion llamados troqueles (Figura 10) por
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personal entrenado, dando como resultado anillas, botones y
recortes.

Corte/picado: Para esta etapa se utilizaron cuchillos en buenas
condiciones de higiene, aqui el filete de pota c/s laminar se procedié

a cortar segun pedido del cliente.

Figura 9. Laminado de los filetes de pota
Fuente: elaboracién propia (2016)

. =" a- ] \
Figura 10. Troquelado de los filetes de pota
Fuente: elaboracion propia (2016)
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h) Desanillado: En mesas debidamente desinfectadas se procedié a
separar las anillas y botones de forma manual (Figura 11), colocandose

en canastillas por separado, de la misma manera lo restante (recortes).

Figura 11. Operacion de desnillado

Fuente: elaboracion propia (2016)

i) Primer lavado: Después de la desinfeccion de las superficies que
entraron en contacto con el alimento se procede a lavar el producto que
es colocado en canastillas con aberturas para drenar el agua, el
producto se lavo adicionando agua en cubos isotérmicos “dinos”, en
donde el agua a utilizar esta a una temperatura menor o igual a 5 grados
y con una concentracion de cloro de 0,5 a 1 ppm.

j) Segundo pesado: el producto que se encuentra en canastillas limpias y

desinfectadas, pasa a ser pesado especificaciones del cliente.
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k) Plaqueo y envasado: Esta operacion se realizé en bandejas de plastico
previamente desinfectadas, las que son cubiertas con laminas de
polietileno a fin de evitar el contacto plastico-producto y facilitar el
desbloque, después de congelado (Figura 12). Acondicionado el
producto se colocan en racks los que una vez llenado seran llevados e
introducidos a la camara de refrigeraciéon hasta completar la carga del
tunel. Esto se hace a fin de no romper la cadena de frio. Una vez

completada la carga esta es introducida al tunel de congelacion.

Figura 12. Plaqueado de anillas de pota
Fuente: elaboracién propia (2016)
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[) Congelado: Una vez completada la carga de acuerdo a la capacidad
del tunel se procedio al cierre del mismo. En esta etapa se controla el
tiempo de congelado, asi como la temperatura del tunel, una vez que
el producto llegue a — 18°C en su centro térmico se procede a apagar

el tunel. Anillas (calamar o pota) Block Quick Frozen BQF 8 a 10 h.

m) Desblocado: Después de verificar con la ayuda de un termémetro el
producto tenga una temperatura de —18° C a — 22° C en el centro
térmico. Luego se procedié a desprender el producto congelado de la

bandeja cuidadosamente (Figura 13).

Figura 13. Block de anillas de pota congelada
Fuente: elaboracién propia (2016)
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n) Empacado: En esta etapa se coloca el producto congelado en bolsas
de polietileno de 10 kilos, luego se guardd en cajas master de cartéon
corrugado o sacos de polipropileno de acuerdo a especificaciones de
cliente. Las cajas o sacos cerrados son colocados sobre parihuelas,

para su pase a la siguiente etapa.

o) Almacenamiento: El producto empacado es introducido inmediatamente
a la camara de almacenamiento (Figura 14). La temperatura de la
camara de almacenamiento oscila entre los -18 a -20°C con la finalidad
de conservar el producto almacenado a una temperatura de -18 °C en
su centro térmico del producto. Cada ruma esta apropiadamente

identificada para facilitar su rotacion.

POIL W, S1C L - T e :
Figura 14. Almacenamiento del producto final
Fuente: elaboracién propia (2016)
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CAPIiTULO V.

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

5.1 Resultados
5.1.1 Analisis de la materia prima

La materia prima fueron los mantos de calamar en los cuales se
realizdé un analisis de humedad y proteinas, y su respectivo analisis fisico
organoléptico (Tabla 3) de color blanco y demas criterios que sirve para
aceptar o no los filetes ya sean con coloracion rosada, heridas por corte o
mordedura y tampoco se acepta mantos con heridas ni cortes por
manipulacion y/o presencia de combustible (Tabla 4). Si bien las
caracteristicas sensoriales de la carne estan relacionadas con la alta
concentracion del cloruro de amonio en el animal vivo. La solucion al
problema de la presencia del compuesto, fue desarrollar opciones
tecnoldgicas de proceso para disminuir el mal sabor a fin de mejorar su

aceptacion de Dosidicus gigas para el consumo humano directo.

Tabla 3. Composicién proximal del manto de pota

Componentes ITP Muestra estudio
Humedad % - 86
Proteinas % 15 -18 10,46

Fuente: elaboracion propia (2016)



Tabla 4. Analisis fisico-organoléptico de la materia prima

Criterios fisico organolépticos

Temperatura Parasitos Presencia de
Muestra Piel Carne Tentaculos Olor (Slo .
°C combustible
NO)
M1 9 7 7 No No
M2 8 5 6 No No
M3 5 9 5 -1 No No
M4 8 7 6 No No
M5 6 5 8 No No
M6 9 7 5 -1 No No
M7 7 8 7 3 No No
M8 6 5 7 No No
M9 6 8 6 -1 No No
M10 5 6 7 4 No No
M11 9 6 7 3 No No
M12 7 8 6 1 No No
M13 6 8 9 3 No No
M14 6 8 5 4 No No
M15 8 5 8 2 No No
M16 7 7 5 -1 No No
M17 5 7 5 2 No No
M18 8 9 9 4 No No
M19 5 7 8 3 No No
M20 7 8 5 2 No No
M21 9 9 8 4 No No
M22 7 6 6 1 No No

Fuente: elaboracion propia (2017)
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5.1.2 Analisis del rendimiento de la congelacién de anillas

Las muestras de calamar fresco y procesado y congelado fueron
analizadas en sus principales caracteristicas como el rendimiento tal como
se indica en la Tabla 5. Y en la Tabla 6 de analisis de varianza se revela
que tanto el tipo de corte como el tipo de acondicionamiento y su efecto
combinado destacan como importantes factores a tomar en cuenta al

menos en lo que respecta a la variacién del rendimiento.

Tabla 5. Resultados del efecto de los cortes y acondicionamiento sobre el
rendimiento de las anillas de pota congeladas
Replica Replica Replica

Tratamiento Cortes Acondicionamiento

1 2 3
1 CA-3 TA 0,2328 0,2308 0,2335
2 CA-3 TN 0,234  0,2353 0,2328
3 CN-2 TA 0,2327 0,2318 0,2295
4 CN-2 TN 0,2496 0,2473 0,2443

Fuente: elaboracioén propia (2017)

Tabla 6. Analisis de varianza del rendimiento de anillas congeladas

Suma de Cuadrado Razoén-
Fuente Cuadrados Gl Medio F Valor-P

Efectos principales

A:corte 0,000108 1 0,000108 32,45 0,0005
0,000227 1 0,0002270 68,22

B:acondicionamien

to

Interacciones

AB 0,0001484 1 0,0001484 44,59 0,0002
Residuos 2,6627E-05 8 3,328x10°

Total (corregido) 0,0005101 11

Fuente: elaboracion propia (2017)
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Al realizar la prueba de significancia de Tukey (Tabla 7) al 5% de
probabilidad y DMS=0,00971, se detecté un rango de significancia, que
corresponde al corte CN-2, es decir al corte del manto de calamar en 2
partes, que reporto el valor promedio de rendimiento mas alto y significativo

que es de 0,24 kg anillas /kg de filete limpio.

Tabla 7. Prueba de significancia para el factor corte segun rendimiento
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,00243

Error: 0,0000 gl: 8

Corte Medias n E.E.
CN-2 0,239 6 7,40E-04 A
CA-3 0,232 6 7,40E-04 B

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: elaboracién propia (2016)

En la Figura 15, se presentan los valores de las medias del
rendimiento para cada tipo de corte de manto de calamar junto con el error
estandar. En éste se puede observar que los valores en general ambas
técnicas de corte en estudio presentan diferencia significativa lo que se ha
comprobado con un analisis de varianza. El rendimiento varié en un

intervalo de 0,23 a 0,24 kg anillas / kg filete limpio.
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Figura 15. Rendimiento del proceso de congelado de anillas de pota segun
el tipo de corte
Fuente: Elaboracién propia (2016)

De dicho analisis se demuestra que el corte que mejores rendimientos
reporta es el corte del manto a 2 partes, es decir menos cortes que el
método anterior y esto probablemente se explique por la menor pérdida en

agua producto del menor manipuleo de la materia prima.

La prueba de significancia de Tukey para el tipo de acondicionamiento
(Tabla 8) al 5% de probabilidad con DMS=0,00243, detectdé un rango
significativo, que corresponde al acondicionamiento nuevo que es quien

presentd mayor rendimiento.
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Tabla 8. Prueba de significancia para el factor acondicionamiento segun
rendimiento
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,00243

Error: 0,0000 gl: 8

Acondicionamiento Medias n E.E.
TN 0,240 6 7,40E-04 A
TA 0,232 6 7,40E-04 B

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracién propia (2016)

En la Figura 16 presentan los valores de las medias del rendimiento
para cada tipo de acondicionamiento del manto de calamar junto con el
error estandar. En éste se puede observar que los valores en general
ambas técnicas de corte en estudio presentan diferencia significativa lo que
se ha comprobado con un analisis de varianza. El rendimiento promedio
vario en un intervalo de 0,232 a 0,240 kg anillas / kg filete limpio. El analisis
de la prueba de significancia de Tukey (Tabla 9) al 5% de probabilidad y
DMS=0,00477, detectd interacciones de significancia para interaccion
corte-acondicionamiento segun rendimiento, donde la combinaciéon de 2
cortes y técnica nueva de acondicionamiento reportd un valor de 0,24 kg
anillas congeladas / kg filete limpio como el promedio mas alto y

significativo.
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Figura 16. Rendimiento del proceso de congelado de anillas de pota segun
el tipo acondicionamiento
Fuente: Elaboracién propia (2016)

Tabla 9. Prueba de significancia para el factor de interaccién corte-
acondicionamiento segun rendimiento
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,00477
Error: 0,0000 gl: 8

Corte Acondicionamiento Medias n E.E.

CN-2 TN 0,247 3 1,10E-03 A

CA-3 TN 0,234 3 1,10E-03 B

CA-3 TA 0,232 3 1,10E-03 B

CN-2 TA 0,231 3 1,10E-03 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: elaboracion propia (2016)
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La Figura 17 muestra la tendencia del rendimiento segun las
condiciones de diseno para las variables de proceso en estudio, tal es asi
que, bajo condiciones de acondicionamiento nuevo o alternativo, a mas
cortes del manto de calamar, el rendimiento disminuye significativamente.
Mientras que bajo la actual técnica de acondicionamiento el rendimiento

apenas se incremente cuando los cortes de manto también aumentan.

0,255 : :
0,250
1
S 0,245 o Q l
0,240 vidl

Rendimiento (kg/kg)

0,235 et

0,230 i
== Acondicionamiento
0‘225 I g e 1A : F
CA-3 CN-2 -5 - Acondicionamiento
TN

Corte

Figura 17. Rendimiento del proceso de congelado de anillas de pota segun
la interaccion del tipo de corte y acondicionamiento
Fuente: elaboracion propia (2016)

La Figura 18 muestra comparativamente que el mayor rendimiento

corresponde a la técnica de corte a 2 partes, pero con acondicionamiento

44



nuevo con 0,247 kg anillas congeladas / kg filete limpio (24,7 %), mientras
que el de menor rendimiento corresponde a la técnica de corte a 2 partes,
pero con acondicionamiento actual o convencional con 0,231 kg anillas

congeladas / kg filete limpio (23,1 %).

CN-2/TN /7 Ak

@]
-—
c
2
S
@©
-—
©
—_
|_

77,0234

\

CA-3/TA

0,220 0,225 0,230 0,235 0,240 0,245 0,250
Rendimiento (kg congelado/kg MP)

Figura 18. Comparacion del rendimiento de anillas de pota segun el tipo
de corte y acondicionamiento
Fuente: Elaboracién propia (2016)

El proceso estandar de cortado favorecia con mas intensidad la
remocidén de proteinas sarcoplasmicas, pigmentos, lipidos e impurezas.

Debido a las caracteristicas inherentes del musculo del calamar, entre las
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que destacan su alta solubilidad proteica (facil remocién de proteina
sarcoplasmica), la inexistencia de pigmentos, magro y sin escamas ni

espinas, se recomienda utilizar un solo ciclo de lavado (Encinas, 2011).

5.1.3 Analisis de nitrégeno amoniacal

El Dosidicus gigas por no tener el esqueleto 6seo como el pez, usa el
cloruro de amonio producido como un osmoregulador; y, para tal fin se
origina dentro del cuerpo del animal vivo un fendbmeno de acidosis
metabdlico, por eso su "musculo es ligeramente acido" en comparacién al

pez o un animal de sangre caliente que es cercano a pH neutro.

El analisis de las muestras de calamar fresco, procesado y congelado,
asi como ser la presencia de concentracion de nitrbgeno amoniacal se

indica en la Tabla 10.

Tabla 10. Resultados del efecto de los cortes y acondicionamiento sobre la
concentracion de nitrogeno amoniacal de las anillas de pota

congeladas
Tratamiento  Corte  Acondicionamiento N1 N 2 N3
1 CA-3 TA 2,21646 2,19484 2,23808
2 CA-3 TN 1,12166 1,11071  1,13260
3 CN-2 TA 1,46052 1,44627 1,47477
4 CN-2 TN 1,31900 1,30613 1,33187

Fuente: elaboracién propia (2016)
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La Tabla 11 de analisis de varianza revela que tanto el tipo de corte

como el tipo de acondicionamiento y su efecto combinado destacan como

importantes factores con respecto a la variacion del nitrégeno volatil.

Tabla 11. Analisis de varianza

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-
Cuadrados Medio F P

Efectos principales
A:corte 0,234023 1 0,234023 979,26 00,0000
B:acondicionamiento 1,14637 1 1,14637 4796,95 0,0000
Interacciones
AB 0,681562 1 0,681562 2851,97 0,0000
Residuos 0,00191183 8 0,000238979
Total 2,06387 11

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Al realizar la prueba de significancia de Tukey (Tablas 12) al 5% de

probabilidad y DMS=0,0205, se detecté un rango de significancia, que

corresponde al corte CA-2, es decir al corte del manto de calamar en 2

partes es el valor promedio mas bajo y significativo que es de 1,39 %.

Tabla 12. Prueba de significancia para el factor corte segun nitrogeno

amoniacal
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,02058 Error: 0,0002 gl: 8
CORTE Medias n E.E.
CA-3 1,67 6 0,01 A
CA-2 1,39 6 0,01 B

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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En la Figura 19, se presentan los valores de las medias comparativas
del contenido de nitrégeno amoniacal para cada tipo de corte de manto de
calamar junto con el error estandar. En éste se puede observar que los
valores de nitrégeno volatil de las técnicas de corte en estudio presentan
diferencia significativa, lo que se ha comprobado con un analisis de
varianza. El rendimiento varié en un intervalo de 1,39 a 1,67% de nitrogeno
amoniacal.
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1,70
1,65
1,60
1,55

1,50

Nitrogeno (%)

1,45
1,40

1,39

1,30

CA-3 CN-2
Corte

Figura 19. Comparacién del contenido de nitrégeno amoniacal de pota
segun el tipo de corte
Fuente: Elaboracién propia (2016)

La prueba de significancia de Tukey para el tipo de acondicionamiento

(Tabla 13) al 5% de probabilidad con DMS=0,02058, detecté un rango
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significativo, que corresponde al acondicionamiento nuevo que es quien

presenté menor contenido de nitrdgeno amoniacal.

Tabla 13. Prueba de significancia para el factor acondicionamiento segun
nitrdgeno amoniacal
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,02058

Error: 0,0002 gl: 8

Acondicionamiento Medias n E.E.
TA 1,84 6 0,01 A
TN 1,22 6 0,01 B

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracién propia (2016)

En la Figura 20 presentan los valores de las medias del rendimiento
segun la prueba de Tukey al 95%, para cada tipo de acondicionamiento del
manto de calamar junto con el error estandar. En éste se puede observar
que los valores en general de ambas técnicas de corte en estudio, con un
analisis de varianza se ha comprobado que presentan diferencia
significativa. Este rango de variacion del nitrogeno volatil demuestra que la
técnica nueva TN con 1,22 % ocasiona menor desprendimiento del

nitrogeno volatil que la técnica anteriormente utiliza (1,84 %).
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Acondicionamiento; Unweighted Means
Current effect: F(1, 8)=4797,0, p=,00000
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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Figura 20. Comparacién del contenido de nitrdgeno amoniacal de pota
segun el tipo de acondicionamiento
Fuente: Elaboracion propia (2016)

El analisis de la prueba de significancia de Tukey (Tabla 14) al 5% de
probabilidad y DMS=0,04042, detecto interacciones de significancia para
interaccidn corte-acondicionamiento segun contenido de nitrégeno volatil,
donde la combinacidon de cortes anterior y técnica nueva de
acondicionamiento report6 un valor de 1,22 % como el promedio mas bajo

y significativo.
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Tabla 14. Prueba de significancia para el factor de interaccion corte-
acondicionamiento segun nitrégeno amoniacal
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,04042

Error: 0,0002 gl: 8

Corte Acondicionamiento Medias n E.E.

CA-3 TA 2216 3 0,01 A

CN-2 TA 1,461 3 0,01 B

CN-2 TN 1,319 3 0,01 C
CA-3 TN 1,122 3 0,01 D

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia (2016)

La Figura 21 muestra la tendencia de la presencia de concentraciones
de nitrogeno volatil en las muestras de manto de calamar congelado, segun
las condiciones de disefo para las variables de proceso en estudio. Y es
asi que, bajo el acondicionamiento convencional de primero pesado, lavado
y seleccion, a mas cortes mayor sera el contenido en nitrégeno volatil.
Mientras que bajo la técnica de acondicionamiento nuevo, es decir lavado,
seleccion y posterior pesado, a mas cortes de manto menor es el contenido
de nitrégeno volatil. Todo ello evaluado a condiciones de planta. Quedando
en evidencia que es el nuevo acondicionamiento quien mas influira en la
disminucion del nitrogeno volatil en las muestras de anillas congeladas.
Mientras que el efecto de los cortes se hace mas evidente solo en las

condiciones convencionales de acondicionamiento de los mantos de pota.
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La Figura 22 muestra comparativamente que el mayor contenido de

nitrégeno volatil es de 2,216 % y corresponde a la técnica de corte a 3

partes y con acondicionamiento anterior, mientras que el menor contenido

de nitrégeno volatil es 1,12% y corresponde a 3 cortes del manto y con

acondi

cionamiento nuevo.

52



CN-2/TN Wlm

%)
0
-+
c
.0
S
[
3
®
—
|_

CA-3/TN Y/ ARy

CA-3/TA

1,00 1,50 2,00

Nitrogeno (%)

Figura 22. Comparacion del nitrbgeno amoniacal de anillas de pota
congelada segun el tipo de corte y acondicionamiento
Fuente: Elaboracion propia (2016)

5.1.4 Flujo definitivo
La Figura 23 muestra las anillas de calamar gigante (Dosidicus gigas)
congeladas segun las de mejores condiciones de proceso. La figura 24

muestra el flujo definitivo del proceso definitivo.

Figura 23. Producto final, anillas congeladas de pota
Fuente: elaboracién propia (2016)
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Figura 24. Elaboracion de anillas congeladas de pota segun el tipo de corte
y técnica de acondicionamiento definido por la investigacion
Fuente: Elaboracién propia (2017)
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5.2 Discusiones

El agua mas facil de extraer es el agua extracelular y de hecho es la
que origina el llamado "drip loss" o "pérdida por goteo". Si se aplica una
fuerza sobre el sistema, parte del agua inmovilizada se libera como agua
perdida; mediciones de esta agua liberada son usadas como indicador de
las propiedades de ligar el agua de las proteinas. Es decir que, en el caso
de los cortes de las aletas de pota, un menor manipuleo es indicativo de un
menor goteo que se traduce en una menor perdida de agua y por
consiguiente un mayor rendimiento en el producto final (anillas

congeladas).

Con respecto al contenido del nitrégeno basico volatil, generalmente
los especialistas de control de calidad en pesqueria por desconocimiento
consideraban, en forma errénea, el uso del nitrégeno de base volatil total
N-BVT como indice de calidad. No obstante, el 90 % de N-BVT proviene
del NH4ClI, mas estos valores no es el resultado de la descomposicién
bacteriana. Es decir que no se debe olvidar que estas especies (calamar
gigante o pota) tienen un metabolismo basado en el ciclo de la urea y que
por ello genera amonio y aminas biogénicas. Las cuales tienen una elevada
capacidad de solubilizarse. Es por ello que la técnica nueva de realizar un

lavado final antes del segundo pesado permite que, en ese corto tiempo,
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probablemente un tiempo de escurrimiento suficiente para que las bases

nitrogenadas liberadas durante el procesamiento sean eliminadas.

Actualmente se hacen tratamientos de la carne de D. gigas
principalmente de los especimenes de mayor tamafio después de laminado
del manto crudo con aditivos quimicos que remueven el NH4Cl y otras
sustancias solubles o simplemente por lixiviacion en solucion acida salina
como en la obtencién del surimi del manto de pota. También pueden ser
removidos estos compuestos amoniacales solubles en agua por medio de
la coccion en inmersion a 90°C /30 minutos. A partir del manto tratado libre
del mal sabor se desarrollan los nuevos productos de mayor valor agregado
(Maza, 2010). Durante el almacenamiento a 4 °C, la actividad proteolitica
provoca la hidrdlisis de las proteinas miofibrilares, degradando
principalmente a la miosina (Dublan, 2006). Esto indica que en
almacenamiento el producto en general requiere de cortos tiempos de
comercializacion pues el proceso de liberacion de aminas no se detiene,
pero sin que eso signifique un deterioro microbioldgico, pues generalmente
tal peligro no es usual que se presente tal como lo respaldan los informes

de analisis correspondiente (Anexo 7).
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1.

CONCLUSIONES

El efecto individual y combinado del tipo de corte y la técnica de
acondicionamiento influyd significativamente (p valor <0,05) sobre el
rendimiento de las anillas del calamar gigante congelado, tal es asi que
el corte nuevo a 2 partes CN-2 y el acondicionamiento nuevo TN dio un
rendimiento estimado de 0,247 kg anillas / kg filete limpio (24,7 %),
mientras que el corte a 3 partes CA-3 con acondicionamiento anterior
TA report6 un rendimiento estimado de 0,232 kg anillas / kg filete limpio

(23,2 %).

El efecto individual y combinado del tipo de corte y la técnica de
acondicionamiento influyé significativamente (p valor <0,05) sobre la
concentracion del nitrogeno volatil de las anillas del calamar gigante
congelado, tal es asi que el corte nuevo a 2 partes CN-2 y el
acondicionamiento nuevo TN dan como una concentracion estimada de
1,32 %, mientras que el procedimiento convencional de corte a 3 partes
CA-3 con acondicionamiento anterior TA reportd una concentracion

estimada de 2,22 %.



RECOMENDACIONES

Es necesario realizar mas estudios, haciendo una combinacién de nuevas
tecnologias para observar su comportamiento bajo estas condiciones de
almacenamiento, como puede ser el uso de crio protectores, ademas de la
adicién de inhibidores como citrato, tartrato y gluconato de sodio, para

coadyuvar a prolongar la vida de anaquel de este producto.
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ANEXOS

Anexo 1. Matriz de consistencia y operacionalizacion de variables

Problema general

Objetivo general

Hipotesis general

Metodologia

¢,Cémo influira el tipo
de corte y la técnica de
acondicionamiento de
las anillas del calamar
gigante  (Dosidicus
gigas) en su
rendimiento y
contenido en nitrégeno
amoniacal?

Determinar la
influencia del tipo de
corte y la técnica de
acondicionamiento
de las anillas del
calamar gigante
(Dosidicus gigas) en
su rendimiento vy
contenido en
nitrbgeno amoniacal

El tipo de corte y la
técnica de corte de
anillas  del calamar
gigante (Dosidicus
gigas) influiran en su
rendimiento y contenido
en nitrgeno amoniacal

Tipo de investigacion:
Descriptiva y
Experimental Puro

Tipo de Disefio:
Factorial 22

Problema especifico

Objetivo especifico

Hipoétesis especificas

Variables

¢ Cual sera el
rendimiento de anillas
de calamar gigante
congelado segun el
tipo de corte y la
técnica de
acondicionamiento?

El tipo de corte y la
técnica de
acondicionamiento  de
las anillas del calamar

gigante congelado
influiran en el
rendimiento.

¢ Cual sera el
contenido en nitrégeno
amoniacal en las
anillas  de calamar
gigante  congelado
segun el tipo de corte y
la técnica de
acondicionamiento?

Determinar el
rendimiento de
anillas de calamar
gigante  congelado
segun el tipo de corte
y la técnica de
acondicionamiento.
Determinar el
contenido en

nitrbgeno amoniacal
en las anillas de
calamar gigante
congelado segun el
tipo de corte y la
técnica de
acondicionamiento.

El tipo de corte y la
técnica de
acondicionamiento  de
las anillas del calamar

gigante congelado
influiran en el
rendimiento.

Variable
independiente:

. Tipo de corte de
mantos de calamar
gigante

. Técnicas de
acondicionamiento de
anillas

Variable
dependiente:
. Rendimiento (% p/p)

. Nitrégeno amoniacal
(% N)

Fuente: Elaboracion propia (2015)



Anexo 2. Caracteristicas fisico - organolépticas de los cefalépodos de
acuerdo a la categoria de frescura calamar (Loligo gahi), pota
(Dosidicus gigas) y pulpo (Octopus granulatus)

~ Criterios Fisico - Organolépticos

tema | o ~ Categoria de Frescura - -
Evaluar : I ' No admitido
| Ewesn | MBS | aa
Pigmentacion viva, piel r Pigmentacion opaca, piel Piel decolorada se
Piel adherida a la carne. | adherida a la carne. separa con bastante

| facilidad de la carne

Ay

Muy firme; color blanco

Firme. color blanco de cal. | Ligeramente blanda; co-
Camne nacarado | lor blanco rosado o lige-
e N - ramente amarillenta.
Tentaculos Resistentes al | Resistentes al | Se separan con l
L | desmembramiento ~desmembramiento. facilidad ]
|_OI£r - Fresco a algas mannas [ Escaso onulo. [ Olor a tmta - —|

1 puntaje de evaluacion organoléptica

Fuente: Manual: indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para
alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola
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Anexo 3. Plan de evaluacion y limite de aceptacion de lotes de productos
pesqueros y acwcolas de acuerdo aI contenldo de NBVT

iR il ) | [ T Limite |
Producto l Especies 'n | c } (mg N/100 g '
| - - ——H - 1 ~__carne)
' Especies de la familia 5 i 0 \ 35 ’J
[-Me,rlfucidfae,_ ) [~ eIl
Pescados excepto 5 |0 25
Productos refrigerados o congelados | elasmobranquios | PR
sin otro tratamiento adicional Elasmobranqunos ‘ 510 70
| Moluscos | 5 ‘0 15*
'Crustaceos 510 20
L= o o “Productos hidrobiologicos | B ‘A T
Productos salados y desecados seco-salados, | 510 70
———— ) _deshidratados S| [ N .
Productos de la pesca enteros " Pescados e excepto |
utilizados directamente en la elasmobranquios ‘ 5 | 0 60
preparacion de aceite de pescado ‘
Ldestmado al consumo humano directo. | e o l IREE B [

* Excepto pota (Dosidicus g/gas)

Fuente: Manual: indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para
alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola, n nro de muestras, ¢ nro de
muestras identificas positivas.
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Anexo 4. Noma técnica de la pota congelada

NORMA TECNICA NTP 204.057
PERUANA 2006
Lamitsitn €e Reglamemcs Téomcon v Comterciales. (NDEOM

Ll & i 2 Provo 133, San Bori (Ling £1) Apcetide |35 Lima, Perty

POTA CONGELADS. Requisitos
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2086-11-15

1* Edicifim

R DANINDEC OPJSCR T Puiniiuda =1 2004 103 Pret i il 2n 16 pagire -
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NORMA TECNICA NTP 204.057
PERUANA 1del6

POTA CONGELADA. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las especificaciones de calidad que debe cumplir la
pota congelada, en sus diversas presentaciones: entera, tubos, filetes, aletas,
tentéculosirejos, cubos, picos, tirasyabas, yodajas, botones, anillas, ete., pudiendo ser ¢ruda o
cocida.

L]

REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes nommas contienen disposiciones que &l ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Perusma. Las ediciones indicadas esiaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Nomna esid sujeta a revisién, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las nommas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Nomnalizacién posee, en todo momento, la informacion de las Normas Téenicas Peuanas en
vigencia,

24 Norma Técnica Pernana

2.1.1 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado

2.2 Norma Metrolbgica Pernana

2.2.1 NMP G01:1994 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

2.3 Normas Técnicas Internacionales

23.1 CODEX STAN 191:1995 NORMA DEL CODEX PARA LOS
C/}LAMARES CONGELADOS
RAPIDAMENTE
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232 . CAGRCP 8:1976 CODIGO INTERNACIONAL

233

234

233

CAC/RCP 1:1969
{REV 4 2003}

CAC/GL 31:1999

CAC/GL 50:2004

CODEX STAN 192:1995
{2003)

CACMISC 3

RECOMENDADO DE PRACTICAS PARA
LA ELABORACION Y MANIPULACION DE
LOS ALIMENTOS CONGELADOS
RAPIDAMENTE

CODIGO INTERNACIONAL
RECOMENDADO DE  PRACTICAS -
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS

DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA
EVALUACION SENSORIAL DEL PESCADO
Y LOS MARISCOS EN LABORATORIO

DIRECTRICES GENERALES SOBRE
MUESTREO

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS

INVENTARIO DE COADYUVANTES DE
ZLABORACION

CAMPO DE APLICACION

Esta Noma Técnica Peruana se aplica a Ia pora congelada provendenic de fas especies de la
fantilia Qmmastrephidae, bajo las diferentes presentaciones cifadas en el eapitulo 1.
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4. DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta Norma Técniea Peruana se zplican las siguientes definiciones:

4.1 agua de mar lmpin aguela oue cumple Jos mismos  criterios
microhiolégicos que se aplican al agua potable ¥ esté exenta de sustancias chjetables.

4.2 agua potable: agua dulce apiz rare ol consumo humano. segiin criferios de
potabilidad estipulados en la legisiaciin nacions] vigeme v en la Gltima edicion de las “Guias
para la calided det agua potable” de la OMS.

43 aletas de pota congeladas: Son las aletas limpias, enteras ¢ cortadas, con o
sin carilago, con 0 sin piel. (radas o ¢ 5. gue han sido sometidos a un proceso de

congelacion rapida, glaseado o no. envasade de 1l forma que lo proteja de Ja oxidacién y la
deshidratacidn.

4.4 coadyuvante de elaboracidn: Sustancia o materia, excluidos aparatos ¥
wtensilios, que no se consume come ingrediente alimenticio por si misma, ¥ que se emplea
intencionadamente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para
lograr alguna finalidad tecnoldgica dumnte el watamiento o la elaboracion. pudiendo dar
lugar 2 b presencia o intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto
final.

4.5 coceitn: proceso por el cual se somete un alimento a la accion del calor,
generando cambios en cl mismo, Existen métodos de coccion secos y himedos.

4.6 deshidratacion o quemaduras: Es la pérdida excesiva de bumedad en los
1wiidos de la superficie. que origina sequedad o porosidad, asi como Ia oxidacion de los
hismos,

4.7 filete de pota congelado: Es ¢l manto de la pota, entero o cortado, gue ha sido
sometido @ un proceso de congelacién rapida, glaseado o no, envasado de tal forma que lo
proteja de la oxidacidn v Ja deshidratacion.
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4.8 glaseado: Capa de hiclo, que recubre el producto congelado, generalmente
mediante un proceso de inmersion en agua helada por Gempo variable, pma evitar la
deshidratacién o quemadura por el Jrio.

49 manto de pota congelado: Es ¢l e de la poiz corado 2 lo largo de la linea
doude estd ubicada la pluma, presenmandose de marera extendida que ha sido sometido 2 un
proceso de congelacién ripida, glaseado o mo. emvasado de 12) forma gue lo proteja de la
oxidacion y la deshidratacidn.

4.10 ofras presentaciones: Se refieren a porciones congeladas de manto o de
filete de pota, crudos o cocidos, cortados en diferentes presentaciones como: amillas,
botones, cubos, rabas, copos, collarines, steaks, y otros.

4.11 pota entera congelada: Es Ia pota con visceras, fresca. cruda, sometida a
un proceso de congelacion rdpida, glascada o no, envasada de tal forma que la proteja
contra la oxidacion y la deshidratacién. .

4.12 pota eviscerada congelada: Es Ja pom desprovisia de sus visceras, limpia,
cruda o cocida, sometida a un proceso de congelacidn ripida v glaseada o no. envasada de tal
formma que la proteja de Ja oxidacidn ¥ Ja deshidraracion.

4.13 proceso de congelacién: Es ¢l que se reeliza em un equind spropiado, de l
manera que el producto pase répidatente la zona d= minima crisiizacion. El proceso de
congelacién debe considerarse concluido cuando 2] centro rmico del producto, zlcance una
temperatura de -18° Celsius o inferior, despuss ds la estabilizacion térmica.

4.14 tenderizacién: Proceso de ablandamiento del musculo, produciendo
oquedades, por medios meednicos.
4.15 tentaculos de pota congelados: Son los tenticulos Jimpios, sin cabeza, sin

pico (boca), con o sin ventosas, crudos o cocidos, que han sido sometidos a un proceso de
congelacién ripida, glaseados o 1o, envasados de tal forma que los profejan de la oxidacion y
la deshidratacién. Pueden presentarse: enteros (wnidos o individualments) o cortados en
piezas longitudinales o transversales, congelados individualmente o en bloque interfoliado.
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4.16 tubo de pota congelado: Es el cuerpo principal de la pota, erudo o cocido,
descabezado y eviscerado, con 0 sin piel exterior, sin pluma y aletas, que ha sido sometido
a un procesa de congelacién rapida, glaseado o no, envasado de tal forma que lo proteja de la
oxidacién y la deshidratacién. Puede ser con o sin copo, con o sin collarin.

5. CONDICIONES GENERALES
El agua utilizada, sera potable o bien agua de mar Jimpia.

E! producio una vez preparado convenientemente. se sometera a un proceso de congelacion y
deberd satisfzcer las condiclones gue s¢ exponen segnidamente. El producto se conservara
congeledo de modo que se memtengz 51 calidad durante el transporte, almacenamiento y
distribucion. .

La pota y partes de la misma congelados rapidameme se envasardn en envolturas v materiales
apropiados de tal manera que la deshidratacion v la oxidacién sean minimas.

6. PRESENTACION -
Se permitird cualquier forma de presentacion del producto, siempre y cuando:
6.1 Cumpla todos los requisitos de Ja presente Norma Técnica Peruana v,

6.2 Esté debidamente identificado en la etiqueta del producto, de modo tal que no
induzea 2 error 0 engafio al consumidor. Se podrd utilizar los nombres de los productos, cuyas
definiciones se dan en &l capitulo 4.
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7. REQUISITOS
2l Materia prima

La pota congelada rapidamente, bajo sus diferemies presentaciones, deberd prepararse con
pota limpia, y apta para el consumo humano.

72 Glaseado

El agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de soluciones de glaseado serd
agua potable o agua de mar Jmpia.

13 Producto final

Se considerara que Jos productos cumplen lfos requisitos de la presente NTP cuando los
lotes examinados con arreglo al capitulo 10 se ajusten a las disposicionzs de! Capitulo 12,
Los productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en el capirule 10.

Tl Aditivos

Serdn los permitidos en el CODEX STAN 192-1995 (Rev. 6-2003). v las siguientes direcivas
eUropeas.
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ADITIVOS  |NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN
Antioxidantes :
Disulfito sédico E-223 100 mg/kg en Ia parte Crustéceos frescos v congelados v
(Metabisulfito comestible del producto cefalépodos congelados.
sédico o pirosulfito cnudo v 30 mpkg en fa
sodico), parie comestible del
producto cocido, expresado
en SO;.

Acido L-ascorbico. | E-300 BPF. Conservas y semiconservas. Pescados
0.5 g'ke solos 0 combinados |y cefaldpodos congelados, troceados,
expresados en dcido picados, embutidos, bloques y
ascdrbico. crustaceos frescos ¥ congelados.

Lezscerbzo sddico. |E-301 105 g kg solos o combinados | Pescados y cefalépodos congelados,

axpreszdes en dcido troceados, picados, embutidos y
zedrhivo bloques prensados.

Acido eitrico. E-330 Sgke Pescados v cefaldpodos congelados,
moceados, picados, embutkdos v
bloques prensados.

Sinergicos de

antioxidantes:

EDTA Caleico E-3246 |75 mgkg en producto final. | Conservas y semiconservas,

disédico. crusticeos frescos y congelados v en
pescados y cefalépodos congelados,
troceados, picados, embutidos y
bloques prensados.

5 g/kg en producto final,

Hexametafosfato  (H-3250 | expresado como P;0s. Cefalépods congelados, despiezados

sodico. v/0 troceados,
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ADITIVOS NUMERC DOSIS AUTORIZADOS EN
Esubilizantes :
Trifosfato E-450 b) (i} | 5 g’kg en producto final, Medios de cobertura en conservas y
pentasédico. expresado como P.0., semiconserva v en pascados v
cefalopodos congelados, toceados,
picados, embutdos v bloques
! prensados.
E-430 b}
Trifosfato (1) 3 g kg en producto final, Medios de cobermura en conservas y
pentapotdsico. expresado como PO, semiconserva ¥ en pescados ¥
cefalopodos congelados, roceados,
preados, embutidos y bloques
prensados.
E-450¢c) ()
Polifosfato sidico. 5 g/kg en prodocto final, Medios de cobertura en conservas y
expresado como P,0;. semiconserva y en pescados ¥
cefaldpodos congelados, troceados,
picados, embutidos y bloques
H-4512 prensados.
Caseinato sédico. 5 g'kg en producto final. Cefaldpodos congelados despiezados
vip troceados.
Reguladores de pH:
Acido arofosforico.
E-338 830 a'ke Crustdesos frescos v congelados y
Hidroxido cileico. cefaiépados congelados.
H-8002 3 gkg en producto final efaldpodes congelados despiezados
¥.0 oceados.
Endurecedores:
Cloruro clcico. H-10062 |3 g limo de agua, Cefaldpodos congelados despiczados
vio roceados.
Gasificantes:
Bicarbonato H-8186 |3 g/litro de agua. Cefalopodos congelados
sidico. {E-300) despiezados y/o troceados,
E-450a) |5 ¢ ken producto final, Cefalépodos congelados
Pirofosfato deido | () expresado como P05, despiezados vio troceados.
de sodio (divstato
disodico).
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F:3.2 Coadyuvantes de elaboracion

Se permitirdn el uso de coadyuvanles tecnoldgicos aprobados por el Codex Alimemarins
CACMISCA.

733 Requisitos Microbiolégicos
a) Se cumplirn los establecidos por Ia Autoridad Sanitaria competente’
D) En el caso de los producios de exportacion, se cumplirin los requisitos

sanitarios estzblecidos por el pais de destino.

8. HIGIENE Y MANIPULACION

8.1 El producto final estard exento de cuzlguisr material exmraiio que constituya un
peligro para la salud humana.

8.2 Los productos comprendidos en esta Norma Técnica Peruana deberan cumplir

los requisitos establecidos por la Autoridad Sanitaria competente y para ¢l caso de productos
que se exporten, lo exigidos por la Autoridad Sanitaria competente de cada pais de destino.

83 Cuando el producto final se someta a los métodos apropiados de muestreo v
andlisis recomendado por esta Norma Téenica Peruana:

a) Estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de
microorganismos. en canfidades que puedan constituir un fesgo para la salud, en
conformidad con la legislacién nacional v las mormas establecidas por la Comision
del Codex Alimentarius.

"' A la fecha se cuemta con la Resolueidn Ministerial N® 615-2003-SA/DM, que aprueba los “Criterins
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consimo Humano™,
quien en su anticule 17, Grupol!  Hidrobioidgicos, 11.2 Productes Hidrobiclégicos Crudos, congelados o
refrigerudos, establece los requisitos microbiclégicos respectives, para los productos, materia de este ENTP.
En el Peni, a la fecha el Servicio Nacional de Sanidad Pesquera-SANIPES, es la Auntoridad Comperente,
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Anexo 5. Norma técnica de la determinacion de nitrogeno basico volatil

total
NORMA COVENIN
VENEZOLANA 1948 - 82

PESCADOS Y PRODUCTOS
MARINOS.

DETERMINACION DEL
NITROGENO BASICO VOLATIL
TOTAL.

™

COVENIN
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
PESCADOS Y PRODUCTOS MARINOS 1948-82
DETERMINACION DEL NITROGENO
BASICO VOLATIL TOTAL.

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

Esta norma es completa.
2 0BJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece el método de determinacién del nitrdégeno bési-
co volétil total en pescados y productos marinos frescos y en con-

serva.
3 DEFINICION

3.1 NITROGENO BASICO VOLATIL TOTAL. Es el nitrégeno que forma par
te del conjunto de sustancias integradas por el amonfaco, la monoe-

tilamina, la dimetilamina y la trimetilamina.
4 - RESUMEN DEL ENSAYD

4.1 El método consiste en la destilacién del emonfaco liberado de
la muestra y la titulacién finel del exceso de écido receptor.

§ E£QUIPD E_INSTRUMENTOS

5.7 LICUADORA.

5.2 BALANZA ANALITICA, con apreciacién de 0,1 mg.
5.3 MATRAZ DE DESTILACION, de 1000 ml.

5.4 MATRAZ ERLENMEYER, DE S00 ml.

5.5 CONDENSADOR.

5.6 TUBD TERMINAL.

5.7 MECHEROD.
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6 REACTIVDS

6.1 AGUA DESTILADA, exenta de amonfaco.

6.2 PIEDRA POMEZ.

6.3 ALCOHOL ABSOLUTO.

6.4 PARAFINA SOLIDA.

6.5 MAGNESIA CALCINADA.

6.6 ACIDO SULFURICO, (stﬂa, d = 1,84 g/ml) para andlisis.
6.7 SOLUCION DE ACIDD SULFURICO, 0,1 N.

8.8 ROJD DE METILO, AL 0,5 %.

6.9 HIDROXIDO DE SODIO, (NaOH), para anélisis.

6.10 SOLUCION DE HIDROXIDO DE SODIO 0,1 N.

7 PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Se separan del pescedo las espinas fécilmente extrafbles. En el
caso de los mariscos, se eliminan las valvas y caparazones.

7.2 Los pescados y mariscos glaseados y/o congelados, se introducen
en una bolsa de polietileno, cerrada herméticamente y se sumerge el
conjunto en un bafio de agua a temperatura ambiente. Cuendo desapare-
ce la capa superficial de hielo, se extrae la muestra y se seca supsr

ficialmente presionando suavemente con papel de filtro.

7.3 Se introduce la muestra en una licuadora y se muele.
8 PROCEDIMIENTO

8.1 Se pesan 10 g de la muestra preparada.

8.2 Se trensfieren a un matrez de destilacién de 1000 ml con ayuda

de 300 ml de agua destilada exenta de amoniaco.
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B.3 Se adiciona 1 g de piedra pdmez, 10 ml de alcohol absolute o pe
dacitos de parafina sflida y 2 g de magnesia calcinada.

B.4 Se conecta el refrigerante de inmediato y se calienta el me-
trez mediante un mechero hasta ebullicién y se mantiene la destila-
cién durante 10 min contados & partir de la primera gota de destila-
do.

8.5 Se recibe el destilado en un matraz Erlenmeyer de 500 ml que
contenga 10 ml de solucidn de écido sulfdrice 0,1 N, 30 ml de ague
destilada exenta de amonfaco y 5 gotas de rojo de metilo al 0,5 %.

NOTA: Ourante el proceso, el tubo terminal conectado al refrigeran-—

te deberd permanecer sumergido en la solucidén sulfirica.

B.6 Fineslizada la destilacién, se separa el matraz de la llama y se
desconecta el aparato. Se lava el refrigerante y el tubo terminal
con agua destilada, recogiendo las aguas de lavado en el matraz Erlen

meyer que contiene el destilado.

8.7 Se titula el exceso de écido sulfdrico con solucifn de hidréxi-
do de sodio 0,1 N.

8.8 Se debe realizar un ensayo en blanco con todos los reactivos,

siguiendo el mismo procedimiento descrito a partir de B.2.

9 EXPRESION DE LOS RESULTADOS

9.1 ELl contenido de nitrégeno bésico voldtil total sobre materia hd
meda, se calcula mediante la siguiente férmula:
N, x V - (N, 2V
N.B.V = 14 x Wy x V) = 2),: 100
m

Donde:
N.B.V. = Contenido de nitrégeno bédsico voldtil total, en mg de

nitrégeno por 100 g de muestra.
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NOTA:

En el
10.1
10.2
10.3
10.4
10.5

10.6

IRAM

/a

Normalidad de la solucién de dcide sulfdrico (0,1 N).

Volumen de la solucidn de écido sulfirico empleada para recoger

el destilado de la muestra, en ml (10 ml).

Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio (0,1N)

Volumen de la solucifn de NaDH empleads en la titulacién de la

muestra, en ml.

Masa de la muestra, en gramos.

El resultado deberd corregirse de acuerdo a lo obtenido en la
titulacién del blanco.

10 INFORME

informe se deberd indicar como minimo la siguiente informacidn:

Fecha de realizacidén del aensayo.

Realizado de acuerdo a la Norme Venezolana COVENIN N2 1948,

Identificacifin de la muestra.

Resultados parciasles y/o finales.

Observaciones.

Nombre del analista.

15304

BIBL IOGRAF IA

"Pescados y mariscos frescos. Método de determinacién

del nitrdgeno bésico volétil. Agosto 1976.
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Anexo 6. Requisitos microbioldgicos aplicados en la produccion de anillas
de pota congelada

XIl. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.
X1 Productos hidrobiologicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g

m M
Aerobios mesofilos (30° C) 2 3 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf2bg | -
Vibrio cholerae (*) 10 2 5 0 Ausencia/25gq | -
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausenciaf2bg | -
(*) Para productos hidrobiclogicos crudos, frescos, refrigerados y congelados.

Fuente: NTS N2 071-MINSA/DIGESA-V.01. "Norma sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano". Aprobado por RM N° 591-2008/MINSA del
27.08.2008.

83



Anexo 7. Informe de analisis microbioldgico y sensorial de anillas de pota

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

o INACAL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA ( e DA - Perd
CON REGISTRO N° LE - 031 Rerediiado

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AGM-34357 ™

Pag. 1/4
Cliente : CONGELADOS MARINOS TACNA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA -
CONMARTACNA 5.A.C.
Direccion = AV. INDUSTRIAL MZA. H LOTE 16 Z.1. PARQUE INDUSTRIAL (ALT.
FEDERICO BARRETO) TACNA
Productor H CONGELADOS MARINOS TACNA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA -
CONMARTACNA S.A.C.
Producto 3 1.ANILLA DE POTA CONGELADA 2.RECORTE DE POTA
CONGELADA
Numero de muestras 3 Ensayo Microbioldgico 05 muestras x 300 g c/u aprox. =
Ensayo Fisico 02 1y2)21 %500 g c/u
aprox.
Presentacion - Bolsa de polietileno
Procedencia de la muestra : M i por el org de Inspeccién de
Services Perl SAC (a)
»~~, Refi ias prop por el Organi de : Tamafio de Lote: 1.- 23.00 TM
Inspeccion 2.-24.00 TM
Fecha de recepcién de las muestras 5 25/08/2015
Fecha de inicio de analisis : 25/08/2015
Fecha de término de analisis H 28/0972015
Orden de Trabajo (OT) O e Hige Pl Ealy
Codigo de Muestras i@ colf ap m Vibiio cholerae Vibrio
Asrobios Meséfios NMPig coagulasa positiva 25 D p
ufelg 5 ufelg e Al . il RS
N1 ANILLA DE POTA 10x 104 a <1.0x10 Negativo Ausencia <03
CONGELADA (2 BLOCK
X 10 KG)
N 2 ANILLA DE POTA 10x 104 ] =10x10 MNegativa Ausencia =03
CONGELADA (2 BLOCK
X 10 KG)
N 3 RECORTE DE POTA 14x 100 a =10x10 Negativo Ausencia =03
CONGELADA (2 BLOCK
X 10 KG)
N 4 RECORTE DE POTA 16x10° a <=1.0x10 Negativo Ausencia =03
CONGELADA (2 BLOCK
X 10 KG)
N 5 RECORTE DE POTA 19x10° (-] <=1.0x10 Negativo Ausencla <03
CONGELADA (2 BLOCK
TN X10KG)

Fisico Sensorial

Codigo de Muestras Coh‘ Ollor Sabor {muestra cocida) Textura

N 1 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristico l:un-wum Caracteristico Firma
BLOCK X 10 KG)

N 2 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristico Caracteristica Caracteristica Firme
BLOCK X 10 KG)

N3 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristico Caracteristica Caracteristica Firme
BLOCK X 10 KG) g :
N 4 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristica Caracleristico Caracteristico Firme
BLOCK X 10 KG)

N 5 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristico Caracteristico Caracteristico Firme
BLOCK X 10 KG)

N 6 ANILLA DE POTA CONGELADA (2 Caracteristico Caracteristico Caracieristico Firme
BLOCK X 10 KG)

Este infarme no podrd ser sin G Sarvices Peri SAC
Los resultados presentados cormesponden S04 § ks mussira indicada
No daben ser ulilzados como ura d ©on normas de cartificado dal sistema de calidad de la entidad que ko produce
<valor" significa na cuantificable debajo def lmite de cuantificacisn indicada
A excepcion de los productos perecibles los fiempos de i roaice el andlisis.

Esta tiempo variash desde 7 dias hasta § meses como milximo

Av. Elmer Faucett N° 444 Cadllao - Peri / Central: (511) 613-8080 Fax : (511) 628-9016
www.inspectorate.com.pe
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Anexo 8. Parte de produccion de anillas de calamar gigante

FECHA DE RECEPCION 365 31/12/2014 FECHA DE EMPAQUE 31/12/2014
ORDEN DE PRODUCCION LOTE DE PRODUCCION 94
USUARIO / CLIENTE A CONMAR S.A.C. MANO DE OBRA LC PACIFICE.LR.L.
TIPO DE PROCESO | PRODUCCION PROPIA FECHA DEVENCIMIBJTO| 31/12/2016 TARIFA INTEGRAL
.- RECEPCION DE MATERIA PRIMA
MATERIA PRIMARECIBIDA (KGS)
Cod GUIA POTA TOTAL
PROVEEDOR Pro ZONA DEACOPIO RECEPC | Tubo c/p Tentaculo Alas clp KGS.
FLOR MAQUERA | 6 ILO 000718 | 3753,00 1140,00 1633,00 6526,00
0,00
TOTAL RECIBIDO (KGS) 3753,00 1140,00 1633,00 6526,00
PORCENTAJES 57,51% 17,47% 25,02% 100,00%
Il.- DISTRIBUCION DE MATERIA PRIMA POR LINEAS DE PRODUCCION
’ Tentaculo Alas C/piel Alas S/piel
DISURIETETCH B3 LS EATERES RIS || A zs s c/Individual| C/cartilago C/Cruz|S/cartilago corte V KILOS
TOTAL KILOS POR LINEA DE PRODUCCION 3753,0 1140,0 1633,0 6526,00
STOCK ANTERIOR 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
KILOS TRABAJADOS 3753,00 | 1140,00 0,00 1633,00 6526,00
SALDO x TRABAJAR 0,0
lll.-PRODUCTOS TERMINADOS
PARTE DE INGRESO A CAMARA | 001091 | | |
CODIGOS DE PRODUCTOS TERMINADOS PRODUCCION TOTAL | RENDIMIENTO
TRAZABILIDAD DESCRIPCION PLUS |CLASIFIC Peso Bultos KILOS | CODIGO | TOTAL
PO6C12B1N1A036594 |POTA ANILLAS S/T, BLOCK 10,0% 11-13 20,0 57,0 1140,00( 30,38%
PO7C12C1N1A036594 |POTA RECORTES S/T 3,0% A 20,0 94,0 1880,00( 50,09%| 83,67%
POBC12E1N1A036594 |BOTONES BLOCK 3,0% A 20,0 6,0 120,00 3,20%
PO9C14C1N1A036594 |POTA TENTACULOS 3,0% 2.0-3.0 20,0 5,0 100,00 8,77%
PO9C14D1N1A036594 |INDIVIDUALES 3,0% 3.0-UP 20,0 41,0 820,00 71,93%| 91,23%
PO9C13G1N1A036594 |ORGANO REP/Punta cortado 3,0% SIC 20,0 6,0 120,00 10,53%
PO10C19B1N1A036594 |POTA ALAS S/Piel Corte V 3,0% En 2 20,0 69,0 1380,00 84,51%| 84,51%
TOTAL PRODUCCION (KGS.) 278,0 5560,00 85,20%
IV.- BALANCE DE MATERIA
DETALLE TRABAJADO ENVASADO PLUS RESIDUOS SOLIDOS OBSERVACIONES
TOTALES - Kg 6526,00 5560 246.,6 7194 -
PORCENTAJES 100,00% 85,20% 3,78% 11,02% -
V.-INSUMOS
= INSUMOS Y MATERIALES . . . . Consumoo| Stock Ratio x
2 Unidad| Medidas |Capacidad| Stock Anterior Ingreso Salidas Actual | Tonelada
1 |Saco Laminado Blanco Unid. | 20" x 33" 20 kgs 11313 278 11035| 50,000
2 |Lamina de Polietileno Azul Hectrico Unid. | 30x36x2.4 10 kgs 17625 560 17065| 100,719
3 |Bolsas de Polietileno Cristal Unid. | 18x26x1.6 10 kgs 6666 6666
6 |Etiqueta Auto Adhesiva Grande Rollo | 156 x 100 | 1000 c/rollo 3394 3394
10 [Saco de Polipropileno "Frozen" Unid. | 24" x 42" 25 kgs 135 135
11 |Manga de Polietileno Cristal Kgs. 16" x 2.5 10,3 10
13 |Bolsas de Polietileno Cristal Unid. | 18x26x2.5 10 kgs 5340 5340
14 |Bolsas de Polietileno Cristal Unid. | 8x13x2 0.5 kgs 40193 40193
16 |Bolsas de Polietileno Cristal Unid. | c/impresion 1 Libra 5970 5970
18 |Hielo en Barras y/o Escamas Kgs. 20 kgs 0
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Anexo 9. Costo de produccion de anillas de calamar gigante

MANO DE OBRA DIRECTA DE ANILLAS CRUDAS plus 10%

PRODUCCION ESTIMADA
MATERIAPRIMA 10,000| TN
PRODUCTO TERMINADO 2,600 TN
RENDIMIENTO PROMEDIO 26%
TIPO DE CAMBIO 2,9500
JORNADA DE TRABAJO JORNAL DESTAJO
Costoen S/.-| Costoen
ETAPAS Y OPERACIONES REGIMEN Cant. | Horas | Kg/h-H P':z:aio Horas|Precio| T.M. |Precio IMPORTE ™. US.$-T.M.
w o  |Descarga Destajo| 3 [ 5,00 | 0,667 | 8,00 10,000 | 12,00 120,00| 46,15 15,645
o= Sub Total Recepcion 3 0,0 | 0,00 |10,000( 12,00 120,00 46,15 15,645
58 [Fileteado I Destajo | 3 5,00] 0,173 7,80) 3| 45,00 117,00 45,00 15,254
E 3 Sub Total Fileteado 3 0,0 0,00] 2,600| 45,00 117,00 45,00 15,254
<0 Pelado Membrana y telilla I Destajo | 12 8,00 0,027 1,90 3| 70,00 182,00 70,00 23,729
2° Sub Total Pelado 12 0,0/ 0,00 2,600/ 70,00[ 182,00 70,00 23,729
8 < o |Troquelado de anillas I Destajo | 12 8,00] 0,027 8,13 2,600/300,00] 780,00 300,00 101,695
gge Sub Total Troquelado 12 0,0/ 0,00 2,600|300,00[ 780,00 300,00 101,695|
< < o [Desanillado I Destajo | 24 8,00| 0,014 3,39 2,600] 250,00} 650,00 250,00 84,746
a 5‘ e Sub Total Desanillado 24 0,0 0,00] 2,600|250,00| 650,00 250,00 84,746
Lo Pesado I Destajo 2 8,001 0,163 2,44 2,600| 15,00 39,00 15,00 5,085
ae Sub Total Pesado 2 0,0/ 0,00 2,600| 15,00 39,00 15,00 5,085
£9 |Envasado I Destajo | 6 8,00] 0,054 1,90 2,600( 35,00 91,00 35,00 11,864
z 3§ Sub Total Envasado 6 0,0| 0,000] 2,600| 35,00 91,00 35,00 11,864
£ w Empacado, tarifa integral I Destajo 6 8,00| 0,054 2,17 2,600{ 40,00 104,00 40,00 13,559
z° Sub Total Empaque 6 8,00 0,0 0,00] 2,600 40,00 104,00 40,00 13,559
E Supenisores en linea Jornal 4 6,00 24,0 6,00 144,00 144,00 55,38 18,774
E 4 |Apoyos en salas Jomal 9 6,00 54,0 4,00 216,00 216,00 83,08 28,162
8 Sub Total Control 360,00I 138,46 46,936
MANO DE OBRA DIRECTA (T.M.) | | | 2443,00  939,6154 318,51
«» |MOVILIDAD DEL PERSONAL 9,5| 3,000 28,50 3,00 1,071
g LAVADO DE UNIFORMES 9,5| 4,000 38,00 4,00 1,429
§ E CONSUMIBLES EN PRODUCCION (Guantes, mandiles, detergente, etc) 9,5| 2,500 23,75 2,50 0,893
g '@ REFRIGERIOS 9,5| 2,000 19,00 2,00 0,714
é UTILIDAD ESTIMADA (T.M.) 10% 9,5| 29,526 280,50 29,53 10,545
2 Sub Total Gastos Administrativos 389,75 41,03 14,652'
MANO DE OBRADIRECTAPOR T.M. (SIN BENEFICIOS SOCIALES) 2909,75) 336,29| 120,103|
M RS IR ES SALUD [IMPORTE[ cosTo x TONELADA
LEYES SOCIALES S ES
8,33%| 169,36] 16.66% | 338,73[ 0.72% | 197.63[12,12%[246,42] 952,14 105,79| 38,055]
MANO DE OBRADIRECTAPOR T.M. (CON BENEFICIOS SOCIALES) 3420,34 266,07| 95,707
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