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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene por finalidad el
aprovechamiento del recurso caballa (Scomber japonicus peruanus) ya
gue esta especie se encuentra a lo largo de nuestro litoral. El flujo final
para la elaboracién de la conserva de porciones de caballa (Scomber

japonicus peruanus) en salsa de mani fue el siguiente:

Recepciéon de la materia prima, lavado y seleccion, porcionado,
lavado, ensalmuerado, pre-coccién, envasado, adicién de salsa de mani
(85°C), evacuado (100°C por 10 minutos), sellado, esterilizado (115°C por
68,2 minutos), enfriado, limpiado y almacenado. Se realiz6 el analisis
fisico, quimico, microbiol6gico y sensorial de la materia prima y del
producto final cuyos resultados se encuentran dentro de los limites
permisibles sefialados en la literatura. Por consiguiente se considera apto
para el consumo humano. La determinacion del tratamiento térmico (Fo)
del producto fue: 7,09 minutos. La composicion quimica general de la
conserva fue: humedad (72,10%), proteinas (13,83%), grasas (7,16%),

cenizas (sales minerales 2,49%), carbohidratos (4,40%).

Palabras clave: Conserva, Esterilizacion, analisis.



ABSTRACT

The present research work is aimed at the use of the mackerel
resource (Scomber japonicus peruanus) as this species is found along our
coast. The final flow for the elaboration of the conservation of portions of

mackerel (Scomber japonicus peruanus) in peanut sauce was as follows:

Preparation of the raw material, washing and selection, portioning,
washing, cooking, pre-cooking, packaging, addition of peanut sauce
(85°C), evacuated (100°C for 10 minutes), Sealed, sterilized (115°C for
68,2 minutes), cooled, cleaned and stored. The physical, chemical,
microbiological and sensorial analysis of the raw material and the final
product were performed, the results of which are within the permissible
limits indicated in the literature. It is therefore considered fit for human
consumption. The determination of the heat treatment (Fo) of the product
was: 7,09 minutes. The general chemical composition of the cane was:
moisture (72,10%), protein (13,83%), fat (7,16%), ashes (mineral salts

2,49%), carbohydrates (4,40%).

Key words: Preservation, Sterilization, analysis.



CAPITULO |

INTRODUCCION

La conserva es un método de conservacion de los alimentos
inventado por el francés Nicolas Appert a finales del siglo XVIII. Es un
meétodo de esterilizacion natural que no necesita aditivos y que permite

conservar los alimentos para su posterior consumo.

La conserva de porciones de caballa (Scomber japonicus
peruanus) en salsa de mani en envases de 1 libra, es una nueva
presentacion donde constituye un ingrediente instantaneo para completar

la dieta de consumo diario.

El problema de alimentacién y una buena nutricién, es un reto que
tienen que solucionar los paises en vias de desarrollo. Los problemas se
ven agravados por la deficiencia para transformar la materia prima hacia

productos de mayor valor agregado.

La caballa (Scomber japonicus peruanus), es una especie de
consumo popular que se encuentra en nuestro litoral peruano durante

todo el afo; pueden ser procesados, mediante diferentes campos de



ciencia y tecnologia, en productos de valor agregado que puedan
diversificar el consumo masivo de la caballa de tal forma que pueda llegar

a todos los estatus sociales.

Ante esta situacion surge la necesidad de elaborar productos a
base de recursos hidrobiolégicos, caracterizados por su alto valor nutritivo

y proteico.

El presente trabajo denominado “Elaboracién de una conserva de
porciones de Caballa (Scomber japonicus peruanus) en salsa de mani en
envases de 1 libra, y determinacion del tiempo de esterilizacion”, se
realiz6 con la finalidad de obtener un producto alimenticio con
caracteristicas nutritivas y sensoriales que puedan  satisfacer las

necesidades y estar al alcance de la economia del consumidor.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo General
Realizar un estudio sobre el tiempo de esterilizacion de una
conserva de porciones de Caballa (Scomber japonicus peruanus) en

salsa de mani en envases de 1 libra.



1.1.2 Objetivos Especificos

Los objetivos especificos del presente trabajo son:

» Evaluar las caracteristicas sensoriales, fisico quimico de la
materia prima y microbiol6gico del producto final.

» Determinar el liquido de gobierno adecuado para la conserva
de porciones de caballa (Scomber japonicus peruanus).

» Determinar la proporcion adecuada de porciones de caballa
y salsa de mani.

» Determinar el tiempo 6ptimo del procesamiento térmico (Fo)

de la conserva.

1.1.3 Hipétesis
“‘La conserva de porciones de caballa (Scomber japonicus
peruanus), utilizando salsa de mani como liquido de cobertura, serd un

producto alimenticio con excelentes caracteristicas nutritivas”.



CAPITULO Il

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.3 Generalidades de la caballa

La caballa es una especie pelagica, de cuerpo fusiforme e
hidrodindmico: pedunculo caudal fino y redondeado, delante de la cola
bifurcada existen aletillas dispuestas en una serie dorsal y otra ventral. La
distancia entre las dos aletas dorsales es igual a la longitud de la base de

la primera.

Su coloracion en el dorso es verde-botella y estd ornamentado con
muchas lineas gruesas, onduladas y verticales formando dibujos
caprichosos. Cada Iébulo de la cola tiene en su base una mancha circular
oscura. Viven en ambientes relativamente calidos, tiene habitos gregarios

formando carduamenes (IMARPE, 2008).

2.3.1Clasificacion sistematica de la caballa

La clasificacién sistematica de la especie caballa, que se encuentra

en el mar peruano, ver figura 1; es la siguiente:



Reyno Animalia

Phylum Cordados
Subphylum Vertebrados
Superclase Peces

Clase Osteocitios
Subclase Actinopterigios
Superorden Telebsteos

Serie Finoclistos

Orden ; Escombriformes
Suborden ; Escombrideos
Familia ; Scombridae
Genero ; Scomber

Especie : Scomber japonicus
Sub especie : Scomber japonicus peruanus

Nombre comun Caballa. Chirichigno, (1999).

Figura 1. Caballa (Scomber japonicus peruanus)
Fuente: IMARPE (2008).



2.3.2 Habitat

La caballa (Scomber japonicus peruanus), es una especie de hébitat
pelagico, pertenece a la gama de peces que habita en las amplias y ricas
aguas de nuestras 200 millas de mar territorial, dejandose notar su
abundancia en las aguas maritimas comprendidas entre los paralelos 5y
7°W frente al puerto Pimentel, Isla de Lobos afuera, Isla de Lobos de

tierra, Puerto Aguja, Golfo de Sechura y bahia de Paita. (IMARPE, 2010).

Habita preferentemente en aguas oceanicas, con temperaturas que
fluctian de 15 a 23 °C y un rango de salinidad de 34,8 a 35,25 %o0. Dentro
de la columna de agua en afios normales realiza desplazamientos hasta
los 100 m de profundidad; sin embargo las mayores concentraciones se

localizaron sobre los 60 m (IMARPE, 2010).

2.1.3 Distribucion geografica

La caballa (Scomber japonicus peruanus), por ser gregaria y
migratoria, se distribuye desde Manta (Ecuador) hasta Valparaiso (Chile),
es decir que se encuentra a lo largo de la costa peruana, pero su
pesqueria en el Peru se ubica en Paita, Chimbote y Callao (IMARPE,

2010).



La caballa presentd una distribucion discontinua desde Talara a
Morro Sama caracterizado por la presencia de nucleos dispersos y
aislados. En todas las ocasiones se encontré compartiendo su area con la
anchoveta. Verticalmente, esta especie se registr0 desde la superfice

hasta los 20 metros ver figura 2 (IMARPE, 2010).
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Figura 2. Distribucidon geografica de la Caballa (Scomber japonicus

peruanus)

Fuente: IMARPE (2010).



2.1.4 Alimentacion

La principal fuente de alimentacion lo constituye el fitoplancton,
zooplancton, eufasidos, copépodos, larvas de crustaceos, decapodos,
larvas de peces, peces pequefios como anchoveta, restos de peces
muertos, huevos de engraulidos, etc. Después de invernar comienza a
alimentarse de zooplancton (pequefios crustaceos que captura filtrando el
agua de mar a través del tamiz branquial). Terminada la freza, los adultos
empiezan a alimentarse abundantemente, especialmente cazando

pequefias clupeidos, espadines y lanzones (Sandoval, 1979).

2.1.5 Reproduccion

La caballa es una especie heterosexual sin dimorfismo sexual
visible. Su fertilizacién es externa y su desove parcial. El principal periodo
de desove de la caballa es desde fines de la primavera y durante el
verano, con mayor intensidad de enero a marzo. Su area principal de
desove se encuentra al norte de los 07°10° S. La caballa desova de

200 000 a 450 000 ovas (IMARPE, 2009).

2.1.6 Morfometria
La caballa (Scomber japonicus peruanus) en su estado adulta

alcanza un tamafo comercial que oscila entre 32 a 37 cm de longitud



total. Las larvas de caballa en una semana miden de 3,5 a 4,2 mm de

longitud (IMARPE, 2009).

2.1.7 Caracteristica fisicas y quimicas de la caballa
El contenido de la parte comestible alcanza un 55,8 % y cantidad
depende de la habilidad del fileteador y tipo de especie, esta operacion se

realiza manualmente ver tablas 1y 2.

Tablal. Composicién fisica promedio de la caballa (Scomber japonicus

peruanus)

COMPONENTE PROMEDIO (%)
Cabeza 17,8
Visceras 12,7
Espinas 8,7
Piel 3,6
Aletas 3,2
Filetes 51,2
Pérdidas 2,8

Fuente: IMARPE, (1996).

Tabla 2. Densidad de la especie caballa (Scomber japonicus peruanus)

PRODUCTO DENSIDAD (kg/ m?)
Pescado entero 740,0
Pescado entero con hielo (3:1) 667,0
Filete bloque sin congelar 1036,0
Filete bloque congelado 930,0

Fuente: IMARPE, (1996).



2.1.8 Composiciéon quimicay nutricional

La composicibn quimica y nutricional de la caballa (Scomber

japonicus peruanus) se presentan en las tablas 3; 4 y 5.

Tabla 3. Andlisis quimico proximal de la caballa (Scomber japonicus

peruanus)
COMPONENTE PROMEDIO (%)
Fresco crudo | En conserva | Salada

Humedad 74,8 62,0 65,2
Grasa 49 14,0 49
Proteina 19,1 22.8 25,2
Sales Minerales 1,2 1,2 4.7
Calorias (100 g) 157,0 272,0 189,0

Fuente: IMARPE, (1996).

Tabla 4. Composicién nutricional de acidos grasos de la caballa

(Scomber japonicus peruanus)

ACIDO GRASO PROMEDIO (%)
C14:.0 Miristico 54
C15:0 Palmitoleico 0,7
C16:0 Palmitico 18,4
Cle6:1 Palmitoleico 5,6
C17:0 Margarico 0,6
C18:0 Estearico 2,8
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Ci8:1 Oleico 20,7
C18:2 Linoleico 0,9
C18:3 Linolénico traz
C20:0 Arcaico 5,2
C20:1 Eicosaenoico 0,2
C20:3 Eicosatrienoico 1,8
C20:4 Araquidonico 1.4
C20:5 Eicosapentanoico 14,1
C22:3 Docosatrienoico 0,9
C22:4 Docosatetraenoico 11

Fuente: IMARPE, (1996).

Tabla 5. Componentes minerales de la caballa (Scomber japonicus

peruanus)

MACROELEMENTO PROMEDIO (%)
Sodio (mg/100g) 47,8
Potasio (mg/100g) 457,4
Calcio (mg/100q) 4,3
Magnesio (mg/100) 40,4
MICROELEMENTO
Fierro (ppm) 37,7
Cobre (ppm) 0,9
Cadmio (ppm) 0,2
Plomo (ppm) 0,3

Fuente: IMARPE, (1996).
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2.1.9 Rendimiento de la especie
El rendimiento de la especie caballa en cuanto a descabezado y

eviscerado se encuentra entre 56 y 64 %, el cual se observa en la tabla 6.

Tabla 6. Rendimiento de la caballa (Scomber japonicus peruanus)

PRODUCTO PORCENTAJE (%)
Eviscerado 84,0 a 90,0
Eviscerado descabezado 56,0 a 64,0
Filete con piel 48,0 a 53,0
Filete ahumado en frio 20,0 a 24,0
Filete mariposa ahumado 42,0 a 46,0

Fuente: IMARPE, (1996).

2.2 Importancia econdmica del recurso

2.2.1 Explotacion del recurso

Esta especie se comercializa en el mercado interno y externo, bajo
diferentes modalidades y por sus caracteristicas fisico sensoriales, y de
composicién quimica, constituye una materia prima idonea para ser
vendida al estado fresco o como producto de las diferentes aplicaciones
tecnolégicas como: conservas (Sélido, grated, trozos, etc); congelados

(Entero, HG, HGT, filetes, trozos, etc.), ahumados (mariposa, sechurano,
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medalldn, trozos, etc.), en la tabla 7, se observa el desembarque del 2008

al 2014 (PRODUCE, 2015).

Tabla 7. Desembarque de recursos maritimos para congelado segun
especie, 2008 - 2014 (Toneladas)

ANO
Especie 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Total 646 682 528 358 475 969 697 201 670 165 631 786 726 376
Pescados 119 789 125 766 69 462 205 193 137114 100 795 125 837
Atln 553 503 3120 943 1140 1131 5092
Anguila 4173 4 056 5508 3397 3911 3716 7 370
Anchoveta 12 265 11 517 15 160 28 483 9879 5 056 2948
Barrilete 932 2833 861 1220 466 299 494
Bereche 153 121 109 6 - - 10
Caballa 26 385 33 095 187 16 869 3271 12 927 19 370
Jurel 28716 11 584 317 97 804 67 194 18 845 23 266
Lorna 2 - 3

Merluza 26 358 36 774 25 648 28 544 21 055 31187 32072
Pejerrey 1032 1501 184 2835 1949 1384 1964
Perico 17 032 18 591 15 970 20 828 22 047 19 097 27 256
Sardina - 22 3 - 2

Fuente: PRODUCE, (2015).

2.3 Caracteristicas de especias y condimentos

2.3.1 Caracteristicas generales del mani (Arachis hypogaea).

Mani es una palabra de origen taino y es el nombre que predomina
en algunos paises de habla hispana para la denominacion tanto de la
planta como de su fruto y su semilla. La denominacion mani también

puede provenir del idioma guarani en el que se denomina mandubi.
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Fuente natural de proteina, mas de un 30 % y 50 % grasas
insaturadas que disminuye el colesterol, es un alimento muy apreciado
gue ha sido acogido como alimento diario en muchas culturas. Contiene
fitoteroles favorable para disminuir el colesterol, muy rico en Vitamina E y
aporta minerales como Sodio, Potasio, Hierro, Magnesio, yodo, cobre y

Calcio (MINSA, 1993).

2.3.1.1 Clasificacion Taxonomia

La clasificacion Taxonomia del mani (Arachis hypogaea) es el

siguiente;
Reino ; Plantae
Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden ; Fabales
Familia ; Fabaceae
Subfamilia Faboideae
Tribu X Aeschy nomeneae
Género : Arachis
Especie X Arachis hypogaea
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2.3.1.2 Composicién quimica del mani (Arachis hypogaea)
La composicion quimica del mani (Arachis hypogaea), en 100 g de

porcién de muestra, se presenta en la tabla 8.

Tabla 8. Composicién por 100 g de porcién comestible del mani

Composicion | Unidad | Cantidad Composicion Unidad | Cantidad
Energia (kcal) 590,00 | Calcio (mg) 67,00
Agua (9) 2,20 | Hierro (mg) 2,50
Proteina (9) 30,90 | Tiamina (mg) 0,09
Grasa (9) 48,50 | Riboflavina (mg) 0,35
Carbohidrato (9) 16,70 | Niacina (mg) 1,79
Fibra (9) 2,50 | Acido ascérbico (mg)
Ceniza (9) 3,00 Reducido

Fuente: MINSA, (1993).

2.3.2 Caracteristicas generales del aji paprika (Capsicum spp.)

El paprika es hoy en dia un cultivo de importancia en la costa
peruana con una gran perspectiva en el crecimiento de sus areas para el
mercado de agro exportacion, como producto no perecible (ALNICOLSA,

2016).

Se utiliza como condimento y saborizante en todas las comidas

criollas, también usado como colorantes, conservador y saborizantes en la
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industria de embutidos, de igual forma se usa en diversos procesos como

salsa y pastas con otros ingredientes (El Mercurio 1998).

El aji paprika es un colorante de origen vegetal, su uso extendido en
los alimentos industrializados donde juega un papel importante en su

aceptacion y aspecto (Robles, 1990).

2.3.2.1 Clasificacion taxonémica
La clasificacion Taxonomia del aji paprika (Capsicum spp.) es el

siguiente;

Reyno ; Vegetal

Subdivision : Angiospermae

Clase : Dicotyledoneae

Familia : Solanaceas

Género : Capsicum

Especie X Capsicum spp.

Nombre comdn Aji paprika (Robles, 1990).
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2.3.2.2 Composicion quimica del aji paprika (Capsicum spp.)
La cantidad de proteinas que tiene el aji paprika (Capsicum spp.) es

de 7 %, como se puede observar en la tabla 9.

Tabla 9. Composicién por 100 g de porcién comestible del aji paprika

Composicién | Unidad | Cantidad Composicién Unidad | Cantidad
Energia (kcal) 292,00 | Calcio (mg) 142,00
Agua (9) 20,20 | Fosforo (mQ) 209,00
Proteina (9) 7,00 | Hierro (mg) 4,90
Grasa (9) 7,80 | Tiamina (mg) 0,13
Carbohidrato (9) 58,70 | Riboflavina (mg) 1,79
Fibra (9) 22,40 | Niacina (mg) 3,55
Ceniza (9) 6,50 | Acido ascorbico (mg) 23,00
Reducido

Fuente: MINSA, (1993).

2.3.3. Caracteristicas generales del Morron (Capsicum annuum L.)

Es un cultivo originario de América del Sur, de la zona de Pera y
Bolivia, y desde alli se expandid hacia America Central y Meridional. El
morron tiene dos propiedades: su coloracion rojo anaranjado y su sabor y
aroma caracteristicos. La coloracion se debe a la presencia de pigmentos:

capsanteno, betacaroteno, zeaxonteno, etc. (Guter, 2010).

2.3.3.1 Clasificacion taxonémica del Morrén (Capsicum annuum L.)

La taxonomia del Morrén (Capsicum annuum L.) es el siguiente;
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Reyno : Vegetal

Subdivisién : Angiospermae

Clase : Dicotyledoneae
Familia : Solanacea

Género : Annuum L.

Especie : Capsicum annuum L.
Nombre comun : Morréon. (Guter, 2010).

2.3.3.2 Composicion quimica del morrén (Capsicum annuum L.)
La cantidad de proteinas que tiene el Morrén (Capsicum annuum L.)

es de 15 %, como se puede observar en la tabla 10.

Tabla 10. Composicién por 100 g de porcién comestible del morrén

Composiciéon | Unidad | Cantidad Composicion Unidad | Cantidad
Energia (kcal) 35,00 | Calcio (mg) 12,00
Agua (9) 89,60 | Fdsforo (mg) 24,00
Proteina (9) 15,00 | Hierro (mg) 0,50
Grasa (9) 0,50 | Tiamina (mg) 0,05
Carbohidrato (9) 7,70 | Riboflavina (mg) 0,11
Fibra (9) 1,20 | Niacina (mg) 1,58
Ceniza (9) 0,70 | Acido ascorbico (mg) 108,30
Reducido

Fuente: Copaja, (1997).
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2.3.4 Caracteristicas generales del ajo (Allium sativum L.)

Planta herbacea, perenne, acaule, bulbosa, con bulbos secundarios
de color blanco o crema, hinchados, llamados dientes de ajo, muy
olorosos, reunidos sobre un tallo discoide, recubiertos por escamas
membranosas translicidas, blanco amarillosas, que forman la llamada
cabeza de ajo. Hojas de color verde azuloso o verde rojizo. Flores
rosadas o blanquecinas. El ajo posee una marcada actividad
antibacteriana, fortificante, curativa del intestino, para aliviar personas con
disenteria y célera, contra el estreflimiento, dolor de estbmago. Regula el
acido bdrico, sedante nervioso, excitante, estimulante y estimulante del
sistema inmunitario, es origen de India, Norte de Africa y algunas regiones

del Sur de Europa (Jiménez, 2008).

2.3.4.1 Clasificacion taxondmica del ajo (Allium sativum L.)

La taxonomia del ajo (Allium sativum L.) es el siguiente;

Reino : Vegetal

Familia : Liliaceas

Sub familia : Allioideae
Género - Allium

Especie - Allium sativum L.

Nombre comun: Ajo. (Jiménez, 2008).
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2.3.4.2 Composicién quimica del ajo (Allium sativum L.)
La cantidad de proteinas que tiene el ajo (Allium sativum L.) es de

5,6 %, como se puede observar en la tabla 11.

Tabla 11. Composicién por 100 g de porcién comestible del ajo

Composiciéon | Unidad | Cantidad Composicién Unidad | Cantidad
Energia (kcal) 129,00 | Calcio (mg) 94,00
Agua (9) 61,40 | Fésforo (mg) 180,00
Proteina (9) 5,60 | Hierro (mg) 1,70
Grasa (9) 0,80 | Tiamina (mg) 0,14
Carbohidrato (9) 30,40 | Riboflavina (mg) 0,07
Fibra (9) 0,90 | Niacina (mg) 0,42
Ceniza (9) 1,80 | Acido ascérbico | (mg) 9,10
Reducido

Fuente: MINSA, (1996).

2.3.5 Caracteristicas generales del orégano (Origanum vulgare L.)

Planta aromatica, lefiosa en la base, con tallos herbaceos de hasta
1m de altura. Hojas pecioladas, ovadas, en general enteras, algo pelosas
sobre todo por abajo y con su superficie punteada por unas glandulitas
esferoidales que contienen las esencias. La flor se encuentra reunida en

inflorescencias esféricas o alargadas, con bracteas verdosas o0 rojizas.
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Las corolas también son blancas o rojizas y con los estambres y pistilo

salientes (Botinical, 2012).

Por su contenido de aceites esenciales, es un saborizante y
aromatizante de origen vegetal. Durante la comercializacién se debe tener
cuidado de la coloracién amarillenta, teniendo presente su color natural a

verde; sus hojas deben ser grandes y enteras (Botinical, 2012).

2.3.5.1 Clasificacion taxondmica del orégano (Origanum vulgare L.)

La taxonomia del orégano (Origanum vulgare L.) es el siguiente;

Reino : Vegetal

Familia : Labiada

Género : Origanum

Especie : Origanum vulgare L.

Nombre comun : Orégano. (Botinical, 2012).

2.3.5.2 Composicion quimica del orégano (Origanum vulgare L.)

La cantidad de proteinas que tiene el orégano (Allium sativum L.) es

de 1,6 %, como se puede observar en la tabla 12.
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Tabla 12. Composicién por 100 g de porcién comestible del orégano

Composiciéon | Unidad | Cantidad Composicién Unidad | Cantidad
Humedad (kcal) 85,10 | Calcio (mg) 312,00
Proteina (9) 1,60 | Fosforo (mg) 46,00
Grasa (9) 0,50 | Hierro (mg) 9,30
Carbohidratos (9) 11,30 | Tiamina (mg) 0,08
Fibra (9) 1,80 | Riboflavina (mg) 0,30
Ceniza (9) 1,50 | Niacina (mg) 0,65

Acido ascérbico | (mg) 10,00

reducido

Energia (kcal) 48,00

Fuente: MINSA, (1996).

2.3.6 Caracteristicas generales del aceite de girasol (Helianthus

annus L.)

Es una planta herbacea, de gran porte, que puede alcanzar los dos
metros de altura y que tiene una vida de un afo, durante el cual crece,
florece y da semillas que germinaran al afio siguiente. Es originaria de
Estados Unidos — Canada, procedente de la parte oeste de América del
norte y México del norte. El aceite presente en las simientes, por su
contenido en &cidos grasos poliinsaturados, le confiere propiedades
hipolipemiantes y antiateromatosas, ademas de tener un gran valor
nutritivo. En uso tépico es emoliente. Las flores y hojas se consideran

antipiréticas (Nutriciencia, 2011).
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2.3.6.1 Clasificacion taxondmica del girasol (Helianthus annus L.)

La taxonomia del girasol (Helianthus annus L.) es el siguiente;

Reino : Vegetal

Familia : Compositae
Género : Helianthus

Especie : Helianthus annus L.

Nombre comun : Girasol. (Nutriciencia, 2011)

2.3.6.2 Composicion quimica del aceite (Helianthus annus L.)
La cantidad de energia que tiene el girasol (Helianthus annus L.) es

de 884,0 kcal en 100 g de porcidn, como se observa en la tabla 13.

Tabla 13. Composicién por 100 g de porcién comestible del aceite

Composicion | Unidad | Cantidad Composicion Unidad | Cantidad
Energia (kcal) 884,0 | Calcio (mg) 0,0
Agua ©) 0,0 | Fésforo (mg) 0,0
Proteina @ 0,0 | Hierro (mg) 0,0
Grasa 100,0 | Tiamina (mg) 0,0
Carbohidrato @ 0,0 | Riboflavina (mg) 0,0
Fibra (9) 0,0 | Niacina (mg) 0,0
Ceniza (9) 0,0 | Acido ascérbico | (mg) 0,0
Reducido

Fuente: MINSA, (1996).
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2.3.7 Caracteristicas generales de la pimienta (Piper nigrum L.)

La pimienta es rica en taninos, almidon, terpenos (lipidos,
componentes esenciales de muchas resinas y aceites esenciales que
otorgan a muchas plantas su caracteristico aroma), pineno (compuesto
aromatico que se encuentra en las coniferas), limoneno (pertenece al
grupo de los terpenos y que tiene un caracteristico perfume de limoén o
naranja) etc. que todos juntos otorgan a la pimienta su extraordinario

aroma (Elicriso, 2013).

2.3.7.1 Clasificacién taxondmica de la pimienta (Piper nigrum L.)

La taxonomia de la pimienta (Piper nigrum L.) es el siguiente;

Reino : Vegetal
Familia : Piperaceae
Género : Piper

Especie . Piper nigrum L

Nombre comun : Pimienta (Elicriso, 2013).

2.3.7.2 Composicién quimica de la pimienta (Piper nigrum L.)

La cantidad de proteina que tiene la pimienta (Piper nigrum L.) es de

8,4 kcal en 100 g de porcion, como se puede observar en la tabla 14.
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Tabla 14. Composicién por 100 g de porcién comestible de la pimienta

Reducido

Composicién | Unidad | Cantidad Composicion Unidad | Cantidad
Energia (kcal) | 360,00 | Calcio (mg) 333,00
Agua (9) 6,90 | Fésforo (mg) 126,00
Proteina (9) 8,40 | Hierro (mg) 12,60
Grasa (9) 8,00 | Tiamina (mg) 0,03
Carbohidrato (9) 63,50 | Riboflavina (mg) 0,06
Fibra (9) 9,60 | Niacina (mg) 0,00
Ceniza (9) 3,60 | Acido ascorbico | (mg) 0,00

Fuente: MINSA, (1996).

2.3.8 Caracteristicas generales del cloruro de sodio (NaCl)

El cloruro de sodio es facilmente soluble en agua. De forma
pequefia, transparente, incoloro o en forma de cristales cubicos blancos.
El cloruro de sodio es inodoro pero tiene un sabor muy caracteristico. Sin

olor, pero de sabore salado. Una ingesta adecuada de cloruro de sodio

tiene muchas ventajas para la salud. (Mufiante, 1998).

2.3.8.1 Composicion quimica del cloruro de sodio

La composicion quimica del cloruro de sodio en 100 g de porcién

comestible se puede observar en la tabla 15.
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Tabla 15. Composicién por 100 g de porcién comestible

Compuestos Porcentaje (%)
Humedad 2,82
Cloruro de sodio 95,10
Cloruro de calcio 0,00
Cloruro de magnesio 0,19
Sales potasicas 0,00
Sulfato de magnesio 0,24
Sulfato de calcio 1,01
Insolubles 0,28
Materia organica 0,00
Materia inorganica 97,18

Fuente: Mufiante, (1999).

2.3.9 Caracteristicas generales de glutamato monosdédico

Es una sustancia cristalina procedente de las proteinas vegetales y
también de proteinas de origen animal. Se extrae de las semillas de soya,
maiz, trigo y remolacha azucarera por hidrélisis acida o alcalina. El
glutamato monosédico aumenta los aromas naturales de muchos

alimentos (Desrosier, 1997).

El glutamato mondsodico sirve para resaltar el sabor de los
alimentos y se utiliza efectivamente para que los alimentos sepan mejor, y

para resaltar los sabores naturales. Muchos investigadores creen que el
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glutamato mondsodico imparte a los alimentos un quinto sabor,
independiente de los cuatro sabores basicos: dulce, acido, salado y

amargo (Desrosier, 1997).

2.4 Principales operaciones en el procesamiento de alimentos

enlatados

El principal objetivo de la fabricacion de conservas de pescado es la
obtencién de productos de buena calidad y que sean rentables. Para
lograrlo hay que apoyarse en los datos proporcionados por un adecuado
control de calidad que comprenda, desde la materia prima hasta el
producto final, listo para el consumo. Para que los productos sean
absolutamente seguros, los fabricantes de pescado en conserva deben
cerciorarse de que tal tratamiento térmico al que se someten es suficiente
para eliminar todos los microorganismos patégenos responsables de la
descomposicion, de éstos, el Clostridium botulinum es indudablemente el
mas conocido porque consigue reproducirse dentro del envase sellado y
puede llevar a la formacion de una toxina potencialmente dafiina. La
seguridad de los productos envasados soélo estd garantizada si se
controlan adecuadamente todos los aspectos del tratamiento térmico y su

procesamiento (Rosario, 2013).
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2.4.1 Recepcion en planta

El pescado en planta se puede recepcionarse en una poza que
puede ser de PVC o de cemento cubierta con fibra de vidrio, es
recomendable afadirle hielo en cremolada para mantener la cadena de
frio considerando que la temperatura debe estar manor o igual a 4 °C,
considerando que el pescado que se va envasar se encuentre en buena

calidad (ITP, 1999).

También, es necesario controlar el tiempo y temperatura a la materia
prima una vez recepcionada. A medida que el tiempo de almacenamiento
se prolonga (exceda en 12 horas) y la temperatura se incrementa, el

producto resultante es de calidad pobre (ITP/JICA, 1997).

El mani debe de llegar sanos y con una humedad entre 8 a 10 %,
luego almacenarlos en lugares oreados y frescos para evitar la presencia

de hongos (Arévalo, 1994).

2.4.2 Seleccion y clasificacion

Una vez que la materia prima se recepciona en planta, debe

realizarse en un ambiente independiente de la sala de proceso, porque es
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en esta zona, donde va a llegar la materia prima, que puede estar

deteriorada o contaminada (Sikorski, 1994).

La clasificacion, es la operacién que tiene por finalidad la agrupacién
de la materia prima en base a propiedades fisicas diferentes (color, olor,
forma, textura, etc.) que dan las caracteristicas de diferentes calidades

(Sikorski, 1994).

2.4.3 Lavado

El lavado se realiza de diversas formas y puede llevarse a cabo con
0 sin maquinaria especialmente disefiada para el alimento en cuestion. La
finalidad de un primer lavado con salmuera y fria, es eliminar el mucus,
elevada cantidad de bacterias, sangre y otros elementos contaminantes

gue pueden estar en la superficie del pescado (Espinoza, 2003).

» Pelado de vegetales
El pelado de vegetales, es la eliminaciébn de las partes no
comestibles de la materia prima para mejorar el aspecto final del

producto y facilitar las operaciones posteriores (Silva, 2015).

Constituye una operacion importante, donde la superficie del

producto debe quedar limpia, no debe sufrir dafios, y evitar la
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contaminacion microbiana. Para el pelado de vegetales puede ser
pelado a vapor, pelado a cuchillo, pelado caustico (Alcantara,

2014).

2.4.4 Descabezado y evisceracion del pescado
El pescado es llevado a la mesa para realizar con el corte de la
cabeza, proceso que se realiza en la sala de procesamiento primario

(Cervantes, 1999).

Rosario (2013), esta operacion consiste en la eliminacién de las
visceras (intestinos), sangre, suciedad y mucus que se encuentran en la
materia prima a ser procesada, siendo los dos primeros factores de
putrefaccion o descomposicion. El eviscerado se realiza en forma manual
0 mecanica segun el trabajo lo permita. Se utilizan mesas grandes y
cuchillos de acero inoxidable, previamente lavados. El corte para el

eviscerado se realiza en el abdomen.

2.4.5 Porcionado

El corte se realiza, ya sea manual o mecanizada, se les dara la
presentacion del pescado en el producto, pudiendo ser corte “dressed”,

sin cabeza ni visceras, pudiendo estar con el vientre intacto o no, corte

30



mariposa, realizando un corte longitudinal ya sea por la parte dorsal o
ventral; corte filete con piel y sin piel libre de espinas gruesas, corte en

porciones en forma vertical de acuerdo a lo requerido (ITP, 1999).

Esta operacién debe ser realizada rapidamente y manteniendo la
cadena en frio, para evitar el desarrollo de microorganismos que pueden

convertir en inadecuado el tratamiento térmico (Hulland, 1994).

2.4.6 Lavado

El efecto del lavado se mientras el hielo se “derrite”, el agua de
fusién va lavando constantemente la superficie del pescado y arrastrando
de esa manera el mucus superficial “cargado de bacterias de la
descomposicion” y la eventual suciedad que pudiera tener el pescado

(INFOPESCA, 2009).

También pueden utilizarse una salmuera para remover la sangre y el

mucus del pescado, pero el principal objetivo es estabilizar y brindar un

sabor caracteristico (ITP, 1999).
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2.4.7 Envasado y pesado

Antes de envasar, se inspecciona los envases, eliminando todo
aguello que posean defectos como, abulladuras, raspaduras, falta de
goma sanitaria en la tapa de envase, falta de barniz, tipo de barniz

(fendlicas y epoxifendlicas, etc). (Del Carmen, 2002).

Las latas y botes se enjuagan con agua clorinada a presion o vapor
antes de llenarse, con la finalidad de eliminar microorganismos

(Rodriguez, 2007).

El pescado en bandejas es depositado en la mesa de envasado,
donde las operarias proceden a colocar el pescado en las latas de
acuerdo al tipo de producto que se va elaborar. Una vez llenas las latas,
son puestas boca abajo en las bandejas o canastillas, las que son
colocadas en los carros que son introducidos en el precocinador

(Navarrete, 2012).

Después del llenado debe quedar un espacio libre en la parte

superior del envase de 3 a 7 mm para efectos de obtener un buen vacio

(Patry, 2012).
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2.4.8 Liquido de gobierno

El liqguido de gobierno, también llamado liquido de cobertura, es el
fluido que se afiade en la elaboracion de conservas y semiconservas. El
liquido de gobierno participa en la transmision del calor al producto soélido
y al desplazamiento del aire de las conservas hacia la parte superior del
tarro o recipiente utilizado, que después se extrae haciendo vacio, de este
modo se consigue que la conserva sea efectiva, la ausencia de oxigeno
hace el producto mas duradero. Es también un ingrediente mas para
mejorar el sabor del alimento, el color también es un factor favorecido por
el liguido de gobierno, pues gracias a sus componentes lo conserva o

incluso lo potencia (Mufiante, 2000).

2.4.9 Exhausting o evacuado

El llenado en caliente se considera que produce un mejor vacio en
los productos pesqueros, generalmente se cierran las latas con el
contenido a una temperatura de 60°C. El aceite y las salsas deben
adicionarse también calientes, por ejemplo para la caballa puede usarse

99°C por 25 minutos (ITP, 1999).

Es necesario para eliminar el aire que, de estar presentes,

reaccionaran con el alimento y afectarian grandemente la calidad, el valor
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nutritivo y la duracion en el mercado. Ademéas acelerando la corrosion del

envase (SEAFOOD, 2006).

2.4.10 Sellado y codificado

El cierre hermético de un envase de hojalata es una de las
operaciones mas vitales en la conserva. Todo el éxito de una industria
puede verse comprometido, si es que esta operacion no es bien realizada.

Esta operacion depende del pestafiado de la tapa (ITP/FOCUS, 2001).

Sello o cierre doble, esta constituido por cinco capas de hojalata u
hojas de aluminio (siete en la juntura en envases de tres cuerpos)
entrelazados o doblados y presionados firmemente. El sello doble es

producido en dos operaciones (ITP/FOCUS, 2001).

a. Primera operacion
El borde curvo de la tapa es enrollado bajo la pestafa del
cuerpo para crear una sobreposicion entrelazada de
metal.. Durante la primera operacion, el borde curvo de la
tapa, forma arrugas alrededor de la circunferencia del
cierre parcialmente formado ya que el didmetro de la

pestafa se reduce (ITP/FOCUS, 2001).
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b. Segunda operacion
Las cinco capas de metal (siete en la juntura lateral en
envases de tres cuerpos) se juntan apretadamente. Esta
compresién tiende a aplanar las arrugas del gancho de la
tapa y causa que el compuesto sellador se deslice
alrededor del filo del gancho de la tapa para completar la

hermeticidad del cierre (ITP/FOCUS, 2001).

» La codificacion
Todas las conservas de pescado deben estar marcadas con un
codigo que las identifique, debiendo ser este visible a simple
vista. Dicho cédigo deberé ser grabado con tinta indeleble de
tal manera que no dafie el barniz, la codificacién la da cada

institucion responsable de cada pais (Paucar, 2014).

» Primera linea
1. Clave de identificacion de la planta:
| P =INPESCO S.A.C.
2. Tipo de producto:
F = Filete

G = Grated (Desmenuzado)
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L = Lomito
K = Trozos (Chunck)

E = Entero

3. Especies a utilizar:
E = Anchoveta
C = Caballa

J = Jurel

4. Liguido de gobierno:
O = Aceite
A = Aguay Sal
T = Salsa de tomate
» Segunda linea
1. Dia de produccion
Se expresara con numeros arabigos del 01 al 31, segun

corresponda.

2. Mes de produccion

Se indicara con numeros arabigos del 01 al 12, segun

corresponda.
01 = Enero 07 = Julio
02 = Febrero 08 = Agosto
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03 = Marzo 09 = Setiembre

04 = Abril 10 = Octubre
05 = Mayo 11 = Noviembre
06 = Junio 12 = Diciembre

3. Afio de produccién

Se indicaré con el ultimo digito del afio, segun corresponda:

12 = 2012
13 =2013
14 = 2014
15=2015
16 = 2016

4. Lote de produccion

NUmero de lote = 1;2;3:4...

» Terceralinea:
1. Letra identificadora de linea:
La tercera linea inicia con la letra “V” para indicar que se

refiere al vencimiento.
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2. Mes de vencimiento del producto

Se indicara con dos digitos del 01 al 12, segun corresponda.

3. Afio de vencimiento del producto
Se indicara con los dos ultimos digitos: 08; 09; 10; 11; 12,

13; segun corresponda (Paucar, 2014).

2.4.11 Lavado de envases
Esta operacion se realiza mecanicamente para eliminar cualquier
suciedad adherida al envase, lo cual pudiera alterar la presentacion final

del producto (ITP, 1999).

En algunas grandes fabricas de enlatado de atun, las latas salen de
la cerradora y por gravedad circular por tres compartimientos donde se
utiliza alta presién, primero se lava el envase con agua, luego con
detergente y se enjuaga nuevamente con agua llevandose a cabo el

proceso a 88°C (ITP/JICA, 1999).

2.4.12 Esterilizado

El tratamiento térmico constituye uno de los métodos mas

importantes de conservacion de alimentos, no soélo por los efectos
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deseables que se obtienen sobre su calidad, sino también por su efecto
conservador al destruir enzimas, parasitos y microorganismos. Es
necesario, ademas, conservar las cualidades sensoriales y nutritivas en
cuanto extensidn sea posible y hay que ajustar cientificamente la
intensidad del tratamiento térmico, porque un proceso perfecto desde el
punto de vista culinario puede no bastar para la eliminacion de los

organismos productores de alteraciones alimenticias (Isique, 1997).

2.4.13 Enfriado

Una vez finalizado el esterilizado en las autoclaves, se procede al
enfriado del producto, mediante la inyeccién de agua al interior de la
autoclave, hasta conseguir a temperatura final 35 a 40°C al final del

proceso (Isique, 1997).

Las latas no deben enfriarse por debajo de los 37 °C, lo que permite
la retencion de una cantidad de calor suficiente para asegurar un secado
rapido y evitar asi la corrupcién. Cuando se termine el tiempo de
tratamiento, se corta la emision de vapor y se introduce agua fria,

(Rosario, 2013).
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2.4.14 Limpieza, inspecciones y empaque de las latas

Consiste en realizar una limpieza externa al envase, con el fin de
retirar cualquier materia extrafia impregnada a la lata, del mismo modo
son retirarlas las latas con abolladuras externas y defectos en el cierre
del envase, etc. Luego las conservas se colocan en cajas de carton. Las
conservas son empacadas en cajas de carton corrugado de acuerdo a sus
dimensiones y puestos para su cuarentena y posterior proceso

(Huanacuni, 2000).

2.4.15 Etiquetado
La informacion aplicable al producto pesquero etiquetado que
deber4d aparecer, excepto cuando otra cosa sea expresamente

establecida en una Norma Nacional o del CODEX, sera la siguiente:

= Nombre comun del pescado y tipo del producto.

= Lista de ingredientes.

= Peso o0 contenido neto y/o peso drenado.

= Elnombre y direccion del producto y distribuidor o importador.
= |dentificacién del lote o cédigo.

= Instruccién de almacenamiento y advertencias sobre fechas.

= |dioma espafiol.

= Otras (declaracion cuantitativa de ingredientes) (ITP, 2001).
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2.4.16 Almacenamiento del producto terminado

Se almacenan en un ambiente fresco y bien aireado por un tiempo
prudencial (cuarentena) debido a que la sal, aceite y los aditivos quimicos
empleados en el liquido de cobertura demora unas dos semanas en
distribuirse homogéneamente en el producto conseguido asi como: sabor,
color, olor y textura deseada; otra de las razones fundamentales, es hacer

el control de calidad de la conserva (Isique, 1997).

2.5 Consideraciones fundamentales para el tratamiento térmico

2.5.1 Esterilizacién

Este tratamiento consiste en exponer los alimentos a una
temperatura superior a los 100°C durante un periodo suficiente para
inhibir enzimas y otros microorganismos como bacterias esporuladas. Se
considera que es un producto estéril porque no contiene microorganismos
viables, es decir, estos no son capaces de reproducirse aunque tengan

las condiciones Optimas (Rosario, 2013).

2.5.2 Esterilidad Comercial

Es el grado de esterilidad en que todos los microorganismos

patdogenos y generadores de toxinas han sido destruidos al igual que
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cualquier germen capaz de producir una descomposicion en condiciones

normales de almacenamiento (Rosario, 2013).

2.5.3 Procesos térmicos — transmision de calor de envases
La transferencia de calor puede efectuarse por tres mecanismos:

radiacion, conduccion y conveccion.

» Laradiacién
Consiste en la transferencia de calor mediante ondas
electromagnéticas (Fernandez, 2012).

» Laconduccion
Es un tipo de transporte de calor que tiene lugar en los soélidos
y que se produce por transmision directa de la energia
molecular (Ferndndez, 2012).

» Laconveccion
Consiste en la transferencia de calor por grupos de moléculas

gue se mueven por diferencia de densidad o por agitacion.

Sin embargo, no hay alimentos que se calienten puramente por
conveccion o conduccion. Aquellos que presentan una consistencia
mayor, se calientan por conduccion y en esos casos se considera que no

hay movimientos en el interior del envase durante el calentamiento o el

42



enfriamiento. Del mismo modo, para los que presentan una consistencia
menor, las curvas de calentamiento estan referidas a la de productos que

se calientan por conveccion.

El centro geométrico es designado como el punto de mas lento
calentamiento/enfriamiento. Debido al movimiento del producto, en

aguéllos que se calientan por conveccion, ver figura 3 (Fernandez, 2012).

Area de contenido
mas frio

Conduccion Conveccion

Figura 3. Area de contenido mas frio de las conservas

Fuente: Fernandez, (2012).
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2.5.4 Clasificaciéon de los alimentos en funcion al valor de la acidez y
el pH
Basandose igualmente en el pH del contenido, las conservas se

pueden clasificar en:

a. Poco éacidas
Con pH superior a 5,3 son alimentos bajos en &acidos, se
incluyen las carnes, productos lacteos, vegetales, productos

marinos frescos (Isique, 1997).

b. De acidez media
Con pH entre 5,3 y 4,5 son alimentos semiacidos, se incluyen
en este grupo a pimientos, ajies, higos, ciertos tipos de
tomates, sopas y salsas, espinacas, calabazas, esparragos,

legumbres (Isique, 1997).

c. Acidas con pHentre 4,3y 3,7
Son alimentos acidos, se incluyen alimentos con poca cantidad
de vinagre, ciertos tomates y frutas tales como: duraznos,
naranjas, fresas, manzanas, pifias, peras, toronjas (Isique,

1999).
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d. Muy acidas, con pH inferior a 3,7
Son alimentos muy &cidos, se incluyen los encurtidos en
vinagre, fermentados, ciertas frutas muy acidas (limén) (Isique,

1999).

2.5.5 Determinacion del punto frio
El punto mas frio (p.m.f) se define como el lugar geométrico de una
conserva donde la penetracion de calor es lenta hasta alcanza la

temperatura de esterilizacion.

> Normalmente cuando la penetracion de calor es por conduccion
en el caso de productos sélidos, las termocupla se colocan en el

centro geométrico del envase.

» Cuando la penetracion de calor es por conveccion, en el caso de
productos liquidos la termocupla se coloca de 2 a4 cm del fondo

de la muestra sobre el eje vertical.

> En el caso de un producto que presente transferencia de calor por
conveccion y conduccion el punto mas frio (p.m.f) estara ubicado
entre los dos puntos anteriormente mencionados, dependiendo la

cantidad de solido o liquido contenga (Isique 1999).
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2.5.6 Determinacioén del proceso térmico en alimentos enlatados-
calculo del valor Fo
La determinacion del proceso térmico, en un alimento enlatado,
depende  fundamentalmente de dos aspectos establecidos
experimentalmente: La curva de penetracion de calor en el alimento y la
curva de destruccién térmica del microorganismo contaminante a ser

destruido (ITP/JICA, 1997).

Las conservas de pescado, que son alimentos de baja acidez
(pH > 4,5), envasados en recipientes cerrados herméticamente, deben ser
sometidos a procesos térmicos disefiados para destruir el Clostridium
botulinum y otros microorganismos que pueden desarrollarse bajo

condiciones normales de almacenamiento (ITP/JICA, 1997).

Los métodos mas usuales para el calculo del valor de esterilizacion

(Fo) en los alimentos enlatados de baja acidez como son el método

general y el método de la formula (Ball) (ITP/JICA, 1997).
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2.5.7 Definiciobn de los términos usados en le determinacién del

tiempo de tratamiento térmico

A. Valor D

B.

C.

El valor “D” se define como el tiempo de exposicion del
calor expresado en minutos, necesarios para reducir la
poblacion viva de una suspensién bacteriana a la décima

parte del nimero inicial (ITP/JICA, 1997).

Valor F

El valor “F” se define como el numero de minutos requerido
para destruir o reducir a un numero dado de
microorganismos a una temperatura dada, también se le

conoce como tiempo letal (ITP/JICA, 1997).

Valor Z
El valor “Z” es el numero de grados Fahrenheit (°F)
requeridos para que una curva de muerte térmica al pasar

por un ciclo logaritmico (ITP/JICA, 1997).
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2.5.8 Métodos para determinar el tiempo de tratamiento térmico
Existe una serie de métodos que sirven para evaluar la verdadera
intensidad del tratamiento térmico, entre las cuales tenemos los dos mas

conocidos (ITP/JICA, 1997).

2.5.8.1 Método de la férmula general o gréafico

El método general (calculo por area), indica que el valor de
esterilizacion “Fo” son los minutos requeridos para destruir o reducir a un
namero dado de microorganismos a una temperatura dada, también se
conoce como tiempo letal expresado por la formula “Fo” esta expresado

por lo siguiente:

Se denominara “proporcion de rango letal” simbolizado por

“Li” luego:
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Donde:
Tr = Temperatura de la retorta
ti = Temperatura interna

Z = Constante (18)

En los alimentos de baja acidez, el valor de
esterilizacion F es expresado por “Fo” y por lo tanto es posible

una tabla de conversién de “Li”, con un Tr =121°C y Z = 10°C.

Fo=>"(Lixti)

i=1

2.5.8.2 Método de la férmula matematica (Ball)

El método de la férmula Ball, nos permite calcular el valor del
tratamiento térmico evaluacion del esterilizado comercial aplicando los
datos de tiempo de exposicion y de penetracion de calor a latas de

cualquier tamafio y a cualquier temperatura de la autoclave (ITP/JICA,

1997).
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La ecuacién empleada en este método es:

Donde:

Bb =

fh =

Ji

Bb = fh log Jl/g

Tiempo de proceso en minutos a la temperatura de la
retorta, estimado a partir del cero corregido del
proceso.

Pendiente de la gréfica de penetracion de calor, es el
tiempo, en minutos, necesario para que atraviese un
ciclo logaritmico de temperatura (realmente es la
inversa de la pendiente).

Factor de correccion obtenido extendiendo la curva de
calentamiento hasta intersectar el tiempo en que
comienza el proceso.

Valor en grados por debajo de la temperatura de la
retorta donde la proporcion de linea recta de la curva
de calentamiento intercepta el tiempo en que el

proceso de calentamiento termina (ITP/JICA, 1997).
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El valor de g se obtiene encontrado el numero de grados que existe
entre la temperatura de la retorta y la maxima alcanzada por el alimento

en el punto mas frio (p.m.f.) (ITP/JICA, 1997).

2.6 Envases de hojalata
2.6.1 Definicién

De forma genérica, se llama “lata” a todo envase metalico. La lata
€S un envase opaco Yy resistente que resulta adecuado para envasar
liquidos y productos en conserva. Los materiales de fabricacion mas
habituales son la hojalata y el aluminio. Existen dos tipos genéricos de

fabricacion.

Un envase metalico, en términos generales, se define como un
recipiente rigido para contener productos liquidos y/o sdélidos que ademas

puede cerrarse herméticamente (Bettison, 1992).

2.7.2 Barnices

Durante la fabricacion de la lata, la pelicula de barniz sufre cierto
dafio, especialmente del cuerpo, debido a las operaciones de deformacion
y soldadura de la formadora de cuerpos, por lo que normalmente se aplica
una capa de barniz (conocida como tira interna lateral) por toda la

superficie interna del sentido lateral a medida que deja la formadora de
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cuerpos .Se aplica por nebulizacion y por el calor se fija a la superficie del

bote. Los fondos y tapas estan casi siempre barnizados internamente

operacion que se hace también en la lamina de hojalata, antes de que se

corten las piezas circulares con las que se fabrican (Bettison, 1992).

2.7.3 Caracteristicas de barnices

Los barnices utilizados en los envases metalicos para alimentos

deben tener las siguientes caracteristicas

f)

Deben ser atéxicos.

No deben afectar el color ni el sabor de los alimentos.

Deben ser de facil aplicacion sobre la lata.

Deben comportarse como efectiva entre el alimento y el
envase.

Deben ser resistentes y no desprenderse durante los
procesos térmicos ni durante el almacenamiento.

Deben presentar adecuada resistencia mecanica para que
no se rompan durante los procesos de formacion del envase

(Bettison, 1992).
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2.8 Evaluacion sensorial de los alimentos

2.7.1 Definiciéon de evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es el andlisis de alimentos y otros materiales
por medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del
latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacién sensorial es una
técnica de medicién y analisis tan importante como los métodos quimicos,
fisicos, microbiolégicos, etc. Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que
la persona que efectia las mediciones lleva consigo sus propios

instrumentos de andlisis, 0 sea, sus cinco sentidos (Anzaldua 2010).

2.7.2 Caracteristicas sensoriales

El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos de diversas industrias. En la industria
alimentaria la vista, el olfato, el gustoy el oido son elementos idéneos
para determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura quienes
aportan al buen aspecto y calidad al alimento y sean aceptados por el

consumidor (Anzaldua 2010).

a. El olor
Es la percepcién por medio de la nariz de sustancias volatiles

liberadas en los alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las
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sustancias olorosas es diferente para cada una. En la evaluacion
de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor
con otro, por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberan
mantenerse en recipientes herméticamente cerrados (Anzaldua

2010).

El aroma

Consiste En la percepciéon de las sustancias olorosas y aromaticas
de un alimento después de haberse puesto en la boca. Dichas
sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe. El
aroma es el principal componente del sabor de los alimentos, es
por eso que cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es
detectado y algunos alimentos sabran a lo mismo (Anzaldua

2010).

El gusto
El gusto o sabor basico de un alimento puede ser acido, dulce,
salado, amargo, o bien puede haber una combinacién de dos o

mas de estos. Esta propiedad es detectada por la lengua.
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Hay personas que pueden percibir con mucha agudeza un
determinado gusto, pero para otros su percepcion es pobre o nula;
por lo cual es necesario determinar que sabores basicos puede
detectar cada juez para poder participar en la prueba (Anzaldua

2010).

. El sabor

Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina
tres propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo tanto su medicion y
apreciacion son mas complejas que las de cada propiedad por

separado (Anzaldua 2010).

Por ello es importante en la evaluacion de sabor la lengua del juez
esté en buenas condiciones, ademas que no tenga problemas con
Su nariz y garganta. Los jueces no deben ponerse perfume antes
de participar en las degustaciones, ya que el olor del perfume

puede inferir con el sabor de las muestras (Anzaldua 2010).

. Latextura

Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del

tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una

55



deformacion. La textura no puede ser percibida si el alimento no ha
sido deformado; es decir, por medio del tacto podemos decir, por
ejemplo si el alimento esta duro o blando al hacer presion sobre él

(Anzaldua 2010).

2.7.3 Test de Ranking
Consiste en presentar varias muestras a los panelistas, donde
se le indica que orden segun su preferencia (creciente o decreciente)
de acuerdo a la propiedad sensorial que esta siendo medida. Esta
prueba es rapida, que permite evaluar varias muestras de una sola

vez, siendo simple de aplicar (Espinoza, 2003).

2.7.4 Prueba de aceptabilidad

La prueba de aceptabilidad, se aplica a productos nuevos, elaborado
una escala en la cual es maximo puntaje corresponde al mas alto grado
de aceptacion del producto y el minimo puntaje el mas bajo grado de

aceptabilidad (Espinoza, 2003).

También estd destinado a determinar las expectativas de
aceptabilidad de un producto por el mercado consumidor.
En conclusion, podemos afirmar que la manera mas efectiva de

proteger los productos enlatados de la corrosion externa son los cuidados

56



tomados durante la fabricacibn y almacenamiento recurriéndose a las
medidas preventiva solamente en condiciones muy desfavorables

(Espinoza, 2003).

2.7.5 Andlisis estadistico SPSS

SPSS es un programa estadistico informéatico muy usado en las
ciencias exactas, sociales y aplicadas, ademas de las empresas de
investigacion de mercado. Originalmente SPSS fue creado como el

acronimo de Statistical Package for the Social Sciences.

Es uno de los programas estadisticos mas conocidos teniendo en
cuenta su capacidad para trabajar con grandes bases de datos y un
sencillo interface para la mayoria de los analisis. En la versién 12 de
SPSS se podian realizar analisis con 2 millones de registros y 250 000
variables. El programa consiste en un médulo base y médulos anexos que
se han ido actualizando constantemente con nuevos procedimientos

estadisticos.

Actualmente, SPSS, compite no so6lo con softwares licenciados como

lo son SAS, MATLAB, Statistica, Stata, sino también con software de

cadigo abierto, de los cuales el mas destacado es el Lenguaje R.
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Es un programa estadistico con capacidad de procesamiento y
analisis de datos; es utilizado en experimentos de bioestadistica, y cuando
se requiera implementar un modelo de disefio, probar hipétesis,
determinar intervalos de confianza, desarrollar un disefio experimental se

puede utilizar el SPSS (Pardo & Ruiz, 2002).
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CAPITULO IlI

MATERIALES Y METODOS

3.1 Lugar de ejecucion
Los analisis y las pruebas experimentales tanto de la materia prima y
del producto final, se llevaron a cabo en la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann de Tacna, en los siguientes laboratorios:

» Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la Escuela profesional

de Ingenieria pesquera, Facultad de Ciencias Agropecuarias.

» Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias.

3.7 Materia prima

Para el desarrollo de este trabajo de investigacion, se utilizé como
materia prima al recurso Caballa (Scomber japonicus peruanus)
procedente de Morro Sama, fue adquirido en el Mercado Mayorista Miguel
Grau de Tacna, y se trasladd en cajas de tecnopor con hielo al laboratorio
de Tecnologia Pesquera de la ESIP, para realizar el analisis sensorial y su

posterior procesamiento.



3.8 Especias y condimentos

a. Especias
Mani, aji paprika, pimiento morrén, ajo, orégano, cebolla,
aceite vegetal girasol.

b. Condimentos

Pimienta, glutamato monosaodico, cloruro de sodio.

3.9 Envases

Envases de hojalata de 1 libra de capacidad o tipo tall, en cajas de

carton corrugado de 24 unidades.

3.10 Equipos y materiales

3.10.1 Durante el proceso tecnolégico
» Balanza digital
Marca Tontex, capacidade de 10 kg
» Balanza digital
Marca Michell, capacidad de 5 kg
» Mesa de acero inoxidable
Dimensidénes de 3x 1,5 m

» Selladora (Semi-automatica)
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Marca Lubeca, capacidade de 20 latas/min
» Autoclave de Laboratorio Vertical

Marca Kessel S.A, Capacidad de 14 latas/bach
» Termorregistrador

Marca Shimaden C.B. Ltd (Japdn)

Rango de temperatura: -50 °C a 150 °C

3.10.2 Durante el analisis fisico quimico
B. Andlisis Fisico
» Balanza
Marca: Michell
Capacidad: 1 kg
» Micrémetro mitutoyo (cm)
Marca: Starrett
Capacidad: 0 a 20 mm
» Tablero de diseccion
» Vacuometro (mm Hg)
Marca: AMETEX USA
C. Anélisis Quimico
» Balanza Analitica de Precision
Marca: Sartorius

Capacidad: 10 mg a 200 g
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Estufa

Marca: Memmert.

Temperatura: 30 a 210°C

Mufla.

Marca: Fumace

Rango de temperatura: 600°C a 1400°C
Potenciometro Digital

Marca: Metrohm

Moledora de carne

Marca: Metrohm

Materiales de Vidrio:
Placa petri, marca Pyrex
Matraz de 50;100 y 250 ml marca Pyrex
Probeta de 10 y 50 ml marca Pyrex
Balones de 250 y 500 ml marca Pyrex
Extractor Soxlhet
Digestor Microkjeldhal
Embudo

Desecador
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3.11 Métodos para desarrollo de objetivos

3.11.1 Materia Prima
Para el desarrollo del primer objetivo especifico se tomd en

consideracion lo siguiente:

3.11.11 Analisis Fisico Sensorial

a) Andlisis fisico
Se realiz6 mediciones morfométricas del recurso (longitud,
altura, ancho de las porciones) rendimiento de pesos (cabeza,

visceras, porciones).

b) Andlisis sensorial
Se determiné el grado de frescura y calidad a través de la
evaluacion de los siguientes parametros indicadores en el

formato del Instituto Tecnolégico Pesquero (ver Anexo 1).

3.11.1.2 Analisis quimico proximal
Se realizé por duplicado, teniendo en cuenta el método oficial de la
A.O.A.C. (Asociation Oficial and Agriculture Chemist Methods of

Analisis). Los andlisis realizados fueron:
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A. Humedad
Se determiné mediante desecacioén, colocando la muestra en
la estufa a 105°C por 4 horas, hasta obtener un peso

constante.

B. Proteina bruta
Se realiz6 mediante el método semi-microkjeldhal, el cual nos
permite determinar el nitrégeno total que multiplicado por el
factor 6,25 (para carnes) se obtiene el porcentaje de proteina

bruta.

C. Grasacruda
Para la obtencién de del porcentaje de grasa se determind por
el método de soxhlet, cuyo fundamento es la extraccion de la
grasa mediante un solvente (éter, hexano, cloroformo, etc.) y

luego eliminacion del solvente por evaporacion.

D. Ceniza
Se determind por el método de calcinacion en la mufla a
600°C por espacio de 4 horas, con el fin de obtener las sales

minerales presente en ella.
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E. Carbohidratos
Se realiz6é por diferencia restando del 100% los porcentajes

de humedad, proteinas, grasas y cenizas.

3.11.2 Experimento 1
En el presente experimento se desarroll6 el segundo objetivo
especifico, determinar el liquido de gobierno adecuado para la conserva

de porciones de caballa (Scomber japonicus peruanus).

Para ello se tom6 en consideracion tres formulaciones en donde se
ha modificado la cantidad de Aji paprika y morrén molido, esto con la
finalidad de darle el color adecuado a la salsa de mani, manteniendo

constante los demas insumos.

Formulacion A1 Aji paprika 10%
Formulaciéon Az: Morron molido 10%

Formulacién As: Aji paprika molido 5,00%

Morrén molido 5,00%
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3.11.2.1

vV V.V V V V V V V VYV V

YV V.V V V V V V V V V

Variables

Formulacion: A1

Mani

Aji paprika molido

Ajo

Pimienta

Glutamato monosaodico
Orégano

Cebolla

Sal

Mandioca

Aceite vegetal

Agua

Formulacion: Az
Mani
Morrén molido
Ajo
Pimienta
Glutamato monosodico
Orégano
Cebolla
Sal
Mandioca
Aceite vegetal

Agua
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8,00%
10,00 %
0,70%
0,15%
0,62%
0,25%
19,80%
1,98%
0,10%
4,00%
53,50%

8,00%
10,00%
0,70%
0,15%
0,62%
0,25%
19,80%
1,98%
0,10%
4,00%
53,50%



Formulacion: As

» Mani 8,00%
» Aji paprika molido 5,00 %
» Morrén molido 5,00%
> Ajo 0,70%
» Pimienta 0,15%
» Glutamato monosaodico 0,62%
» Orégano 0,25%
» Cebolla 19,80%
> Sal 1,98%
» Mandioca 0,10%
> Aceite vegetal 4,00%
» Agua 53,50%

3.11.3 Experimento 2
En el presente experimento se desarrollé el tercer objetivo
especifico, Determinar la proporcion adecuada de porciones de caballa y

salsa de mani, en envase de 1 libra.

Esto con la finalidad de conocer cuanto sera la cantidad de
proporcion de porciones de caballa adecuado para la conserva, para ello
se ha propuesto tres proporciones diferentes que se presentan a
continuacion, lo cual han sido evaluados por panelistas semientrenados,

evaluados mediante la tes de Ranking
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3.11.3.1 Variables

Porciones de caballa : Salsa de mani

B1=60% : 40%
B2 =50% : 50%
B3z =40% : 60%

Test de evaluacion: Ranking

3.11.4 Experimento 3

En el presente experimento se desarroll6 el cuarto objetivo
especifico, Determinar el tiempo éptimo de procesamiento térmico (Fo) de la

conserva. Para ello se ubicé la termocupla a 1/3 de la altura del envase.

3.11.4.1 Variable unitaria

D1 115°C y una presion de 10 psi.
El procesamiento de los datos se realizara por dos
métodos:
= Método de la férmula general o Bigelow

= Método de la féormula matematica (Ball)
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3.11.5Del producto en proceso

3.11.5.1 Test Sensorial
Durante el desarrollo de las pruebas, se emplearon jueces semi-

entrenados y no entrenados que van a evaluar las muestras.

a) Prueba de ordenamiento (ranking)
Esta prueba se realizO mediante jueces semientrenados
presentando las muestras aleatorias, donde lo ordenan,
segun su preferencia tomando en consideracion, al atributo

correspondiente a cada prueba.

Los resultados fueron evaluados mediante el test de

ranking o de ordenamiento. Para el test se empled para las

siguientes pruebas:

- Proporcion adecuada entre porciones de caballa : salsa
de mani.

- Salsa de mani adecuado para la conserva de porciones

de caballa, en cuanto a su color.

Antes de la evaluacion de los panelistas se procedio a dar

una breve explicacion acerca de las pruebas y se les pidio

69



que ordenen las muestras de acuerdo a su preferencia

considerando el atributo correspondiente a cada prueba.

3.11.5.2 Determinacion del tratamiento térmico

Para determinar la prueba del proceso térmico se utilizo el
termoregistrador, colocando la termocupla en el punto mas frio del envase
(conserva) y determinar la historia térmica del producto; para ello se
registrd las temperaturas cada 2 minutos, pasando por las fases del
tratamiento térmico. (Venteo, tiempo de subida, esterilizacion, tiempo de

bajada).

Para determinar el tiempo necesario se realizO mediante dos

métodos:

= ElI método general o método grafico (Bigelow),
consiste en determinar el valor TDT y el efecto letal para
encontrar la curva de letalidad térmica, donde se grafica

la curva en papel milimetrado.

= El método de la férmula (Ball), utilizando el papel semi-

logaritmico.
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3.11.6 Del producto terminado

3.116.1 Analisis fisico sensorial
Se realiz6 efectuando los lineamientos generales para productos de

origen marino dado por el Instituto Tecnolégico Peruano.

» Control del vacio
Se realiz6 con un vacuémetro, cuya unidad de medida fue mm

Hg. dado por duplicado, para comparar con los estandares.

» Control de medidas de cierre
Se realizé con un micrémetro Mitutoyo, que consiste en tomar
medidas de altura, profundidad, espesor, gancho de tapa,
gancho de cuerpo para obtener el traslape para ser confrontado

con el estandar de medidas de cierre, (ver anexo 2).

» Control de pH (Método de lectura directa)
Para el control de pH de la conserva se tomé 10 gramos de
muestra, se homogeniza con 50 ml de agua destilada durante,
luego se enrasa en un volumen de 100 ml, finalmente se

determina el valor con un potenciémetro digital de lectura directa.
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3.11.6.2 Anélisis quimico proximal

El andlisis quimico de la conserva se realizé teniendo en cuenta el
meétodo oficial de la A.O.A.C. (Asociation Oficial and Agriculture Chemist
Methods of Analisis). Donde previamente se homogenizé el producto

antes de extraer la muestra necesaria para respectivo analisis.

3.11.6.3 Andlisis microbiolégico
El andlisis microbiolégico se realizé después de 40 dias (cuarentena)

de almacenamiento a temperatura ambiental.

» Primero se realiz6 el control de esterilidad de la conserva segun las
Normas Técnicas sanitaria 201.030 1998 “Carne y productos
carnicos) Peruanas N°204.009. Deteccion de microorganismos
(aerobios, anaerobios, mohos, y levaduras) y determinacion de fugas

en las productos envasados.

» Microorganismos aerobios.

» Microorganismos anaerobios.
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3.11.6.4 Evaluacion de la aceptabilidad del producto terminado (Método
escala heddnica)

Para determinar el grado de aceptabilidad del producto final por parte

del consumidor, se procede a la degustacion por panelistas conformado por

estudiantes, egresados, docentes y trabajadores de la Universidad, los

cuales emiten su juicio en base a la siguiente escala de evaluacion.

9 Me gusta muchisimo

8 Me gusta mucho

7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta poco

5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta

3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo

Los resultados obtenidos para la aceptacion general de la conserva son
analizados mediante la hipotesis de medias empleando la prueba de

distribucion “t” (student).
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3.11.6.5 Analisis estadistico

Para determinar el grado de aceptabilidad de proporcion obtenido en
el proceso, con un nivel de probabilidad del 95%, bajo el disefo
completamente al azar (DBCA), con tres tratamientos evaluados mediante

el andlisis de varianza (ANVA), utilizando el programa estadistico SPSS.

En el cual el modelo lineal empleado fue el siguiente:

Yi= u+Bj+Ti+Ej

Donde:

Yij = Valor nutritivo de la j_ésimo de la conserva.

u=  Efecto de la media general de todas las observaciones
Bj= Efecto delj _ ésimo bloque, en cada atributo sensorial.
Ti= Efecto del i_ésimo tratamiento, como % del producto.
Eij- Efecto aleatorio del error experimental.

Para la comparacion de tratamiento se realiza la Prueba de

Comparacion Mdltiple de Tukey.
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3.11.6.6 Balance de materia
Para realizar el balance de materia utilizado en la elaboracion del
producto, se procede a controlar los pesos de cada uno de las etapas del

proceso, con la finalidad de determinar el rendimiento en cada etapa.

3.11.6.7 Costo de produccion
Para determinar el costo de produccién de la elaboracion de la
conserva se utiliza los precios en playa; tanto de la materia prima,

especias, envases y productos, dato que saldra a nivel experimental.

3.12 Disefio experimental
Durante el desarrollo del presente trabajo se consideré tres
experimentos en la elaboracion de la conserva de porciones de caballa en

salsa de mani:

El liguido de gobierno adecuado; proporciones adecuadas de
porciones de caballa y salsa de mani, el tiempo 6ptimo de esterilizacién
con sus respectivas variables. Los dos primeros fueron evaluados
sensorialmente a fin de elegir una de ellas segun la aceptabilidad de los
panelistas, semientrenados y el ultimo fue sometido a un tratamiento

térmico (Fo) para encontrar la variable unitaria.
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Recepcion del mani, ajo Recepcion del aji morrén

\J
\J

Clasificado Clasificado

Pelado Lavado
Licuado Troceado
Tamizado
coccion <

- Agua

- Sal

- Pimienta

- Aceite

- Orégano

- Aji paprika

Figura 4. Diagrama del proceso para la elaboracién de salsa de mani

Fuente: Elaboracién propia.
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[ Recepcién de materia prima ]

v

Lavado

v

Porcionado

v

Lavado

v

Ensalmuerado

v

Precoccion

Y

-

\|

Preparacion de liquido de gobierno ]

—

A1

Az

I
[ Envasado ]

|

Experimento 1

A, = Salsa de mani - morrén

A, = Salsa de mani - Aji paprika,

A;= Salsa de mani - Aji paprika,
morén

Az

B1

60/40

Y

B>

40/60
2

Evacuado
\Z
Sellado
7
Esterilizado
v

Enfriado

Y

[ Almacenado

N

B3

>

50/50

Experimento 2
Porciones: Salsa de mani

Experimento 3
D1115°C 6 10 psi

Figura 5. Diagrama del proceso experimental para la elaboracion de la

conserva de porciones de caballa en salsa de mani

Fuente: Elaboracion propia.
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3.13 Descripcion de las operaciones del procesamiento primario
3.13.1 Recepcion de la Materia Prima

La Caballa (Scomber japonicus peruanus), fue adquirido del Morro
Sama, transportandolo en cajas de tecnopor con hielo, al laboratorio de
tecnologia pesquera de la ESIP, se realiz6 el analisis fisico sensorial,
utilizando la tabla del ITP, también se registr6 el peso, longitud y
posteriormente se tom6 una muestra para el analisis quimico proximal,

procediendo luego al proceso primario, ver figuras 6; 7 y 8.

Los aditivos alimenticios para la preparaciéon de la salsa de mani se
decepcionaron teniendo en cuenta las exigencias higiénicas sanitarias

para su posterior procesamiento.

Figura 6. Materia prima

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 7. Pesado

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 8. Medicion Longitud total — Ictiometro.

Fuente: Elaboracion propia.
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3.13.2 Lavado

En esta etapa la materia prima fue lavada con una salmuera al 3%
de concentracion de sal, con la finalidad de eliminar mucus, y particulas

extrafias adheridas en la superficie del pescado, ver figura 9

Durante esta operacion también se procedié a lavar con agua

potable las especias.

Figura 9. Lavado en salmuera al 3%

Fuente: Elaboracion propia.

3.13.3 Porcionado

Durante esta etapa se realiz6 en forma manual utilizando un cuchillo
para obtener el corte vertical para obtener las porciones, cuidando la

uniformidad del producto y poder facilitar las operaciones posteriores, ver

figura 10.
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Figura 10. Porcionado

Fuente: Elaboracion propia.

3.13.4 Lavado

Se realiz6 un segundo lavado con salmuera al 3% de concentracion
de sal fria, con la finalidad de eliminar restos de sangre, restos de
visceras, y escamas para evitar el proceso de descomposicion,

manteniendo la cadena de frio.

3.13.5 Ensalmuerado
Esta actividad consiste de estabilizar y brindar un sabor
caracteristico de las porciones de caballa, utilizando una salmuera al 10%,

por un tiempo de 15 minutos, ver figura 11.

81



Figura 11. Ensalmuerado

Fuente: Elaboracion propia.

3.13.6 Precoccion

Pasado el tiempo de ensalmuerado las porciones de caballa se
colocaron en envases de 1 libra para su pre coccion, se llevé a cabo a
una temperatura de 100°C por 20 minutos con la finalidad de lograr el

exudado térmico, textura, inactivar las enzimas. 300g por lata aprox.

3.13.7 Preparacion del liquido de gobierno

En este proceso se realiz0 el primer experimento, que consiste en

tres formulaciones para la elaboracién de la salsa de mani que consta de
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mani, aji paprika, morron, cebolla, ajos, glutamato monosdédico, orégano,

sal, agua, aceite vegetal, pimienta, etc., ver figura 12.

Figura 12. Liquido de gobierno, primer experimento

Fuente: Elaboracion propia.

3.13.8 Envasado

En la etapa del envasado se realizdO el segundo experimento,
utilizando una balanza digital, colocando cuidadosamente las porciones
de caballa en diferentes porcentajes versus el liquido gobierno (salsa de
mani); de la misma forma se adiciona para cada uno de ellos utilizando

envases de 1 libra tipo Tall, ver figura 13.
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Figura 13. Envasado, segundo experimento

Fuente: Elaboracién propia.

3.13.9 Evacuado o exhausting
El evacuado se realiza a vapor directo a una temperatura de 100°C
por 10 minutos, con la finalidad de desplazar el aire (oxigeno) por el vapor

generando el vacio.

3.13.10 Sellado

Inmediatamente despues del evacuado se realiza el cerrado
hermético de los envases de 1 libra, se utlizO una selladora
semiautomatica marca Lanico, controlando la operacion mecanica del

doble cierre.
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3.13.11 Esterilizado

La esterilizacion de la conserva de porciones de caballa en salsa de
mani se realiz6 en la autoclave de laboratorio, el tiempo de esterilizacion
fue de 70 minutos a una temperatura de 115°C. Considerando que el
pescado se encuentra en el grupo de alimentos de baja acidez pH > 4,5,

el cual se esteriliza para eliminar las esporas del Clostridium butulinum,

ver figura 14.

Figura 14. Esterilizacion, tercer experimento

Fuente: Elaboracion propia.
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3.13.12 Enfriado
El enfriado de las conservas se realizd lo méas rapido posible
utilizando agua potable mas hielo, provocando un shock térmico y llagar a

una temperatura promedio de 36°C.

3.13.13 Almacenamiento

Después del enfriado las conservas son secadas y almacenadas en
un ambiente aireado dejandolos en cuarentena. Al final de este tiempo la
conserva adquiere maduraciéon en cuanto al sabor, olor y textura
adecuada, posteriormente se realizé el analisis fisico sensorial, quimico y

microbiolégico de la conserva.
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Recepcién de materia prima
Caballa

A4
Lavado y seleccién

!

Porcionado

v

Lavado

1)

Ensalmuerado

Pre-coccion

A4

Preparacién del liquido de gobierno

v

Envasado

v

Evacuado

3
Sellado

v
Esterilizado

v
Enfriado y limpiado

2

Producto terminado

Peso

Morfometria

Andlisis sensorial
Analisis quimico proximal
Salmuera

Peso
Uniformidad de las porciones

Salmuera

Tiempo
Salmuera

Tiempo
Temperatura (°C)

Temperatura (°C)
Salsa de mani

Envases de 1 libra
Peso de porciones por lata
Volumen (ml) de salsa de mani

Tiempo,
temperatura
Doble cierre

Tiempo
Temperatura (°C)
Presion (psi)

Agua potable

Prueba de esterilidad
Analisis microbiolégico
Anélisis quimico
Andlisis fisico sensorial
pH

costo

Figura 15. Diagrama de flujo de operacién y andlisis para la conserva

de porciones de caballa en salsa de mani

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.3 Materia prima, Analisis Fisico Sensorial

4.3.1Anélisis fisico
En la tabla 16 se presenta la morfometria de la caballa (Scomber
japonicus peruanus), trabajo realizado en 15 especies, cuya longitud total

promedio fue de 35,50 cm

Tabla 16. Morfometria de la caballa (Scomber japonicus peruanus)

Caracteristicas | Minimo (cm) | Maximo (cm) Pro(cr;nrr?)dio
Longitud 34,00 37,00 35,50
Ancho 4,70 5,50 5,10
Altura 6,50 6,90 6,70
Peso 445,00 g 540,00 g 492,50 g

Fuente: Elaboracion propia. Niumero de especies: 15

En la tabla 17 se presenta la morfometria de las porciones de caballa
(Scomber japonicus peruanus), donde el peso promedio de la porcion fue

de 73,5 gramos.



Tabla 17. Morfometria de las porciones de caballa

(Scomber japonicus peruanus)

.- Minimo Maximo Promedio
Caracteristicas
(cm) (cm) (cm)
Longitud 5,50 6,00 5,75
Espesor (cm) 3,30 3,50 3,40
Peso (0) 72,00 g 75,00 g 73,50 g

Fuente: Elaboracion propia. Nimero de especies: 15.

En la tabla 18 se observa rendimiento de la composicion fisica promedio
de la caballa donde el rendimiento de la porciones obtenido del cuerpo
del pescado sin cabeza, sin visceras, sin aletas; teniendo un rendimiento

de 62,75%, trabajo realizado en 15 especies.

Tabla 18. Rendimiento de la composicion fisica promedio de la

especie
Peso )
_ Porcentaje
Componente promedio
(%)
(9)

Cabeza y visceras 114,00 24,25
Espinazo y aletas 39,65 8,45
Gobnadas 20,93 4,45
Porciones 294,95 62,75
Otros 0,47 0,10
Total 470,00 100,00

Fuente: Elaboracion propia. Niamero de especies: 15.
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4.3.2 Andlisis sensorial

El resultado de la evaluacién sensorial para el pescado fresco segun

la tabla del Instituto Tecnoldgico Pesquero es el siguiente:

a) Inspeccién externa

= Apariencia general
La Caballa presenta una apariencia brillante, color propio
a la especie. Escamas adheridas, mucus normal y
transparente.
= Ojo
Convexos, pupila negra y brillante.
= Textura general
Firme elastica al tacto flexible.
= Opérculo
Estan adheridos al cuerpo ligero hundidos color propio.
= Branquias (olor)
Olor fresco a algas marinas.
= Color
Rojo intenso brillante, mucus transparente.
= Vientre poro anal

Se encuentra firme, integro y cerrado.
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b) Inspeccion interna

= Mdsculo (filete) olor
Mantiene el olor fresco a algas marinas.
= Apariencia
La superficie de corte es lisa y uniforme.
= Color
Presenta un color brillante trasltcido, uniforme.
= Textura
Contiene una textura firme, elastica y flexible.
= Peritoneo
Se encuentra adherido a la carne, menos liso y brillante.
= Visceras
Mantiene un olor fresco propio a la especie.
= Higado
Presenta un color marron rojizo.
= Estémago e intestinos
Estan diferenciados y no presentan decoloracion.
= Pared abdominal
Se mantienen intacta menos firme, lisa, no presenta

decoloracion.
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De acuerdo al sistema de evaluacion para pescado fresco, segun la
tabla del ITP, (Ver Anexo 1) podemos sefialar que la especie (Caballa) es de
muy buena calidad, con un puntaje de 122 puntos, que se encuentra dentro

del rango [120 a 136].

4.3.3 Andlisis quimico proximal (Método A.O.A. C. 1990)

En la tabla 19 se presenta la Composiciéon quimica proximal promedio
de la caballa (Scomber japonicus peruanus), realizado en el laboratorio de
Tecnologia pesquera de la ESIP, donde la cantidad de proteinas fue de 20,08

% en base himeda.

Trabajo realizado en el laboratorio de Tecnologia pesquera de la ESIP

(Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera).

Tabla 19. Composicién quimica promedio de la caballa (Scomber

japonicus peruanus)

Componente Base humeda Base seca
(%) (%)
Humedad 73,50 0,00
Proteinas 20,08 75,77
Grasas 4,92 18,57
Cenizas (sales minerales) 1,50 5,66

Fuente: Elaboracidn propia.

Resultado promedio de analisis por duplicado.
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4.4 Parte experimental durante el proceso

4.4.1 Experimento 1

En el primer experimento se desarrolld6 el segundo objetivo,
determinar el liquido de gobierno adecuado para la conserva de porciones
de caballa, para ello se presentd tres formulaciones, los cuales fueron
evaluados sensorialmente por 17 panelistas. Los resultados obtenidos
fueron analizados por el andlisis de varianza (ANVA) y la prueba de

Tukey. Analisis estadistico SPSSv23.

El resultado de la tabla 20, indica que los valores de las muestras
(tratamientos) A1, A2, As hay diferencia significativa entre ellas, por lo
consiguiente hay diferencia con respecto al atributo que se evalu6. De
acuerdo a los panelistas la muestra del tratamiento As, con un puntaje de
39 puntos fue la elegida por la coloracion que da el aji paprika y morron

en la preparacion de salsa de mani. Muestra As.

Los resultados de la tabla 20 se puede observar su desarrollo en las

tablas 21y 22.
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Segun los resultados del analisis estadistico de esta prueba, como
se puede observar en la tabla 21, el analisis de varianza nos indica que
entre las muestras hay diferencia significativa, puesto que F calculado
(Fc) es mayor que F tabulado (0,1427 < 1,91) con un 95% de confianza y

un a = 5%.

Segun los resultados del andlisis estadistico SPSS v23, en la tabla
22 de comparacion de medias; se puede concluir el ordenamiento de las
muestras mediante la Prueba de Tukey al 5% de probabilidad. Donde La
muestra Az es la menos aceptable por los panelistas debido al color rojizo;
la muestra A1, no fue aceptado por su coloracion anaranjado. Mientras
que la muestra As es la mejor variable, es decir t3 (morron y aji paprika en
salsa de mani) presentando mejor color, dando realce a las porciones de

caballa, por ende es la mejor alternativa.

El formato de la Test de evaluacién utilizado para el experimento

se visualiza en el anexo 3.
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Tabla 20. Resultados del andlisis sensorial del liquido de
gobierno

Experimento 1

Muestras
N° de panelistas | (tratamientos) | Total
A1 A2 Az

1 2 1 3 6

2 2 3 1 6

3 3 1 2 6

4 2 1 3 6

5 3 2 2 7

6 1 2 3 6

7 3 2 2 7

8 2 1 3 6

9 1 3 2 6

10 1 2 3 6

11 3 1 2 6

12 1 2 3 6

13 1 2 3 6

14 2 3 1 6

15 3 1 2 6

16 2 3 2 7

17 3 1 2 6
Total de lamuestra| 35 | 31 | 39 105
Media delas 1, o511 95|29 | 6,17

muestras

Fuente: Elaboracion propia

Donde:
A1 (Morrén en salsa de mani)
A ((Aji paprika en salsa de mani)

As (Aji paprika y aji morrén en salsa de mani)
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Tabla 21. Resultado del analisis de varianza para determinar el liquido de

gobierno adecuado de la conserva

Experimento 1

Fuente de Grggos Suma de Cuadrgdo Valor F .Pru.e.ba dg
L . cuadrados medio calculado | significancia
variacion libertad
@) (sc) (cm) Fc Pr<F

Modelo 2 2,23455763 1,117278815 | 1,91 0,1427
aleatorio
Error 51 28,4444447 0,55773420
experimental
Total 52 31,92592593
corregido

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 22. Resultados de comparacién de medias para determinar el

liguido de gobierno adecuado aplicando la prueba de Tukey

Experimento 1

Agrupacion de ) _ _
Media N° de jueces Tratamientos
Tukey
As 2,2941 17 t3
Ar 2,0588 17 ty
Ao 1,8235 17 t2

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.4.2 Experimento 2

Se desarrolld el tercer objetivo, determinar la proporcion adecuada
de porciones de caballa y salsa de mani, las muestras codificadas fueron
evaluadas sensorialmente por 17 panelistas donde se presentd 3

muestras.

Como resultado, la tabla 23, muestra que los valores de las muestras
(tratamientos) Bi, Bz, Bs, donde indica que existe diferencia significativa
entre ellas con respecto al atributo que se evallan. De acuerdo a la
evaluacion de los panelistas prefirieron el tratamiento B1, con un puntaje
de 41, debido a que la cantidad de porciones de caballa en relacién a la
salsa de mani es el mas adecuado, logrando mayor apariencia general y

sabor agradable.

Los resultados de la tabla 23 pueden ser transformados en: (ver

tablas 24 y 25).

Segun los resultados del analisis estadistico SPSS v23, en la tabla
24, el analisis de varianza (ANVA) nos indica que entre las muestras hay
diferencia significativa, puesto que el F calculado (Fc) es mayor que F

tabulado (Ft) (0,1348 < 2,19) con un 95% de confianza y un o = 5%.
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Segun los resultados del andlisis estadistico SPSS v23, en la tabla
25 de comparacion de medias; se puede concluir el ordenamiento de las
muestras mediante la Prueba de Tukey al 5% de probabilidad. Donde La
muestra B1 (60% porciones de caballa y 40% salsa de mani), presenta
una adecuada proporcion, que las demas muestras de B2 (40% porciones
de caballa y 60% salsa de mani), y B3 (50% porciones de caballa y 50%

salsa de mani)

El test de evaluacion se visualiza (ver anexo 4).
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Tabla 23. Resultados del anédlisis sensorial de la proporcién
adecuada de porciones de caballa y salsa de mani.

Experimento 2

Muestras
N° de panelistas | (tratamientos) | Total
B1 B2 Bs

1 3 1 2 6

2 2 1 3 6

3 2 2 3 7

4 3 1 2 6

5 3 2 2 7

6 1 2 3 6

7 3 2 1 6

8 2 1 3 6

9 3 2 2 7

10 3 2 1 6

11 2 1 3 6

12 2 3 2 6

13 3 2 2 7

14 2 3 1 6

15 2 1 3 6

16 2 3 2 7

17 3 1 2 6
Total de lamuestra| 41 | 30 | 37 107
Media delas 1, 41 11 76217 | 6.29

muestras

Fuente: Elaboracion Propia.

Donde:

Porciones de caballa : salsa de mani
B1 (60%, 40%)
B2 (40%, 60%)
B3 (50%, 50%)
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Tabla 24. Andlisis de varianza para determinar la proporcion de porciones
de caballay salsa de mani

Experimento 2

Fuente de Grggos Suma de Cuadrgdo Valor F _Pru_e_ba de_
variacién libertad cuadrados medio calculado significancia
@) (sc) (CM) (Fc) Pr < Fc
Modelo 2 2,48347654 1,24173827 2,19 0,1348
aleatorio
Error 52 29,4333337 0,56602564
experimental
Total 54 30,9768673
corregido

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 25. Comparacién de medias para determinar la proporcion de

porciones de caballay salsa de mani Tukey

Experimento 2

Agrupacion de Media N° de jueces Tratamientos
Duncan
B 2,4117 17 t1
Bs 2,1764 17 t3
B2 1,7647 17 to

Fuente: Elaboracion Propia.

4.4.3 Experimento 3
Para el desarrollo del cuarto objetivo se determiné el tiempo 6ptimo
de procesamiento térmico de la conserva de porciones de caballa en

salsa de mani en envase de 1 libra.
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Segun el Método General o Grafico, el tiempo de procesamiento
térmico 115°C (239,0°F) es 62 minutos, dandole un margen de seguridad

del 10% (6,2 minutos) lo que nos da un tiempo total de 68,2 minutos.

En la tabla 26, se observan los registros de datos de la historia
térmica de la conserva, que sirven para graficar la curva de letalidad

térmica del producto, ver figura 16.

Mediante el método de la féormula matemética o Ball, el tiempo de
procesamiento térmico a 115°C (239,0°F) es 61,33 minutos, dandole un
margen de seguridad al 10% (6,13 minutos) nos da un tiempo total de

67,5 minutos.

Esta Figura 17 se aprecia la curva del procesamiento térmico que
nos sirve para obtener el céalculo de tiempo de procesamiento térmico

método de Ball, ver tabla 27.
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Tabla 26. Registro de temperaturas, valores, coeficientes letales y efecto
esterilizante para la conserva de porciones de caballa (Scomber

japonicus peruanus) en salsa de mani

8 T.(Autoclave) | T.(Conserva) 1iF x

: F 1iF i E.E EEA Li Fi.Lizx 2 | Fy{Acumulade)
{min} 10

*C F *C F

0 86 | 1904 77,0 | 1706

2 82 | 1976 78,0 | 1724

4 88 | 2084 78,0 | 1724

] 106 | 2210 20,0 | 1760

] 108 | 2282 82,0 | 1796

10 13 | 2354 84,0 | 1832

12 115 | 239,0 85,0 | 1850

14 115 | 239,0 86,0 | 1868

16 115 | 239,0 88,0 | 1904

18 115 | 239,0 89,0 | 192,2 | 39835135 | 0,00025 | 0,025 | 0,00057 | 0,00057 | 0,00082 | 0,00124 0,00124
20 115 | 239,0 80,0 | 194,0 | 31642967 | 0,00032 | 0,032 | 0,00071 | 0,00128 | 0,00077 | 0,00154 0,00278
22 115 | 239,0 81,0 | 1958 | 25134802 | 0,0003% | 0,038 | 0,0008% | 0,00217 | 0,00057 | 0,00194 0,00472
24 1156 | 239.0 92,0 | 1976 | 20222402 | 0,00050 | 0,050 | 0,00143 | 0,00330 | 0,00123 | 0,00248 0,00718
26 115 | 239,0 93,0 | 1994 | 15859061 | 0,00083 | 0,063 | 0,00162 | 0,00492 | 0,00154 | 0,00308 0,01028
28 115 | 239,0 55,0 | 203,0 | 1000,6347 | 0,0008%9 | 0,089 | 0,0025% | 0,00790 | 0,00245 | 0,00480 0,01516
30 115 | 239,0 98,0 | 2084 | 5015072 | 0,001%9 | 0,198 | 0,00515 | 0,01305 | 0,0048% | 0,00978 0,02494
32 115 | 239,0 | 100,0 | 2120 | 3164297 | 0,00316 | 0316 | 0,00817 | 0,02122 | 0,00774 | 0,01548 0,04042
34 115 | 2390 | 102,0 | 2156 | 1996536 | 0,00601 | 0501 | 0,01132 | 0,03254 | 0,01227 | 0,02454 0,06496
36 115 | 239,0 | 103,0 | 2474 | 1585905 | 0,00631 | 0631 | 0,01425 | 0,04679 | 0,01545 | 0,03090 0,09586
38 115 | 239,0 | 104,0 | 219,2 | 1255729 | 0,007%4 | 0,794 | 0,01753 | 0,06472 | 0,01545 | 0,03850 0,13476
40 115 | 239,0 | 105,0 | 221,0 | 100,0638 | 0,009%9 | 0999 | 0,02257 | 0,08729 | 0,02448 | 0,04896 0,18372
42 115 | 239,0 | 106,0 | 2228 79,4835 | 0,01258 | 1,258 | 0,02842 | 011571 | 0,03004 | 0,0600% 0,24381
44 115 | 239,0 | 107,0 | 2246 63,1360 | 0,01584 | 1,584 | 0,03578 | 0,15149 | 0,03881 | 007762 0,32143
45 115 | 239,0 | 108,0 | 2264 50,1507 | 0,019%4 | 1,994 | 0,04504 | 0,19653 | 004885 | 0,08770 041913
45 115 | 239,0 | 109,0 | 2282 39,8361 | 0,02510 | 2,510 | 0,05670 | 0,25323 | 0,06150 | 0,12300 0,54213
50 115 | 239,0 | 110,0 | 2300 31,6430 | 0,03160 | 3,160 | 0,07139 | 0,32462 | 007743 | 0,15486 0,6969%
52 116 | 2390 [ 1110 | 2318 251349 | 0,03973 | 3,979 | 0,08983 | 041450 | 009747 | 0,194%4 0,89193
54 116 | 239,0 | 112,0 | 2336 19,9654 | 0,05009 | 5,009 | 0,10829 | 0,53079 | 012271 | 0,24542 1,13735
56 115 | 239,0 | 112,5 | 2345 17,7941 | 0,05620 | 5,620 | 0,11926 | 0,64005 | 013769 | 0,27538 1,41273
58 115 | 2399 | 113,56 | 2354 15,8591 | 0,06360 | 6,306 | 0,13381 | O,77386 | 0,15449 | 0,308%8 1,72171
ED 115 | 239,0 | 113,56 | 2363 14,134 | 007075 | 7,075 | 0,15013 | 0,92395 | 017334 | 0,24668 206839
£2 115 | 2390 | 114,65 | 2372 12,5973 | 0,07938 | 7,938 | 0,15876 | 1,08275 | 0,19449 | 038398 248737
B4 115 | 239,0 | 114,5 | 237.2 11,2273 | 0,07938 | 7,938 | 0,16845 0,19449 | 0,38838 2,84635
13 115 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08907 | &307 021822 | 043644 3,28279
B8 115 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08907 | 8907 021822 | 043644 371523
70 116 | 2390 | 1145 | 2381 11,2273 | 0,08907 | 8307 021822 | 043644 4,15867
72 116 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08007 | 2907 0,21822 | 043644 4,59211
74 115 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08907 | &307 0,21822 | 043644 5,02855
76 115 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08907 | &307 021822 | 043644 546499
78 115 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08907 | 8907 021822 | 043644 590143
20 116 | 2390 | 1145 | 2381 11,2273 | 0,08907 | 8307 021822 | 043644 633787
82 116 | 239,0 | 114,5 | 2381 11,2273 | 0,08007 | 2907 0,21822 | 043644 677431
84 111 | 231,8 | 110,0 | 2300 31,6430 | 0,03160 | 3,160 0,07743 | 015488 6,92917
86 107 | 2264 | 107,5 | 2273 56,2700 | 011777 | 1,777 0,04354 | 008708 701825
28 103 | 221,0 | 105,0 | 221,0 | 100,0838 | 0,00980 | 05998 002448 | 0,048%6 706721
50 100 | 212,0 | 103,0 | 2474 | 1585905 | 0,00631 | 06¥ 0,01545 | 0,03090 709811
92 98 | 2084 | 350 96,8 | 3164296 | 0,00300 | 0,300 0,00001 | 0,00002 709813

Fuente: Elaboracion propia.
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Donde:

6 min = Tiempo en minutos

TR = Temperatura de la retorta

TI = Temperatura del punto més frio de la conserva
F = Tiempo de letalidad térmica

1/F = Coeficiente letal para el Clostridium butulinium
EE = Efecto esterilizante cada 2 minutos

EEa = Efecto esterilizante acumulado

Li = Valor letal para cada temperatura

Lia = Valor letal acumulado

Fo = Valor esterilizante en el momento

JAS) = Incremento de tiempo en minutos

Fo = 2 LixA®
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Figura 16. Curva de letalidad térmica
Fuente: Elaboracion propia.
E.E . Efecto letal.

1/F*102: Coeficiente letal de Clostridium botulinium
6 (min) : Tiempo en minutos
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Figura 17. Curva de penetracion de calor

Fuente: Elaboracién oronia.

TI (°F)
0 (min)
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Tabla 27. Calculo del tiempo de procesamiento térmico para la conserva
de porciones de caballa (Scomber japonicus peruanus) en
salsa de mani

METODO DE BALL
Conserva de 1 libra tipo Tall
1. TR=239°F

2. T1=170,6°F

3. Z2=18

4. U=245xFi
U=2,45x4,070
U=9,97

. PSIT =129°F

6. JI=TR-PSIT
JI =239 -129
JI =100

7. CUT =12 min
8. CUT corregido = 12 x 0,58
CUT corregido = 6,96
9. th=(6f-01i), tiempo que demora en pasar un ciclo logaritmico
fh = (82 — 44)
fh =38 min
10. fh /U =38,0/9,97
fh/U=3,81
11. g = ver tabla 23 — 18 (Rangana)
g=3,7
De la ecuacion de Ball se tiene:
12. Bb=fh xlog (JI/ g)
Bb =38 x log (100 / 3,7)
Bb=38x 1,43
Bb = 54,34 min
Como la curva de penetracién de calor es derivado con el tiempo
cero corregido, entonces el tiempo de procesamiento térmico (0
pt) sera igual a:
13. 6 pt=Bb + (CUT x 0,58)
0 pt = 54,34 + 6,96
0 pt =61,13 min

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3 Del producto terminado

Como resultado de los experimentos se obtienen el flujo del proceso
final, como se observa en las figuras 18 y 19, posteriormente se procedid
a producir un lote de 20 conservas con el propésito de realizar el control
de calidad después del almacenamiento (cuarentena), para luego realizar

la prueba de aceptabilidad.

Recepcion del mani'y Recepcion del
ajo morron
¥
2
Clasificacion y lavado Clasificado y lavado
1 \’
Pelado Troceado
4
Licuado
- Mani = 8,00%
-Ajo0 =070%
Precoccion

98°C por 25 min

Aji paprika
Marrén

Fimienta (
Glutamato manisadico (0.6
Crégano
Cebolla (18,
Sal (1,985%
Aceite girasol (4,009
Mandiocca {1,008
Agua (53,50%)

Figura 18. Diagrama de flujo final para la preparacion de sala de mani

Fuente: Elaboracion propia.
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Recepcién de materia prima
Caballa

A4
Lavado y seleccién

!

Porcionado

v

Lavado

1)

Ensalmuerado

Pre-coccion

A4

Preparacién del liquido de gobierno

v

Envasado

v

Evacuado

3
Sellado

v
Esterilizado

v
Enfriado y limpiado
v

Producto terminado

Salmuera 3%

Manual
Uniformidad de las porciones

Salmuera : 3%

Tiempo : 15 minutos
Salmuera: 10%

Tiempo : 20 minutos
Temperatura : 100 °C

Tempo : 80 °C
Salsa de mani

Envases de 1 libra
300g de porciones por lata
130 ml de salsa de mani

Tiempo : 8 min.
Temperatura :100 °C
Doble cierre

Tiempo : 68,20 minutos
Temperatura : 115 °C
Presidn (psi) : 10 Ib/pug?

Agua potable

Tiempo : 6 minutos

40 dias en ambiente fresco
y a temperatura ambiente

Figura 19: Diagrama de flujo final para la elaboracion de la conserva de

porciones de caballa (scomber japonicus peruanus) en salsa

de mani

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.1 Formulacion de la preparacion de la salsa de mani
En la tabla 28, se observa la formulacion adecuada para la
elaboracion de salsa de mani utilizado para la elaboracién de la conserva

de porciones de caballa (Scomber japonicus peruanus) en salsa de mani.

Tabla 28. Formulacion para la elaboracién de salsa de mani

Componente Cantidad Porcentaje Costo
(©) (%) SI.
Mani 80,00 8,00 0,50
Aji paprika 50,00 5,00 0,30
Aji morron 50,00 5,00 0,30
Ajo 7,00 0,70 0,10
Pimienta 1,50 0,15 0,10
Glutamato monosaodico 6,20 0,62 0,10
Orégano 2,50 0,25 0,10
Cebolla 198,00 19,80 0,40
Sal 19,80 1,98 0,10
Mandioca 10,00 0,10 0,10
Aceite vegetal 40,00 4,00 0,24
Agua 535,00 53,50 -
Total 1000,00 100,00 2,34

Fuente: Elaboracion propia.

4.3.2 Andlisis fisico sensorial

Los resultados que se muestran en la tabla 29, se puede concluir que
la conserva de porciones de caballa (Scomber japunicus peruanus) en
salsa de mani es apto para el consumo humano desde el punto de vista

sensorial.
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En cuanto a las medidas de cierre del envase, el traslape encuentran

dentro del limite estandar estipulado para envases de hojalata.

En el anexo 2, se muestra las “Especificaciones del Doble cierre”, el

cual indica los diferentes limites para diferentes tipos de envase.
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Tabla 29. Analisis fisico sensorial de la conserva

CARACTERISTICAS DEL ENVASE MUESTRA
Tipo de envase “Tall” de 1 libra de Capacidad
Aspecto del Envase Exterior Normal
Interior Normal
Cierre Profundidad 0,122”
Espesor 0,046”
Altura 0,021"
Vacio (mm Hg.) 6,5
pH 57
Peso Bruto 490 g
Neto 4309
Escurrido 2859
Apariencia General Bueno X
Regular
Malo
Olor Normal X
Anormal
Color Normal X
Anormal
Textura Firme X
Ligeramente blando
Blando
Sabor Agradable X
Regular
Desagradable
Liquido de Gob. Bueno X
(Salsa de mani) Regular
Malo
Limpieza Buena X
Regular
Mala
Sal Insuficiente
Satisfactoria X
Excesiva

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.3 Analisis quimico proximal
Los resultados del andlisis de la composicién quimica proximal de la
conserva se observa en la tabla 30, donde la cantidad de proteinas fue de

13,83 %

Tabla 30. Analisis quimico proximal de la conserva de porciones de

caballa en salsa de mani

COMPONENTE Base humeda Base seca
(%) (%)
Humedad 72,10 0,00
Proteina 13,83 49,56
Grasas 7,18 25,73
Cenizas (sales minerales) 2,49 8,92
Carbohidratos 4,40 15,77

Fuente: Elaboracion propia.

Resultado promedio del andlisis por duplicado.

4.3.4 Analisis microbiologico

El resultado de esterilidad es el siguiente:

» Anaerobios mesofilos se considera negativo (no hubo

turbidez), por lo tanto no hay bacterias putrefactivas.
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» Aerobios mesofilos, se considera negativo por no existir
turbidez lo cual indica que no hay fugas en la conserva

(doble cierre).

Los resultados de las pruebas microbioldgicas se presentan en la

tabla 31.

Tabla 31. Andlisis microbiolégico de la conserva

Pruebas Resultados Limite por g/ml
m M
= Enumeracion de microorganismos | Negativo 0 -

mesofilos aerobios y anaerobios
* Enumeracién de microorganismos | Negativo 0 -

termofilos aerobios y anaerobios

Fuente: Elaboracion propia.

El informe del laboratorio de microbiologia de la Facultad de ciencias
de la UNJBG - Tacna, de la muestra analizada concluyé que no presenta
desarrollo de microorganismos aerobios y anaerobios, por lo tanto se

comprueba la esterilidad del producto envasado.

4.3.5 Prueba de aceptabilidad
El resultado que se muestra en la tabla 32, el analisis estadistico de

la prueba de hipotesis, nos indica que es aceptado por los panelistas con
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un nivel de confianza del 99% puesto que “t” calculado (Tc) es mayor que
el “t” tabulado (Tt). Tc > Tt (47,3266 > 2,947), Por lo tanto se rechaza Ho:

uo <5, y se acepta la hipétesis alternante Ha: po > 5 (ver Anexo 6).

El test de aceptabilidad se visualiza en el anexo 5

Tabla 32. Aceptabilidad general de la conserva

Numero de Puntaje de aceptabilidad
panelistas general
1 8
2 9
3 9
4 8
5 8
6 8
7 8
8 9
9 8
10 8
11 9
12 9
13 8
14 8
15 9
16 9
Total 135
Media 8,43

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.6 Balance de materia
La caballa (Scomber japonicus peruanus) fue adquirido entero, lo

cual indica que conforma el 100%.

Al final el rendimiento de las porciones de caballa para su envasado

fue 61,5% como se aprecia el resultado obtenido en la Figura 20.

Recepcion
10.0 kg 100,0%
v
Lavado 1 Pérdida por lavado |
9.80 kg 00 8% "I 020 kg 0,2%
v
Forcionado Pérdida por porcionado
6.20 kg 62.0% I 378 kg 37.86%
v
Lavado II Perdida por lavado II
6,15 kg 61.5% | 0.05 kg 0,5%
Y
Envasado
6,15 kg

Figura 20. Diagrama del balance de materia de la conserva
Fuente: Elaboracion propia.

Obtencioén de:

6,15 kg = 20,5 latas adicionando (0,300 kg) de
0,300 kg x lata porciones por lata.
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Para 1000 kg de materia prima

Se obtendra ——— 2050 latas / 24 und. x caja = 85 cajas.

En la Figura 20, se concluye con la recepcién 10 kilos de caballa
(Scomber japonicus peruanus) de materia prima, se puede obtener
20,5 latas de 1 libra, y para una tonelada de materia prima se podra

obtener 85 cajas de porciones de caballa en salsa de mani.

4.3.7 Costo de produccion
Los costos de produccién para la elaboracién de la conserva de
porciones de caballa en salsa de mani en envases de 1 libra se presenta

en la tabla 33.

Tabla 33. Costo de produccion para la elaboracién de la conserva

Costo/caja
Ingredientes SO Sl (24 unidadjes)
(9) (S1.) s/
Porciones 300 1,70 40,80
Salsa de mani 130 ml 0,30 7,20
Energia y agua 0,10 2,40
Mano de obra 0,10 2,40
Envase 1 libra 0,60 14,40
TOTAL 2,80 67,2
Costos administrativos (10%) 0,28 6,72
Costos de comercializacion (20%) 0,56 13,44
Impuestos (19%) IGV 0,53 12,72
Imprevistos (5%) 0,14 3,36
Costo total en soles 4,31 103,44
Costo total en délares 1,29 30,96

Fuente: Elaboracion propia.
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El costo por unidad de conserva de 1 libra fue de 4,31 y 00/100 soles
y por caja (24 unidades) 103,44 y 00/100 soles. En la moneda extranjera el
costo total por unidad de conserva es 1,29 ddlares y por caja 30,96 dolares.

Considerando que el tipo de cambio actual es de 3,34 soles.
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CAPITULO V

DISCUSIONES

Como se observa en el tabla 16, la longitud promedio de la Caballa
(Scomber japonicus peruanus) es de 35,50 cm lo cual esta por encima del
limite minimo de extraccidon dispuesto mediante la Resolucion Ministerial
N°209-2001-PE; lo cual considera apta para su procesamiento

(ver anexo 7).

En Tabla 17, se observa que la longitud de la porcién de Caballa
(Scomber japonicus peruanus) promedio es de 5,75 cm lo cual se
encuentra dentro de los parametros permisibles segin el compendio

biolégico IMARPE, (1996).

En la tabla 18, se observa que el porcentaje de rendimiento de las
porciones es de 62,75%, segun la tabla 6 datos establecidos por IMARPE

se encuentra dentro de su rango.

En la tabla 19, se observa que los resultados obtenidos se

aproximan a los valores sefalados por IMARPE (tabla 3), estos



porcentajes difieren en las especies, el cual puede ser debido a su

alimentacion, estado de madurez, época de pesca, zona de pesca, etc.

En la tabla 29, se observa los resultados donde el vacio de fue 6,5 mmHg,
estando dentro del valor permisible, segin INDECOPI (Norma 350,007 y
350,010), el cual indica que no debe ser menor de 3,9 mmHg, el pH se
encuentra dentro del rango registrado para conservas de pescado (segun
Norma Técnica Peruana N° 350,007 y 350,10), asimismo el color, textura
de las porciones y cantidad sal de la conserva, fue aceptado por el
consumidor, el liquido de gobierno presenté un color atractivo dando

realce alas porciones de caballa.

Los resultados que se observan en la tabla 30, nos indica que en
relacion a la tabla 19, (andlisis proximal de la materia prima), que la
proteina ha disminuido en 6,25 % debido a la adicién de la salsa de mani
como liquido de gobierno para la elaboraciéon de la conserva; en cuanto a
la cantidad de grasa a aumentado en 2,26% debido a que se ha utilizado
aceite como insumo en la preparaciéon de la salsa de mani y los
carbohidratos es de 4,4 % debido a los ingredientes que contiene la

conserva, ver anexo 9.
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Segun los resultados vistos en la Tabla 31. Andlisis microbioldgico
de la conserva, mencionado en la Norma Técnica Sanitaria 201.030.1998:
“Carne y productos carnicos. Deteccidon de microorganismos (aerobios,
anaerobios, mohos y levaduras) y determinaciéon de fugas en los
productos envasados (herméticamente cerrados), esterilizados y no
alterados, por lo tanto la conserva se encuentra apto para consumo

humano desde el punto de vista sanitario.

El resultado obtenido, de acuerdo a la Resolucion Ministerial N° 615-
2003-SA/DM en los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo humano (ver Anexo
10), se encuentran dentro de los limites establecidos, por lo que se

considera que esta apto para consumo humano.
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CONCLUSIONES

1. El grado de frescura del pescado mediante la ficha de evaluacion
del Instituto Tecnolégico Peruano (ITP), obtuvo un puntaje de
122 puntos con el calificativo de “muy buena calidad”, la
composicién quimica fue de humedad 73,50%, proteinas, 20,08%,

grasa 4,92% y cenizas de 1,5%.

La conserva se encuentra apta para consumo humano segin la
ficha de analisis sensorial (ITP). El analisis quimico de la conserva
fue de humedad 72,10%, proteina 13,83%, grasa 7,18%; cenizas
2,49% vy carbohidratos de 4,40%. El balance de materia prima de
10 kilos se obtuvo 20 latas de 1 libra y para 1000 kilos se puede
producir 85,0 cajas de 1 libra de conservas de porciones de caballa
en salsa de mani. El analisis microbidlogo de la conserva no
presenta desarrollo de microorganismos aerobios y anaerobios, por

lo tanto se comprueba la esterilidad del producto envasado.



2. Para la reparacion de la salsa de mani se utilizé aji paprika 5%,
morron molido 5%, fue el que dio mejor color y presencia a las

porciones de caballa.

3. La proporcion adecuada para la conserva fue: porciones de caballa

(60%) y salsa de mani (40%).

4. El tiempo Optimo de esterilizacion, para el método grafico fue de
62,0 minutos mas el 10% de seguridad es de 68,2 minutos y
mediante el método de Ball fue de 61,33 minutos mas el 10% de

seguridad es de 67,5 minutos, y el Fo fue de 7,09 minutos.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a las municipalidades realizar eventos para
promover el consumo de este tipo de conservas, y mediante talleres

realizar diferentes tipos de preparacion.

2. Al Ministerio de la produccion realizar campafias masivas sobre el

consumo de conservas de pescado

3. A las empresas industriales que realicen conservas no tradicionales

como alternativa de consumo.
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Anexo 1

Sistema de evaluacién sensorial para pescado fresco tabla patrén de calificacion segun estado de frescura

CATEGORIAS DE CALIDAD
PARA METROS/ I | I | I
CARACTERISTIC ESCALA NUMERICO - DESCRIPTIVA
A EV':EUAR Superior Muy Bueno Bueno Aceptable Regular HI s (G, Deficiente Malo Muy malo
Hum
9 8 7 6 5 4 3 2 1

Apariencia | Muy brillante e Brillabte e Ligeramente menor | Ligeramente menor Poco brillante. Sin brillo, Empafiadas Sin brillo, rota Totalmente sin

General iridiscente color iridiscente color | brillo color propio. brillo color propio. Color aun propio | color algo decoloradas. decolorada, brillo, rota
propio. Escamas propio. Escamas Escamas bien algo opaco. opaco. Escamas se escamas se salen | decolorada. Sin
firmemente Escamas firmemente adheridas. Poco Escamas Escamas se | salen faciimente, | faciimente, mucus | escamas,
adheridas. Mucus | firmemente adheridas. Poco mucus ligero adheridas. salen con mucus alterado mucus
abundante y adheridas. mucus ligero opalescente. Mucus opaco. facilidad. decolorados, amarillento. amarillento (*)
transparente. Sin Mucus normal | opalescente. Perforaciones. Mucus opaco | lechoso y opaco.
dafios y transparente. | Algunas ligeras Abrasiones.

Dafio: ninguno | perforaciones. abrasiones.

Ojos Convexos (muy Convexos Convexos. Cdrnea | Convexos. Cérnea Algo planos. Planos Planos, cornea | Céncavo (hundido). | Concavo
prominentes, (prominentes, | transparente. aun transparente . Cérnea opaca. cérnea opalescente, Cérnea lechosa, (hundido),
brillantes, cérnea cérnea Pupila algo nubosa. | pupila algo nubosa. Pupila negra opaca. Pupila | pupila opaca. pardo sucia. cérnea muy
Transp.) pupila transparente) empafiada. opaca. lechosa pardo

< negray brillante. pupila negra 'y sucia (*)

z brillante.
8 5 Textura Muy firme elastica | Firme elastica | Contraida, dura Aln contraida, dura No muy firme No firme Blanda (flacida) | Blanda, flacida, Muy blanda,
@ ';< General al tacto flexible al tacto flexible. | rigida, inflexible. rigida, inflexible. menos elastica. menos magullado miomeros flacida,
o| w elastica. miomeros se separados pastosa. | miomeros
o=z separan. separados
o ‘9 *
<| o pastosa (*).
8 8 Opérculos | Muy bien Bien adheridos | Adheridos al Adheridos al cuerpo Ligero abiertos, Ligero Abiertos Abiertos Totalmente
H_J o adheridos al al cuerpo cuerpo ligero ligero hundidos color | secos abierto, decolorados. decolorados abiertos,

% cuerpo humedo, hamedo, libre hundidos color propio. decolorados. Secos totalmente

- libre de manchas de manchas. propio. decolorados. decolorados (¥).

Branquias | Muy fresco a algas | Fresco a algas | Aun neutro ligero a | Aun neutro ligero a Ligero &cido a Ligeramente | Desagradable Desagradable, Muy

Olor marinas marinas. pescado. pescado. pescado. acido a acido, pescado repulsivo, putrido. desagradable,
caracteristicos. pescado. descompuesto. repulsivo (*).

Color Rojo/rosado, Rojo brillante. Rojo menos Rojo aun brillante. Decoloradas rojo | Decoloradas | Decoloradas, Decoloradas, Totalmente
brillante intenso. Mucus brillante. Mucus Mucus ligero grisaceo. Mucus | color grisdceo oscuro. | marron-grisaceo, decoloradas
Mucus abundante | abundante y ligero / opalescente ligero opaco. grisaceo. Mucus opaco mucus amarillento. | marron -

y transparente. transparente. opalescente. Mucus lechoso y turbio. grisaceo,
opaco. mucus
amarillento

Vientre Muy firme, entero, | Firme, entero. | Firme, integro. Aun firme, integro. Ligero blando. Blando ligero | Blando flacido. Flacido y/o Muy flacido y/o

Poro anal | bien cerrado. Cerrado. Cerrado. cerrado Abierto. abierto. Ulcerado, perforado, abierto. | perforado (*).

abierto. Totalmente
abierto (*).

Fuente: ITP, (1999).
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PARA METROS/
CARACTERISTI

CATEGORIAS DE CALIDAD

ESCALA NUMERICO - DESCRIPTIVA

E\(/::\LSUQR Superior Muy Bueno Bueno Aceptable Regular Lliillis s, Deficiente Malo Muy malo
Hum
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Musculo Muy fresco a algas marinas | Fresco a Neutroala | Adn neutro a Propio ligero a | Ligero a pasado Desagradable a Desagradable, Muy desagradable.
(filete) olor algas especie. la especie. pasado pasado. rancio amoniacal. | Fuerte rancio amoniacal,
marinas putrido (*).
Apariencia | Superficie de corte muy liso, | Superficie de | Lisa, Se mantiene Aterciopelado | Superficie algo Superficie Superficie Superficie muy surcada
uniforme corte muy uniforme. lisa, uniforme. | algo uniforme. | surcada no surcada, arenosa. | surcada se se desmenuza (*).
lisa, uniforme desmenuza.
uniforme.
Color Muy brillante trasltcido, Brillante, Brillante Brillante Ligero, opaco. | Ligero, opaco. Opaco Opaco totalmente | Muy opaco, totalmente
uniforme. trasltcido, opalescente. | opalescente. decolorado. decolorado. decolorado (*).
uniforme.
Textura Muy firme, elastica, flexible. | Firme, Contraida, Aun contraida, | Ligeramente Algo blanda, Blanda miomero | Blanda pastosa. Muy blanda, pastosa (*).
elastica, rigida, rigida, monos elastica. | miomeros resquebrajados,
flexible. inflexible. inflexible. resquebrajados. magulladuras.
Peritoneo | Adherido completamente a la | Adherido a | Adherido a Menos Ligeramente Se separa de la Se separa de la No adherido ala | No adherido a la carne,
< carne, muy liso, brillante. la carne, liso | la carne, adherida a la adherido, algo | carne, sin brillo. carne rasgada, carne, opaco. muy opaco (*).
o E brillante. menos lisoy | carne, menos | brillante. opaco.
Al w brillante. liso y brillante.
@ E Visceras | Muy fresco, propio. Fresco, Neutro ligero | Aun neutro, a | A pescado, A pescado, acido. | Desagradable, Desagradable, Muy desagradable, agrio,
O| ~| Olor propio. a pescado. pescado. ligero acido. acido, rancio, agrio, rancio, rancio, putrido fecal (*).
8 5 ligero sulfuroso, putrido, fecal.
<| O agrio.
8 8 Apariencia | Intactas, muy bien Intactas bien | Intactas Intactas menos | Aun Poco Alteradas, poco Alteradas, no Totalmente alteradas, no
g_J % diferenciadas, muy firmes diferenciada | diferenciada | diferenciadas, | diferenciadas, | diferenciados, diferenciadas, diferenciadas, diferenciadas, opacas,
Z brillantes, ausencia de s, firmes, s, firmes, firmes, lisas algo firmes, algo firme, lisas 'y | opacas. opacas abundante secrecion
] parasitos brillantes. brillantes. ligero lisas y sin sin brillo. Presencia de maceradas. sanguinolenta de color
brillantes. brillo. secrecion Secrecién marrén sucio, muy
sanguinolenta. sanguinolenta de | oscuro (*).
color marrén
oscuro, presencia
de parasitos.
Higado Marrén, rojizo, brillante. Marrén Ligero Ligero Algo Decolorados. Decolorado, Decolorado, Muy decolorado, marrén
rojizo. decolorado. | decolorado. decolorado. turbio. marrén, sucio. sucio (*).
Estémago | Muy diferenciados no de Diferenciado | Diferenciado | Diferenciado, Diferenciados, | Poco No diferenciados | No diferenciado, | Totalmente no
e colorados. s no s no ligero ligeros diferenciados y y marcadamente | pastoso diferenciados, pastosos y
intestinos decolorados. | decolorados. | decolorados. decolorados. decolorados. decoloradas. decolorado. muy decorado (*).
Pared Intacta, muy firme, lisa muy | Intacta, Intacta Intacta menos | Algo firme, lisa | No firme y opaca | Blanda, sin brillo | Deteriorada, Totalmente deteriorada,
abdominal | brillante. firme, lisa, menos firme, | firme, lisa y aun brillante | decolorada decolorada. decolorada, decolorada, amarillento
brillante. lisa o ligeramente ligeramente amarillenta, intenso (*).
decolorada. | decolorada. decoloraciones maceradas.

Fuente: ITP, (1999).
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ESCALA PARA DETERMINACION DE CATEGORIAS DE CALIDAD PARA
PESCADO FRESCO (**)

Calificacion Puntaje
Superior 153 a 137
Muy buena 136 a 120
Buena 119a 103
Aceptable 102 a 86
Regular 85 a 69
Limite Consumo Humano 68 a 52
Deficiente 51a35
Mala 34al8
Muy mala 17 a menos

** Tomando en consideracion 17 caracteristicas

Fuente: ITP, (1999).

135



|

|

Gy0" 660" 680" GLO G60° 680" GLO

fA40 060" 080" 0.0 060" 080" 0.0

8€0° " £80° €L0° €90° €80° €.0° €90°
dYTHIINO XYW Tv3dl NIW XYW v3dl NIA
OWININ :

SOORLO oWy SO0 SayWI
+800'0 + :lespi +800'0 :[e8p|
‘BIOUSHOADE SBNWIT ‘B[OUSHSADE SejIW]
VZ38YO OHONVO Od¥d3NI OHONVD

_ * * 19  £90° 650 A _ _
WL 190" £90°
8zk W b 19  £€90° 6S0° A R -7 R T
19° S0 €80
09 950" 260°
66 650" SO’
IS €S0° 60
AT
AN TA R [ S 8v0 O
, ¥5  0S0° 90’
1§ £50° 6%0
¥S  0S0° 90
2L 9l sob ¥ 080" 9v0
¥ 050" 9v0
€6 60" GhO
AT N )
% 8Y0 O
8Ll T L0V 6Y0° SKO' b0’ 0y 0L S
XYW v3al  NIN XYW  v3al NIW XYW v3al NN
SOOBUD Selu . 45000 -
£00'0- K ,#000 + 8P| S 1L00'0 + :/e3P)
‘BIJUSUOADE SajW| NOS mm.w m‘ :sejnb sepw
ViNLTY avaiaNn1o¥d

(ereeloy ap saseAus) 814310 8|qOp 8p SepIpaW ap sauoloedljioads]
Z oxauy

(niad - ewi) wsIHdW -esny

00 X €09
009 X €09
60¥ X €09
004 X ¥0F
P X 10
00€ X LOV
60% X L0€
L0Tx Log
€l X [0E
90v X €0€

80F X |OE .

60¥% X 00€
L0 X 00¢
13 28124
00F X LT
yoeEX LiT
0oeXxiie
60L X LIT

3SVAN3
730 NOISN3WIa

136



Anexo 3

Ficha de evaluacion sensorial

Test de ranking

Producto: Conserva de porciones de caballa (Scomber japonicus

peruanus) en salsa de mani.

10 >
Evalué el color adecuado del liquido de gobierno para la conserva de
porciones de caballa (Scomber japonicus peruanus) en salsa de mani. y
ordénelo de acuerdo a su preferencia mediante el siguiente puntaje:

= 3 punto Adecuado

= 2 puntos Regular

= 1 puntos Inadecuado

Codigo de la muestra Puntaje
A1
Ao
As
Comentarios:

Gracias
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Anexo 4

Ficha de evaluacion sensorial

Test de ranking

Producto: Conserva de porciones de caballa (Scomber japonicus

peruanus) en salsa de mani.

Evalle la proporcion adecuada de porciones de caballa :salsa de mani;
de las muestras y ordénelo de acuerdo a su preferencia mediante el

siguiente puntaje:

= 3 puntos Adecuado

= 2 puntos Regular

= 1 punto Inadecuado
Cddigo de la muestra Puntaje
B1
B2
Bs
Comentarios:

Gracias
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Anexo 5

Ficha de aceptabilidad

Prueba de escala hedénica

Producto : Elaboracion de un conserva de porciones de caballa (Scomber

japonicus peruanus) en salsa de mani.

Pruebe y evalle la aceptabilidad general del producto e indique con una
“X” su nivel de agrado, de acuerdo con la escala que se presenta a

continuacion:

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

R N W s~ 01 O N 00 ©

Me disgusta muchisimo

Comentarios:

Gracias

139



VI.

Anexo 6
Control estadistico de la prueba de aceptabilidad de la conserva
Hipotesis
Hipotesis planteada Ho: po<5

Hipotesis alternante Ha: pa>5

Calculo de la desviacién estandar

i1 n
g2 (8—8,43)° +(9-8,43)" +............. +(9-8,43)°
16
S =0,5703

Grados de libertad:
Gl: nimero de panelistas -1=n-1
Gl: 16-1
Gl: 15

Calculo del valor Tc:
X—u
7
Jn
co 8,43-5
0,2899/4,0

Tc=

Tc= 47,3266

Encontrar el “T” de tabla (Tt) con a=0,01 con 15 GL
Tt= (P299%)
Tt= 2,947

Decision

Tc > Tt (47,3266 > 2,947)
Se acepta Ha: no>5y se rechaza Ho
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Anexo 7

Talla minima de captura y tolerancia maxima de ejemplares juveniles para
extraer los principales peces marinos

PECES MARINOS

TALLA MINIMA CAPTURA

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO Lieg ) Ugo
centimetros longitud

Albacora Thunnus alalunga 96 Horquilla
Anchoveta Engraulis ringens 12 Total
Atln aleta amarilla Thunnus albacares 60 Horquilla
Ayanque, cachema Cynoscion analis 27 Total
Barrilete Katsuwonus pelamis 47 Horquilla
Bereche Larimus pacificus 18 Total
Bonito Sarda chiliensis chiliensis 52 Horquilla
Caballa Scomber japonicus peruanus 32 Horquilla
Cabinza Isacia conceptionis 21 Total
Cabrilla Paralabrax humeralis 32 Total
Coco o suco Paralonchurus peruanus 37 Total
Cojinoba Seriotella violaces 35 Total
Congrio negro Cherubiemma emmelas 55 Total
Corvina Cilus gilberti 55 Total
Falso volador Prionotus stephanophrys 20 Total
Jurel Trachurus picturatus murphyi 31 Total
Lenguado Paralichthys adspersus 50 Total
Lenguado ojon Hippoglossina macrops 22 Total
Lisa Mugil cephalus 37 Total
Lorna Sciaena deliciosa 24 Total
Machete Ethmidrum macutatum 25 Total
Merlin azul Makaira mazara 130 Total
Merluza Merluccius gayi peruanus 35 Total
Pampano Trachinotus paitensis 41 Total
Parela, corvina dorada | Micropogonias altipinnis 35 Total
Pejerrey Odontesthes regia regia 16 Total
Pez espada Xiphias gladius 150 Total
Robalo, grandazo Sciaena starksi 60 Horquilla
Samasa Anchoa nasus 9.5 Total
Sardina Sardinops sagax sagax 26 Total
Sierra Scomberomorus sierra 60 Total
Tiburén Carcharhinus spp. 150 Total
Tiburén azul Prionace glauca 160 Total
Tiburén diamante Isurus oxyrinchus 170 Total
Tollo Moustelus whitneyi 60 Total
Tollo blanco Mustelus mento 60 Total
Tollo pintado Triakis maculata 60 Total
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Anexo 8

Composiciéon quimica de la caballa (Scomber japonicus peruanus)

UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE TECNOLOGIA PESQUERA

A
R

ANALISIS PROXTMAL

SOLICITANTE : Isabel Daria Cuchapari Callata

MUESTRA: Caballa ( Scomber japonicus per )

FECHA DEL ANALISIS: 15 de setiembre del 2016
PARAMETROS RESULTADOS

Humedad % 73.50

Cenizas % 1.50

Proteinas % 20,08

Lipidos % 4,92

R /Xi \( s’
Quim.Reyna Calcino Angulo =Walrcr-ibarcena Fernandez
Encargada del Laboratorio Jefe del Laboratorio
s
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Anexo 9

Composicion quimica de la conserva de porciones de caballa (Scomber

japonicus peruanus) en salsa de mani

’@ UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
wad

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE TECNOLOGIA PESQUERA

ANALISIS PROXIMA L

SOLICITANTE : Isabel Daria Cuchapari Callata
MUESTRA: Conserva de Caballa ( Scomber
Japonicus peruanus ) en salsa de mani
FECHA DEL ANALISIS: 18 de octubre del 2016
"PARAMETROS RESULTADOS

Humedad % ’ i t 720 e
"Cenizas % 2.49 &
Proteinas % f 13.83

Lipidos % 7.18

Carbohidratos % i 4,40 i

N At

A Q p
4 ‘*\\'T \ /

_/—/E)ll‘:>> ;
Quim.Reyna Calcino Angulo Dr. rtbarcena Fernandez
Encargada del Laboratorio Jefe del Laboratorio
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Anexo 10

Andlisis microbiolégico de la conserva de porciones de caballa (Scomber

japonicus peruanus) en salsa de mani

Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
FACULTAD DE CIENCIAS

Escuela Académico Profesional de: Biologia-Microbiologia

FORMATO DE INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

I DATOS DEL sOLICITANTE

Usuario / Empresa : Isabel Cuchapari Callata
Direccién :  Av, Bugambilla # 281, Pocollay - Tacna
. DATOS DEL MUESTREO
Distrito : Tacna
Provincia / Dpto. : Tacna
Fecha y Hora . jueves, 17 de noviembre del 2016 /10:30 a.m.
Lugar de muestreo : Tacna
Punto de muestreo : Tacna

lli. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS
Dr. César Caceda Quiroz
Laboratorio de Microbiologia — U.N.J.B.G., Facultad de Ciencias - Tacna

IV. DATOS DE LA MUESTRA

Producto : Conserva de pescado
Tamario — Muestra : 500 g (aproximadamente)
Transporte de Muestra : Envasado en lata (enlatado)

V. RESULTADO DE ENSAYO

CONTROL MICROBIOLOGICO RESULTADOS REQUISITO
(Segin Norma Sanitaria)

Deteccion de aerobios Sin desarrollo (-) Sin desarrollo (-)

Deteccién de anaerobios : Sin desarrolio (-) Sin desarrollo (-)

VL. METODO DE ENSAYO
Norma Técnica Sanitaria 201.030. 1998
VIi. CONCLUSION

La muestra analizada no presenta desarrollo de microorganismos aerobios y anaerobios. Por tanto, se
comprueba su esterilidad del producto envasado, segin lo mencionado en la Norma Técnica Sanitaria
201.030. 1998: “Came y productos carnicos. Deteccién de microorganismos (aerobios, anaerobios, mohos y
levaduras) y determinacion de fugas en los productos envasados (herméticamente cerrados), esterilizados y
aparentemente no alterados. 2% Edicion.

Tacna, 21 de noviembre del 2016

Ciudad Universitaria Av. Miraflores s/n
Apartado 316 Teléfono:052-583000 Anexo: 2102 - Fax: 2101
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