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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo Ia elaboracién de estofado de

�034Anchoveta"Engraulis ringens con agregado de �034Arracacha"Arracacia

xanthonhiza en conservas, se llevé a cabo en el periodo comprendido de

Enero 5 Octubre del 2015, obteniendo un producto con alto valor

agregado, habiéndose utilizado materia prima en estado fresco

refrigerado, procedente de| Muelle Artesanal de| Cailao.

En el desarrollo de las Cuatros Pruebas experimentales se utilizé Ia

estadistica para la prueba de| anélisis de varianza (ANOVA) y la prueba

de Tukey, se determiné que las Pruebas experimentales de mayor grado

de aceptabilidad, en base a sus atributos organolépticos expuestos:

presentacién general, color, olor, sabor y textura fue Ia Tercera Prueba

que ha tenido mayor grado de aceptacién por los panelistas.

De acuerdo a la Tercera prueba experimental, se trabajé con los

parémetros tecnolégicos adecuados de coccién a una temperatura 103

°C, tiempo 20 minutos y 2 lb/pulgz de presién; los mejores valores de

esterilizado se realizaron a una temperatura 116 °C, tiempo de 61 minutos

y 10,5 lb/pulgz de presién; en la prueba de anélisis fisico quimico se

obtuvo: proteina 13,94%, humedad 74.5 %, grasas 5,91%, ceniza 1.50% y

carbohidratos 4,15%, y en las pruebas de anélisis microbiolégicas se

obtuvieron microorganismos meséfilos y termé}401losnegativo resultando .

ser un producto de buena calidad y aceptabilidad.
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ABSTRACT

This study aimed at making stew anchovy Engraulis ringens with added

arracacha Arracacia xanthonhiza canned, took place in the period from

January to October of 2015, obtaining a product with high added value,

having used raw material in fresh chilled state, from Artisanal Dock of

Callao.

statistics for the test of analysis of variance (ANOVA) and Tukey�030stest was

used in the development of the four experimental tests, it was determined

that experimental tests higher degree of acceptability, based on their

organoleptic attributes exposed: general presentation , color, smell, taste

and texture was the Third Test which has had greater acceptance by the

panelists.

According to the Third experimental test, we worked with the appropriate

technological parameters of cooking at a temperature of 103°C, time 20

minutes and 2 lb/inz pressure; sterilized best values were performed at a

temperature 116°C, time of 61 minutes 10.5 lb/in2 pressure; in the test of

physical chemical analysis it was obtained: 13.94% protein, 74.5%

moisture, 5.91% fat, 1.50% ash and 4.15% carbohydrates, and

microbiological analysis tests were obtained microorganisms mesophilic

and thermophilic negative turning out to be a product of good quality and

acceptability.
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CAPiTULOl

PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 ldentificacién de| problema

El Peru] es un pais con gran riqueza hidrobiolégica, lo cua| permite

promover a la poblacién de un alimento con alto va|or nutriciona|; ante

esta ventaja se suma a la tendencia de consumir especie hidrobiolégicos

que antes sélo se destinaba a la produccién de harina de pescado, como

es el caso especial de la anchoveta.

La anchoveta es rica en vitaminas A, D, yodo y écidos grasos, por lo que

creemos que este pescado y sus derivados son las mejores armas para

derrotar Ia desnutricién crénica infantil.

Actualmente es un recurso susceptible de ser comercializado como

alimento fresco, congelado, enlatado o curado tal es asi que nuestra

principal premisa se fundamenta en la existencia de un nuevo consenso

en la comunidad internacional, que recomienda Ia utilizacién de peque}401os

pelégicos para el consumo humano directo (CHD) a fin de contribuir a la

seguridad alimentaria. »

El presente trabajo de investigacién, permitiré incrementar el

aprovechamiento de| recurso de la anchoveta, asi como también de la

�030 17



arracacha por ser un vegetal rico en proteinas, minerales y carbohidratos

elaborando productos �034PLATOSPREPARADOS ENLATADOS�035cuyo

destino principal sera el consumo nacional.

1.2. Formulacién de| problema

g,Con qué formulacién de| estofado y parémetros tecnolégicos

(temperatura, tiempo y presién) de coccién y esterilizado, obtendremos

conservas en estofado de �034Anchoveta"Engraulis ringens con agregado de

Arracacha" Arracacia xanthorrhiza, de calidad y aceptabilidad?

1.3. Objetivos de la investigacién

1.3.1. Objetivo General

Elaborar estofado de �034Anchoveta�035Engraulis ringens con agregado de

�034Arracacha�035Arracacia xanthonhiza en conservas.

1.3.2. Objetivos Especi}401cos.

/ Estableoer Ia formulacién ideal para el liquido de gobierno. .

/ Determinar Ia temperatura, presién y tiempo éptimo para la coccién.

/ Determinar Ia temperatura, presién y tiempo éptimo de| esterilizado.

/ Determinar la calidad del producto.

/ Medir el grado de aceptabilidad de| producto }401nal.

18



1.4. Justi}401cacién

La pesqueria peruana es la més importante del mundo. Peru es el

segundo pais pesquero después de China y posee Ia pesqueria més

grande de| planeta basada en una sola especie: la anchoveta (Engraulis

ringens). (Heck, Carmen & Sueiro, JC., 2011).

La Anchoveta (Engraulis ringens) es una especie pelégica perteneciente a

la familia de los Clupeidos, ubicada en el género Engraulis. Es una de las

especies pelégicas de mayor importancia debido a los grandes volumenes

de captura anual en el a'mbito mundial. Este recurso se caracteriza por su

bajo costo, su gran disponibilidad de captura, sumado a sus bondades

nutricionales, debera ser transformado y orientado para el consumo

humano masivo. (Mac Leod, Maria & Pezo Lanfranco, S., 2004).

El desembarque de anchoveta (Engraulis ringens) para conservas se

incrementé desde 2631 TM (2004) a 86785 TM (2013). (Véase la TABLA

N° 02, en la pégina 32). (Ministerio de la Produccién, Anuario Estadistico,

2013). V

Con nuevos usos y aplicaciones de la Arracacha, sus bondades

nutricionales se Iograria incrementar Ia demanda de| tubérculo y de esta

manera seré necesario incrementar Ia produccién, generando més trabajo

para los agricultores y promoviendo el desarrollo de las comunidades

agricolas de| pais.

�030 19



El Pen], es uno de los principales paises exportadores de productos

marinos como la anchoveta, por lo que es necesario usarla de la mejor

manera para el consumo humano directo, sabiendo que tiene

caracteristicas nutricionales excepcionales. (Mac Leod, Maria & Pezo

Lanfranco, S., 2004)

Mediante el presente trabajo de investigacién se contribuiré aportando

alimentos para consumo humano directo a través de la conserva de

anchoveta; desarrollando un producto preparado a base de| recurso

anchoveta y arracacha, presentando un producto de calidad, con alto

valor agregado, listo para consumir, como alternativas de innovacién

dentro de| sector pesquero nacional.

1.5. lmportancia

El presente trabajo de investigacién permitié demostrar

experimentalmente el proceso de elaboracién de estofado de �034Anchoveta�035

Engraulis ringens con agregado de �034Arracacha�035Arracacia xanthonhiza en

conservas; para lo cua| se experimenté en diferentes forrnulaciones,

complementariamente detenninamos los parémetros de coccién de|

m}402sculoy de! tratamiento térmico que nos permitieron lograr un producto

de calidad y aceptabilidad.

20
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Mtzltiples investigaciones han establecido que el recurso anchoveta

poseen grandes propiedades bene}401ciosaspara el organismo, como alto

contenido de proteina 19.1%, grasa 8.2% y sales minerales 1.2 %. Con

respecto a los écidos grasos: écido eicosapentanoico (omega 3) 18,7%,

acido docosahexaenoico (omega 3) 92% y écido Iinoéico (omega 6)

1,8%. (Véase Ia TABLA N° 05, en la pégina 35); segL'm el �034Compendio

biolégico tecnologico de las principales especies hidrobiolégicas

comerciales de| Peru" �024IMARPE. (Marzo de 1996),

Con respecto a su va|or nutricional Ia arracacha contiene alto contenido

de vitamina A, carbohidratos, calcio, magnesio, fosforo, hierro. (Véase Ia

TABLA N° 09, en la pégina 44); seg}402n(velezmoro Jill & Panizo Diego

2004; citado por Dos Santos, 1998.). Es por ello que se puede utilizar

como materia prima para su industrializacién en diferentes productos,

revalorizando |as propiedades beneficiosas que esta posee.

La exportacién de conservas de anchoveta �034tiposardina�035alcanzo un total

de 20�031162,823millones de délares en el a}401o2014 en comparacién de|

a}401o2013 con una variacién de 22.9 %.; segliun (PROMPERU en el

. informe anual de desenvolvimiento de| comercio exterior pesquero,

2014).

Entre las principales especies empleadas, se observa que la anchoveta

sigue siendo el principal producto (tanto en su presentacién como �034tipo

sardina�035y anchoa envasada) con un 65% de la participacién y una tasa de

21



crecimiento de 4%, seguida de| attiin y el jurel con participaciones de 10 y

7% respectivamente. La cuarta especie en importancia es la cabaila Ia cua|

mostro una recuperacién de 13%; segun (PROMPERU en el informe

anual de desenvolvimiento de| comercio exterior pesquero, 2014).

Alemania, Republica Dominicana y Colombia se mantienen como |os tres

primeros destinos de exportacién de anchoveta con un porcentaje de 58%;

sin embargo, solo Alemania crecié entre el 2013 y 2014 con una tasa de

8%; seg}402n(PROMPERU en el informe anual desenvolvimiento del

comercio exterior pesquero, 2014).

Permitiré darle va|or agregado al tubérculo andino, considerando a la

arracacha como una fuente de desarrollo para la region andina tanto

econémico como socia| ya que al ser utilizado en la industria como materia

prima, la demanda de la arracacha va ir creciendo paulatinamente y de esta

manera ser muy relevante como fuente de ingreso para la poblacion de

Cajamarca que actualmente cultiva �030ycosechan en mayor cantidad é

volumen.
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TABLA N�03501

EVOLUCION DE LOS MERCADOS DE CONSERVAS DE ANCHOVETA

"TUPO SARDINA" (US$ FOB)

v .°/
Mercados 2010 2011 2012 2013 2014 1:1;

Alemania 2.597.586 2.437.418 7.495.591 5.026.316 5.421.223 8%

§°�035�030?�035."°a5.606.731 4.130.073 7.777.056 5.271.043 3.605.394 -32%
On'Nn|Cana

Coiombia 3.151.454 3.528.245 4.726.542 3.054.790 2.644.418 -13%

Haiti 1.077.432 1.228.405 2.743.124 2.803.623 1.340754 -52%

Bolivia 1.137.539 1.062.291 1,278,599 1.362.604 1.105.643 -19%

Brasil 279.361 199.545 2.777.838 2.664.693 990.138 -63%
.

Espa}401a 1.706.068 1.076.702 1.246.171 936.897 916.814 -7%

oiros (23) 3.953068 4.397.698 7.964.490 4.997.450 4.130.441 -17%

Total 19.509290 1s.oeo.377 36.009410 26.167417 20,162.02: -22.9%

Fuente: PROMPERU- Departamento de Productos Pesqueros, 2014.
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GRAFICO N° 01

EVOLUCION DE EXPORTACICN DE CONSERVA DE ANCHOVETA

"TIPO SARDINA�035(2010-2014 TM)

40.000 �024 16.000

35.000 *~�024 �030-�024~�024�024--�03014.000

30.000 1 % 12.000
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20300 r"�030�024�030-1 8000 TM

15.000 2 0:1 �030.�024/~�024~�024r'._W§6.000

10.000 ,' ~�024�024 �024�024�024; �024�030�030 4.000

5.000 I + 0 �030�024�024�024«�024 2.000

0 .' _i}401__;.1' (3 �030a J�030 4 _~_.�0300

2010 2011 2012 2013 2014

�030*�030TlVl0-Miles US$

Fuente: PROMPERU- Departamento de Productos Pesqueros, 2014.

GRAFICO N�03402

PRINCIPALES MERCADOS DE CONSERVAS DE ANCHOVETA "TIPO

SARDlNA"- 2014

Otros (24)

25% /V _ _ _ _

Bolivia ., V

Ham, V 336

Fuente: PROMPERU- Depanamento de Productos Pesqueros, 2014.
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CAPiTULO II

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de| estudio

Los esfuerzos de nuestro pais por desarrollar la industria alimentaria, han

sido desplegados por institutos de investigacién, universidades y empresas

privadas, de alli que se conjugaron dichos intereses en corndn creéndose

infraestructuras que les permita realizar investigacién aplicada a la

elaboracién de productos alimenticios, cabe mencionar que industria ha

venido incursionando en los }402ltimosa}401osen la innovacién tecnolégica

utilizando materias primas abundantes y baratas como es el caso de la

anchoveta, Iogrando ya algunos resultados favorables al elaborar

productos diferentes a los convencionales con alto valor agregado

denominado �034PLATOSPREPARADOS�035.(Hermosa Ramirez, L., 1998).

En Ios }402ltimosa}401os,se viene reorientando el uso de la especie anchoveta

. destinéndolo al consumo humano directo, ya que se estén obteniendo

resultados satisfactorios de aceptacién elaborando diferentes

presentaciones de productos en conservas, pastas, embutidos y platos

preparadas; Ia anchoveta, especie considerada como un recurso ictiolégico

de| mayor volumen biolégico existente en nuestro mar peruano, puede

utilizarse para el consumo humano directo y aprovechar sus bondades

nutricionales. (Guevara Pérez, R., 2011).
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Es un producto fabricado a partir de anchoveta peruana (Engraulis ringens),

presentada en corte tipo tubo, sin cabezas ni visceras, en envases de

hojata de �030/4club �034easyopen", tinapé o envases populares oval �030/2lb. y 1Ib.

tall con diferentes Iiquidos de cobertura, seleccionados de acuerdo a las

multiples presentaciones del producto (aceite, salsa o crema de tomate,

ceboila, ahumada, etc.). (lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP),

2007).

En |os paises como Estados Unidos, Alemania, Japén, Canadé, Francia,

Inglaterra, etc. En la actualidad existe una industria alimentaria instalada

que elabora una amplia gama de productos desde |os semi�024e|aborados

hasta los platos preparadas con diferentes sabor y va|or agregado.

(Hermosa Ramirez, L., 1998).

La arracacha es una de las plantas més antiguas de América, actualmente

r en muchos paises es conocida como �034PeruvianCarrot�035.Las raices de la

arracacha constituyen uno de los alimentos nativos més agradables,

destacando su almidén, empleados generalmente como un alimento

altamente digerible de ni}401osy ancianos; ei incremento de| uso y

procesamiento industrial de la arracacha en el Brasii (actualmente existen

alimentos para bebés y sopas instanténeas); contrasta con el declinamiento

de la arracacha en nuestro pais, donde sélo se consume fresca o mediante

aigun tipo de procesamiento artesanal. (Jiménez Favioia, 2005).
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2.2 Bases teéricas

2.2.1 Anchoveta (Engraulis ringens)

La anchoveta es una especie pelégica, de talla peque}401a,que puede

alcanzar hasta los 20 om de longitud total. Su cuerpo es alargado poco

comprimido, cabeza larga, el labio superior se prolonga en un hocico y sus

ojos son muy grandes. Su color varia de azul oscuro a verdoso en la parte

dorsal y es plateada en el vientre. (IMARPE. 2000).

vive en aguas moderadamente fn�030as,con rangos que oscilan entre 16'�031y

23°C en verano y de 14° a 18°C en invierno. La salinidad puede variar entre

34,5 y 35,1 UPS. (IMARPE, 2000).

Historia

AI inicio del a}401o1950, la pesqueria de anchoveta peruana se convirtié en

la mayor productora de harina de pescado, siendo para mediados de 1960

la pesqueria més grandes del mundo. En nuestro pais su extraccién pasaba

de las 150,000 TMB, llegando a la produccién de 14 millones de toneladas

entre 1950- 1972, primero como actividad privada y Iuego como estatal. En

este ciclo la industria de| aceite y harina de la anchoveta (Engraulis ringens)

se consideré como uno de los "mi|agros de la economia peruana�035.(Mac

Leod, Maria & Pezo Lanfranco, S., 2004).
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Durante el inicio de la década de 1970, la combinacién de sobrepesca y

condiciones ambientales desfavorables provocaron que el stock se

redujera a niveles alarmantes. El stock comenzé con una aparente

recuperacién a }401nalesde 1970; el ni}401ode 1982-1983 afecto nuevamente

al stock. Todavia no hay un acuerdo general acerca de la importancia

relativa de los eventos. El ni}401oy de la sobreexplotacién como causas de|

colapso de la pesqueria, sin embargo hay un consenso en que ambos

factores fueron responsables. A partir de 1985, el stock de anchoveta se

recuperé, sin embargo, sigue Iatente el problema de asegurar una politica

de manejo adecuado que asegure Ia sostenibilidad del recurso. (Mac Leod,

Maria & Pezo Lanfranco, S., 2004).

Descripcién taxonémica

La descripcién taxonémica de la anchoveta segun (Kleeberg Hidalgo,

Fernando, 2001; citado por Boré et al, 2001).

Reino :Anima|

Phylum : Chordata

Sub Phylum : Vertebrata

Super Clase : Pisces

Clase : Osteichthyes

Orden : Clupeiformes

Familia : Engraulidae

Género : Engraulis

Especie : Engraulis ringens �034Anchoveta�035

28



Caracteristicas biolégicas

o Reproduccién

La anchoveta tiene sexos separados, alcanza su madurez sexual a los 12

a 13 cm; se reproduce mediante Ia produccién de huevos por parte de las

hembras, que son fertilizados por el macho en el agua y el embrién se

desarrolla fuera de| cuerpo de la hembra, (IMARPE. 2000).

El desove de la anchoveta abarca casi todo el a}401o,con dos periodos de

mayor intensidad, el principal en inviemo (agosto- setiembre) y otro en el

verano (febrero- marzo). (IMARPE, 2000).

o Edad y crecimiento

La anchoveta es una especie de crecimiento répido, su ingreso a la

pesqueria se da a una talla entre 8 a 9 cm de longitud total (5 a 6 meses de

edad), principalmente entre diciembre y abril, siendo |os grupos de edad de

uno y dos a}401oslos que constituyen mayormente las capturas. (IMARPE,

2000)

o Alimentacién

El alimento que ingiere Ia anchoveta (Engraulis ringens J), en la costa del .

Pen�031:esté constituido de aproximadamente un 98% de diatomeas y un 2%

de dino}402ageladosy otros. (Roberto Lam, 1968).
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La anchoveta es planctéfaga por excelencia, es decir que se alimenta

exclusivamente de plancton (fitoplancton y zooplancton). (Roberto Lam,

1968)

Durante eventos El Ni}401o,la anchoveta se alimenta mayormente de

copépodos y eufausidos; disminuyendo el consumo de fitoplancton en su

dieta. (Rojas De Mendiola, Blanca, 1978).

Distribucién Ecolégica

o Distribucién

La distribucién de la anchoveta varia no solamente con las estaciones si no

con la configuracién y ancho de la platafonna continental. La anchoveta

durante la primavera y el verano, presenta una distribucién estrecha dentro

de una franja costera hasta las 20 - 30 millas de la costa; en el oto}401oe

invierno su distribucién se incrementa Iogrando a|canzar |as 100 millas y en

algunas ocasiones, més a||é de las 100 millas de la costa. Su distribucién

esté asociada a temperaturas entre 15 �02421°C, salinidad entre 34,5 y 35,1

ups y a profundidades de 0 y 60 metros. (Sanvatec, 2005; citado por

Mathisen, 1989).

o Hébitat

La anchoveta se encuentra en toda la extensién de la corriente peruana, 0

de Humboldt. También se pueden encontrar desde Punta Aguja (6° Latitud
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Sur) al norte de| Perl], hasta Ia Isla Chiloé (42°31' Latitud Sur) en el centro

de Chile. Para pescarla hay que saber dénde buscarla, ya que com}402nmente

esté a menos de 80 km de la costa, pero ocasionalmente sale hasta |os 160

km de la orilla. En condiciones normales, se encuentra cerca de la

superficie durante la noche y, para escapar de sus depredadores,

desciende hasta los 50 metros de profundidad durante el dia. (Mac Leod,

Maria & Pezo Lanfranco, S., 2004). L

Es decir para que la anchoveta viva y se reproduzca normalmente, debe

tener a su disposicién alimento, aguas con temperatura adecuada y

salinidad moderada a la profundidad normal para ellas. Cuando |as aguas

superficiales se calientan, las anchovetas se profundizan hasta cierto Iimite,

porque con la profundidad la salinidad aumenta y también escasea el

plancton. (Mac Leod, Maria & Pezo Lanfranco, S., 2004).

Volumen comercial

En cuanto al volumen comercial de la anchoveta, esta dado de acuerdo al

volumen de la produccién de enlatado seg}401nsu utilizacién (Véase Ia

TABLA N° 03, en la pégina 32).
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Biomasa

La biomasa promedio estimada para la presente temporada fue de 12,1

millones de toneladas, pero por principio precautorio el Ministerio de la

Produccién calculé Ia cuota usando el Iimite inferior estimado en 10,8

millones de toneladas de biomasa. Tanto la biomasa promedio como el

Iimite inferior se sit}402anpor encima del promedio de las biomasas de los

ultimos 25 a}401os,el cual se sit}401aen los 8 millones de toneladas. (Sociedad

Nacional de Pesqueria (SNP), 2013).

TABLA N° 04

EVOLUCION DE LA BIOMASA DE ANCHOVETA

14000000

12,113,668

12°°°°°° Z2iZIZ;�031..�030iZ.":v'.Z?;�031., , ,

. 1 ° - '

j�030i"1IA�030|IJl1'1  
8000000 �030 �031 0,. 94 L5

= v 1 1' - 1 16000000 _

'3' " V ' I
5 V �030

4000000 B �030A 1 0
. G4 : C�031'

Lg 1�030 4, 053,265

2°°°°°° 1 2, 913,03

1 051 980 La tendencia esta por encima de los 8 millones de toneladas

0 1Tr'v' 

£8�031.3888588338'a8°�0318�0348"'38�030°"�034°8°�034�034�034"
222222222222e2§2§a§88§§§8§§§§

Fuente: Sociedad Nacional de Pesqueria (SNP), 2013.
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Composicién fisica, quimica y nutricional de la anchoveta

Se detalla en anélisis proximal de la carne de anchoveta. la cua| tiene un

mayor va|or proteico, asi como también la composicién fisica de la

anchoveta. (Véase la TABLA N° 05, en la pégina 35 y la TABLA N° 06, en

la pégina 36).

Rendimiento de la anchoveta

Se observa |os valores en porcentajes de la anchoveta bene}401ciada.(Véase

Ia TABLA N�03407, en la pégina 36).

Caracteristicas fisico �024quimico de la anchoveta.

Fisico

/ Anélisis organoléptico: Para determinar el grado de frescura de la

anchoveta se trabajé de acuerdo a! manual de indicadores o criterio de

seguridad alimentaria e higiene para alimentos y piensos origen pesquero

acuicola. (Véase la TABLA N° 08, en la pégina 37). Criterios fisico �024

organo|éptica de los pescados grasos.

/ Talla: La talla minima de captura de la anchovetas (Engraulis ringens)

de 12 cm, tolerando hasta un 10%; segL'm (Viceministerio de pesqueria a

través de R.M. N° 209-2001-PE).

Quimico

/ Histamina: Los productos pesqueros no contendré més de 10mg/100g

(100 ppm) de histamina tomando como base el promedio de las unidades
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de muestras analizadas y ninguna unidad de la muestra deberé contener

més de 20mg/100g (200 ppm) de muestra; seg}401nla norma (NTP 204.054:

2011, Conservas de Productos Pesqueros- Anchoveta o Sardina Peruana

en Conserva).

TABLA N° 05

COMPOSICION QUiM|CA Y NUTRICIONAL DE LA ANCHOVETA

(Engraulis ringens).

Promedio (%)

Anélisis Proximal

0 Enerwa<Kca=/1009-> it

mo 71
c1e:1 Palmitoléico

c1e=oesreén'co
018�035°'e*°°
c18=2LinoIéico TI:
c18=wnoIénico 2%

C2015 Eicosapentaenoico

C20:6 Docosahexaenoico

sodio<me~o°s>
Potasio (mg/100g) 241,4

caIcio<ms~oos>
Maenesio<ms~oos>

<wm>
We W")

Fuente: lnstituto del mar del Pen] (IMARPE) �024lnstituto tecnolégico de produccién (ITP).

Compendio biolégico tecnolégico de las principales especies hidrobiolégicas comerciales

del Pen�031:(marzo de 1996).
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TABLA N° 06

COMPOSICION FiSlCA DE LA ANCHOVETA

Fuente: lnstituto del mar del Pen] (IMARPE) - Compendio biolégico tecnolégico de las

principales especies hidrobiolégicas comerciales del Peru (marzo de 1996).

TABLA N° 07

RENDIMIENTOS DE LA ANCHOVETA

88-88
Eviscerado descamado (HG) 59-68

Filete con piel 40-45

Harina de pescado 21- 25

Filetes mariposa ahumada 28~ 32

Fuente: lnstituto del mar del Peru (IMARPE) - Compendio biolégico tecnolégico de las

�024 principales especies hidrobiolégicas comerciales de| Pen] (marzo de 1996).
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TABLA N° 08

CRITERIOS FiS|CO �024�024ORGANOLEPTICOS DE LOS PESCADOS

GRASOS DE ACUERDO A [A CATEGORiA DE FRESCURA

Anchoveta En raulis ringens . Atun Thunnus sp , Barrilete Katsuwonus pelamis).
g . .

Bonito (Sarda chlliensis), Caballa (Scamber sp), Jurel (Trachurus plcturatus murphy),

Machete Etmidium maculatus , Sardina Sardines sagax).

criterio fisico - organoléptico

�034em3 Gate g oria de frescura

evaluar

NO Admitidos

A (37) (4,3,2.1)

Pigmentacién perdida de

tomasolada. . . . ,
comes Vivos y resplandor y de Apagado, sin Plgmentaclon

. brillo, colores més brillo colores muy apagado,
bnllanles con . .
in.saciO"es_ clara apagado, menor diluidos, piel la piel se

diferencia (�030entre diferencia entre doblado cuando desprende de

super}401ciedorsal y super}401ciedorsal y se curva el pez Ia came

Ventral ventral

, Acuosa Mucosidad

"�034"°°.5"""�030transpairente Ligeramente turbia Lechosa 9'-is .
cutanea amanllenta,

opaoa

Consistencia . . Baslante rigida. Blanda
M F , d _

de la carne Uy "me �034Qa }401rme Un poco manda (}402écldas)

Plaleados Plateados Pardusco y con

Opérculos ligeramente le}401idos:::a:,':: Amarillentos

_ de rojo o marrén 9. 05
amplias

Convexo Convexo y Plano, pupila

abombaao pupila ligeramente borroso Céncavo en el

azul negméca hundido, pupila ,derrames centro pupila

brmame ,Parpado, oscura, cornea sanguineos gris, cornea

wanspargme ligeramente alrededor de| Iechosa

opalescente ojo

Color rojo vivo a Color menos vivo, Engmséndose A _"

Br n U, purpura unifonne mas pélido en los z I a d ma" ,ema�031

a q 'as sin mucosidad hordes. mucosidad eco °.rd nd use�031lmu}401osmad
�030ranspareme muons: a ec oso

opaca

Olor graso un

o|or ae_|as Fres_oo, a algas Ausencia de olor a :c::j::lfr:':;: Agrio

branqulas mannas; a yodo algas, olor neutro 0 mm descompuesto

descompuesta

Fuente: �034Manualde indicadores o criterios de seguridad alimentario e higiene para

alimentos y contenidas de origen pesquero acuicola�034.Rev-2010 �024(ITP).
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2.2.2. Arracacha (Arracacia xanthorrhiza)

La arracacha (Arracacia xanthorrhiza), es una planta andina, de la familia

Apiaceae, pariente de la zanahoria y de| apio, es un alimento poco conocido

considerado por los inves_tigadores como uno de los més prometedores

entre los nueve cultivos andinos de raices y tubérculos conservados y

estudiados por el Centro Intemacional de la Papa (CIP). (Velezmoro Jill 8.

Panizo Diego, 2004).

Sus raices tienen textura y sabor agradables que combinan bien con otros

alimentos. Son féciles de digerir, producen un almidén }401noy de alta calidad,

y tienen alto contenido de calcio, hierro, fésforo, beta carotene y vitamina

B. (Velezmoro Jill & Panizo Diego, 2004).

Clasi}401caciénsistemética

La clasificacién sistemética de la atracacha segun (Alvarez Aquise,

Fortunato, 2008; citado por Mostacero et al, 1985).

Divisién :Angiosperrnas �030

Clase : Dicotiledénea

Sub�024Clase : Archichlampydeae

Orden : Umbeliferas

Familia : Umbeliferaceae

Género : Arracacia

Especie : Arracacia xanthorrhiza Bancroft

V Nombre com}402n : Arracacha. Racacha, Zanahoria Blanca
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Origen

La Arracacia xantorriza, .es originaria de paises como Peru, Bolivia,

Colombia, Ecuador y Venezuela; y fue sin duda una de las primeras

especies domesticadas por el hombre andino. (Centro lnternacional de la

Papa (CIP) & Condesan, 2001).

La arracacha tiene diversos nombre vernaculares. En el Peru, se le conoce

como Raccacha en los departamentos de Arequipa, Puno y Tacna, Virraca

en Cuzco, Apurimac y Arracacha en la zona central y norte. En Ecuador es

conocida con el nombre de Zanahoria Blanca, ya que se asemeja bastante

a una zanahoria; en Venezuela se le llama Apio Verde y en Brasil donde ha

sido lntroducida desde hace algunos a}401osse le denomina Madioquinha

Salsa. (Centro lnternacional de la Papa (CIP) & Condesan, 2001).

Durante la época prehispénica, el consumo de esta raiz fue masivo

habiendo jugado un rol muy importante en la manutencién del estado

nutricional de la sociedad; al respecto, cronista espa}401olcomo Cieza de

Leon, manl}402estaque la arracacha era una raiz alimenticia muy

ampliamente difundida en el Peru durante el siglo XVI. (Fairlie & Morales,

1999; citado por Bukasov, 1930).

En el Peru se han encontrado evidencia arqueolégica en restos de tumbas

incaicas que parecen representar a la racacha; asi mismo, algunos autores

sugieren que dise}401osde los ceramios Nazca atribuidos a la yuca, pueden

ser representaciones de esta raiz andina. Sea cua| fuere su origen se

puede a}401rmarque esta planta es nativa de la América andina y que fue
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cultivada hace bastante tiempo por los nativos de esta region. (Pezantes

Arriola, G., 2003; citado por Leon, 1964).

Distribucién geogré}401ca

La arracacha cultivada tuvo su origen en la region andina de América del

Sur, geogré}401camenteel émbito de recoleccion comprendié las zonas de

Yunga, Quechua y Selva Alta. (Cérdenas Severo, l., 2011; citado por Mujica

et al, 1990).

Los cienti}401cosdel Centro internacional de la Papa (CIP) calculan que unas

30,000 hectéreas se dedican al cultivo de la arracacha en América del Sur

y América Central. (Velezmoro Jill & Panizo Diego, 2004).

Hoy en dia, la arracacha se produce, principalmente, en cuatro paises,

Brasil, Colombia, Ecuador y Venezuela, cuya area de produccién llega

alrededor de las 30,000 Ha. En estos paises, Ia arracacha es un producto

regular en los mercados urbanos y es consumida y conocida por la mayor

parte de la poblacion. (Velezmoro Jill & Panizo Diego, 2004).

El pais donde ma's se la cultivo fue Colombia, sobre todo en Pasto y

Cundimarca (10,000 a 20,000 ha). Asi mismo se}401alaque en el ultimos a}401os

su cultivo se ha extendido al sur de Brasil y se cultiva donde se reporta un

area de cultivo més de 4,000 ha. (Sotomayor Velasquez, M., 2004; citado

por Tapia, 1997).
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Desde su centro andino de origen la planta fue introducida, a }401nalesde| 2

siglo XIX e inicios del siglo XX, con éxito en varios paises de centro

América: panama, Costa Rica, Guatemala; el Caribe: Jamaica, Puerto Rico,

Santo Domingo, Haiti; y en Brasil. Por otra parte |os intentos de aclimatarla

en los paises templados de Europa no han tenido éxito. (Pezantes Arrioia,

G., 2003; citado por Leon, 1964).

En el Peru la arracacha se cultivan en los departamentos de Amazonas,

Ayacucho, Cajamarca, Cuzco, Huénuco, La Libertad, Puno, Cerro de

Pasco, Huancavelica, Arequipa, Moquegua, Tacna. Las zonas de mayor

produccién en el departamento de Cajamarca son las zonas de provincias

de Santa Cruz, Jaén y Chota. (Cardenas Severo, |., 2011; citado por Mujica

et al, 1990).

condiciones agroecolégicas para el cultivo

Suelos y Altitud

Crece en suelos profundos con buena materia organica, fértiles, bien

drenados, con un pH entre 5 y 6 y para |ograr un buen enraizamiento

prefiere Ios dias cortos. (Suqui|anda Valdivieso, M., 2009).

Asociado a su origen andino, en ei Peru, Ia produccién de Arracacha es

comL'm en altitudes entre 1500 a 3,300 metros sobre el nivel del mar con

temperaturas de 15 a 20 °C. (Suqui|anda Valdivieso, M., 2009).
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Clima

J Temperatura

La zanahoria blanca o arracacha requiere de un clima templado, sin

presencia de heladas, por lo cua| se la encuentra en la parte baja de las

zonas agroecolégicas. La temperatura éptima es de 14 a 21°C. Las

temperaturas ma's bajas retardan Ia maduracién de las raices y afectan al

crecimiento del follaje. Temperaturas més altas, parecen disminuir el

tama}401ode las raices. (Suqui|anda Valdivieso, M., 2009).

Epocas de siembra y variedades.

/ Epocas de siembra V

La zanahoria blanca o arracacha es una planta r}402sticaque puede

sembrarse durante todo el a}401o,siendo la época més apropiada entre los

meses de octubre a noviembre con el inicio de las lluvias, por lo que el

agricultor puede maneja}402ade acuerdo con la demanda de| producto

orientado a la obtencién de mejores precios. (Orellana Barrera, D., 2008).

/ Variedades

Las diferentes formas hor}401colasde la zanahoria blanca o arracacha, se

reconocen por el color del follaje y el color externo e interno de la raiz. Hace

mencién de tres variedades. (Orellana Barrera, D., 2008; citado por

Soukup, 1986).
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o Variedad Amarillaz Denominada Xanthorriza. Esta produce raices

amarillas de muy buen sabor y el follaje es verde.

o Variedad Blanca: parecido al nabo a la que se denomina Esculenta.

o Variedad Morada: Esta Liltima se denomina también Blanca, con la

diferencia que al alrededor de la raiz tiene un color violeta.
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TABLA N° 09

COMPOSICION QUIMICA DE LA ARRACACHA

(Arracacia xanthorrhiza)

j

j

j

ug: microgramos

IU: unidad internacional. 1lU equivale a 0.3ug de

Fuente: (Jill Velezmoro, & Diego Panizo, 2004; citado por Dos Santos,

1998.).
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Usos de la Arracacha

Seg}402nVelezmoro Jill & Panizo Diego, (2004), nos indica:

El uso de arracacha en la alimentacién, para consumo directo 0 en

productos procesados, se puede explicar en términos de tres

caracteristicas: contenido de almidén y calidad, color y sabor.

Particularmente, |as propiedades funcionales del almidén de arracacha son

de crucial importancia para la mayoria de los platos y productos

procesados.

La arracacha es recomendable para la alimentacién de ni}401osy ancianos

por su alta digestibilidad, para casos de convalecia y especialmente para

tratar enfermedades relacionadas, a la desnutricién y prob|emas

estomacales.

o Consumo Directo

En cuanto al consumo humano directo, la arracacha se consume cocida,

asada, frita, en puré o bu}401uelos,se utiliza el follaje tierno en la preparacién

de ensaladas crudas o cocidas como el apio; se utiliza en sopas, purés y,

especialmente en estofados locales como el chupe y locro sancocho o

cocido.

En Brasil se han creado recetas a base de la arracacha. Incluso la colonia

italiana Ia utiliza para la preparacion de gnocchi como sustituto de la papa.

En Ecuador y Venezuela son famosos los llamados pasteles y bu}401uelosde
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apio respectivamente. En Costa Rica se utiliza como picadillo para rellenar

|as tortillas de maiz.

o Uso procesado

Comida Instanténeaz En Brasil, Nestle utiliza |as arracachas como un

insumo en las formulas de sopas instanténeas y comidas para bebé, tanto

Iiquidas como secas. Anuaimente procesan cerca de 300 TM de arracacha.

La empresa brasiiera Nutrimental produce harina y hojueias de arracacha.

Chips: Las hojuelas de arracacha son vendidas en los supermercados de

Quito desde hace muchos a}401os.Su textura y consistencia son similares al

de las hojuelas de papa. Su delicado sabor dulce es otro de sus atractivos.

Adema's, absorben menos cantidad de grasa, se puede empaquetar

directamente y reduce |as temperaturas de fritura.

Almidonz Se utiliza en Colombia para la pasteleria desde hace mucho

tiempo, para esponjar |os bizcochuelos. La Compa}401iaRamo ofrece el

producto denominado colaciones, el cual es un tipo de galletas tradicionales

de Colombia.

2.2.3. Principios de| proceso de enlatado de los alimentos

El objetivo primordial de| tratamiento térmico de los alimentos enlatados es

asegurar la destruccién de todos los microorganismos vivos capaces de

deteriorarlos 0 de perjudicar la salud del consumidor, es necesario ademés

ajustar cientificamente Ia intensidad de| tratamiento térmico, para la

conservacién de las cuaiidades organolépticas y nutritivas en cuantos
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extensién sea posible, ya que es un proceso térmico perfectamente

adecuado desde el punto de vista culinario, puede no bastar para la

eliminacién de los organismos productores de alteraciones alimenticias.

(Hersom & Hulland, 1995).

Para |ograr un control adecuado del tratamiento ténnico, hay necesidad de

tener en cuenta ciertos factores. Segun Guevara Pérez, R. (1999), nos

indica lo siguiente:

- La termorresistencia de los microorganismos contaminantes.

o La naturaleza quimica y fisica del alimento de la late.

0 La velocidad de penetracién de| calor, hasta alcanzar el punto de

calentamiento més lento de| producto en el interior del envase que

contiene al alimento.

Seg}402nIa norma NTP 204.054: 2011. Conserva de productos pesqueros.

Anchoveta o sardina peruana en conservas, se indica:

Las conservas son sometidas a tratamiento térmico, trabajo de control de

las variables de temperatura y tiempo, establecidas para conseguir la

Esterilidad comercial; es decir, que los productos no se alteran en

condiciones normales de almacenamiento, ni supongan un peligro para la

saiud.
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La anchoveta en conserva debe ser esterilizada, es decir, se debe aplicar

el tratamiento térmico a temperatura superiores a 100 °C. La esterilizacién

se aplica para alimentos de baja acidez, con pH igual o superior a 4,6, como

el caso de la anchoveta o sardina peruana.

El tratamiento ténnico que se aplique al producto debe seguir los

parémetros descrito. (Véase la TABLA N° 11).

TABLA N° 11

PARAMETROS DE LA ESTERILIZACION PARA EL Clostridium botulinum

térmico recomendado

Clostridium botul/num unto mas ff|O del autoclave

Fuente: (INDECOPI). Conservas de Productos de la pesca en envases de hojalata.

Método de ensayos fisicos y organolépticos. NTP 204.007: 1974.

En el caso de productos pesqueros en conserva, especi}401camenteen

alusién al envasado de pescados, productos de baja acidez (4,5<pH<7,0),

requieren un tratamiento térmico ma's severo, ya que a pH mayores a

4,5 es posible el desarrollo de| microorganismo Clostridium botulinum, que

si consigue reproducirse puede generar una toxina letal. (Acevedo

Santana, P., 2008).

Penetracién de calor.

Seg}402nHersom, (1995), nos Indica: .

La penetracién de calor consiste en determinar el comportamiento de|

calentamiento y enfriamiento de un producto y su envase (cuando
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corresponda) en un sistema especi}401code calentamiento, para establecer

_ un proceso ténnioo seguro y evaluar sus desviaciones.

En |os alimentos sélidos el calor se transmite por conduccién y el proceso

es relativamente lento, puesto que no hay intercambio de sustancia entre

las partes més caliente y fria de la lata. La velocidad a que se transmite el

calor disminuye a medida. Que va siendo menor Ia diferencia entre la

temperatura del autoclave y el centro de| contenido de| envase.

Para medir la penetracién de calor en los alimentos enlatados se usan

termocuplas, que estén formadas por dos alambres de metales diferentes

soldados junto en los extremos.

Las zonas de calentamiento més lento es Ilamada el punto més frio de un

recipiente y esta es la zona més dificil de esterilizar, debido at retraso en el

calentamiento.

La penetracién de| calor desde donde se produce hasta el centro de

envase, se realiza por conduccién, de molécula a molécula, por conveccién

es decir aprovechando el movimiento de los Iiquidos y gases como

generalmente ocurre, por conduccién y conveccién. (Guevara Pérez, R.,

1999)
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La conduccién es lenta en los alimentos y répida en los metales y los

factores que determinan el tiempo necesario para elevar la temperatura del

centro de| producto hasta Ia temperatura de esterilizacién. Segun Guevara

Pérez, R. (1999). nos indica los siguientes:

o El materia! de que esta hecho el envase.

o La penetracién de calor es més lenta en los envases de vidrio que

en los envases metélicos.

o Tama}401oy forma de| recipiente.

o Cuanto mas grande es el recipiente, tanto ma's tiempo se requiere

para que el calor llegue al centro del alimento y alcance Ia

temperatura deseada.

o Temperatura inicial del alimento.

o Temperatura de| autoclave.

o Consistencia del alimento contenido en el envase y la forma y

tama}401ode| envase.

o Rotacién y agitacién de los envases dentro del autoclave.

Caracteristicas de calentamiento de los alimentos enlatados

Durante el calentamiento y enfriamiento |os productos enlatados estén en

continuo movimiento, debido a las corrientes de conveccién, provocadas

por la diferencia de temperaturas entre el producto y el medio de

calentamiento. Debido a la falta de movimiento en los productos que se

calientan por conduccién existe siempre, durante el calentamiento o

enfriamiento, un gradiente de temperaturas del centro geométrico a la
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pared y durante el enfriamiento es descendente de| centro hacia Ia pared.

Por esta razén, el centro geométrico es considerado como el punto de mas

lento calentamiento y enfriamiento. (Nickerson & Sinskey, 1978).

El punto de calentamiento mas lento se encuentra sobre el eje central

aproximadamente de 74 a 1,5 pulgadas por encima de| fondo, dependiendo

si la lata es peque}401ao grande. (Nickerson & Sinskey, 1978).

Entre estos dos extremos se encuentran los productos que exhiben curvas

de calentamiento quebradas, |os mas comunes de estos son los productos

que se calientan durante un tiempo por conveccién, y posterior debido al

almidén o a alg}402notro agente espesante, se calientan por conduccién.

Generalmente, estos productos se enfrian solo por conduccién. Son menos

comunes los productos que se calientan primero por conduccién y Iuego

por conveccién. (Nickerson & Sinskey, 1978).

Los productos que exhiben curvas de calentamiento quebradas, tienen e|

punto de calentamiento mas tardio, bien sea en el centro geométrico del

envase 0 cerca de| extremo inferior de su eje lateral. (Véase el GRAFICO

N° 03, en la pagina 53). (Nickerson & Sinskey, 1978).
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GRAFICO N° 03

CURVAS CARACTERiSTlCAS DE CALENTAMIENTO DE ALIMENTOS

ENLATADOS EN ENVASES C|LiNDR|COS
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Fuente: (Nickerson & Sinskey, 1978).
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2.2.4. Cierre hennético en envases metélicos

El cierre hermético formado por el entrelazamiento de la pesta}401adel cuerpo

y la pesta}401ade la tapa 0 base de la Iata. Se trata de un proceso de formado

de metal que consiste en dos operaciones. (Véase la FIGURA N° 01, en la

pa'gina 55) (Foottit & Lewis, 1995).

Operaciones realizadas en el doble cierre

o Primera operacién:

En la primera operacién, el borde curvo de la tapa es enrollado bajo la

pesta}401ade| cuerpo, para crear una sobre posicién entrelazada. La pesta}401a

doblada de| cuerpo se junta con el compuesto sellador contenido en el

extremo curvado de la tapa, iniciando asi la primera operacién de| cierre.

(Foottit & Lewis, 1995).

o Segunda operacién:

En la segunda operacién, |as cinco capas de metal se juntan

apretadamente. Esta compresién tiende a aplanar |as arrugas de| gancho

de la tapa y causa que el compuesto sellador se deslice alrededor del filo

de| gancho de la tapa para completar la hermeticidad del cierre.

Las arrugas formadas en la primera operacién, desaparecen y la goma se

introduce en todos los huecos entre las super}401ciesmetélicas. (Foottit &

Lewis, 1995).
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FIGURA N° 01

CONTROL, EVALUACION Y CORRECCION DEL DOBLE CIERRE EN

ENVASES METALICOS.
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Fuente: Somme, Oscar & Asociados S.L. Control de cierres. 2008.

Seg}402nIa Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y AcuI'co|as-

Decreto supremo N° 040-2001-PE, se indica:

. Los operadores de plantas de procesamiento de productos tratados

térmicamente en envases herméticamente sellados, deben asegurar que la

naturaleza y condiciones de las técnicas de sellado, que apliquen a los

productos envasados, impidan la entrada de microorganismos y
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mantengan Ia estabilidad biolégica alcanzada después de| tratamiento

térmico.

Los envases vacios, durante las etapas de procesamiento, deben ser

manipulados cuidadosamente, eviténdose golpes y da}401osque

comprometan la hermeticidad de los sellos.

Asegurar |as caracteristicas técnicas del sellado dentro de los esténdares

establecidos.

En cada cabeza selladora debe efectuarse un examen visual de cierres y

registro de por lo menos 5 observaciones continuas a intervalos no mayores

de 30 minutos.

Procedimiento de| doble cierre

La formacién de| doble cierre es el resultado de 2 operaciones separadas

|as cuales tienen un tiempo preciso y relacionado. Durante la primera parte

de formacién del doble cierre, los bordes doblados de los componentes de

la tapa consistiendo de 3 espesores son enlrelazados con la porcién

pesta}401adade| cuerpo de| envase, consistiendo de 2 espesores. La funcién

de la segunda operacién durante este proceso es completar el cierre

rodando estos espesores estrechamente. El compuesto 0 material de

sellado previamente aplicado a los bordes doblados de las tapas formaran

un sello eléstico o empaque para compensar |as variaciones menores e

imperfecciones que aseguran el cierre hermético del envase. (Guevara

Pérez, R., 1999).
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Defectos en el sellado

En la inspeccion de cierres se diferencian defectos intemos apreciables

visualmente, que es importante conocerlos previamente para poder

identi}401carlos,y defectos extemos que solo se pueden evidenciar mediante

desmontaje del doble cierre. (Véase la TABLA N° 12 y la TABLA N° 13, en

la pégina 58). (National Food Processors Association, 1995).

TABLA N° 12

DEFECTOS INTERNO MAS COMUNES QUE SE PRESENTAN EN EL

SELLADO �031

DEFECTOS ' CAUSAS PROBABLES

gancho cabeza. corto o Mal corte de| rizo de tapa

o Rola de 1era.Operaci6n }402oja

o Desalineacién de rolas de 1era y/o

2da.Operacion.

Gancho de cuerpo corto o Mal recorte de| rizo de cuerpo

o Plato base muy bajo.

o Rolas de 2da.0peracic'>n }402ojas

Fuente: National Food Processors Association. The Food Processors lsntitute.

Evaluacién de los cierres de los envases. Quinta Edicién. 1995.
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TABLA N° 13

DEFECTOS EXTERNO MAS COMUNES QUE SE PRESENTAN EN EL

SELLADO

DEFECTOS CAUSAS PROBABLES

o Rolas de 1era. Y 2da. Operacién

demasiadas altas con re|aci6n al mandril.

. Demasiado espesor de| mandril
E a r d d 11 °

xceso e pro un I a o Desgaste de rolas de 1era. Operacién.

o Demasiado diémetro del mandril.

o Desgaste de rolas de 1era. Operacién

o Rolas de 1era.Operacién }402ojas

EX¢°5° �030*9altufa 9" 9' °i9"° o Rolas de 2da.Operaci6n muy ajustadas.

0 Desgaste de| mandril.

Cierre incompleto o Poca presién de resorte de plato base.

o Exceso de ajuste de rolas.

o Rolas de 1era. Y/o 2da.Operacién muy

apretadas.

Deformacién O arrugamiento o Labio inferior de las rolas de 1era. y 2da.

en el cuerpo Operacién esté tocando el cuerpo del

envase.

. . . o Desgaste de rolas de 1era.Operacién.
Formaclon de lablos .,

o Una rola de 1era.OperacIon suelta.

o Inadecuada operacién de rolas de 1era.

Operacién (desalineadas)

Formacién de picos o Una de las rolas de 1era.Operacic�031>nmés

ancha.

Fractura generalmente en la o Excesiva soldadura en la unién.

costura del envase o Mal recorte de| envase en ese punto.

Fuente: National Food Processors Association. The Food Processors Isntitute. Evaluacién

de los cierres de los envases. Quinta Edicién. 1995.
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Caracteristicas y factores de integridad del doble cierre

Segun el lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP). Manual de

indicadores o criterios de seguridad alimentario e higiene para alimentos y

contenidos de origen pesquero acuicola, 2010. (Véase Ia TABLA N° 14, en

la pa'gina 61), nos indica |os siguientes:

- Factores de integridad.

a) Compacidad (C); mide el grado de apriete de un cierre ,y se calcula

por la siguiente formula:

%C= 2ET+3EC x100

E

b) Penetracién de| gancho de| cuerpo (PG); llamado también porcentaje

de engarzamiento de| gancho de| cuerpo, es la distancia ocupada por el

gancho del cuerpo expresado como radio de| gancho de la tapa ,y se

calcula por la siguiente formula:

%PG= GC-1.1 EC x100

LC -1.1 (2 ET+EC)

c) Traslape (T); es la superposicién de los ganchos de la tapa y cuerpo, y

se calcula por la siguiente formula:

% T = GC+GT+1.1ET�024LC x100

LC -1.1 (2 ET+EC)
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d) Planchado de gancho (Arrugas); esta dado en unidades de porcentaje.

(Véase la FIGURA N�03402)

FIGURA N° 02

EVALUACION DEL GRADO DE ARRUGAMIENTO (%)
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Dénde:

' E = Espesor delcierre

EC = Espesor delcuerpo

ET = Espesordelatapa

GC = Gancho de| cuerpo

GT = Gancho delatapa

LC = Longitud delcierre
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TABLA N° 14

REQUERIMIENTO TECNICO MiN|MO EN ENVASES DE HOJALATA

CARACTERiSTlCAS I
. RE UERIMIENTOS MINIMOS

Ganchos de cuerpo y latas Uniforme en su perimetro.

. . . No presenta se}401alesde Iaminacion o

Borde Inferior de| aire
cortes.

No presenta se}401alesde fractura.

Unifonne a lo largo de| perimetro.

Compuesto sellante o goma Cubre todos los huecos, arrugas o

espacios Iibres

Superior de 75% en envases cilindricos

Porcentaje del gancho y sobre el 60% en envases de forma

irregulares.

Planchado minimo 75% (arruga ma'xima

25%) en envases cilindricos y superior a

Planchado de gancho 60% (arruga méxima 40% en envases

de forma irregulares.

Superior de 45% en envases cilindricos

Porcentaje de traslape y sobre 40% en envases de forma

irregulares.

Minimo 1 mm en envases cilindricos y

Largo de traslape 0.8 mm en envases de forma

irregulares.

Gancho de cuerpo Penetracién minima 70%.

Fuente: lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP). �034Manualde indicadores o criterios

de seguridad alimentario e higiene para alimentos y contenidos de origen pesquero

acuI'coIa�035.Rev�0242010.
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2.2.5 Aspectos microbiolégicos de las conservas

En los alimentos con valores de pH mayores a 4.5, requieren un tratamiento

térmico severo, ya que el Iimite inferior de crecimiento para un importante

microorganismo toxigénico de alimentos como el Clostridium botulinum.

Todos los alimentos capaces de sostener el crecimiento de este organismo

son procesados asumiendo que el organismo esté presente y debe ser

destruido. (Guevara Pérez, R., 1999).

Los microorganismos de la descomposicién que causan problemas en el

enlatado, son 0 proviene del suelo, agua, aire y animales. El polvo Ilevado

a través del aire a las latas y productos puede ser una fuente de

contaminacién. (Guevara Pérez, R., 1999).

Clostridium botulinum

El Clostridium botulinium es una bacteria anaerobia mesé}401laesporégena

que se desarrolla en el suelo, que més preocupa a los productores de

alimentos envasados. El lnstituto Tecnolégico de la Produccién (lTP) -

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA), 2009, nos indica lo

siguiente:

- Su crecimiento produce una toxina capaz de generar un da}401o

neuroparalizante en el ser humano, al punto de producirle la muene.

o Puede ser ubicada y aislada a partir del suelo o agua, précticamente en

cualquier Iugar del mundo.
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- La enferrnedad humana esta�031vinculada principalmente a los tipos I y I! y

a la toxina tipo A.

- La toxina se reproduce en el alimento y es ingerida por el hombre junto

con los alimentos siendo absorbida en el duodeno. Si esto ocurre, se

produce una parélisis }402écidaque puede provocar la muerte por parélisis

respiratoria.

Este microorganismo es capaz de crecer sin oxigeno (anaerobio) y de

formar esporas, habilidad que Ie permite sobrevivir en condiciones més

desfavorables, como una fuente de calor y la presencia de quimicos.

Muestra siete tipos de toxinas diferentes: A, B, C, D, E, F y G, que, a su

vez, es posible dividir en cuatro tipos I a IV. (Véase la TABLA N° 15).

(lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP) - Direccién General de Salud

Ambiental (DIGESA), 2009).

TABLA N° 15

TIPOS DE TOXINAS Y TEMPERATURA DE CRECIMIENTO (°C) DEL

Clostridium botulinum

XEII

IE
WIT
Fuente: lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP) - Direccién General de Salud

Ambiental (DIGESA), 2009.
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Los factores se}401alados,deben ser controlados tanto en el caso de

alimentos écidos como en el de aquéllos _de baja acidez, para cump|ir con

los requerimientos de FDA. (Véase la TABLA N�035�03016).

TABLA N° 16

CONDICIONES RELACIONADAS CON EL CRECIMIENTO DEL

Clostridium botulinum

condiciones favorables para . _
, Condiciones que mhiben el

FACTOR Ia reproduccion y produccién

desarrollo

de esporas

o 27 a 38 °c (mesé}401las). ° E5 "°°°5a�035°a""°�030""

o Algunos tipos crecen �030emperaturasmayores a

0 121°C.
entre los 14 y 20 C

Tam emu�035(psicré}401lasxy otros 3 40 0 La toxina letal generada por el

P ac microorganismo no es

0 Algunos tipos de esporas resistente al calor, por lo cual

0

resisten 10 horas en agua Se destmye a 100 C�030

a 100 °C.

0 Menor de 4.6

0 El crecimiento a este pH 0 a

Mayor de 4,6 un va|or menor no se formaré

la toxina, aun si hay presencia

de esporas.

a) Un va|or de aw de 0.85. da un

3) Mayo, 3 033 alto grado de seguridad.

b) El Vcrecimiento se inhibe en

b) Me"°�031d9 7% de una concentracién de 10% de

°°�035°e"t�031a°i�0305"53""a�030 salinidad que equiva|e a una aw

de 0,93.

Fuente: lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP) - Direccién General de Salud

Ambiental (DIGESA), 2009.
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Segun Ia Norma sanitaria que establece |os criterios microbiolégicos de

calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo

humano. (Resolucién N° 591-2008/MINSA), nos indica:

Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y

empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal,

algunos vegetales, guisados, sopas).

Cuando se presenta desviacién del proceso térmico el producto cumpliré

con Io establecidos. (Véase Ia TABLA N° 17).

TABLA N° 17

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS

ENVASADOS DE BAJA ACIDEZ

PLAN DE MUESTREO

ANALISIS ACEPTACION RECHAZO

I

Prueba de . . , .
estermdad Es'ten| No e_sterIl

comerciai comerclalmente comerclalmente

Fuente: lnstituto Tecnolégico de la Produccién (ITP). Norma sanitaria que establece |os

criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano. Resolucién N�035591-2008/MINSA �02427/06/2008.
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De acuerdo con Métodos Norrnalizados 6 métodos descritos por

Organizaciones con credibilidad internacional tales como la Asociacién

O}401cialde Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de Salud

P}402blica(APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las

temperatures, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del

mencionado método, |os cuales deben especi}401carseen el lnforme de

Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no

presenten ningun defecto visual. Si Iuego de la incubacién el producto

presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se

considerara "No estéril Comercialmente".

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de

unidades defecfuosas para determinar |as causas, se procederé con el

Método de anélisis microbiolégico para determinar las causas

microbiolégicas de| deterioro segun métodos establecidos en el Codex

Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién

de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana de Salud Publica

APHA.
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2.2.6. Destruccién térmica de los microorganismos de| pescado

a. Seleccién del proceso térmico.

Dentro de| émbito de| enlatado. los alimentos se pueden agrupar en tres

clases seg}402nel pH. (HALL, George., 2001).

o Acidez elevada (pH inferior a 4.6). Los escabeches de pescado que

contienen a�031cidoacético, citrico o léctico no permiten el crecimiento de

microorganismos esporulados patégenos para el hombre. (HALL, George.,

2001).

El microorganismo capaz de crecer en tales condiciones de acidez se

destruye por tratamiento térmico relativamente suaves como por ejemplo

hasta 90 °C en el punto mas frio, seguido de un enfriamiento inmediato, o

incluso por las temperaturas utilizadas en el llenado de| pescado y adiccién

de| liquido de gobierno en caliente y sellado }401nal.(HALL, George., 2001)

o Acidez media (pH 4.6 a 5.3). Muchos productos enlatados de

pescados con salsa de tomate entrarian dentro de esta categoria y, en

consecuencia, requieren de un proceso de esterilizacién completo (basado,

a menudo, en la destruccién de las esporas de Clostridium botilinium)

dise}401adopara esta categoria de pH que proporcione un almacenamiento

seguro. (HALL, George., 2001).
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o Acidez baja (pH superior a 5.3). La mayoria de los productos de

pescado enlatados, diferentes a los mencionados previamente, tienen un

pH muy préximo a la neutralidad y requieren un tratamiento térmico de

esterilizacién completa, al igual que el grupo de acidez media. Es més,

puede ser necesario tener en cuenta la posibilidad de que algunos

tennéfilos que producen esporas muy termorresistentes sean capaces de

sobrevivir a estos procesos. Por ejemplo, se ha encontrado que el�031BaciIIus

stearothermophilus terméfilo es el causante del deterioro sin hinchamiento

de productos enlatados. (HALL, George, 2001).

b. Resistencia térmica de los microorganismos.

Esporas bacterianas

El microorganismo fonnador de esporas bacterianas més importante con

respecto al tratamiento térmico es Clostridium botulinum ya que produce

una potente neurotoxina. El microorganismo aparece con siete serotipos

diferentes A-G que se dividen en cepas proteoliticas yno proteolfticas. Las

esporas més resistentes al calor son las producidas por el tipo A y por los

cepas proteoliticas B. (Rees & Bettison, 1994).

Las cepas proteoliticas de Clostridium botulinum producen tipicamente gas

y olor a putrefaccién durante su multiplicacién en el alimento mientras que

las cepas no proteoliticas suelen provocar escasos cambios organolépticas

en el producto. (Rees & Bettison, 1994).
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Las esporas de microorganismos terméfilos con una temperatura éptima de

crecimiento préxima a los 55 °C suelen ser mucho més resistente al calor

h}402medoque los mesé}401los.El tenné}401lomés resistente es Clostridium

thermosaccharolyticum que provoca abombamiento de las latas y la

produccién de| écido butirico. (Rees & Bettison, 1994).

En estudios de termorrestencia bacteriana, ha sido necesario de}401nirla

muerte de un microorganismo como '�030laincapacidad para reproducirse en

sus condiciones ambientales éptimas. (Rees & Bettison, 1994).

Las formas vegetativas de bacterias, Ievaduras y hongos se destruyen casi

instanténeamente a 100 °C y normalmente no constituye ningun problema

en el tratamiento térmico de las conservas, pero |as esporas de ciertas

bacterias son extraordinariamente resistentes al calor y para su '

destruccién, se necesita exponerlas, durante periodos prolongados de

tiempo, a altas temperaturas. (Rees & Bettison, 1994).

c. Sobrevivencia y muerte de microorganismo sometidos al

tratamiento térmico.

La muerte de microorganismo por calor es directamente proporcional al

nL'1mero de microorganismos presentes en el alimento asi como también al

tiempo y temperatura de calentamiento. El carécter logaritmico de la

destruccién del microorganismo por calor, indica que no se llega a la muerte

absoluta de las células sino mas bien a niveles de reduccién y que lo mas >

adecuado es la expresién en términos de probabilidad de supervivencia.

(Rees & Bettison, 1994).
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Durante el tratamiento térmico, ias células y esporas pierden en forma

sucesiva Ia capacidad de utilizar nutrientes o encontrar en ei medio ias

fuentes energéticas requeridas para sus procesos metabéiicos. (Rees &

Bettison, 1994).

d. Valoracién de| tratamiento térmico.

Existen varios articulos detallados que estudian ei tratamiento matematico

de los datos de supervivencia y su relacién con los célculos de| tratamiento

térmico. Segtin Rees & Bettison, (1994), nos indica.

La destruccién de los microorganismos por tratamiento térmico, sigue una

regla la misma que menciona a continuacién

o Tiempo de reduccién decimal o Valor D

Es ei tiempo necesario, expresado en minutos para reducir Ia pobiacién de

una bacteria a la décima parte de su nclmero inicial.

Los valores D se emplean para describir ei rango de inhibicién

bacteriana. Cada bacteria tiene un valor D caracteristico que se

emplea para determinar cuanto calor se necesita para eliminar ese

microorganismo de un alimento.

El va|or D se determina de la curva de supervivencia al calcular el

tiempo en minutos para que la iinea recta atraviese un ciclo Iogaritmico.
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Mateméticamente, el va|or D es la inversa negativa de la pendiente de

la curva de supervivencia.

t
D = �024:�024:�024�024�024-:-�024

log No �024lag Nn

Donde:

t = Tiempo neto de calentamiento

N0 = N}402meroinicial de cé|u|as por unidad

Nn = N}402merode células supervivientes Iuego de| tiempo de

calentamiento.

0 El Valor 2

El va|or Z especi}401cael n}402merode grados de temperatura necesarios

para cambiar el va|or D en una orden de magnitud, o 1 ciclo log.

El va|or 2 se determina de la curva del tiempo de destruccién térmica

(TDT) al calcular el numero de grados que Ie lleva a la Iinea recta

atravesar un ciclo log. Es usado en los métodos de calculo de proceso

para considerar Ia resistencia relativa de un microorganismo a

diferentes temperaturas. Organismos con un valor z alto expresaran

gran resistencia térmica a mayores temperatures.
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Una expresién matematica para este valor puede escribirse como sigue:

' T �024T1
Z =T

log D1 �024log D

Si se representa gra}401camentevalores logaritmicos de D1 (va|or D a otra

temperatura Tde tratamiento), se obtiene una Iinea recta, denominada

curva de destruccién térmica. El valor Z es la inversa negativa de la

pendiente de dicha curva. También se conoce como el cambio

necesario en la temperatura para que el valor D1 aumente o disminuya

diez veces. Ambos parémetros, Dr y 2 son necesarios para de}401nirIa

termorresistencia de los microorganismos.

GRAFICO N° 04

CURVA DE DESTRUCCION DE LOS MICROORGANISMOS

�030°°°jjjjjjj

§jj 

26 "�031°Zjjjgijj

�030g Zl111§1
3 �034jjfioj

IIIIIII2
D

2 .., ------�024
118 120 122 124 126 128 130 132

Temperatura (°C)

Fuente: Singh, R.P. and Heldman, D.R. lntroduccién a la lngenieria de

los Alimentos, 1998.
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. o Valor F

Este parémetro es una medida de la Ietalidad de un proceso de

esterilizacién con respecto a un microorganismo determinado. Este va|or

esté relacionado con el va|or Z, que se de}401necomo el incremento de

temperatura necesario para reducir el valor D en un 90%. Para una

temperatura de referencia de 121°C y un va|or Z de 10°C, el valor F se

de}401necomo Fo, unidad de referencia de Ietalidad y puede ser determinado

de acuerdo a la siguiente ecuacién:

T I (77-71) I (Ti-7})

Fa: jL*dz= [10 2 *dz=Z10 2 *dt
[=0 t=0 0

Asi, para el Clostridium botulinum, el va|or Fo es el numero de minutos

requeridos para destruir un numero especi}401code microorganismos cuyo

valor 2 es de 10°C a una temperatura de 121°C. Con esto, el va|or Fo

minimo es 12D, que equivale a 2.52 minutes.
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2.2.7. Descripcién de defectos en las conservas

Segun la NTP 204.054:2011, Conserva de productos pesqueros.

Anchoveta o sardina peruana en conserva, se indica Io siguiente:

Descomposicién

Una unidad seré considerada descompuesta cuando se encuentre

cualquiera de las siguientes condiciones:

Rancio

o Olor caracteristico y persistente de aceite oxidado

o Sabor caracteristico de aceite oxidado, que deja un sabor

desagradable.

Olor o sabor

o Olores o sabores objetables, persistente no caracteristicos, como a

quemado, agrio, metélico, picante u otros, diferentes a rancio 0

descompuesto.

o Olor y sabor objetable, no caracteristico, persistente, y de}401nidocomo

p}402trido,amoniaco, sulfuro de hidrogeno u otros.

Textura

o Cuando hay pérdida de la estructura muscular o la textura del musculo

es muy blanda o pastosa.
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Decoloracién

o Coloracién no caracteristica de la especie y del liquido de cobertura,

que sean signos de descomposicién.

Materias extra}401as.

Un lote seré considerado defectuoso cuando una unidad de muestra

presente cualquiera de las condiciones siguientes:

Material extra}401ocritico

o Presencia de cualquier material que no derive del pescado o liquido

de cobertura y que represente un peligro para la sa|ud de| consumidor como

vidrios, metales u otros.

0 Olor y sabor identi}401cabley persistente, que no derive de| pescado o

liquido de cobertura y que represente un peligro para la sa|ud de|

consumidor como solventes, combustibles u otros.

0 �030Presenciade insectos o restos de ellos

Material extra}401o

o Presencia de cualquier material que no derive de| pescado o liquido

de cobertura pero que no significan un peligro para la sa|ud del consumidor

como arena, partes de crustéceos u otros.
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Otros defectos.

Una unidad seré considerada defectuosa cuando se presente |as

condiciones siguientes:

o Ennegrecimiento por sulfuro. Manchas que afectan a més del 5% del

pescado. en la unidad de muestra.

o Columna vertebral dura y resistente a la presién

Defectos de Manufactura

Una unidad seré considerada defectuosa cuando se presente cualquiera

de las siguientes condiciones:

o Descabezado inadecuado. Restos de cabezas y branquias en més del

10% del nL'Jmero de piezas en la unidad de muestra.

o Presencia de aletas desprendidas

o Desprendimiento o rotura de la piel. Acumulacién de depésitos notables

de piel y escamas en forma de �034|odo" �030

o Cortes de cabeza no uniforrnes.

o Unidades de tama}401ono uniforme

o Apariencia de| producto opaca y sin el brillo iridiscente. Color no

caracteristico.

o Excesivo contenido de sal.

o Roturas visibles en la parte ventral.

o Liquido de cobertura con sedimentos (turbio), excesiva cantidad de

agua en la fase aceite. Salsas sin sus caracteristicas propias.
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2.2.8. Formas de alteraciones de las conservas de pescado

En los productos enlatados se dice que una conserva alimentaria esta

alterada y deteriorada, cuando por cualquier motivo ha sufrido una

alteracién que pueden deberse a causas microbianas, fisicas y quimicas.

(Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado por Farro, 2007).

Alteraciones microbianas

/ Alteraciones producidas por bacterias termé}401las

La mayoria de los casos de alteraciones de alimentos enlatados tratados

por el calor, son debidos a bacterias termé}401lassu esporas son més

termorresistentes. Seg}402n(Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado por

Frazier et al., 1993), nos indica |os principaies tipos de alteraciones por

bacterias termé}401lasson:

o Agriado plano: Deriva del hecho de que las tapas de los envases que

contiene el alimento permanecen planas durante el agriado, es decir, Ia

produccién de écido, por accién de bacterias de| genero Bacillius, no esté

acompa}401adopor produccién de gas.

Este tipo de alteraciones no se puede detectar a simple vista, ya que los

enlatados conservan su aspecto externo normal, sino que para ello se debe

realizar cultivos a partir de| contenido de| envase.

La causa inmediata suele ser que las Iatas han sido mal esterilizadas o

estén agrietadas.
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o Alteraciones por bacterias termé}401lasanaerobias

En este tipo de alteraciones |as bacterias producen écido cuando crecen

en los alimentos. El gas, mezcla de diéxido de carbono e hidrogeno,

abomba el envase si se mantiene el tiempo suficiente a temperatura

elevada, pudiendo }401nalmentereventarlo. El alimento alterado suele tener

un olor agrio.

o Alteraciones o putrefaccién por sulfuroso

Este tipo de alteraciones, se encuentra, y en tal caso no con mucha

frecuencia, en alimentos de baja acidez. Las bacterias presentan una

termorresistentencia bastante menor que la que tiene |as esporas de las

bacterias termé}401lasanaerobias de| agriado plano; por lo tanto, el hecho de

que se encuentra en alimentos enlatados es indicio de que han sido

sometidos a un tratamiento térmico insu}401ciente.

/ Alteraciones producidas por microorganismo mes6}401|os

La mayoria de los casos de alteraciones por microorganismo mesé}401los,son

como consecuencia de un tratamiento térmico insu}401ciente.Los principales

tipos de alteraciones son producidos por bacterias pertenecientes a los

géneros Bacillus y Clostridium. (Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado por

Frazier et al., 1993).
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o Alteraciones por especies meséfilas del género Clostridium

Ese tipo de bacterias anaerobias, producen alteraciones de tipo

putrefactivo, ocasionado la produccién de gases con olor putrido y que

provocan el hinchamiento de la Iata. (Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado

por Frazier et al., 1993).

o Alteraciones por especies meséfilos del género Bacillius '

Se producen por microorganismos que son capaces de resistir |os

tratamientos térrnicos, en este caso |as esporas que sobreviven no

necesariamente alteran Ios alimentos, ya que las condiciones existentes en

el interior de la Iata pueden no ser apropiados para que la espora germine

y se desarrolle. Este tipo de alteraciones se encuentran en enlatados que

no presentan un buen vacio. (Olivares Alvarez, Gisella, 2012).

Alteraciones quimicas

/ Abombamiento por hidrogeno

Esto se origina como consecuencia de la formacién de gas por la accién

de| contenido de la Iata sobre el recipiente. El gas que se produce es,

generalmente, hidrégeno; en otros casos puede ser diéxido de carbono.

(Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado por Desrosier, 1997).

Favorecen el abombamiento por hidrogeno: la elevada acidez de los

alimentos, |as elevadas temperatures de almacenamiento, defectos de|

esta}401oy barnizado de| interior de la Iata, vacié insu}401cientey presencia de

compuestos de azufre y fosforo. Ademés otras alteraciones, debido a la
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alteracién entre el soporte metélico de la Iata y el alimento contenido en la

misma incluyen: Ia modi}401cacionesde| color de la super}401cieinterna de la

Iata, modi}401cacionesdel color del alimento, aparicién de sabores anormales

en el alimento, turbiedad de los Iiquidos, corrosién de| metal y la pérdida

del valor nutritivo de| alimento. (Olivares Alvarez, Gisella, 2012; citado por

Frazier et al., 1993).

Alteracién fisica

Se re}401erea defectos que ocasionan da}401osfisicos al envase 0 dan una mala

apariencia al producto. Las causas pueden ser: fallos técnicos durante el

esterilizado, insu}401cienteeliminacién de aire, llenado excesivo, fallas en el

cierre y contaminacién. (Foottit & Lewis, 1995). .

J Evacuacién incompleta

Los Iatas que no han tenido una evacuacién completa pueden sufrir

graves tensiones durante el esterilizado debido a la presién interna

K ocasionada por la expansién de los gases. (Guevara Pérez, R., 1999; citado

por Hersom et al., 1995).

/ Llenado excesivo

Las Iatas llenadas excesivamente pueden deformarse durante su

tratamiento en el autoclave por la expansién de su contenido. (Guevara .

Pérez, R., 1999; citado por Hersom et al., 1995).
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2.3 Definicién de términos bésicos

Anélisis organoléptico: Es una valoracién cualitativa que se realiza sobre

una muestra (principalmente de alimento o bebida) basada exclusivamente

en la valoracién de los sentidos (vista, gusto, olfato, etc.).

Aceptabilidad: Estado de un producto recibido favorablemente por un

individuo o poblacién en funcién de sus propiedades organolépticas.

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estéril envasado en

recipientes hennéticamente cerrados.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico -

quimicos y organolépticos que debe reunir un alimento para ser

considerado inocuo para el consumo humano.

Calidad: Es el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes

cumple con los requisitos.

Cierre hermético: Condicién que alcanza un envase para proteger el

alimento contenido en él, contra el ingreso de microrganismo durante el

tratamiento térmico y después de él, durante su vida um. .

Descomposiciénz Deterioro del producto, incluido el menoscabo de la

textura, que causa un olor o sabor objetable persistente y bien de}401nido.

Defecto: Condicién observada en un producto que no cumple Ias

disposiciones esenciales sobre calidad, composicién y/o etiquetado de las

correspondientes normas del Codex sobre productos.
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Esterilidad comercial: Es Ia condicién adquirida en una conserva de

pescado por medio de la aplicacién de calor, para obtener un producto Iibre

de microorganismos capaces de reproducirse en el alimento bajo

condiciones normales de almacenamiento y distribucién.

Envase herméticamente sellado: Es un envase que se ha sellado de tal

manera que su contenido esté protegido contra la penetracién de

microorganismos durante y después de| tratamiento térmico al que ha sido

sometido.

Histamina: Amina biogénica producida por la descarboxilacién de|

aminoécido histidina.

ldoneidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos son

aceptables para el consumo humano, de acuerdo con el use a que se

destinan.

lnocuidadc La garantia que el pescado o producto pesquero es aceptable

para el consumo humano y que, de acuerdo con el uso a que se destinan,

no causaré da}401oal consumidor cuando es preparado y/o consumido.

Caracteristica de estar exento de riesgo para la sa|ud humana.

Lote: Una cantidad determinada de un alimento producido en condiciones

esencialmente iguales.

Liquido de gobiemo. Es el ingrediente que se adiciona a la conserva con

el }401nde mejorar el sabor, reducir el espacio Iibre, y mejorar |as condiciones

de transmisién de calor.
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Muestra: Conjunto de unidades representativas de un lote obtenidas

mediante la aplicacién de un plan de muestreo con el fin de realizar pruebas

y anélisis microbiolégicos.

�030 Punto de control critico: Fase en la cadena alimentaria en la que puede

aplicarse un control que es esencial para prevenir o eliminar un peligro para

la inocuidad o reducirlo a un nivel aceptable.

Pescado fresco: Pescado o productos pesqueros que no han recibido

ningun tratamiento de conservacién fuera del enfriamiento.

Pescado limpio: Parle que queda de| pescado tras la eliminacién de la

cabeza y las visceras.

Proceso térmico: Tratamiento en el que se aplica calor para conseguir la

�030 esterilidad comercial. Se cuantifica en funcién de| tiempo y la temperatura.

Sal: Producto crislalino que contiene principalmente cloruro de sodio. Se

obtiene del mar, de los depésitos subterréneos de sal gema 0 de salmuera

desecada al vacio y re}401nada.

salmuera: Solucién de sal en agua.

Tratamiento térmico: Es Ia aplicacién de calor a un producto envasado

herméticamente cerrado a condiciones de temperatura, presién y tiempo

cientificamente determinados para asegurar la calidad y esterilidad

comercial.

Vacio. Es Ia diferencia entre la presién atmosférica y la presién interna de|

envase referido a condiciones normales, cuando es mayor la primera.
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CAPiTULO III

VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Variables de la investigacién

3.1.1 Variables Independientes

/ Formulacién de| estofado.

J Temperatura, tiempo y presién para la coccién.

v�031Temperatura, tiempo y presién para el esterilizado

3.1.2 Variables Dependientes

~/ Calidad.

/ Aceptabilidad.

�0303.2.Operaciona}401zaciénde variables

Causa:

o Formulacién de| estofado

o Temperatura de coccién

- Tiempo de coccién

o Presién de coccién

- Temperatura de esterilizado

o Tiempo de esterilizado

o Presién de esterilizado
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Efecto:

o Calidad

- Aceptabilidad

TABLA N�03519

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE TIPO ESCALA INDICADOR

V. lndependiente - - P?rc?ntaje de �031|::::£<)1r<r)1°a/fez6.4%

Fomubcién de| Cuantltatlvo Llquldc: G. en Agua: 60%

estofado 9 �030

V. lndependiente 1o1.,C

Cuantitativo Grados Celsius 103.0

Temperatura de coccién

V. lndependiente .

Tiem 0 de coccién

V. lndependiente

Cuantitativo lb/pulg.2 2 lb/pulg.?

Presién de coccién

V. lndependiente

Cuantitativo Grados Celsius 115°C
Temperatura de 116°C

esterilizado

V. lndependiente .

Cuantitativo :::::°s

Tiempo de esterilizado °5

V. lndependiente

Cuantitativo Iblpulg}401 10.5 |blpu|g.?

Presién de esterilizado

V�030Dependiente . . Tabla de calidad Mala �024�024muy
Cualltatlvo C r r S A B

Calidad ( ° 9° ' 9 �034"3

V. Dependiente

Acemabmdad Cuantitativo Tabla hedénica 1 �0249

Fuente: Elaboracién propia.
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3.3 Hipétesis General

Con la forrnulacién del estofado a base de: 6.4% Pasta de tomate, 0.5%

comino, 1% ajos, 0.5% pimienta, 1% achiote, 12% cebolla, 10% aceite,

1,8% sal, 1% culantro, 3% maizena, 0.8% ajino moto, 1% vinagre, 1%

azucar y 60% agua; y una temperatura de 103°C, tiempo 20 minutos y una

presién 2 lb/pulgz de coccién; adema's, con una temperatura 116°C, presién

10,5 lb/pulgz y un tiempo de 61 minutos de esterilizado; obtendremos

conservas en estofado de �034Anchoveta�035Engraulis ringens con agregado de

Arracacha" Arracacia xanthorrhiza; de calidad y aceptabilidad.
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CAPITULO IV

METODOLOGiA

4.1 Tipo de investigacién

El presente trabajo de investigacién por su naturaleza es de tipo

experimental porque se basa en la observacién de fenémenos provocados

o manipulados; que se regiré bajo un modelo; |as variables independientes:

Formulacién de| estofado, temperatura de coccién, tiempo de coccién y

presién de coccién, temperatura de esterilizado, tiempo de esterilizado y

presién de esterilizado; |as manipularemos para obtener resultados

adecuados para las variable dependientes: Calidad y Aceptabilidad.

4.2 Dise}401ode la investigacién

A1 A2

115°C 116°C

NIVELES

C2

VARIABLES 61.

INDEPENDIENTE

1

B

105 lblpulg?
(115;1o.5;6o) (115;10.5;61) (116;10.5;60) (116;1o.5;61)�024

VARIABLE DEPENDIENTE: Nive| de calidad y aceptabilidad

de la conserva de estofado de anchoveta con agregado de

arracacha.

Fuente: Elaboracién propia.

NOTA: En el dise}401oexperimental |os parémetros para el proceso de

esterilizados fueron: T = 116° C, P = 10.5 lb/pulgz y t = 61 minutos
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A1 A2

NIVELES

101 °C 103°C

VARIABLES

C1

INDEPENDIENTE 20_ (10120) (10320)

VARIABLES DEPENDIENTE:

Nivel de calidad y aceptabilidad de

la conserva de estofado de

anchoveta con agregado de

arracacha.

Fuente: Elaboracién propia.

NOTA: En el dise}401oexperimental |os parémetros para el proceso de

coccién fueron: T = 103° C, t = 20 minutos y P = parémetro controlado

F1 F2 F3 F4

P.T.: 3% P.T.:3.5% P.T.:6.4% P.T.: 8.4%

NIVELES Ac: 8% Ac: 9% Ac: 10% Ac: 12%

Agua: Agua:64.4% Agua: Agua:

65.9% 60% 56%

VARIABLES

A1

INDEPENDIENTE (F1; A1) (F2; A1) (F3;A1) (F4; A1)

115°C �030

A2

(F1; A2) (F2; A2) (F3; A2) (F4; A2)

116°C

VARIABLES DEPENDIENTE: Nive| de calidad y

aceptabilidad de la conserva de estofado de

anchoveta con agregado de arracacha.

Fuente: Elaboracion propia.

NOTA: En el dise}401oexperimental los parémetros para la fonnulacién de|

estofado fueron: (F3; A2)
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4.3 Poblacién y muestra

4.3.1 Poblacién

Se trabajé con anchoveta fresca, presentada en corte tipo tubo sin cabezas

ni visceras, procedente de| Muelle Artesanal del Callao.

El presente trabajo tuvo como poblacién 96 envases de conservas de

anchoveta; Ia cua| fue obtenida para cuatro Pruebas Experimentales. El

numero de envases por prueba fue 24 Iatas obtenidas de �030/2lb tuna.

4.3.2 Muestra

Para el muestreo se tomé conservas de forma aleatoria, habiéndose

tomado 04 muestras para la prueba de anélisis sensorial; con la finalidad

de determinar Ia aceptabilidad de| producto.

Con respecto a la muestra fue tomada en forma aleatoria para el

aseguramiento de la calidad, se tomaron 13 muestras de conservas en

orden:

/ 5 conservas para anélisis microbiolégico.

~/ 4 conservas para anélisis fisico quimico proximal.

/ 4 conservas para ana'|isis sensorial.
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4.4 Técnicas e instfumentos de recoleccién de datos.

4.4.1 Anélisis sensoriales, fisico-quimicos y microbiolégicos de la

conserva de estofado anchoveta con agregado de arracacha.

Los anélisis sensoriales é organolépticos se realizaron en el Laboratorio y

Planta Piloto de la Facultad de lngenieria Pesquera y de Alimentos ubicada

en Chucuito - Callao, de la Universidad Nacional del Callao.

El anélisis fisico quimico y el ana'lisis microbiolégico se realizaron en la

Empresa Certificadora de| Pen�031:S.A (CERPER S.A). (Véase la TABLA N°

25, en la pégina 105 y la TABLA N° 26, en la pégina 107)

o Determinacién de sélidos solubles por método Refractémetro.

La determinacién de sélidos solubles (°Brix) se realizé con un refractémetro

digital (HI 96801) con escala de 0 a 85 (°Brix), Ia calibracién del

�030 refractémetro se realizo colocando unas gotas de agua destilada sobre el

sensor éptico de| refractémetro, en seguida se ajusta�031Ia escala a cero, Iuego

se procedié a Iimpiar y secar el éptico con papel tissue.

Después se colocé unas gotas de Iicuado de liquido de gobiemo sobre el

sensor éptico y se realizé Ia Iectura directa del porcentaje de solido soluble

total en la escala de °Brix. (Véase Ia FIGURA N° 08, en la pa'gina 138)
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4.4.2 Anélisis fisico quimico

Métodos:

/ Proteinas: NTP 201.021.2002 (Revisada el 2015) Carnes y

productos cérnicos. Determinacién de| contenido de proteinas.

/ Humedad: NTP-ISO -1442-2006 Carnes y productos cérnicos.

Determinacién de| contenido de humedad método de referencia.

(valido para productos hidrobiolégicos).

/ Cenizas: NTP 201.022 2002 Carnes y productos cémicos.

Determinacién del contenido de cenizas.

/ Grasas: NTP 201.016.2002 Carnes y productos cémicos.

Determinacién del contenido de grasas.

\/ Carbohidratos: por ca'|cu|o de la diferencia.

4.4.3 Anélisis microbiolégico

Los anélisis microbiolégicos se realizaron en los laboratories de la Empresa

Cenificadora de| Peru S.A (CERPER S.A).

Se realizaron |os siguientes recuentos usando el método de:

/ Esterilidad comercial: NTP 204.022.1986 (Revisada 2010) conserva

de productos de la pesca en envases herméticos. Control de

esterilidad.
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4.4.4. Anélisis sensorial

La evaluacién sensorial se realizé en los ambientes de la Escuela

Profesional de lngenieria Pesquera, perteneciente a la Facultad de

lngenieria Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao.

Se trabajo con un nL�0311merode 10 panelistas semientrenados, los cuales

fueron docentes de la FIPA y alumnos de| décimo ciclo; mediante el cual se

buscé medir el grado de satisfaccién mediante Ia escala hedénica verbal

de 9 puntos. (Véase Ia TABLA N°20), considerando a los atributos

expuestos (presentacién general, color, olor, sabor y textura).

TABLA N° 20

\ ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

CALIFICACION PUNTAJE

Me gusta muchisimo E

Me gusta moderadamente

Me es indiferente _

Me desagrada un poco n

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Fuente: MCKEY, Andrea C. Evaluacién de sensorial de los alimentos, 1984.
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4.5 Procedimientos de recoleccién de datos '

4.5.1 Obtencién y evaluacién de control fisico - organolépticos de

la anchoveta.

Para el presente estudio se recepcioné 17kg de anchoveta entera por cada

Prueba Experimental, procedente del Muelle Artesanal de| Callao, que

fueron trasladados en cajas plésticas sanitarias convenientemente

refrigerados, hacia el Laboratorio y Planta Piloto de la Facultad de

lngenieria Pesquera y de Alimentos ubicada en Chucuito �024Callao. Siendo

el tiempo de transporte, de 20 minutos.

Se realizo�031una evaluacién organoléptica a la materia prima entera para

determinar el grado de frescura que se trabajé de acuerdo al manual de

indicadores o criterio de seguridad alimentaria e higiene para alimentos y

piensos origen pesquero acuicola. (Véase Ia TABLA N° 21, en la pégina

95). Criterios fisico �024organo|épticosde los pescados grasos, utilizando

materia prima de calidad aceptable.
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TABLA N° 21

EVALUACION DE CONTROL FESICO �024ORGANOLEPTICO DE LA ANCHOVETA

Especie: Anchoveta Cali}401caciénzBuena Aceptable Rechazolj

, EVALUACI - N DE PUNTAJES �024

�035�034"55"�03511:11:13 *�031�034°""°'°
jjZK$K�024EZK1�024�024Z

§ZCZ1�0241K�024I�02411�024ji
ZZZZZ�024ZZ1�024I�024�024IZii

jjZZZCIZZ?.C�024KI�0241�024�030i

Criterio fisico �024organoléptico

Cate - oria de frescura

Item a evaluar

N0 Admitidos

A (8.7) B (5.3) ( 4.31.1)

Pigmentacién .

mmasolada�031 re:m|::d?; de A a ado sin Pi mentacién

calores vivos y brill: color:-gs més brI|c?colc;res mg a a ado

brmames con apag'ado menor diluidos piel la pyzelgeg I
irisaciones; clara . .' �031

:3°;*:.::::2:;:. ::�030;�030::::".a';*:° �030*6
super}401ciedorsal vegt �030 y P

ventral fa

Mucosidad

M"°°sidad £§:;)S:�031ente Li eramente turbia Lechosa gris
cuténea p 9 amarillenta,

oaca

Consistencia . . Bastante rigida, Blanda

Plateados Plateados Pardusco y con

- . ' -. derrames .
Operculos ligeramente tenldos San umeos Amanllentos

de rojo o marrén am ios

Convexo, Convexo y Plano, pupila

abombado, pupila ligeramente borroso. Céncavo en el

azul negruzca hundido, pupila derrames centro pupila

brillante, oscura, cornea sanguineos gris, cornea

�034Parpado" ligeramente alrededor del Iechosa

transarente oalescenle o'o

Color rojo vivo a Color menos vivo, Sngrosandose Amarmema

VI Branquias T:l::s'i1g:g"e :oér:::|'::;::s:::d deooiqrdéngose, lmu|(1:osidad

transparente ;nuac::' 5 9° °5°

_0|or graso un

. If .
V" glor dellas Fres_co, _a algas Ausencia de olor a gcggi}401grgrcsig Agno

ranqulas mannas, a yodo algas, olor neutro 0 {ma descompuesto

descompuesta

Fuente: Elaboracién propia.
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4.5.2 Descripcién de las operaciones del proceso

La elaboracién de estofado de anchoveta con agregado de arracacha

estuvo conformado por las siguientes etapas de operaciones unitarias que

se muestra en el flujo grama cualitativo del proceso. (Véase ANEXO 02, en

la pégina 126). El proceso se detalla a continuacién.

a. Recepcién de materia prima: En cuanto al procesamiento de

pescado en conservas en la recepcién de materia prima, solo se

debe utilizar pescado enfriado, de frescura buena y consistente,

sano y apto para el consumo humano. Segun Ia Norma Sanitaria

para las actividades pesqueras y acuicolas aprobadas mediante el

D.S. N° 040-2001-PE. Se recepcioné para la Tercera Prueba

experimental 17 Kg de anchoveta entera.

Fué recepcionada en cajas plésticas sanitarias, adicionando hielo en

escamas a una temperatura de 3,1°C con la finalidad de mantener

Ia frescura y evitar Ia descomposicién por accién bacteriana, donde

se realizé una evaluacién para asegurar que cumpla con los

esténdares de calidad e inocuidad establecidos en la norma vigente.

J b. Lavado 1: La materia prima se lavé con agua frfa a temperatura entre

2 a 4° C para eliminar materias extra}401as,como también para bajar

Ia temperatura de| producto y mantener la calidad de| mismo.
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c. Descabezado y eviscerado: Esta operacién se realizo manualmente,

cuyo procedimiento consistié en el seccionamiento de la cabeza, y

visceras; presentada en corte tipo tubo.

d. Lavado 2: Se realizé con agua potable, con la finalidad de eliminar

residuos de visceras y coagulas de sangre, que queden de|

descabezado y eviscerado.

e. Salmuerado: Tuvo por }401nalidad,darle mayor consistencia y sabor a

la anchoveta tratada. Esta operacién se realizo sumergiendo |as

materias primas descabezadas y evisceradas a una salmuera de

15% por 15 minutos.

f. Envasado: Después del salmuerado se procedio a colocar Ia materia

prima en envases de hojalata de �030/2libra tuna, colocando cola con

cabeza en inclinados a lo largo de| envase. Esta operacio'n se realizo

manualmente.

g. Coccionz Esta etapa se realizo con el objeto de extraer parte del

agua, cocer la carne, reducir la carga microbiana patégena, coagular

proteinas y facilitar su manipuleo, siendo sometidos a la accién de|

vapor a una temperatura de 103°C y un tiempo de 20 minutos.

h. Drenado: Se realizo con la finalidad de eliminar el liquido exudado

durante la coccién.

97



i. Adicién de la arracacha: Se agregé arracacha en forma de rodajas

j. Adicién de liquido de gobiemo: Se a}401adiéel liquido de gobiemo o

medio de cobertura preparado antemano y previamente calentado a

85°C.

k. Exhausting: Se realizé por un tL'1ne| de vapor, a través de| cual corre

una cadena transportadora sin }401n,donde se colocaron |as Iatas. Esta

etapa se realizé a una temperatura de 98 °C durante 3 minutos de

velocidad de paso.

I. Selladoz Las Iatas con las -tapas puestas, fueron selladas

inmediatamente después de salir de| vacio, para Io cua| contamos

con la méquina selladora semiautomética de pedal, que funciona

bésicamente en dos operaciones determinadas por dos tipos de

moletas. La primera operacién Io realiza la primera moleta donde se

produce Ia formacién de| gancho; y, en la segunda operacién Ia

segunda moleta realiza la accién de prensado de| cierre, dando

como resultado un cierre hermético.

m. Lavado de Iatas: Se procedié a lavar |os envases con detergente y

agua, con la finalidad de e|iminar restos de saisa adheridos a las

super}401ciesde los envases.

n. Esterilizado �024Enfriado: Los envases se colocaron en el carro, antes

de ser introducidos en el autoclave o esterilizador. Esta operacién
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tiene por objeto conseguir Ia esterilizacién comercial. Se basa en la

reduccién de la carga microbiana, la muerte térmica de los

microorganismos patégenos, 0 la inactivacién de los

microorganismos terrnoresistentes.

EL proceso de esterilizado se realizé con los siguientes parémetros:

116° C, 61 minutos y 10,5 lb/pulgz.

El enfriamiento se realizé dentro de| esterilizador con agua potable.

Los envases deberén enfriarse lo mas rapidamente posible a una

temperatura interna no mayor de 40°C. El enfriamiento répido

favorece, ya que el Clostridium botulinum no soporta cambios

bruscos de temperatura (Shock Térmico). La temperatura de| centro

de| producto puede elevarse aun después de iniciado el

enfriamiento, prolongando asi el efecto de esterilizacién.

o. Secado de Iatas: Se procedié a secar cada uno de los envases con

una franela limpia.

p. Encajado: Una vez Iimpios y secos |os envases fueron co|ocados en

cajas de cartén con capacidad de 48 envases.

q. Almacenamiento: El almacenamiento consistié en colocar de

manera ordenada y apropiada, |as cajas de conserva en

habitaciones frescas, bien ventiladas y Iimpias, usadas solamente

para este propésito.
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4.5.3 Seleccién de| método de ana'|isis sensorial

o Analisis sensorial

Esta prueba se realizé con la finalidad de detectar el grado de aceptabilidad

de las salsas a utilizar como liquido de gobierno para el producto

desarrollado. Para ello se trabajé con cuatro unidades (04) de conservas

con diferentes formulaciones que se procedié a evaluar la aceptabilidad de

las salsas. Se conté con un panel de degustadores semientrenados,

conformado por 10 panelistas, a quienes se |es dio previamente una breve

explicacién sobre los objetivos que se persiguen.

Para Ia evaluacién se utilizo�031Ia escala hedénica verbal de 9 puntos. (Véase

Ia TABLA N�03520, en la pégina 93).

4.5.4 Evaluacién fisico, quimico proximal y microbiolégica de la

conserva de anchoveta

Para Ia conserva de mayor aceptacién se realizaron ensayos fisico de

sélidos solubles especi}401cadosen el apartado 4.4.1; el ensayo fisico

quimico (proteinas, humedad, grasas, ceniza, carbohidratos) determiné

segun Io especi}401cadoen el apartado 4.4.2, y los ensayos microbiolégicos

se realizaron segun Io detallado en el apartado 4.4.3, cumpliendo con Io

requerido NTP 204.022.1986 (Revisada 2010) conserva de productos de la

pesca en envases hennéticos.
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4.6 Procesamiento estadisticas yanélisis de datos

Los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial aplicando la prueba de

aceptabilidad, fueron evaluados a través de la prueba anélisis de varianza

(ANOVA) y la prueba de Tukey. Con respecto a la prueba anélisis de

varianza (ANOVA) de dos factores se desarrollé con el programa MINITAB

para de}401nirdiferencias en las fonnulaciones evaluadas, con un nivel de

confianza de 95% (a = 0.05).

El ana'|isis de varianza ANOVA nos permitié de}401nirsi existe diferencia

signi}401cativoentre una formulacién a otra que hemos realizados.

El anélisis de Tukey, determiné la conserva de mayor aceptabilidad, a un

nivel de confianza del 95% (u = 0.05).
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CAPITULO V

RESULTADOS

Los resultados de anélisis fisico sensorial de la Tercera prueba

experimental, es el que ha tenido mejor aceptacién teniendo en cuenta.

(Véase la TABLA N�03422).

TABLA N" 22

RESULTADO DE ANALISIS FiS|CO SENSORIAL DE LA P3

DATOS DEL PRODUCTO MUESTRAS

111$

IIIIIIIIEIEH
I-EIIIIIIE-I
iii

EEHEEH
I313

}402E£}402E

}401IIIIIIII-I
ElEIElIEElE_

IEIEIE

HIKE-IE-I-HZ
HIEIHIIEEIEH

ééifjj
IIKII-IE-HI
IE1

Fuente: Elaboracién propia.

Ca: Caracteristico C: Conforme S: satisfactorio B: Bueno N: Normal F: Firme
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o Resultados del anélisis fisico quimico

En |os resultados de| ana'lisis fisico quimico se ha utilizado 04 unidades de

muestra de la Tercera prueba experimental, se ha obtenido |os siguientes

resultados. (Véase Ia TABLA N�03424 y ANEXO N�03414, en la pégina 153)

TABLA N° 249

RESULTADOS DEL ANALISIS FISICO QUIMICO DE LA P3

ENSAYOS RESULTADOS

Proteinas (g/1009) (N x 6.25) 13,94

W09) T
Ceniza Iibre de cloruro (g/100g)

Carbohidratos (g/100g)

Fuente: Inforrne de ensayo CERPER S.A.

GRAFICO N�03405

COMPOSICION FISICO QUiMlCO DE LA TERCERA PRUEBA

Z 4.13%,
5.91% , 0

/ ~ 1_5.,,,, �030- �030�035"° nProteI'nas(g/100g)(Nx6.25)

J�031 , /�031"' nHumedad (g/100g)

J�030 :1 Grasas (gI100g)

" Ceniza libre de cloruro (g/1009)

ucarbohidralos (g/100g)

Fuente: Elaboracién propia.
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o Resultados de| ana'lisis microbiolégicos

Por el método de la NTP 204.022.1986 (Revisada 2010) Conserva de

productos de la pesca en envases hennéticos. Control de esterilidad, se

tomo mediante un muestreo aleatorio simple de (05) unidades de muestra

de la Tercera Prueba experimental de mayor aceptacion, con un peso bruto

promedio de 218 gr, el cual fue derivado al Laboratorio de CERPER S.A.

para los ensayos correspondientes.

Los resultados reportados por el Iaboratorio externo se muestran en la

siguiente tabla. (Véase la TABLA N° 25 y ANEXO N° 14, en la pégina 153)

TABLA N° 25

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Control de

--Incubaclon

- Re5�034"a"°s
30-35 "c/ 52.55 °c/ 48h 72h 4 h 72

14 dias 7 dias 8 h

Fuente: lnforme de ensayo CERPER S.A.
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Resultados de la prueba de aceptabilidad del producto

o Prueba sensorial

Se llevaron a cabo cuatro (04) Pruebas experimentales con un panel

semientrenado, conformado por 10 panelistas, con la finalidad de

determinar la aceptabilidad del producto, de los atributos organolépticos:

presentacién general, color, olor, sabor y textura de| producto final,

haciendo uso de la escala hedénica verbal de 9 puntos.

La Tercera Prueba fue la que obtuvo |os puntajes més altos en relacién a

los atributos organolépticos expuestos (presentacién general, color, olor,

sabor y textura) por lo que deducimos, que fue Ia ma's aceptada. Los

resultados obtenidos se encuentran registrado en la (TABLA N° 26, en la

pégina 107).

Prueba de hipétesis estadistica

Se determiné el numero de respuestas en cuanto Ia presentacién general,

color, olor, sabor y textura de| producto seguidamente se formulé la

hipétesis estadistica. (Véase el TABLA 37, en la pégina 158).

Se procedié el ordenamientd de las diferentes pruebas experimentales,

para realizar el anélisis de varianza (ANOVA). (Véase el TABLA 38, en la

pa'gina 159).

El cuadro de anélisis de varianza (ANOVA) se puede observar que no todas

las pruebas tiene el mismo grado de aceptabilidad, por lo que rechazamos

Ia hipétesis Ho. (Véase el TABLA 39, en la pégina 159).
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Con la prueba de TUKEY determinamos especi}402camenteque la Tercera

prueba ha tenido mayor aceptacién que las demés pruebas. (Véase el

TABLA 40, en ia pa'gina 161).

TABLA N° 26

RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL DE LA P3

INDICACIONES:

Eval}402eIas siguientes muestras e indique Ia intensidad percibida marcando con una (X)

la casilla adecuada de acuerdo a la siguiente escala.

Presentacién

calmcacién General Color Olor Sahor Texture

(W de (N�030do (N' de (N' de (N' de

degustadores) degusladnras) degustadores) degustadores) degusladoms)

Me gusta 2

muchisimo

jjjff
Me usta

moderadamente

Me gush poco

Me as

indiferente

Me desagrada

un poco

Me desagrada

moderadamente

Me desagrada

mucho

Me desagrada

muchisimo

*°�035L�024K�024Kj�024K�024K
Fuente: Elaboracién propia.
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cAPiTuLo VI

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacién de hipétesis con los resultados

Se Ilevé a cabo cuatro (04) Pruebas Experimentales, de las cuales la

Tercera Prueba experimental obtenida, demostré en la evaluacién sensorial

aplicando la prueba de aceptabilidad usando la escala hedénica y que

ademés fue evaluada mediante Ia prueba anélisis de varianza (ANOVA) y

la prueba de Tukey. Con respecto a la prueba de Tukey se determiné que

la Tercera Prueba experimental es la que mayor grado de aceptacién ha

tenido, en comparacién con las dema's pruebas experimentales, con un

nivel de confianza del 95% (u = 0.05).

En la Tercera Prueba experimental, se trabajé los parémetros tecnolégicos

adecuados en el esterilizado los que dieron un va|or Fo = 8.054; a una T=

116 �034C;P=10,5 lb/pulgz y t = 61 minutos.

Los parémetros de coccién fueron T= 103 "C; P=2 lb/pu|g2 yt = 20 minutos .

para Tercera Prueba experimental.
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6.2 Contrastacién de hipétesis con otros estudios similares

- En nuestro trabajo de investigacién el producto conserva de

estofado de anchoveta con agregado de arracacha se obtuvo los

mejores resultados utilizando los parémetros de esterilizacién de.

116 °C y a un tiempo de 61 minutos efectivos, estos resultados

fueron comparados con los resultados de| trabajo de investigacién

de (Sime, John D., 1968); quien mani}401estaque la esterilizacién de

una conserva de pescado debe estar efectuado a una temperatura

entre 110 a 120 °C, dependiendo de| envase y de liquido de

cobertura.

- La Compa}401faAustral Group S.A.A. mani}401estaque sus productos

pesqueros son trabajados cumpliendo con los més altos

esténdares de calidad; en nuestro caso, afirmamos que, hemos

I procedido de la misma forma, en razén a que hemos superada los

controles de calidad con las pruebas de apoyo, tanto

microbiolégicas, como fisico quimico.

- La lng. (Castillo Valladares, Jhoycy Catherine, 2014), indica que la

anchoveta al ser pre cocida en envases �030Aclub pierde 27% de su

peso y comparando con 10 obtenido en nuestro trabajo de

investigacién, durante dicho proceso hemos perdido 25% del peso

en envases de �030/2libra tuna.
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- En nuestro trabajo de investigacién y durante el proceso de

esterilizacién se obtenido un va|or de Fo equivalente a 8,054, valor

que si comparamos con lo que indica Ia norma de Sanidad

Pesquera (Sanipes) que establece un minimo de Fo= 6 minutos

para asegurar la esterilidad comercial.

0 El producto obtenido sometidos a las pruebas de microbiolégicos,

fisico �024quimicos y organolépticos o sensorial, han superada Ios

puntajes minimos requeridos por la norma (Sanitaria que Establece

los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e lnocuidad para

los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. PERU. Reso|ucién

N° 591-2008/MINSA. 27-06-2008).

- El resultado de los exémenes microbiolégicos de la conserva de

estofado de anchoveta con agregado de arracacha. se encuentra

dentro de los parémetros perrnisible tal como se muestra en el

certi}401cadoCERPER S.A. (Véase el ANEXO N° 14, en la pégina 153),

informacién que es concordante con lo que se indica la norma

(Sanitaria que Establece |os Criterios Microbiolégicos de Calidad

Sanitaria e lnocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo

Humano. PERU. Resolucién N° 591-2008/MINSA. 27-06-2008).

(Véase el TABLA N° 17, en la pégina 65)

110



CAPITULO VII

CONCLUSIONES

El desarrollo del trabajo de lnvestigacién experimental de elaboracién de

estofado de "Anchoveta" Engraulis ringens con agregado de "Arracacha�035

Arracacia xanthorrhiza en conservas, nos ha permitido Ilegar a las

siguientes conclusiones.

- Los parametros tecnolégicos adecuados en el tratamiento térmico

para la Tercera Prueba experimental fueron: para el valor Fo = 8.054;

T= 116°C; P=10,5 lb/pulgz y t = 61 minutos.

- Los parametros adecuados para la coccién fueron T= 103°C; P=2

lb/pulgz y t= 20 minutos para la Tercera Prueba experimental.

- El producto mostré Ia siguiente composicién fisico quimico: proteina

�030 13,94%; humedad 74,5 %; grasas 5,91%; ceniza 1,50% y

carbohidratos 4,15%.

o El liquido de gobiemo del producto de la Tercera Formulacién con

los siguientes cantidades porcentajes: Pasta de tomate 6.4%,

comino 0.5%, ajos 1%, pimienta 0.5%, achiote 1%, cebolla 12%,

aceite 10%, sal 1,8%, culantro 1%, maicena 3%, ajino moto �0300.8%,

vlnagre 1%, az}402car1%, agua 60% y agregado de arracacha.

a El rendimiento de la materia prima obtenido a través de las

condiciones de trabajo fue de 48%, lo que equivale a 24 Iatas de �030/2

libra tuna, a partir de 17kg de anchoveta entera.
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o Estadisticamente las conservas en envases de �030/2libra tuna

mostraron signi}401cativaaceptacién por un panel de degustadores

semientrenado con un nivel de seguridad del 95%.

o E! producto final es aceptable desde el punto de vista }401sicoquimico,

microbiolégico y sensorial.

- la prueba estadistica de TUKEY aplicada sobre la degustacién de

las conservas elaborada, determiné especificamente que la Tercera

prueba experimental ha tenido mayor grado aceptacién que las

dema's Pruebas experimentales.
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CAPITULO VIII

RECOMENDACIONES

o Hacer estudios para elaborar productos a base de anchoveta con otros

tipos de salsa y otras materias primas alto andinas, para fomentar el

uso del recurso hacia el consumo humano directo con mayor va|or

agregado.

o Considerando |os altos vol}402menesde captura y el alto va|or nutritivo

de la anchoveta seria conveniente realizar mayores estudios en la

elaboracién de Comidas Preparadas a partir de esta especie. I

- Se debe realizar estudios de factibilidad para analizar si es rentable Ia

�030 elaboracién de platos preparados de anchoveta de tipo estofado, en

cualquier tipo de envase donde se observe una adecuada

presentacién del producto.

- Se recomienda que otros tesistas retomen este tipo de trabajos

puntualizando aspectos puramente tecnolégicos y bioqufmicos que

requieran mejorarse dentro de la carrera como un aporte a la misma.

- Que eI Ministerio de la Produccién vea la pertinencia de emplear estos

datos a fin de promocionar y difundir Ios productos pesqueros en la

poblacién, tomando en cuenta Ia situacién de marginalidad.
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o Se recomienda que la Escuela de lngenieria Pesquera de la

Universidad Nacional del Callao tome en cuenta |os aspectos

evaluados en el producto a base de anchoveta pudiendo servir como

modelo para otros estudios similares con otros productos pesqueros

procesados, tales como congelado, seco salado, embutidos, etc.

o Realizar un estudio referente a la exportacién de estos tipos de

productos al mercado de USA y UE, en funcién a los nuevos tratados

comerciales internacionales.
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ANEXO N° 02

FLUJOGRAMA CUALITATIVO DEL PROCESO

FLUJOGRAMA DE PROCESAMIENTO DE CONSERVA DE ESTOFADO DE

�034ANCHOVETA"Engraulis ringens CON AGREGADO DE �034ARRACACHA"Arracacia

xanthonhiza.

RECEPCION DE RECEPCION RECEPUN DE

ENVASES Y TAPAS DE msumos ANCHOVETA P93

i t J

LAVADO PREPARACION

oz uouuao 1�031

DE �030_5°B'ER"° DESCABEZADO v

EVISCERADO

L

J.

__:_.�024:�024�024-�024�024�024�024>¢

. ¢

ADICIN DE

ARRACACHA

l

ADICIN DE

Liouloo DE

GOBIERNO

£

TAPAS

FCC

J

ESTERILIZADO -

ENFRIADO FCC

J,

¢

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 03

FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DEL PROCESO

FLUJOGRAMA DE PROCESAMIENTO DE CONSERVA DE ESTOFADO DE

�034ANCHOVETA"Engraulis ringens CON AGREGADO DE �034ARRACACHA�035Arracacia

xanthorrhiza.

100 °/. RECEPCI o N DE

(�0307v°°°9') ANCHOVETA

93 % LAVAVLDO 1 2 % 340 r-�024�024:�024+««e.esoa«> 9
7a -/. DESCABEZADO Y 20%

03.260 gr) EVISCERADO �030:'**�0313'4°° 9'

76 % Jr 2 %
uw DO _::_,

<12.92o gr) 34° 9'
,, 1 °/

7�035 ° no r(12,750 gr) 9

2 %

�031�035" war(12,410 gr)

25%

(8.160 gr) �030L

�030�034�030""(8.160 gr) J�031

W60 gr) ARRACACHA
48 %

J»

ADICI N DE

4° °�031�030�030 LIQUIDO DE

(�03445°9') GOBIERNO

45 % ¢

(8.160 gr)

48 % SELEADO

so
48 % J�031

(8.160 gr)

43 % ESTERILIZADO -

W60 9,, ENFRADO

�0308°"' SECADO DE LATAS
(8,160 gr)

l

9,, �024

(8.160 gr)

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 04

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DE LA ALVERJITA VERDE

PARA LA CONSERVA DE ESTOFADO DE ANCHOVETA

FLUJOGRAMA DE PROCESAMIENTO DE ALVERJITA

VERDE '

RECEPCIN DE

ALVERJITA VERDE

¢

J,

J,

J,

1.

J.

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 05

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DEL PIMIENTO PARA LA

CONSERVA DE ESTOFADO DE ANCHOVETA

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DEL PIMIENTO

RECEPCIN DE

PIMIENTO

¢

¢ .

¢

¢

-L

¢

¢

�030
¢

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 06

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DE LA ARRACACHA PARA LA

CONSERVA DE ESTOFADO DE ANCHOVETA

FLUJOGRAMA DE PROCESAMIENTO DE LA ARRACACHA

RECEPCION DE

ARRACACHA

J,

J,

¢

i

4,

iv

¢ .

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 07

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DEL UQUIDO DE GOBIERNO

PARA LA CONSERVA DE ESTOFADO DE ANCHOVETA

FLUJOGRAMA DEL PROCESAMIENTO DEL

LIQUIDO DE GOBIERNO

RECEPCIN DE

INSUMOS

~L

PESAR

INGREDIENTES

J,

J,

Ct)

Fuente: Elaboracién propia.
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' TABLA N° 28

CONTROL DE PESOS DE LA CONSERVAS

Nc PD (gr) - % HUMEDAD L|Q.GOB (gr)
MUESTRA

K
T

IEE

HE
T11

-I

E�024

EEK

II
T

EEK

EEK
11

IE
WWI 15�035�030�034*3 �034"4
WEEK
W

Fuente: Elaboracién propia.

PE: Pesado envasado

PD: Peso escurrido

H: Pérdida de humedad

PN: Peso neto

L.G: Liquido de gobiemo
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ANEXO N° 09: EQUIPOS Y MAQUINAS

FIGURA N° 03

COCINADOR EST/\TlCO

L

$ % M, 4

Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 04

EXHAUSTING

._A 1*�035 I I 1�030

�030Win, �030

V �034�030 5�034 % . S

A ' f' ,

b ,4: :

_ �034 y, '

. ms�030____V_____ _ _

Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N° 05

MAQUINA SELLADORA

1 =§
.7 �031' I

+ �030%
. .. ' ~11, 3,

if -«�024<.�024«:�034�030 1�030> �030 5:, : ""

V r�034<V"�030:�034":�030:::"L\-";'l"?"§>-�031L.::-?�031,:;E�034v�031- . I :

Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 06

AUTOCLAVE HORIZONTAL

 "mira ' * E! %
-�024-'--~- �030 , . ; . - 41

0 V-�030 - I E.�0307*�0304" ..

_:;::;:.=s.=sss.- \3'
~ 4

i/I ' I
it . , _, _ ~.

s- �024: �030�030 /7 ~ '
'*- �034 3 .. 5

\ . �031 E30

Fuente: Elaboracion propia.
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FIGURA N° 07

EQUIPO EVALUADOR DE PENETRACION DE CALOR

�030 �030" 5 7 J

. _J K '4 _,. I

4.9] j: I. ,» If T�030

v �031,i:§: �030 "

.�031 _. if,. ,1 �034Q 7'; �030 E

- . ,_ I, ' - �030�031 �031 "�031*"�035""�035"�034"*"""�031

Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 08

EQUIPO REFRACTCMETRO PARA MEDIR EL GRADO BRIX

zv ..~ L. .

- V�031 V {I�030/. \\

V xi A ~

�030 \_7�034�030~;,�030>_�030

L , - ,. k "" T�030

. 4 ?
2�030 y _ _ �031 �030*2. _} » 4

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 10: PROCESAMIENTO DE LA CONSERVA DE ANCHOVETA

FIGURA N° 09

OPERACUONES DE LAVADO DE LA ANCHOVETA

""- �030TA�031:f...Z:'...
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 10

OPERACIONES DE DESCABEZADO Y EVISCERADO
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Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N�03511

OPERAC!ONES DE SALMUERADO
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N°12

OPERACIONES DE ENVASADO
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FIGURA N° 13

OPERACIONES DE ADICION DE ARRACACHA
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 14

OPERACIONES DE LAVADO DE LATAS
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Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N° 15

OPERACIONES DE ENFRIADO DE LATAS
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 16

DISPOSICION DE LOS SENSORES EN CADA UNO DE LOS ENVASES
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Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 11: EXAMEN FiS|CO- ORGANOLEPTICO DEL PRODUCTO

o ANALISIS FiS|CO - ORGANOLEPTICO

FIGURA N° 17

ASPECTO EXTERNO DEL ENVASE DE HOJALATA
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 18

PESO BRUTO DEL PRODUCTO
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Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N° 19

PRESENTACION DEL PRODUCTO
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 20

REGISTRO DE LA FICHA DE PUNTUACION
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Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N° 12: EVALUACICN DEL CIERRE

FIGURA N° 21

MEDIDA DEL ESPESOR DEL CIERRE
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 22

MEDIDA DE LA ALTURA DEL CIERRE
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Fuente: Elaboracion propia.
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FIGURA N�03523

MEDIDA DEL GANCHO DE LA TAPA
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Fuente: Elaboracién propia.

FIGURA N° 24

MEDIDA DEL GANCHO DEL CUERPO
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Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 13: TEMPERATURAS Y VALOR Fo

TABLA N° 31

DATOS DE TEMPERATURA EN EL AUTOCLAVE, EN EL PUNTO MAS

FRIO Y EL Fo DEL PRODUCTO

�030"""�031nnmnmnmmmmmm
0 32.7 32.9 32.6 32.8 34.2 32.1 34.2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

1 36.12 35 35.32 34.84 35.72 35.76 35.98 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

2 39.54 37.1 38.04 36.88 37.24 39.42 37.76 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

3 42.96 39.2 40.76 38.92 38.76 43.08 39.54 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

4 46.38 41.3 43.48 40.96 40.28 46.76 41.32 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

5 49.8 43.4 46.2 43 41.8 50.4 43.1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

6 54.92 47 49.08 46.66 45.22 54.3 46.14 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

7 60.04 50.6 51.96 50.32 48.64 58.2 49.18 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

8 65.16 54.2 54.84 53.98 52.06 62.1 52.22 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

9 70.28 57.8 57.72 57.64 55.48 66 55.26 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

10 75.4 61.4 60.6 61.3 58.9 69.9 58.3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

11 78.96 64.6 63.24 64.6 62.82 73.66 61.74 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

12 82.52 67.8 65.88 67.9 66.74 77.42 65.18 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

13 86.08 71 68.52 71.2 70.66 81.18 68.62 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

14 89.64 74.2 71.16 74.5 74.58 84.94 72.06 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

15 93.2 77.4 73.8 77.8 78.5 88.7 75.5 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001 0.000

16 96.36 79.8 76.04 80.3 81.38 91.22 78.12 0.000 0.000 0.000 0.000 0.002 0.000

17 99.52 82.2 78.28 82.8 84.26 93.24 80.74 0.000 0.000 0.000 0.000 0.004 0.000

18 102.68 84.6 80.52 85.3 87.14 96.26 83.76 0.001 0.000 0.001 0.001 0.007 0.000

19 105.84 87 82.76 87.8 90.02 98.78 85.98 0.001 0.000 0.001 0.002 0.013 0.001

20 109.3 89.4 85 90.3 92.9 101.3 88.6 0.002 0.001 0.002 0.003 0.023 0.001

21 111.5 91.1 86.64 92.06 94.58 102.5 89.72 0.003 0.001 0.003 0.005 0.037 0.002

22 116 92.8 88.28 93.82 96.26 103.7 90.84 0.004 0.001 0.005 0.009 0.055 0.003

23 116.1 94.5 89.92 95.58 97.94 104.9 91.96 0.006 0.002 0.008 0.013 0.079 0.004

24 116.2 96.2 91.56 97.34 99.62 106.1 93.08 0.009 0.003 0.012 0.021 0.111 0.006

25 116 97.9 93.2 99.1 101.3 107.3 94.2 0.014 0.005 0.018 0.031 0.153 0.008

26 115.9 99.14 94.5 100.36 102.48 108 95.5 0.021 0.007 0.027 0.045 0.202 0.011
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27 115.8 100.38 95.8 101.62 103.66 108.7 96.8 0.029 0.010 0.038 0.063 0.259 0.014

28 115.9 101.62 97.1 102.88 104.84 109.4 98.1 0.040 0.014 0.053 0.086 0.327 0.019

29 116 102.86 98.4 104.14 106.02 110.1 99.4 0.055 0.019 0.073 0.118 0.406 0.026

30 116.1 104.1 99.7 105.4 107.2 110.8 100.7 0.075 0.027 0.100 0.158 0.499 0.035

31 116 104.88 » 100.7 106.22 107.58 111.2 101.6 0.099 0.036 0.133 0.203 0.602 0.046

32 116.2 105.66 101.7 107.04 107.96 111.6 102.62 0.128 0.047 0.172 0.251 0.714 0.061

33 116.1 106.44 102.7 107.86 108.34 112 103.58 0.162 0.062 0.219 0.304 0.837 0.078

34 115.9 107.22 103.7 108.68 108.72 112.4 104.54 0.203 0.080 0.277 0.362 0.972 0.100

35 116 108 104.7 109.5 109.1 112.8 105.5 0.252 0.103 0.346 0.425 1.120 0.128

36 115.9 108.54 105.44 110.04 109.8 113.24 106.28 0.307 0.130 0.424 0.499 1.284 0.161

37 115.8 109.08 106.18 110.58 110.5 113.68 107.06 0.370 0.162 0.513 0.586 1.465 0.200

38 115.7 109.62 106.92 111.12 111.2 114.12 107.84 0.441 0.200 0.613 0.689 1.665 0.247

39 115.6 110.16 107.66 111.66 111.9 114.56 108.62 0.522 0.246 0.727 0.809 1.887 0.304

40 115.8 110.7 108.5 112.2 112.6 115 109.4 0.613 0.301 0.856 0.950 2.132 0.372

41 116 110.72 108.6 112.06 112.98 115.26 109.74 0.705 0.357 0.981 1.104 2.393 0.445

42 116.2 110.74 108.7 111.92 113.36 115.52 110.08 0.797 0.414 1.101 1.273 2.670 0.524

43 116.3 110.76 108.8 111.78 113.74 115.78 110.42 0.889 0.473 1.218 1.456 2.963 0.609

44 116.5 110.78 109.3 111.64 114.12 116.04 111 0.982 0.539 1.332 1.657 3.275 0.707

45 116.4 110.8 109.7 111.5 114.5 116.1 111.3 1.075 0.612 1.441 1.875 3.592 0.812

46 116.2 111.44 110.42 112.12 114.64 116.1 111.5 1.184 0.697 1.568 2.101 3.908 0.921

47 116 112.08 111.18 112.74 114.78 116 111.7 1.309 0.799 1.714 2.335 4.217 1.036

48 115.9 112.72 111.94 113.36 114.92 115.8 111.9 1.454 0.921 1.882 2.576 4.512 1.156

49 115.9 113.36 112.7 113.98 115.06 115.8 112.6 1.622 1.065 2.076 2.825 4.807 1.298

50 115.9 114 112.9 114.6 115.2 115.6 112.8 1.817 1.216 2.300 3.082 5.089 1.446

51 115.9 114.24 113.04 114.82 115.24 115.6 112.9 2.023 1.373 2.535 3.341 5.371 1.597

52 115.9 114.48 113.38 115.04 115.28 115.6 113 2.241 1.542 2.783 3.603 5.653 1.752

53 115.8 114.72 113.72 115.26 115.32 115.6 113.1 2.471 1.725 3.044 3.867 5.934 1.910

54 115.9 114.96 114.06 115.48 115.36 115.7 113.2 2.714 1.922 3.318 4.134 6.223 2.072

55 116 115.2 114.4 115.7 115.4 115.7 113.3 2.972 2.136 3.606 4.403 6.511 2.238

~ 56 116.2 115.32 114.62 115.82 115.42 115.6 113.4 3.236 2.361 3.903 4.673 6.793 2.408

57 116.4 115.44 114.84 115.94 115.44 115.6 113.5 3.507 2.598 4.208 4.945 7.075 2.582

58 116.5 115.6 115.06 116.06 115.46 115.6 113.6 3.789 2.847 4.521 5.218 7.357 2.760

59- 116.4 115.7 115.28 116.18 115.48 115.6 113.6 4.078 3.108 4.843 5.492 7.639 2.938

60 116.3 115.8 115.5 116.2 115.5 115.6 113.7 4.373 3.384 5.167 5.767 7.920 3.120

61 116.1 115.8 115.58 116 115.48 115.5 113.8 4.668 3.664 5.476 6.042 8.196 3.306

62 116 115.9 115.66 116 115.46 115.5 113.9 4.970 3.950 5.785 6.315 8.471 3.496

63 115.9 115.8 115.74 115.8 115.44 115.5 114 5.265 4.241 6.080 6.586 8.747 3.691
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64 116.2 116.04115.82 116 115.42 115.4 114 5.577 4.533 6.339 6.357 9.016 3.336

65 116.1 116 115.9 116 115.4 115.4 114.1 5.336 4.340 6.698 7.126 9.235 4.036

66 116 115.9 115.3 115.9 115.46 115.5 114.2 6.136 5.135 7.000 7.399 9.560 4.290

67 116 115.9 115.9 116 115.52 115.6 114.2 6.490 5.437 7.309 7.675 9.342 4.494

63 116.2 116 115.32 116 115.42 115.4 114.3 6.799 5.733 7.618 7.946 10.111 4.703

69 116.1 116 115.9 116 115.4 115.4 114.3 7.103 6.035 7.927 3.215 10.331 4.912

70 116.3 115.3 115.5 116.1 115.5 115.6 114.3 7.403 6.311 3.243 3.490 10.662 5.121

71 116.1 115.3 115.53 -116 115.43 115.5 114.4 7.693 6.591 3.552 3.764 10.933 5.335

72 116.2 116 115.32 116.1 115.42 115.4 114.4 3.007 6.333 3.363 9.035 11.207 5.549

73 116.1 116 115.9 116 115.4 115.4 114.5 8.316 7.190 9.177 9.304 11.476 5.767

74 116 115.9 115.3 115.3 115.52 115.6 114.6 6.613 7.435 9.473 9.531 11.753 5.991

75 116.2 116 115.62 115.9 115.42 115.4 114.7 3.927 7.731 9.775 9.351 12.027 6.220

76 116 115.9 115.3 115.9 115.46 115.5 114.3 9.229 3.076 10.077 10.124 12.303 6.455

77 116 115.9 115.9 116 115.52 115.6 115 9.531 3.373 10.336 10.401 12.534 6.700

73 116.4 115.44 114.34 115.94 115.44 115.6 115.1 9.303 3.615 10.690 10.672 12.866 6.951

79 116.5 115.6 115.06 116.06 115.46 115.6 115.3 10.035 3.364 11.004 10.945 13.143 7.214

30 115.9 114.96 114.06 115.46 115.36 115.7 115.5 10.323 9.062 11.273 11.212 13.436 7.490

31 116 115.2 114.4 115.7 115.4 115.7 1155 10.535 9.275 11.566 11.431 13.725 7.765

1;�030116 115.9 115.3 115.3 115.52 115.6 E157 10.337 9.570 11.361 11.753 14.007 {.3054

�030T33�031-�024�024�0301�0311�0243-N116.34 113.26 116.46 115.53 115.7 11.221 9.399 12.205 12.036 14.295 �0303.2;

34 112.3 116.42 113.33 116.53 115.64 115.6 113.73 11.562 10.236 12.553 12.323 14.577 3.435

35 110.1 116.5 116.5 113.7 115.7 115.5 113.3 11.903 10.533 12.921 12.611 14.352 3.650

36 106.7 116.43 116.44 116.6 114.53 114.7 113.12 12.254 10.925 13.276 12.334 15.031 3.310

_ 37 101.3 116.46 113.36 116.5 113.46 113.4 112.94 12.597 11.262 13.623 13.006 15.251 3.962

33 96.3 116.44 116.32 116.4 112.34 112.1 112.76 12.939 11.595 13.962 13.139 15.377 9.109

39 91.9 116.42 116.26 116.3 111.22 110.3 112.53 13.279 11.923 14.293 13.242 15.470 9.250

90 37 116.4 116.2 116.2 110.1 109.5 112.4 13.613 12.246 14.616 13.321 15.540 9.335

91 33.3 116.1 114.73 114.3 110.1 109.3 111.5 13.935 12.430 14.351 13.401 15.606 9.494

92 30.6 115.3 113.36 113.4 110.1 109 110.6 14.230 12.643 15.021 13.430 15.667 9.533

93 77.4 115.5 111.94 112 110.1 103.9 109.7 14.505 12.739 15.144 13.560 15.723 9.656

94 74.2 115.2 110.52 110.6 110.1 103.6 103.3 14.762 12.357 15.233 13.639 15.734 9.715

95 71 114.9 109.1 109.2 110.1 103.4 107.9 15.002 12.920 15.297 13.719 15.333 9.762

96 66 114.1 109.62 109.56 105 104 105 15.202 12.991 15.367 13.743 15.357 9.737

97 61 113.3 110.14 109.92 103 102 101 15.367 13.071 15.444 13.759 15.369 9.797

93 56 112.5 110.66 110.23 100 99 93 15.506 13.161 15.526 13.766 15.376 9.302

99 51 111.7 111.13 110.64 93 97 96 15.620 13.263 15.616 13.771 15.379 9.305

100 46 110 110 109 97 95 94 15.693 13.341 15.673 13.775 15.332 9.307

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N�0341 4:

IN FORME DE ENSAYO FiSlCO QU iM ICOS Y M ICROBIOLOGICOS

LABORATORIO DE awsAvoAcRE>nAno POR EL {,'_ff§;:

umm}402unmon ,5�034,M ORGANSSMO PERUANO DE ACREDITACKJN INACAL - DA """"° _

CON REGISTRO N�034LE 003 mI-v-=«1-:- -an

INFORME DE ENSAYO N�0343-18214I15

Pig(1IZ
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8.1.14 um:- um- San Juan de Lurlnanam
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_ _ T.(5m:u99aon �030l'.(|Jt3)31!lMB
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�031 uaomomo DE E_nsAvo ApREl'Jf_l�031ADOvoa EL

¢m,,,mw»mMP5�035-5�030.ORGANISM!) PERUANO DE ACREDUACION INACAL - DA M-'-=

CON REGISTRO WLE003 mmluru-on:

- INFORME DE ENSAYO N�0313-182,14I16
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» ANEXO N° 15

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE LA PRUEBA DE

ACEPTABILIDAD

INDICACIONES:

Evalue |as siguientes muestras e indique Ia intensidad percibida

marcando con una (X) Ia casilla adecuada de acuerdo a la siguiente

escala.

cali}401cacién Presentacién Textura
General

Me gusta

muchisimo

j�024�024�024Z
Me gusta

moderadamente

Me 1-in-
Me desagrada un

poco

Me desagrada

moderadamente

Me desagrada

mucho

Me desagrada

muchisimo

Fuente: MCKEY, Andrea C. Evaluacién de sensorial de los alimentos, 1984.
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ANEXO N�03516: RESULTADOS DEL PRODUCTO DE MAYOR

ACEPTABILIDAD TERCERA FORMULACION "

TABLAS DE FRECUENCIA

TABLA N° 32

PRESENTACION GENERAL

1 P°:2}4012:r"�030ism:
Me gusta

muchisimo 2 20 20 20

Me gusta
mucho 5 50 50 70

Me gusta

moderadamente 3 30 30 100

Total 1 0 1 00 1 00

Fuente: Elaboracién propia.

TABLA N° 33

COLOR

. . Porcentaje Porcentaje

-

Me gusta
mucho 6 60 60 60

Me gusta 4 4 40

moderadamente 0 100

Total 10 100 100

Fuente: Elaboracién propia.
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TABLA N° 34

OLOR

j P°::::;E�034*::.:::;::3:
Me 9�035�0341 10 1o 10
muchisimo

Me gusta mucho 5 50 50 60

Me 9�035�0342 2o 20 30
moderadamente

Me gusta poco 2 20 20 100

Total 10 100 1 00

�030Fuente: Elaboracién propia.

TABLA N° 35

SABOR

j P°:2}4013::"�035Sim:
�034'99�035�0341 1o 10 10
muchisimo

"'9 9�035�0345 50 so so
mucho

Me gusta

moderadamente 4 40 40 100

Total 1 0 1 00 1 00

Fuente: Elaboracién propia.

TABLA N° 36

TEXTURA

2 �034$2222�035ms:
Me gusta mucho 6 60 60 60

Me gusta

moderadamente 4 40 40 100

Total 10 100 100

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO N�03417

RESULTADOS DE LA PRUEBA DE ESTADISTICA DEL PRODUCTO

TABLA N° 37

PRUEBA DE HIPOTESIS ESTADiST|CA

Ho: p1=H2=u3=|J4

H1: AI menos una de las medias difiere de las dema's

Fuente de Grados Suma de Cuadrados

Variacién de cuadrados Medios

Libettad

Tratamiento: ssnmmlems ssy,..,.,.,~.,.,.., CMTva:ami:ntav P": > F0)

a - I CMEnnr

SS

ssm...
(a -�0241)(b �0241

Fuente: Gutiérrez Pulido, Humberto. Anélisis y dise}401ode experimentos. 2004.

Decisién: Rechazamos Ho si Fc > F: donde F: = F [k-1, (k-1) (b-1)]
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TABLA N° 38

ORDENAM|ENTO DE LAS DIFERENTES PRUEBAS EXPERIMENTALES

Pruebas Experimentales

Pa"e"staS Prueba N° 1 Prueba N° 2 Prueba N° 3 Prueba N° 4

T

T

31
j

T
Fuente: Elaboracién propia.

TABLA N° 39

ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de ~ Grados de Suma de Cuadrado F
C

Variacién Iibertad Cuadrados Medio

Entre Pruebas 185.875 61.9583 12.50 0.000

Entre Panelistasn 33.025 3.6694 0.670

133-875 �024Z

Fuente: Elaboracién propia.

Tenemos que Fc = 12.50 y F1: F (337) M5 = 2.96. Por lo que rechazamos Ia

hipétesis Ho.
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Conclusién: No todas las Pruebas tienen el mismo efecto sobre el grado

de aceptabilidad.

El siguiente paso es determinar entre qué tipo de Prueba existe diferencia

signi}401cativaen cuanto al grado de aceptabilidad.

PRUEBA DE TUKEY

Trataremos de comparar las medias, es decir determinaremos entre qué

medias existe diferencia signi}401cativa,para lo cual probaremos la hipétesisz

H0 :/1;�030= #1�030

H1 Z/Ii ¢ Iuj

0: = 0.05

Regla de decisién: Rechazaremos Ho si:

(Y, �024)?J.|> DSH en donde:

2 _,

Dsgzqw /S:':«:
It

"Para un nivel de significancia a = 0.05

4. 5
DSH=3.875 LEE ; 2.728

\ 10
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TABLA N�03440

PRUEBA DE TUKEY

E
E1

T11
HIIXZ

Fuente: Elaboracién propia.

- 0 La Prueba F3 ha tenido mayor grado de aceptacién que las demés

Pruebas.

o La Prueba F4 ha tenido mayor grado de aceptacién que las Prueba F1

» y F2.

GRAFICO N�03109 -

PUNTAJES ASIGNADOS A LAS DIFERENTES PRUEBAS

41

40

2 39

�030D

E 37

E 36

35

34

1 2 3 4

Forvnulaclonos

Fuente: Elaboracién propia. I

Conclusién: LA prueba N°3. es la que mayor grado de aceptacién ha

tenido, seguido de la pruebas 4 y 2; tal como se observa en el gréfico N�0359
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GRAFICO ESTADiSTlCO DE LA TERCERA FORMULACION

GRAFICO N�03410

PRESENTACION GENERAL

6 __. �024 �024�024�024&�024�024_�024�024;�024~

5 �024�024�024�024�024----�024.¢ �024-�024~-~--

L..E-E-___E
E

u. 2 _______ \ V�031!__m_____M .7�030,�030I1J_�031_M___,_._..- :§�030;._._-.___

0 E. H / .. ,J.�030:__._.,, .. ;..-.u.. .__ ._..J.....___

Me gusta muchisimo Me gusta mucho Me gusta

moderadamente

Fuente: Elaboracién propia.

GRAFICO N° 11

COLOR

7 �024�024%�024~�024�024�024�024�024�024�024�024�024�024�024�024�024-�024�024�024-�024�024�024-�024-�024~:j�024�024-�024

6 �024-�024�024�030 ---�024-�024�024-~�024�024�024�024-�024---�024-�024-�024�024�024�024~�024�024�024�024�024�024�024

5 �030�024�024 
S2

2 4 ~.«�024.�024-�024 -�024�024�024�024�024�024�024�024.�024�024�024
"3�031
§ 3 �024�024-~-�024--�024~ ~ �024�024~�024�024�024

U�0302 ___.j_.... .__._.__.j_?_ ______.__

1 �024--�024�024-�024�024 j:

0 ._..___..__ .....__....__.__ .:___._._

Me gusta mucho Me gusta moderadamente

Fuente: Elaboracién propia.
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GRAFICO N° 12

OLOR

6 _,,_,_________________,�034_.______.______.__

5 ________________.._.

E 4 -~�024�024�024-�024-�024-�024----�024�024---�024v~�024~�024--~

U

5 3 ___,*_,.~___ ___,,__M___

'-L 2 :__.,_h____...___ --....

1 ""�034�031""�030-"""" �035"'""""""' """""""_�024'-" ""'~'�024""�034"M-"�024

0 �024-�024�024�024�024-�024�024�024�024�024�024~�024�024~-�024---�024-�024l-�024~

Me gusta Me gusta mucho Me gusta Me gusta poco

muchisimo moderadamente

Fuente: Elaboracién propia.

GRAFICO N° 13

SABOR

5 __..____.._.._.....__.__ I _ 

4 1.___-__.._.._._..__-~ ___... _.__T.__.._

.1! S V

g 3 _._..__.___:j__. - ' - "
a» : [�024-
E M é

u_ 2 �024�024j_....�024�024__�024.._____._.l_......_..__-.

1 -_ _, �030 M "___

0 ___..._._.. _J_____ _. ,/...;�030_._.________l.._....,k..;___._.._

Me gusta muchisimo Me gusta mucho Me gusta

moderadamente

Fuente: Elaboracién propia.
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GRAFICO N" 14

TEXTURA

7 Zg ._;.#2._.

6 _, .__ ____:.:__.__,_.;._ ..._____,.,.__.__

E 5 �024�024�024-�024�024�024-�024�024�024�024-�024�024�024�024-�024�024~�024~--�024�024-�024-�024~

O

5 4 ~�024�024�024- ~�024�024�024�024~~ -�024-�024�024

8
9 3 �024�024~-�024-~ �024�024�024�024�024�024�024-�024�024
U.

2 .._..__....__ji __?Z

1 ... .- __.... ......__.__.__ - _i .. . ___-.. ___

0 ._..__... -.__._j.._..__:__ _....._.____

Me gusta mucho Me gusta moderadamente

Fuente: Elaboracién propia.
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