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RESUMEN

El presente trabajo de . investigacion tuvo como objetivo elaborar

conservas de anchoveta Engraulis ringens en salsa bechamel,

obteniéndose un producto con alto valor agregado; ademés de brindar
una altemativa de uso sostenible al recurso anchoveta. Se utilizo méteria
prima en estado fresco refrigerado, procedente del Muelle Artesanal del
Callao en el periddo comprendido de enero a agosto del 2015.

Se analizé6 sensorialmente muestras de cada una de las pruebas
experimentales, mediante panelistas semi entrenados. Se aplicé la prueba
- hedénica de 9 puntos en la que se calificé atributos como olor, color,
sabor, textura y apariencia general. Los datos obtenidos se analizaron
estadisticamente uséndo las pruebas de andlisis de. varianza (ANOVA) y
Tukey. |

Los resultados demuestran que la cuarta prueba ha tenido mayor grado
de aceptacion por los panelistas, esta prueba se trabajé con los
parametros tecnolégicos de coccién a una temperatura 100 °C, 3 Ib/pulg?
de presion y tiempo 20 minutos; los valores de esterilizado se realizaron a
una temperatura 116,5 °C, 10,5 Ib/pulg? de presi6n y tiempo de 60
minutos. En el analisis fisico qUimico se obtuvo: proteina 16,17%; Qrasa
10,67%; humedad 68,3%; ceniza 1,89% y carbohidratos 2,97%. En el
analisis microbiologico se obtuvo un resultado negativo respaldando el

tratamiento térmico del producto final.
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ABSTRACT

This research aimed to develop Engraulis ringens canned anchovy in

bechamel sauce, yielding a product with high added value; in addition to
providing an alternative sustainable use of anchoveta resource. Raw
material was used in fresh chilled state, from the Artisanal Dock of Callao
in the period fllfom January to December 2015. |

Samples of each of the experimental tests were sensorially analyzed by
semi trained panelists. The S-point hedonic test in which attributes such as
odor, color, flavor, texture and overall éppearance was classified was
applied. The data obtained were analyzed statistically using analysis of
variance test (ANOVA) and Turkey.

The results show that the fourth test has had greater acceptance by the
panelists, this test v;:orked with the technological parameters of baking at a
temperafure 100°C, time of 20 minutes and 0,3 Ib/in?, values sterilized
were performed at a temperature 116°C time 55 minutes and 10,5 Ib/in?
pressure. The chemical physical analysis protein 16,17%, 10,67% fat,
68,3% moisture, ash 1,86% and carbohydrates 2,97% was obtained. In
the microbiological testing a negative result was obtained to support the

heat treatment of the final product.

15



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 Identificacion del problema

La investigacion consisti® en probar diferentes formulaciones de salsa
bechamel, de temperatura, presién y tiempo para el proceso de
precoccion y esterilizado para que el producte final cuente con calidad y

goce de aceptabilidad, presentandose en envases 2 libra.

1.2 Formulacion del problema

iCon qué formulacién selelaboré el lliquido de gobierno; con qué
temperatura, présién y tiempo de precoccidon; con qué temperatura,
presién‘y tiempo de esterilizado lograremos obtener conservas de

anchoveta en salsa bechamel de calidad y aceptabilidad?

1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general
Elaborar conservas de anchoveta Engraulis ringens en salsa bechamel.
1.3.2 Objetivos especificos
Aplicar la temperatura, tiempo y presiéon de coccidn y esterilizacion
adecuada.
Selecciohar la mejor formulacién del liquido de gobierno.

Evaluar la aceptabilidad sensorial del producto.

16



Evaluar la calidad del producto desde el punto de vista fisico -

quimico y microbiolégico.

1.4 Justificacion

1.4.1 Justificacién legal

- a. Para la universidad
o ey Universitaria N° 30220, Capitulo V. Articulo 45.
e Estatuto de la Universidad Nacional del Callao. Titulo V. Articulo
N° 226.
¢ Directiva N° 011 - 20173 — OSG para la presentacion del Proyecto
de Tesis e informe de tesis para la titulacion profesional de
estudiantes de pre grado de la Universidad Nacional del Callao

(Aprobado con Resolucién N° 759-2013-R del 21 de agosto del 2013)

b. Para el producto

e DS, N° 012-201'3-'PR:0DUCE — Aprueban Reglamento de Ley
N°30063, Ley de Creacion del Organismo Nacidnal de Sanidad
Pesquera |

e D.L N°25977 - Ley General de Pescé

e DL N° 1062;2008—PCM — Ley de Inocuidad de los Alimentos

s Ley N° 28559 — Ley de Servicio Nacional de Sanidad Pesquera-

SANIPES.

17



e D.S. N° 040-2001-PE -~ Norma Sanitaria de las Actividades
Pesqueras y Acuicolas.

e RM. N° 591-2008/MINSA - Norma Sanitaria que establece
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e Inocuidad para

alimentos y bebidas de consumo humano.

-1.5 Importancia

La tecnologia de elaboracion de productos enlatados y conservados por
calor, se inicia en el afio de 1810. En la década del.40 del siglo 20, se da
inicio a la industria del procesamiento de productos pesqueros enlatados
en el Perq, utilizando tecnologia y parametros tecnologicos dé uso en
otros paises.

El presente trabajo de investigacion lleva por titulo Elaboracion de
conservas de anchoveta HGT Engraulis ringens en salsa bechamel, que
brinda una alternativa de uso sostenible al recurso anchoveta que:
contribuye a una nutricién de calidad, genera mayores divisas, empleo, y
favorece la recuperacion de las riquezas' y diversidad de usos de nuestro
mar.

La elaboracion de la conserva estd hecha a base de la anchoveta, que es
la base de la riqueza del mar peruanc y fuente de extraordinarios
nutrientés para el consumo humano; pues, posee una gran cantidad de
proteina de alta calidad, con-muchos aminoacidos esenciales, también

tiene alto contenido energético y que por su alto contenido de acidos

18



grasos esenciales, como el Omega 3, que ayuda a disminuir los niveles
de - triglicéridos en el cuerpo, es decir ayuda a reducir la grasa
almacenada, y reducen el riesgo de ataques cardiacos; y, Omega 6, que
ayuda a mantener la piel saludable, asegura una adecuada coagulacién
de la sangre, estimula un estado favorable en la salud y ayuda a los nifios
recién nacidos a ganar peso después del nacimiento; sin embargo,
actualmente se usa la anchoveta casi exclusivamente para hacer harina y
aceite que se exportan para alimentar animales en otras partes del
mundo.

El aporte tecnolégico que brinda la presente investigacion, radica en que
demostramos experimentalmente el proceso de elaboracion de consérvas
de anchoveta Ehgraulis ringens en salsa bechamel; para lo cual se
experimentara diferentes formulaciones del liquido de gobierno; ademas,
determinaremos los parametros de precoccién y del tratamiento térmico

que nos permitiran lograr un producto de'_calidad y aceptabilidad.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes del estudio

JIMENEZ BASURTO, ANTERO y MARCO MERINO APONTE; en EL
EMPLEO DEL FRIO EN EL TRATAMIENTO DE LA ANCHOVETA PARA
CHD;1 afirma que el pescado es uno de los alimentos méé perecederos,
por lo que necesita de unos cuidados adecuados desde que es capturado
hasta su destino final. De la forma de manipular el pescado en este
int_ervalo de tiempo, se determina la intensidad con que se presentarén las
alteraciones, que obedeceran a tres causas: enzimaticas, oxidativas y
bacterianas, ocasionando modificaciones bioquimicas, que llevan
finalmente a la descomposicion de los peces y los hacen inadecuados
pafa el consumo.

La accion perjudicial de las enzimas, se puede impedir mediante el
enipleo de altas temperaturas, que las destruyen, o se pueden retardar
mediante el empleo del frio; como los peces que son animales de sangre
fria, la funcién normal derlas enzimas esta adaptada a estas mismas
temperaturas, si se lleva a los peces una vez capturados a un ambiente

mas caliente, la autolisis empieza a tener lugar con més rapidez. Esta es

1 JIMENEZ BASURTO, ANTERO y MARCO MERINO APONTE; EL EMPLEQ DEL FRIO EN EL
TRATAMIENTO DE LA ANCHOVETA PARA CHD; Edit. FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE
ALIMENTQS; Callao; 1983; p. 23
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~ una de las razones por la cual, a temperatura ambiente se descompone

antes el pescado que la carne de animales de sangre caliente.?

CAMACHO OYARZUN, JOSE RICARDO; en ESTUDIO TECNICO DE
ELABORACION DE CONSERVAS DE SARDINA EN SALSA DE
CILANTRO;?® afirma que en el Peru se tiene conocimiento de que en las
universidades que cuentan con facultades de pesqueria, han desarrollade
trabajos experimentales en tecnologia pesquera, empleando todo tipo de
recursos marinos en las diversas formas de elaborar conservas con
diferentes tipos de liquido de gobierno, sin erﬁbargo, poco o nada es lo
gue se ha efectuado relacionado con la salsa de culantro como liquido de
gobierno.

Ademas el Instituto Tecnoldgico de la Produccién (ITP) viene trabajando
con los recursos,hidrébiolégicos, investigando e innovando los productos
pesqueros para después transferir esta tecnologia a la industria y darle
valor agregado a los productosrpesqueros.

Cabe resaltar que poco o nada es lo que se ha efectuado relacionado con
la salsa Bechamel, por lo tanto, el presente trabajo de investigacion
aportara a la divulgacién' de nuevas formulaciones que permitan

desarrollar nuevos productos en el Peru.

2|bid. p.24

3CAMACHO OYARZUN, JOSE RICARDO; ESTUDIO TECNICO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE
SARDIAN EN SALSA DE CULANTRO; Edit. FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS;
Callag; 1992; p. 6
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2.2 Marco tedrico - Anchoveta
TAXONOMIA:
Reino: Animal
Sub-reino: Metazoarios
Phylum: Cordados
Sub Phylum: Vertebrados
Super Clase: Peces
Clase: Osteicteo
Sub-clase: Actineopterigios
Orden: Clupeiformes
Familia: Engraulidae
Género: Engraulis

Especie: Engraulis ringens “Anchoveta™

“La anchoveta es una especie peldgica, de talla pequefia, que puedé
alcanzar hasta los 20 cm de longitud total. Su cuerpo es alargado poco
compl_'imido, cébeza larga, el labio superior se prolonga en un hocico y
sus ojos son muy grandes. Su célor varia de azul oscuro a verdoso en la

parte dorsal y es plateada en el vientre.”®

* GUEVARA PEREZ, RAMIRO; ELABORACION DE FISH CAKE O QUEQUE DE PESCADO ENRIQUECIDO
" CON QUINUA COCIDA; 2011; p.8; en
http://www.unac.edu.pe/decumentos/organizacion/vrifcdcitra/Informes_Finales_Investigacion/}
unio_2011/IF_GUEVARA_PEREZ_FIPA/INFORME%20FINAL.PDF
Shttp://www.imarpe.pe/imarpe/index.php?id_detalle=00000000000000000302 p.1
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FIGURA N° 01

Engraulis ringens “ANCHOVETA"

Fuente: http:h’www.geocities.ws!SiIiconVaIIey/Chip/6645/Foto__de

_animal es/peces/Aanchoveta.html

“Vive en aguas moderadamente frias, con rangos gue oscilan entre 16° y
23°C en verano y de 14° a 18°C en invierno. La salinidad puede variar

entre 34.5 y 35.1 unidades practicas de salinidad (UPS)."®

“‘La anchoveta tiene habitos altamente gregarios formando enormes y
extensos cardimenes que en periodos de alta disponibilidad, facilita que

sus capturas sean de gran magnitud.”

“Encontramos anchoveta en toda la extensién de la corriente Peruana, o
de Humboldt. Nos podemos encontrar con esta especie desde Punta
Aguja (6° Latitud Sur} al norte del Peru, hasta la Isla Chiloe (42°31’ Latitud

Sur) en el centro de Chile.”®

®lbid. p.1
7 |bid. p.1
Bhttp://www.anchoveta.infofindex.php?option=com content&task=view8id=508&Itemid=76 p.1
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“Para pescarla hay que saber dénde buscarla, ya que cominmente esta a
menos de 80 Km. de la costa, pero ocasionalmente sale hasta los 160
Km. de la orilla. En condicionés nomales, se encuentra cerca de la
superficie durante la nroche y, para escapar de sus depredadores,
desciende hasta los 50 m de profundidad durante el dia. Cuando ocurre el
Fendémeno de El Nifio, se mantiene en aguas muy profundas (100-150m),

fuera del alcance de todos.”

“Se alimenta de plancton, principalmente de fitoplancton (plantas
microscdpicas marinas que flotan en aguas 'supefficiales) pero también
come zooplancton {animales microscépicos 0 huevos y larvas de otras
especies marinas). La dieta afecta su composicién fisica; cuando escasea
el alimentd, como durante El Nifio, tienen un menor contenido de
grasas.”1?

“Se reproduce todo el afo en la costa peruana pero principalmente a fines
de invierno e inicios de Iarprimavera (julio-septiembre} y durante el verano
(fébrero-marzo).‘ Alcanza la madurez sexual aproximadamente al afio,

 midiendo aproximadamente 10cm de largo.”!!

“En el Perd tiene una longitud p"romedio 'de 12-15 cm, pero puede
alcanzar un maximo de 20 cm. A los seis meses mide alrededor de 8 cm

de largo, al afio 10,5 cmy 12 cm a los 18 meses.”12

? Ibid. p.1
Oihid. p.1
Ybid, p.1
2 1bid. p.1
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“Este recurso es una valiosa fuente de proteina animal de alta calidad. Su
alto contenido de lisina y ofros aminodcidos esenciales la hacen
pérticularmente adecuada para el complemento de dietas ricas en
carbohidratos. Es rico en minerales como: potasio, hierro, fosforo y calcio.
Su componente graso cuenta con una notable presencia de vitamina A y
D, constituyendd una valiosa fuente de acidos grasoé muy necesarios
para un adecuado desarrollo del cerebro y el cuerpo. La anchoveta, en
particular es la especie que presenta los mas altos contenidos de 6mega -

3, principalmente acidos grasos poliinsaturados (EPA y DHA).”3

“En los ultimos anos, el descubrimiento que el consumo de este tipo de
acidos grasos proporciona beneficios en fisiologia humana disminuyendo
los niveles de colesterol en Ié sangre y previniende la ocurrencia de
enfermedades cardiovasculares; han hecho de que a la anchoveta se le
preste un mayor interés en su utilizacién, ya que puede contribuir
significativamente a la mejora de la calidad nutritiva del alimento y el valor
biolégico de la dieta, en particular cuando se trata de nifios que no tienen

facilidades para la digestién de carbohidratos.”1

‘En 1962 donde la produccion de harina de pescado fue de 1°120.796
toneladas, lo que equivaldria a una pesca de seis millones doscientos mil

toneladas métricas de anchoveta. Esto no fue algo enteramente positivo,

Bhttp://www.imarpe.pefimarpe/index.php?id_detalle=00000000000000000302 p.1
41bid. p.1
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ya que con la creciente demanda y capacidad productiva de la industria,

la tendencia a la sobrepesca fue incrementada también.”®

GRAFICO N°01

EVOLUCION DE LA BIOMASA DE ANCHOVETA
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Bhttp://www.anchoveta.infofindex.php?option=com_content&task=view&id=29&lemid=66 p. 4
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GRAFICO N°02

DESEMBARQUES DE ANCHOVETA (millones de TM)

PERU: DESEMBARQUES DE ANCHOVETA
(Millones de TM) _
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Fuente: Produce, 2016
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TABLA N° 01

COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL DE LA ANCHOVETA

1. ANALISIS PROXIMAL
COMPONENTE PROMEDIO (%)
Humedad 70,8
Grasa - 8.2
Proteina _ 19,1
Sales Minerales 1,2
Calorias (100 g) 185
- 2. ACIDOS GRASOS
ACIDO GRASO PROMEDIO (%)
C14:0 | Miristico _ 10,1
C15:0 | Pentadecanoico " 04
C16:0 | Palmitico 19,9
C16:1 | Palmitoleico _ 10,5
C17:0 | Margarico 1,3
C18:0 | Estearico 4,6
C18:1 | Oleico 12,3
C18:2 | Linoleico 1,8
C18:3 | Linolénico 0,6
C20:0 | Araquico 3,7
"I C20:1 | Eicosaenoico traz.
C20:3 | Eicosatrienoico 1,3
C20:4 | Araquidonico 1,0
C20:5 | Eicosapentanoico 18,7
C22:3 | Docosatrienoico B
C22:4 | Docosatetraenoico 1,2
C22:5 | Docosapentaenoico 1,3
C22:6 | Docosahexaenoico 9.2
3. COMPONENTES MINERALES
MACROELEMENTO PROMEDIO (%)
Sodio (mg/100g} 78,0
Potasio (mg/100g) 2414
Calcio (mg/100g) 77,1
Magnesio (mg/100g) 31,3

Fuente: Compendio bioldgico tecnolégico de las principales especies
hidrobioldgicas comerciales del Pera (marzo de 1996) Instituto del Mar del
Peru. Instituto Tecnologico Pesquero del Peru.
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TABLA N° 02

CARACTERISTICAS FISICAS Y RENDIMIENTOS

1. COMPOSICION FISICA

COMPONENTE PROMEDIO (%)
Cabeza 16,4
Visceras 14,3
Espinas 9,9
Piel 6,5
Aletas 3,0
Filetes 46,7
Pérdidas 3,2
2. CARACTERISTICAS FISICO ORGANOLEPTICAS: FILETE

TEXTURA FIRME
Espesor (rango, cm) 05-1,0
Longitud {rango, cm) - 6,0-13,0
Peso (rango, g) 6,0-10,0

3. DENSIDAD
PRODUCTO DENSIDAD (Kg/ m3)
Pescado entero 910
Pescado entero con hielo 801
Harina de pescado en polvo 520-720
Harina de pescado en pellets 600-800
Aceite de pescado 900-930
4. RENDIMIENTOS
PRODUCTO %

Eviscerado 82-88
Eviscerado descabezado 59-68
Filete con piel 40-45
Harina de pescado 21-25
Aceite de pescado 2-5
Filete mariposa ahumado 28-32

Fuente: Compendio biolégico tecnolégico de las principales especies

hidrobiolégicas comerciales del Pera (marzo de 1996) Instituto del Mar del

Peru. Instituto Tecnolégico Pesquero del Pert.
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“El pescado como materia prima'fresca y como alimento para el consumo
humano directo, asi como materia prima para el uso industrial, depende
mayormente del tipo de pésca a que haya sido sometido y de las
caracteristicas de la manipulacién y preservacion tanto a bordo como en
tierra, ya que la fatiga y el agotamiento de los peces durante las faenas de
pesca, disminuyen la calidad del producto. Los esfuerzos que hace el pez
por liberarse de las redes y artes de pesca, hace que se consuma de
modo considerable sus reservas energéticas, agotandose las reservas de
las sustancias necesarias para el desarrollo de la contraccién muscular o
rigidez cadavérica, asi como las reséfvas de glicidos que regulan el pH,

aspectos muy necesarios en la carne, de alli que la materia prima que
haya sufrido fatiga desarrolla solamente una rigidez superficial y
abreviada, que repercute en la vida util y calidad de las materias

primas.”16

“Los principales cambios que afectan la calidad son debido a la
degradacion de los nucledtidos los cuales son causantes de las
modificaciones del sabor... Cada célula contiene dentro de si misma
una estructura en forma de bolsa ‘denominada lisosomas, el cual
contiene enzimas autoliticas denominadas catepsinas. En tanto esta
viva la célula preserva de su autodigestion por una membrana

impermeable que separa las enzimas del contenido celular.

18GUEVARA PEREZ, Ramiro. Tecnologia de Elaboracién de Productos Pesqueros Enlatados. Callao:
Editorial Universitaria, 2003. p. 7

30



Siguiendo la muerte del pescado, cuando el pH baja, la membrana se
hace permeable y las catepsinas ingresan a la célula para iniciar el

proceso de autodigestién conocido como autdlisis.”!?

“Después de la muerte se presenta en los peces la rigidez cadaverica
“‘Rigor Mortis” que es una consecuencia de la coagulacién de las
proteinas. Tras unas cuantas horas, desaparece la rigidez cadavérica bajo
la influencia de enzimas que se hallaban presentes... y empieza la
descomposicién de las proteinas en compuestos de nitrogeno
(trimetilamin_a)... El tratamiento que se da a bordo es el que mayor
importancia tiene para la calidad del pescado desembarcado, en ia cual
influye las condiciones higiénicas a bordo y de los implementos usados

en el manipuleo.™®

“No se ha podido alun comprobarse de modo deﬁnitivo para todas las
especies, si es mejor congelar el pescado antes de que presente la

rigidez cadavérica, durante la misma o una vez desaparecida.”'?

“La materia prima llegara a la planta, luego de haberse realizado el
analisis de frescura, en cajas plasticas con hielo, siendo pesada, lavada y

clasificada... el pescado entero fue lavado con abundante agua potable,

yaliejos Vega, Héctor ). “Estudio de Preservacién de la Sardina {Sardinoxsagaxsagax) en
sistemas de cajas de hielo, agua de mar refrigerada y el control de calidad” (tesis). Callao:
Facultad de ingenieria pesquera y de alimentos; 1982. p. 14

Bfiménez Basurto, Antero A. y Merino Aponte, Marco Tulio. “El empleo del fric en el tratamiento
de la anchoveta para Consumao Humano Directo” (tesis). Callao: Facultad de ingenieria pesqueray
de alimentos; 1983.

Bibid. p. 28
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con la finalidad de reducir la carga bacteriana y eliminar arena, mucus y

restos de sangre.”?0

“Existen tres maximas basicas de la seguridad del producto enlatado
(aplicables iguaimente a los productos embotellados y otros

autoclavados):

e Integridad del sellado del en.vase: el vacio de la lata tiende a
succionar fluidos (y los microorganismos que contienen) a través del
sellado_defectuoso recontaminando el contenido estéril.

e  Proceso térmico de letalidad adecuada: se conoce con exactitud, a
determinadas temperaturas elevadas, los tiempos de exposicion
requeridos para eliminar de forma efectiva los patogenos mas
peligrosos y termorresistentes, en particular Clostridium botulinum.
Los procesos térmicos se calibran de acuerdo al tiempo equivalente
a 121,1°C en el centro del producto, incluso aunque el proceso no se
realice a una temperatura tan alta como esta. Este tiempo de
“letalidad del proceso térmico” se conoce con el nombre de valor Fo.

. Higiene escrupulosa posterior al }Jroceso: mientras que la lata esta
todavia caliente y humeda, tras el proceso de esterilizacidon, es
mucho mas vulnerable a las fugas hacia el interior a través del
cierre. Por todo ello, el agua de enfriamiento debe ser clorada de

forma controlada, al igual que todas las superficies que entran en

®Camacho Oyarzun, José Ricardo. “Estudio técnico de elaboracin de conservas de sardina en salsa de
culantra” (tesis). Callao: Facultad de ingenierfa pesquera y de afimentos; 1992.p. 32
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contacto con la lata; ademas, las latas humedas nunca deben

manipularse.”!

“La operacién siguiente es la exiracciéon del aire con objeto de producir un
vacio en la lata después de cerrada. El vacio es necesario por las

siguientes razones: .

1. Para manteper ambas caras de la lata colapsadas en diferentes
condiciones de temperatura y altitud. Los fondos abombados son

sospechosos.

2. Para minimizar las tensiones en las suturas de las latas durante el

procesado.

3. Para reducir las reacciones quimicas dentro del recipiente durante el

almacenamiento. La presencia de oxigeno acelera la corrosion.

4. Para inhibir el crecimiento de los posibles esporos bacterianos que
resistieron el tratamiento térmico y que precisan el oxigeno para su

desarrollo.”?2

“Acidez baja (pH superior a 5,3). La mayoria de los productos de pescado
enlatados, diferentes a los mencionados previamente, tienen un pH muy
proximo a la neutralidad y requieren un tratamiento térmico de

esterilizacién completo, al igual que el grupo de acidez media. Es mas,

2IHALL G.M. Tecnologia del Procesado del Pescado. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 2001. 280 p.
225YME, John D. El pescado y su inspeccion. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1968. P. 224
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puede ser necesario tener en cuenta la posibilidad de que algunos
termdfilos esporulados muy termorresistentes sean capaces de sobrevivir
a estos procesos. Por ejemplo,' se ha encontrado que ei Bacillus
stearothermophilus terméfilo es el causante del deterioro sin hinchamiento
de productos enlatados. Sin embargo, dado que el proceso térmico
requerido para eliminar de forma efectiva las esporas de este organismo
es tan severo, el pescado resultaria excesivamente cocido. Por tanto, es
mejor no utilizar materiales crudbs, como hierbas aromaticas y especias,
que podrian contener estos microorganismos, ya que las condiciones
posteriores al proceso favorecerian la germinacion de las esporas. Por
ejemplo, cuando las latas de didmetro grande se enfrian de forma natural,
esto es, sin agua y sin condiciones de presion, el ehfriamiento en el centro
de la lata es lento (mas de un dia) lo que permite la germinacion de

esporas Yy el deterioro por terméfilos.”23

“Para que los productos sean absolutamente seguros, los fabricantes de
pescado en conservas deben cerciorarse de que tél tratamiento térmico al
que se someten es suficiente para eliminar todos los microorganismos
patégenos responsables de la descomposicién. De estos, el Clostridium
botulinum es indudablemente el mas conocido porque consigue
reproducirse dentro del envase sellado y puede llevar ala formacién de

una toxina potencialmente mortifera. La seguridad de los productos

BHALL G.M. Tecnologia del Procesado del Pescado. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 2001. 280 p.
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envasados solo esta garantizada si se conocen a fondo y se controlan

adecuadamente todos los aspectos del tratamiento térmico.”%*

“Para la esterilizacion se necesitaran autoclaves de contrapresion para
evitar deformaciones de las latas durante el enfriamiento. La temperatura
de esterilizacion requerida para las conservas de anchovetas en envases
rectangulares de un % de libra de 125 gramos de peso neto es de 230°F

por 65 minutos de tiempo. "2

“Después de eliminado el aire y cerradas las latas, estas se lavan
generalmente con agua caliente y algun detergente, para remover los
restos adheridos en las latas, quedando listas para la esterilizacion que es

la fase mas importante en el proceso del envasado.”®

“Para evitar que el pescado situado en las partes mas externas de la lata
sufra una sobrecoccion, y para acelerar la transferencia de calor al punto

frio, se afiade a la lata aceite, salsa o salmuera.”?”

“La mayoria de los trozos de pescado, al ser solidos. suspendidos o
inmersos en liquido, presentan mecanismos de transferencia de calor a
través de su contenido tanto por conduccién como por conveccion, y la
ubicacion del punto fric no es simplemente el centro geométrico del

envase sino el centro geométrico de la pieza'-mas gruesa del pescado en

2AFARRO, Honorario, Industria Pesquera. 2da ed. Lima: Editorial Palomino, 2007. p. 104

Bibid. p. 174

25SYME, John D. £ pescado y su inspeccion. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1968. p. 174

*’HALL G.M. Tecnologia del Procesado del Pescado. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 2001. 280 p.
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el bote, independiente de su localizacion, dado que la transferencia de

calor por conduccién es bastante mas lenta que por conveccion.”28

“Los envase de hojalata son los mas usados en la industria porque
responden a casi todos los requisitos de un recipiente ideal. En efecto el
envase de hojalata puede ser fabricado con perfecto ajuste, resiste
bastante bien los cambios de temperatura, es suficientemente elastico, de

facil manejo, ligero, transmite el calor y no es demasiado caro...”®

“Barnizado. Viene a ser el revestimiento que se utiliza en las
manufacturas de los envases de hojalata principalmente, para posibilitar la

conservacion de los alimentos y con Ia finalidad de impedir: -

- La corrosion de la hojalata por efecto de algunos acidos de los
alimentos.
- Hinchado y decoloraciéon de la lata y el alimento por efecto de la
produccién de hidfégeno.
- Formacion de sulfuro ferroso de,cé.)lor,negro.”30
“Las conservas son productos que, con o sin adicion de otras sustancias
alimenticias autorizadas, se han introducidc en envases cerrados

herméticamente y han sido tratados después por procedimientos fisicos

BHALL G.M. Tecnologia del Procesado del Pescado. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 2001. 280 p.
SFARROQ, Honorario. Industria Pesquera. 2da ed. Lima: Editorial Palomino, 2007. p. 139

%GUEVARA PEREZ, Ramiro. Tecnologia de Elaboracion de Productos Pesqueros Enlatados. Callao:
Editorial Universitaria, 2003. p. 77
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apropiados, de tal forma que se asegura su conservacion como productos

no perecederos™!

“Verificacion del -cumplimiento de las especificaciones del producto final.
Se ha afirmado que es poco realista suponer que los analisis terminéles
del producto acabado pueda garantizar la inocuidad del alimento
enlatado, y que un método mas racional para conseguir este objetivo
consiste en establecer un sistema de controles durante fa produccion en

los PCC"32

“Control de calidad. La certificacion del producto por parte de CERPER

comprende los analisis fisico-organolépticos para conservas.

Analisis Fisico... procedimientos que no modifican quimicamente el
producto analizado...Andlisis organoléptico...se emplean los sentidos
sensoriales de! hombre para determinar las caracteristicas del sabor, olor,

color y consistencia™?

2.3 Definiciones de términos basicos

Alimento en conserva:
Alimento comercialmente estéril envasado en recipientes herméticamente

cerrados.

31 ARRANAGA. Control e higiene de los alimentos. Zaragoza: Editorial Mc Graw Hill, 1999. p.340
32GUEVARA PEREZ, Ramiro. Tecnologla de Elaboracicn de Productos Pesqueros Enlatados. Callao:
Editorial Universitaria, 2003. p. 149

33Camacho Oyarzun, lose Ricardo. “Estudio técnico de elaboracién de conservas de sardina en
salsa de culantro” (tesis). Callac: Facultad de ingenieria pesquera y de alimentos; 1992. P. 36
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Analisis de peligros:

Proceso de acopio y evaluacion de informacion sobre los peligros, y sobre
las condiciones que dan lugar a su presencia, para decidir cuales de ellos
son si_gniﬁcativos para la inocuidad de un alimento y por consiguiente

deben tenerse en cuenta en el plan de HACCP.

Agua limpia:

Es el agua de cualquier origen en que la contaminacion microbioldgica,
sustancias dafiinas y/o plancton téxico no estén presentes en cantidades
tales que puedan afectar la inocuidad del pescado, mariscos y sus

productos, destinados al consumo humano.

Agua potable:

Agua dulce, apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad no
deberan ser inferiores a las especificadas en la dltima edicién de las
“Normas Internacionales para el Agua Potable”, de la Organizacion

Mundial de la Salud.

Agua reffigerada:

Agua limpia, enfriada mediante un sistema de refrigeracion apropiado.

Autoclave:
Recipiente a presion destinado al tratamiento térmico de alimentos

envasados en recipientes cerrados hermeticamente.
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Biotoxinas:
Sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos que se
alimentan de algas productoras de toxinas, o bien en agua que contiene

toxinas producidas por tales organismos.

Cierre hermético:
Es la operacién por la cual se aisla totalmente del exterior el contenido del
envase, de modo que dicho envase pueda soportar las condiciones de

elaboracién y evitar contaminaciones posteriores.

Cadigo o clave:
Es el conjunto de simbolos (nimero o letras), estampadas en la tapa de

la lata, y que sirven para identificar el lote.

Congelador:

Equipo que sirve para congelar pescado y otros productos alimenticios
reduciendo rapidamente su temperatura, de tal manera que después de la
estabilizacion témica la temperatura. del centro térmico del producto es

igual a la temperatura de almacenamiento.

Conservas de productos pesqueros:
Son aquellos productos envasados herméticamente y que han sido

sometidos a esterilizacion comercial.

Conservas de productos pesqueros al natural:
Es la conserva elaborada a base de productos crudos, sazonados con sat

y cuyo medio de relleno es su propio liquido.
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Conservas de productos pesqueros en agua y sal:
Es la conserva elaborada a base del producto precocido o no, al cual se le
ha agregado, como medio de relleno basico agua y sal, en proporciones

que seran indicadas en las Normas correspondientes.

Conservas de productos pesqueros en aceite:
Es la conserva elaborada a base del producto precocido, sazonado con
sal y al cual se le ha agregado aceite comestible como medio de relleno

hasico.

Conservas de productos pesqueros en salsa:
Es la conserva elaborada sobre la base del producto previamente cocido

al cual se le ha agregado una pasta o una salsa 0 ambas.

Contaminacién:
Introduccién o presencia de un contaminante en el pescado, mariscos y

sus productos.

Contaminacion microbiolégica:
Significa la presencia, introduccion, reintroduccién, proliferacion y/o

supervivencia de patégenos que planteen un peligro para la salud puablica.

Contaminante:
Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otra sustancia no
afiadida deliberadamente al alimento que pueda poner en peligro la

inocuidad de éste o su idoneidad.
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Defecto:
Condicién observada en un producto que no cumple las disposiciones
esenciales sobre calidad, composicion yfo etiquetado de las

correspondientes normas del Codex sobre productos.

Descomposicion:
Deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluidos el menoscabo
de la textura, que causa un olor o sabor objetable persistente y bien

definido.

Deshidratacién:

Pérdida de humedad de los productos congelados, por evaporacion.
Puede brdducirse cuando el glaseado, el envasado o el almacenamiento
de los productos Vno son adecuados. Una profunda deshidratacion
perjudica’ el aspecto y la textura superficial del producto, y suele

denominarse “quemadura de congelador”.

Desinfeccion:
Reduccion, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del nimero
de microorganismos presentes en el medio ambiente hasta un nivel que

no ponga en peligro la inocuidad o idoneidad del alimento.

Enfriamiento:
Proceso mediante el cual se enfria el pescado y mariscos a una

- temperatura proxima a la del hielo en fusion.
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Espacio libre bruto:
‘Es la “distancia vertical entre el nivel del producto (generalmente la

superficie del liquido) y e borde superior del envase.

Espacio libre neto:
Es la distancia vertical entre el nivel del producto (generaimente la

superficie del liquido) y él borde interno de la tapa.

Establecimiento de elaboracion:
Cualquier tipo de establecimiento donde se preparan, se elaboran, se

enfrian, se congelan, se envasan o se almacenan productos pesquerocs.

Esterilidad comerc'ial de alimentos sometidos a tratamiento térmico:
Estado conseguido mediante la aplicacién de calor suficiente, s6lo o en
lcombinacién con otrc;s tratamientos apropiados, para que el alimento
quede exento de microorganismos capaces de desarrollarse en los
alimentos sin refrigerar en ,Ias' condiciones normales én las que
probablemente se mantendran durante la distribucion y el

almacenamiento.

Limite critico:

Criterio para distinguir entre aceptabilidad e inaceptabilidad.

Limpieza:

Supresion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros

materiales objetables.
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Materia prima:
Pescado y mariscos y/o partes de pescado y mariscos frescos y
congelados que pueden utilizarse para producir productos de pescado o

mariscos destinados al consumo humano.

Medida de control:
Toda accién o actividad que pueda utilizarse para evitar o eliminar un

peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo a un nivel aceptable.

Medida correctiva:
Toda medida que haya de adoptarse cuando los resultados de la

vigilancia en los PCC indiquen una pérdida de control.

Liquido de gobierno:
Son los ingredientes: agua, sal, aceite, salsa, etc. Que se adicionan a la
conserva con el fin de proporcionarle mejor sabor, reducir el espacio libre

y facilitar [as condiciones de transmision de calor.

Nombre del alimento:

El nombre del producto que se declarara en la etiqueta sera el nombre
vulgar o comin de la especie, de acuerdo con la legislacion .y la
costumbre del pais en que se venda el producto y de manera que no
induzca a engafo al consumidor. El nombre del producto incluira un
tén’ninb qgue describa su forma de presentaciéon. El nombre del medio

envasado formara parte del nombre del alimento. Cuando el producto
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contenga una mezcla de especies del mismo género, debera hacerse
constar en la etiqueta. Ademas, en la etiqueta figuraran otros términos
descriptivos que impidan que se induzca a error 0 a engafio al

consumidor.

Pescado en conserva:

Es el producto elaborado con la came de cualquier especie de pescado
(salvo los pescados en conserva regulados por otras normas del Codex
para productos). Dicho pescado debera ser apto'para el consumo humano
y podra ser una combinacién de especies del mismo género con

propiedades sensoriales similares.

Pescado fresco:
Pescado o productos pesqueros que no han recibido ningun tratamiento

de conservacion fuera del enfriamiento.

Pescado graso:
Pescado en que las._principales reservas de grasa se encuentran. en los.

tejidos organicos con un contenido de grasa de mas del 2%.

Pescado limpio:
Parte que queda del pescado tras la eliminacién de la cabeza y las

visceras.

Peso bruto:

Es el peso del envase y su contenido.
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Peso neto:

Es el peso del contenido del envase.

Peso escurrido:
Es el peso del contenido del envase al que se le ha eliminado el medio de
relleno (o liquido de gobierno), segun las condiciones establecidas para

cada producto.

Punto critico de control (PCC):
Punto en el que es posible efectuar un control que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo a

un nivel aceptable.

Presentacién de la conserva de pescado:
Los pescados en conserva se presentaran en envases herméticamente
cerrados y deberan haber sido objeto de una elaboracion suficiente que

asegure su esterilidad en el momento de su comercializacion.

Prec;ocido:

Es el proceso de coccidon previo a que se someten los productos
pesqueros (que asi lo requieran), cuyo objeto fundamental es extraer
partes de sus liquidos (especialmente agua y grasa), con el fin de mejorar

su textura y sabor facilitando su elaboracion posterior.
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Preparacion del pescado para conserva:
El producto se preparara con pescados sanos a los que se hayan quitado
la cabeza, la cola y las visceras. La materia prima sera de una calidad ’

apta para venderse fresca para consumo humano.

Proceso programado (o programa de esterilizacion):
Proceso térmico que el elaborador ha elegido para un producto y un
tamafio de recipiente determinados a fin de conseguir como minimo su

esterilidad comercial.

Proceso de congelacion:

El que se realiza con equipo apropiado de manera que se sobrepasen
rapidamente los limites de temperatura de cristalizaéién maxima. Et
proceso de congelacion rapida no podra considerarse terminado mientras
el centro térmico del producto no haya llegado a —-18°C (0°F) o a una

temperatura inferior después de la estabilizacidn térmica.

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

comercial. Se cuantifica en funci6n del tiempo y la temperatura.

Purga de aire:
Eliminacién total del aire de las autoclaves de vapor antes de un proceso

programado.
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Recipientes herméticamente cerrados:
Recipientes que se han cerrado de tal manera que su contenido esté
protegido contra la entrada de microorganismos durante el tratamiento

térmico y después de él.

Riesgo/peligro:
Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para

la salud.

Sal:
Producto cristalino que contiene principalmente cloruro de sodic. Se
obtiene del mar, de los depdsitos subterraneos de sal gema o de

salmuera desecada al vacio y refinada.

Salmuera:

Solucién de sal en agua.

Salmuerado:
Procedimiento que consiste en colocar el pescado en salmuera durante
un tiempo suficiente para que el tejido del pescado absorba una

determinada cantidad de sal.

Sistemas de analisis de peligros y de puntos criticos de control
(HACCP):
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar los peligros

significativos paré la inocuidad de un alimento.
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Tara:"
Es el peso del envase completamente limpio y seco, al que se le ha

retirado solamente su contenido.

Temperatura de esterilizacion:
Temperatura que se mantiene durante el tratamiento térmico, segun se

especifica en el proceso programado.

Tiempo de esterilizacién:
_Tiempo que transcurre desde el momento en que se alcanza ia
temperatura de esterilizacion hasta aquél en que comienza el

enfriamiento.

Vacio:
Es la diferencia entre la presion atmosférica y la presion interna del

envase.
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CAPITULO Ili

VARIABLES E HIPOTESIS

3.1 Variables de investigacion

3.1.1 Variables independiéntes

¢  Formulacién de la salsa

o  Temperatura precoccion

¢  Presion de precoccion

¢ Tiempo precoccion

¢  Temperatura esterilizado
e Presion esterilizado

e  Tiempo esterilizado

3.1.2 Variables dependientes
e Calidad

e Nivel de aceptabilidad

3.2 Operacionalizacion de variables -
e Formulacion de la salsa
Proporcion de todos los ingredientes que intervienen en la
preparaciéon de la salsa; siendo medidos los ingredientes con

una balanza digital y mezclados en una marmita.
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Temperatura precoccion
Calor suministrado a la materia prima en un cocinador estatico a
fin de reducir la humedad del pescado y darle una textura

adecuada.

Tiempo precoccion
Es el lapso necesario para reducir la humedad y darle una

textura adecuada, es medido utilizando un cronéometro.

Temperatura esterilizado
Calor suministrado a las latas selladas con la finalidad de

eliminar a los microorganismos terméfilos.

Presion esterilizado

Fuerza por unidad de area, mayor a la presion atmosférica,
aplicada a los envases, que sirve para que el agua utilizada en
el proceso de esterilizacién tenga un mayor punto de ébuilicién y

asi pueda eliminar a los. microorganismos.

Tiempo esterilizado

Es el lapso necesarid para conseguir como minimo la Vesterilidad
comercial del producto y se toma en cuenta después de unos 7 o
10 minutos de temperatura, pues es el tiem_bo necesario para
que la temperatura llegue desde la inicial hasta la marcada por la

esterilizacion.
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e Nivel de aceptabilidad
Grado de aceptacién que cuenta el producto terminado y es
determinado por un panel de degustadores que aceptan o

rechazan el producto terminado.

TABLA N° 03

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

TIPO VARIABLES INDICADORES

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Formulacion de la salsa Tratamiento 3

Tratamiento 4

VI (V ariable : | Tratam_lentO 5
Temperatura precoccion |98 °C; 100 °C
Independiente) ) ~
: Presion precoccion 3 Ib/pulg?
Tiempo precoccidn 20 minutos
Temperatura esterilizado [116 °C; 116,5°C
Presion esterilizado 10 Ib/pulg?; 10,5 Ib/pulg?
Tiempo esterilizado 55 minutos, 80 minutos
Muy bueno
VD (Variable Bueno -
‘ _ Nivel de aceptabilidad R
. egular
Dependiente)

Ligeramente malo

Malo

Fuente: Elaboracion Propia
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3.3 Hipotesis

En envases de hojalata % libra, con una formulacioén de la salsa a base
de: 67,21% de leche evaporada; 7.0% de mantequilla; 17,0% de vino
blanco; 6,0% de harina de trigo; 1,8% sal; 0,8% de pimienta; 0,19% de
nuez moscada, con una temperatura de 98 °C, presion 3 Ib/pulg? y tiempo
20 min de precoccion; con una temperatura de 116 °C, presion 10 Ib/pulg?
y tiempo 55 min de esterilizado obtendremos un -prodﬁcto de calidad y

aceptabilidad.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA

4.1 Tipo de investigacion

La tesis es de tipo experimental.

4.2 Disefio de la investigacion

Ei disefio es experimental puro con postprueba Gnicamente y un grupo

control.
R Gi1 - O1
R Gz X1 02
R Gz X2 Oas
R Gs Xz O4
R Gs. Xa Os
Donde:
R ~ = Asignacién al azar o aleatorizacién
G =  Grupos
X1.X4 = Trat‘afnientés (V.1)

01-0Os= Mediciones (V.D)

- = Grupo control
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4.3 Poblacion y muestra
4.3.1 Poblacién
Determinada por las cinco pruebas. 24 latas de % libra para cada
prueba en total fueron 120 latas de % libra, para lo cual se compré_é |

cajas de 48 latas de % libra.

4.3.2 Muestra

Por cada prueba se tomé de forma aleatoria la muestra para los
siguientes controles:

- Controles sensoriales a 5 muestras.

- Controles quimicos a 5 muestras.

- Controles microbiolégicos a 5 muestras.

4.4 Técnicas e instrumentos de la recoleccion de datos
Se utilizé tres tipos de fichas en la elaboracion de la tesis:

4.4.1 Fichas piloto

Ficha proposicional {(Véase Tabla N°04, en la pagina 55)

Ficha demostrativa esquematica (Véase Tabla N°05, en la pag. 56)

Ficha metodoldgica (Véase Tabla Né’OB, en la pagina 60)

Ficha inventarial bibliografica (Véase Tabla N°07, en la pagina 61)

Ficha programatica (Véase Tabla N°08, en la pagina 62)

4.4.2 Fichas ayuda — memoria (Véase Tabla N°09, en la pagina 63)

« Notas bibliograficas de texto transcrito — tipo B
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¢ Para sefnalar la estructura probatoria se utilizé la ficha demostrativa
esquematica.
TABLA N° 05

" FICHA PILOTO DEMOSTRATIVA - ESQUEMATICA

02

FICHA PILOTO DEMOSTRATIVA — ESQUEMATICA

Titulo de Tesis: “Elaboracion de conservas de anchoveta HGT Engraulis

ringens en salsa bechamel”

N° Clave Esquema
1 |.- Estudio de la especie
11 1.1 Taxonomia
12 1.2 Caracteristicas fisicas del recurso
13 1.3 Composicién quimica
14 1.4 Distribucion geografica
15 1.5 Biomasa
2 Il.- Calidad de la materia prima
21 2.1 Factores une afectan la calidad de la materia prima
22 2.2 Composicion fisico — quimica
23 2.3 Microorganismos que afectan el pescado
24 2.4 Analisis sensorial del pescado
3 Il.- Tecnologia de conservas
31 3.1 Manipulacién
32 3.2 Tratamientos preliminares
33 3.3 Precocci6n
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02

FICHA PILOTO DEMOSTRATIVA —- ESQUEMATICA

Titulo de Tesis: “Elaboracion de conservas de anchoveta HGT Engraulis

) ringens en salsa bechamel”

N° Clave Esquema
34 3.4 Formacién de vacio
35 3.5 Sellado
36 3.6 Tratamientos en autoclave
37 3.7 Almacenamiento
4 IV.- Insumos
41 4.1 Leche evaporada
42 4.2 Mantequilla
43 4.3 Vino blanco
44 4.4 harina preparada
45 4.5 Sal |
46 4.6 Pimienta
5 V.- Tipos de envases
51 5.1 Envases metalicos
511 5.1.1 Envases de hojalata RR-125
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02

- FICHA PILOTO DEMOSTRATIVA - ESQUEMATICA

Titulo de Tesis: “Elaboracién de conservas de anchoveta HGT Engraulis

ringens en salsa bechamel’

N°¢Clave | ) | Esquema
8 VI.- Equipos y maquinarias
61 6.1 Equipos usados en la industria de consérvas
611 6.1.1 Mesas de trabéjo
612 6.1 .2 Carros transportadores
613 , 6.1.3 Canastillas
614 6.1.4 Termémetro
615 6.1.5 Micrémetré
62 6.2 Maquinarias necesarias en la industria de conservas-
621 6.2.1 Descavesadora — evisceradora
622 6.2.2 Cocinador
623 ~ 6.2.3 Exhaustor
624 6.2.4 Selladora
625 6.2.5 Autoclave
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02

FICHA PILOTO DEMOSTRATIVA - ESQUEMATICA

Titulo de Tesis: “Elaboracién de conservas de anchoveta HGT Engraulis

ringens en salsa bechamel”

N° Clave - Esquema

7 VIi.- Control de calidad del producto terminado
71 7.1 Sensorial

71i 7.1.1 Olor

712 7.1.2 Color

713 7.1.3 Sabor

714 | 7.1.4Textura
72 7.2 Fisi(lzo

721 | 7.2.1 Peso escurrido

722 7.2.2 Presién de vacio

723 7.2.3 Espacio libre

724 7.2.4 Condiciones internas y externas de los envases
73 7.3 Microbiolégico

731 7.3.1 Recuento total
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e Para enunciar las fuentes de conocimiento y los métodos se utilizé
la ficha metodologica.
TABLA N° 06

FICHA PILOTO METODOLOGICA

|~ 03

FICHA PILOTO METODOLOGICA

Titulo de Tesis: “Elaboracion de conservas de anchoveta HGT Engraulis

ringens en salsa bechamel”

FUENTES DE CONOCIMIENTO METODOS

' BIBLIOGRAFICAS

r

a) Tesis Examen y lectura reflexiva
b) Articuios de revistas Examen y lectura reflexiva
c) Obras especializadas Examen y lectura reflexiva

DE OBSERVACION
a) En plantas industriales Experiencias pre — profesionales
b) En plantas tipo piloto Experiencias pre — profesionales

DE EXPERIMENTACION

a) En plantas industriales Practicas en planta industrial

b) En plantas tipe piloto Practicas en. laboratorio
OTRAS FUENTES

a) Opinién de ingenieros Entrevistas

b). Sugerencias para el trabajo de tesis Asesoria de fesis
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o Para enumerar y describir el material bibliografico se utilizé la ficha

inventarial bibliografica.
TABLA N° 07

FICHA PILOTO INVENTARIAL - BIBLIOGRAFICA

04

FICHA PILOTO INVENTARIAL -~ BIBLIOGRAFICA

Titulo de Tesis: “Elaboracién de conservas de anchoveta HGT Engraulis

ringens en salsa bechamel”

N° Datos bibliograficos Descriptivos
BALENZUELA A.Y otros. “;Mantequilla o margarina? Diez anos
01 | después”. Revista Chifena de Nutricién. Diciembre 2010, vol. 37,
num. 4, p. 505 - 513.
BUENO SOLANO, Carolina Y otros. “Cuantificacién de Riboflavina
02 | (vitamina B2) en Productos Lacteos por HPLC". Revista Chilena de
Nutricion. Junio 2009, vol. 36, nim. 2, p. 136 — 142.
BOUCHON, MARILU Y otros. (2010). Biologia de la anchoveta
03 | peruana, Engraulis ringens Jenyns. BOLETIN INSTITUTO DEL MAR
DEL PERU, 25(2): 23 - 30.
Camacho Oyarzun, José Ricardo. “Estudio técnico de elaboracion de
04 | conservas de sardina en salsa de culantro” (tesis). Callao: Facultad

de ingenieria pesquera y de alimentos; 1992,
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e Para fijar el orden y el tiempo en que se empled en el estudio se
utilizé la ficha programatica.
TABLA N° 08 , :

FICHA PILOTO PROGRAMATICA

Sl

E/]

IR RIS

R S N TS R "\E}‘)iii'J‘-).(}lﬁ

o 200
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 Para registrar datos de las fuentes se utilizé 1a ficha ayuda memoria
~TABLA N° 09

FICHA AYUDA MEMORIA'

FICHA AYUDA MEMORIA

De Texto'_Transcrito

FIB N° PAG ~N° FDE

12 ' 07 - 21

1 “El pescado como materia prima‘ fresca y como ~a'!imento para el
consumo humano directo, asi como materia prima para eI uéo-industi‘ial
depende mayormente del tlpo de pesca a que haya sido sometldo y de
las caracteristicas de Ia manlpulamon y preservacnon tanto a bordo
.como en tierra, ya que la fatlga y el agotam[ento de los peces duarte las
faenas de pesca, dismmuyen la calidad del producto Los esfuerzos que
| hace el pez por liberarse de las redes y artes de pesca, hace que se |
consumamde modo con5|derable Sus-reservas energetlcas agotandose
Ias reservas de las sustanmas necesarias para el desarrollo de la ||
contraccion muscular 0 ngldez cadavérica, aSI como Ias reservas de
gliicidos que regulan el pH aspectos muy necesarlos en la carne, de alli
que la matena prima que haya sufndo fatiga desarrollara solamente una
rigidez superficial y abreviada, que repercute en la vida util y calidad de

las materias primas.”
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o §

+ Para localizar y describir brevemente las fuentes graficas de interés

se utilizé la ficha grafico — descriptiva
TABLA N° 10
FICHA GRAFICO - DESCRIPTIVA

- Anverso:

GUEVARA PEREZ, Ramiro. Tecnologia de Elaboracién de
Productos Pesqueros Enlatados. Callao: Editorial Universitaria,

2003. 163 p.

Reverso;

Capitulo IV
Principios del tratamiento térmico de los alimentos enlatados
4.6 Ejecucién practica de la esterilizacion por tratamiento

térmico: pagina 32-33

A

Biblioteca UNAC - FIPA
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4.6 Procésamiehto estadistico y analisis de datos

Se analizé sensorialmente muestras de cada una de las pruebas
experimentales, mediante panelistas semi entrenados. Se aplicé la prueba
hedénica de 9 puntos en Ié que se califico afribﬁtos como olor, color,
‘'sabor, textura y apariencia general. Los datos obtenidos se analizaron
estadisticamente usando las pruebas‘de' analisis de varianza (ANOVA) vy

Tukey.

La prueba de analisis de varianza (ANOVA) determiné si existe diferencia
significativa entre la media de las calificaciones asignadas a las
formulaciones evaluadas. Se utilizé el programa MINITAB con un nivel de

confianza de 95% (a = 0,05).

En prueba de Tukey se identificé que formulaciones presentan diferencia

significativa entre si.
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CAPITULO V

RESULTADOS
5.1 De la materia prima
La materia prima “Anchoveta” fué adquirida en el Muelle Artesanal del
Ca[lao.r Se adquirid un total de 60 Kg. de anchoveta entera fres.ca., para
realizar 5 pruebas experi'mentales de produccion de coﬁsewas. Su estado
de frescura se determiné de acuerdo a la tabla Criterios Fisico -
Organoléptico§ de los Pescados Grasds de Acuerdo a la Categoria
de Frescura contenido en el Manual de Indicadores o. Criterios de
‘Segur'idad Alimentaria e Higiene para Alimentos y Piensos de Origen
Pésquero y Acuicola (Vease Anexo N°03, en la pagina 93). Ademas el
_plan de'mﬁestreo se realiz6 de acuerdo al tamafio del lote establecido en
- los planes de muestreo por atribhtos de la NTP 700.002 (Véase Anexo
N°02, en la pagina 92), teniendo como resultado una materia prima de

calidad A. (Véase la Tabla N° 11, en la pagina 65}
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TABLA N° 11

ANALISIS FISICO ORGANOLEPTICO DE LA MATERIA PRIMA

: RECEPCION DE MATERIA PRIMA FRESCA
Fecha: 22/07/2015 Especie: Anchovata
JPeaso: 12 Kag. Presentacién: Entera fresca
f CRITERIOS FISICO ORGANOLEPTICOS Muestras Evaluadas
’ Puntaje {n) TOTAL
Caracterisiticas Calldad Parametros ) 27 3] 4] 5] &
- Plgmentacién tornasolada,
Extra solores vivos y brillantes. 3 8
Pérdida de resplendor y de
A
Piol brillo, colares mas apagados., 8,7 8| 8 8| 8 8
o Apagada =in brille, colores i
B diluidos, piel doblada cuando se 6,6
Jeurva el pex,
No Pigmentacién muy apagada, la 43,21
Admitido |piel se desproende de la carne. T
Extra Acuosa, transparente. 9
Mucosidad A Ligeramente turbla. 8.7 al 7| 7| =| 8| 8
Cutinea 8
=3 Lechosa. 6,6
No Mucosidad gris amarillonta, 4321
Admitide |opaca. e
Extra Muy firme, rigida. 2 =]
Consistencia de A Bastante rigida, firme. 8,7 el 8| 8 af 8
laCarne 8
B Un poco blanda. 6.5
No Blanda (flicida) 4,3,2.1
Admitido ) e
Extra Plateados. E: ]
Plateados, ligeramente tefildos
A de rojo o marrén. 8,7 81 8 8 7/ 7] 8
Opérculos 8
Parduscos y con derrames
B 6.5
sanguineos amplios.
Neo
Admitido Amarillentos. 4,321
Convexo, abombado, puplla
Extr: .
xtra azul negrusca brillants. ?
Convexo y ligeramente
A
Ojo hundide, pupila oscura. 8,7 8 7 v o8 7|7 7
_ Piane, pupila borrasa;
- 6,5
- jderrames-sanguineos.
No Cdoéncave en ol centro, pupila 4321
Admitido |[gris, cérnea lachosa. e
Colarrojo vivo a parpura
Extra uniformes sin Mmucosidad. 2
Color menos vivo, mas pialido
A eh los bordes. 8.7 8l 8 B 7| 7| 8
Branquias 8
B Engrossndose y 6.5
decolorandose. ’
No Amarillentas, mucosidad 4321
Admitido |lechosa, e
Extra Fresco, a algas marinas, a g
. yodo.
Ausencia de alor a algas; olor
Olor de las A neutro, 87 8 B B B 8| 8 8
Branquias B Olor graso un poco sulfuroso o 6.6
fruta descompuesta. '
No
Admitido Agrio descompussto, 4,3,21
RESULTADO 8

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA N°® 12

RENDIMIENTOS DE LA MATERIA PRIMA

N° DE FECHA DE ANCHOVETA | RENDIMIENTO | PRECIO
PRODUCCION | PRODUCCION | ENTERA (Kg.) - % S/, x Kg.
Primera Mayo 2015 12 55 % HGT 1,5
Segunda - Mayo 2015 12 55 % HGT 1,5
Tercera Julio 2015 12 556 % HGT 25
Cuarta Julio 2015 12 55 % HGT 2,5
Quinta Julio 2015 12 55 % HGT 25

Fuente: Elaboracion propia

5.2 Del proceso tecnolégico de elaboracion de conservas

5.2.1 Recepcion de la materia prima |

Se recepciond la materia prima (anchoveta entera fresca) en cajas

plasticas con cremolada para mantener la cadena de frio. Se compré

12 Kg. por prueba. (Véase la Tabla. N° 12)

5.2.2 Seleccioén

Se seleccionaron las piezas integras y no se tomaron en cuenta las

piezas que presentaron dafios fisicos (vientre roto y sin piel}, con la

finalidad de darle una mejor presentacion al producto final.
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5.2.3 Descabezado y eviscerado
El descabezado y eviscerado se realizé en forma manual, eliminando
visceras, cabeza y cola (corte HGT). En esta operacion se pierde 5,4
Kg. obteniendose un rendimiento de 55%. (Véase la Tabla N° 12, en

la pagina 68)

5.2.4 Desangrado y Lavado

La Anchoveta HGT se recibio y se mantuvo en salmuera de 3%
durante % hora, a temperatura de 2,9 °C (cremolada). Esto se hizo
con la finalidad de eliminar los coagulos de sangre del muisculo

evitando las coloraciones oscuras.

5.2.5 Salmuerado
Se realizé una salmuera saturada al 20%, duranie 15 minutos, para'
mantener una adecuada textura. Con esta operacion se definio las

caracteristicas del sabory color del producto final.

5.2.6 Envasado

El envasado fue manual, el acomodo de las piezas fue interfoliado.
cabeza cola en dos capas en donde la capa superior esta con el
~ vientre hacia‘érriba para darle una mejor presentaéién, por envase

(hojélata"/z libra) entraron de 10 a 11 piezas de Anchoveta HGT.

5.2.7 Precoccidn
Consistio en deshidratar parcialmente la carne, evitando asi que

durante el esterilizado se liberen fluidos que se acumularian dentro
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del envase; eliminar los aceites naturales (acidos grasos), algunos de

los cuales tienen sabores fuertes; coagular las proteinas del pescado

y desprender la carne del esqueleto. Los parametros de precoccion

fueron una temperatura de- 100°C; presion 3lb/pulg? y tiempo de 20

minutos. Perdiendo 22% en peso. (Véase la Tabla N° 13)

TABLAN® 13

PARAMETROS DE PRECOCCION

TEMPERATURA | 1icmpo DE PRESION
N° DE FECHA DE DE RECOCCION DEL
PRODUCCION | PRODUCCION | PRECOCCION (Minutos) COCINADOR
°C) (Ib/pulg?)
Primera Mayo 2015 98 20 3
Segunda Mayo 2015 98 20 3
Tercera Julio 2015 100 20 3
Cuarta Jutio 2015 100 20 3
Quinta Julio 2015 100 3

20

Fuente: Elaboracién propia -

5.2.8 Drenado

Esta etapa se realizd con la finalidad de eliminar el agua condensada

producida por la accion del vapor.

5.2.9 Adicién del Liquido de Gobierno

El liquido de gobiernc (Salsa Bechamel) se afiadié a cada uno de los

envase a una temperatura entre 80 a 90 °C.
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5.2.10 Exhausting

La finalidad del proceso fue crear un vacio parcial dentro de la lata,
alcanzandose mediante la inyeccion de vapor. Sirve para reducir el
oxfgeno para evitar el deterioro por oxidacién y la accion de las
bacterias; evitar deformacién de la lata por expansién del aire
contenido durante la esterilizacién. El vacio se reali26 a una

temperatura de 100 °C-por el periodo de tiempo de 1 minuto.

5.2.11 Sellado

El proceso dé sellado consistié de 2 operaciones: el cabezal (tapa) y
el cuerpo las cuales se entrelazan y se presionan conjuntamente para
formar un sello hermético que sostenga los extremo§ de la tapa sobre
el cuerpo de la misma {3 espesores del cabezal y 2 del componente
del c'uerpo); de esta manera se consigue un doble cierre hermético. El
cierre hermético cumple la misién de impedir la éntrada de aire,
lbacterias y cualquier otra sustancia que pueda afectar las

caracteristicas sensoriales del producto.

5.2.12 Lavado de Latas

Una vez concluido el cierre, el envase paso a la etapa de lavado con
la finalidad de retirar los restos sélidos de pescado, salsa y grasas
adheridas a la superficie externa del envase. Esta operacion se
realizd en dos fases en la primera se retira los restoé sélidos con agua

y detergente que elimina y limpia los factores grasos, y en la segunda
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se realizé un enjuague final que retira el exceso de detergente que

pueda adherirse.

5.2.13 Esterilizado

Las latas selladas y limpias fueron colocadas en el coche o carro para
ser introducidas a la autociéve. Aqui se realizé la esterilizacion que es
un proceso térmico disefiado para destruir virtualmente todos los
microorganismos a pesar de su resistencia al ca_lor, es necesario que
no halla- riesgo de salud procedente de microorganismos que
sobrevi\)en al proceso térmico, lo cﬁal significa que el contaminante
'Clostridium botulinum y otras;bacterias mas sensibles al calor sean
aniquiladas. El proceso de esterilizacion se realizé “con una
temperatura de 116,5°C a una presion de 10,5 Ib/pulg? y tiempo de 60

minutos. (Véase la Tabla N° 14)

TABLA N° 14

PARAMETROS DE ESTERILIZADO

N° DE FECHA DE TEMPERATURA | PRESION [ TIEMPO
PRODUCCION | PRODUCCION °C) {(Ib/pulg?) | (minutos)
Primera Mayo 2015 116 10 55
Segunda Mayo 2015 .| | 116 10 55
Tercera Julio 2015 116,5 10,5 60
Cuarta Julio 2015 116,5 10,5 60
Quinta Julio 2015 -116,5 10,5 80

Fuente: Elaboracién propia
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5.2.14 Enfriamiento

Concluido el esterilizado, se enfriaron las latas inmediatamente con
* agua potable. La finalidad del enfriamiento rapido es originar un Shock
Térmico que es un cambio brusco de temperatura debido a que el
Clostridium botulinum no soporta dicho cambio de terhperatura y
prevenir el excesd de tiempo debido a que la temperatura del centro
del producto puede continuar elevandose aun después de iniciado el

enfriamiento, de este modo prolongandose el efecto de esterilizacion.

5.2.15 Secado de Latas
La operacion se realizé de forma manual secando las latas con una

 franela limpia.

5.2.16 Encajado
Una vez secos y limpios los productos fueron colocados en cajas de

carton.

5.2.17 Almacenado.
Se colocaron las cajas de forma ordenada y debidamente rotuladas
para su identificacion en un ambiente apropiado para el

almacenamiento.

5.3 De las pruebas microbioldgicas

Los ensayos microbiolégicos de las pruebas experimentales fueron

realizados por la empresa CERTIFICACIONES DEL PERU S.A. (vease

Tabla N°15, en la pagina 74) segun las siguientes normas:
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. ISO 4833-1:2013 Enumeracién de microorganismos a 30 °C

e IS0 6579:2002 Horizontal method for the detectién of Salmonella
spp.

o ISO: 6888-1:1999 Enumeracion de Staphylococcus aureus
coagulasa positiva.

) ISO/TS 16649-3:2005 Enumeracion Escherichia coli

TABLA N° 15

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Muestras | Resultados

"t Enumeracién de microorgariismos a 30 °C (UFC/g} < 10 estimado

Enumeracion de Staphylococcus aureus coagulasa
‘ < 10 estimado

positiva (UFC/g)

Salmonella (/25 g) Ausencia
Vibrio cholerae(/25 g) - _Ausencia
Enumeracion de Escherichia coli (NMP/g) | 0
Vibrio parahaemolyticus (NMP/g) <3

Fuente: informe de ensayo CERPER S.A.

5.4 De las pruebas sensoriales
Se realizaron pruebas sensoriales a las muestras de cada una de las
pruebas experimentales, mediante un panel semi entrenado, conformado

por 10 personas. Se aplicé la prueba hedonica de 9 puntos (véase la
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Tabla N° 16, en la pagina 76) en la que se calificaron atributos como: |
apariencia general, olor, color, sabor y textura.

Los resultados demuestran que la cuarta prueba fue fa que obtuvo los
puntajes mas altos en relacion a los aspectos organolépticos (apariencia
general, olor, color, sabor y textura), por lo que deducimos que ha tenido
mayor grado de aceptacién por los panelistas (véase el Anexo N°08, en la

pagina 100).

5.5 Prueba de hipotesis estadistica

Los datos obtenidos se analizaron estadisticamente usando las pruebas
de analisis de varianza (ANOVA) y Tukey.

La prueba de analisis de varianza (ANOVA) determiné si exiéte diferencia
significativa entre la media de las calificaciones asignadas a las
formulaciones evaluadas. Para esto se procedié a redactar la hipotesis
nula (Ho) y la hipétesis alterna (Hh):

" Ho: ElI promedio de las calificaciones asignadas a las 5 pruebas es igual,
con 95% de confiabilidad (a = 0,05)

H+: En al menos una prueba el promedio de las calificaciones es distinto,
con 95% de conﬂabilidad {a =0,05)

Segun los resultados se observa que no son iguales el promedio de las
calificaciones asignadas a las 5 pruebas; por lo tanto, se rechazo la
hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipétesis alterna (H1) (véase el Anéxo

N°12, en la pagina 108).
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En prueba de Tukey se identifico que la cuarta prueba presenta diferencia

significativa con respecto a las demas pruebas (véase el Anexo N°12, en

la pagina 108).

TABLA N° 16

ESCALA HEDONICA ESTRUCTURADA DE NUEVE PUNTOS

éALlFlCACIC’)N PUNTAJE
- Gusta muchisimo 9
Gusta mucho 8
Gusta moderadamente 7
Gusta un poco 6
Me es indiferente 5
Disgusta un poco -4
Disgusta moderadamente 3
Disgusta mucho 2
'Disgusta muchisimo 1

Fuente: Pedrero, Daniel L. Evaluacién sensorial de los alimentos. Métodos

analiticos
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5.6 De las pruebas fisico — quimicas

El analisis fisico — quimico de la prueba que conté con mayor grado de
aceptacion (prueba N°4) fue realizado por CERTIFICACIONES DEL
PERU S.A. (véase la Tabla N°17, en la pagina 78 y anexo N°04, en la

pagina 94) segun las siguientes normas:

» Proteinas: NTP 201.0é1.2002 Carnes y productos camicos.
Determinacion del contenido de proteinas (validado para productoé
hidrobiolégicos) |

e Grasa: NTP 201.016.2002 Camés y ﬁroductos carnicos.
Detérminacién del contenido de a grasa total.

. Hu'r_nedad: NTP - ISO —1442.2006 Carnes y productos carnicos.
Determinacién del contenido de humedad. Método de referencia
(validado para productos hidrobiolégicos). |

e Cenizas: NTP 201.022.1980 Carnes y productos carnicos.
Determinacion de cenizas.

» Carbohidratos: Por calculo.
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TABLA N° 17

* RESULTADOS DEL ANALISIS FISICO QUIMICOS DE LA PRUEBA N°4

(LC=2,84 mg/kg)

LC: Limite de cuantificaciéon

Ensayos Resultados

Proteinas (g/100 g) (N x 6,25) 16,17
Grasa (g/100 g) 10,67
Humedad (g/100 g) 68,3
Ceniza libre de cloruros (g/100 g) 1,89
Carbohidratos (g/100 g) 2,97
Histamina (mg/kg)

<2,84

Fuente: Informe de ensayo CERPER S.A.
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CAPITULO VI

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastadién de hipétesis con los res.:-'.lultados

Se reélizaroh cinco pruebas exberimenfales (i_ncluidd un grupo cbntrol)
que se evélu’aron'_Asenso'ria!mente y se realizd un aju‘sfe progresive en la
formm_ilacién de la sal_sa, haéta 'Ilegar a la formulacién que cuente con

mayor grado de aceptabilidad.

Se demostrd mediante las pruebaé estadisticas de_ analisis de- varianza
‘ (ANOVA) y Tukey que la cuarta pruAeba_ttij_vb'- mayor g.rado_de aceptacion

por los panelistas.

En Ial_ 'primc.-:ra pruébé se observé éxceSo de pimienta y"texturapastoksa en
la salsa. En la segunda prueﬁa se observo exceso de sal yla texturarde la
salsa presentaba grumos. En la tercera prueba se observa la textura de la
lSaisa Iigeramént'e espesa y con presencia de grumos. Por ulti‘mo‘ en Ié
- cuarta pruéba,_ que cuenta con mayor grado de aceptabilidad, se observe
un sabc-)r. agradablé, la texturé de la salsa Iigeréme'nte espesa sin
presencia de Qrumos y se trabaj6 con una:temperatura 100 °C, presion de .
3 Ibfpulg? y tiempo ‘20 minutos de precoccion; ademas, los valores de
esterilizado se reali_za'rbn 'a una temperatura .116,5 °C.’, tiempo de 60

minutos y 10,5 ib/pulg? de pre,sién.
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6.2 Contrastacion de resultados con otros estudios similares

» Zdzislaw E. Sikorski, en Tecnologia de productos del mar, manifiesta
que puede producirse una intoxicacion por histamina, al ingerir
pescado, si después de la captura el proceso de refrigeracion tarda
demasiado; en nuestro caso después de la captura se recepcioné la
anchoveta en recipientes con cremolada a una temperatura de 1,8°C
y los resultados de laboratorio emitidos por CERPER S.A. validan que
el contenido de histamina en el producto final es menor al [imite
permisible.

« Honoraric Farro, en Industrria pesquera, manifiesta que la perdida
promedio de peso durante el cocimiento es de 20% a 25%; con una
femperatura de precoccion de 216 °F a 200 °F, mantener los
cocinadores a 1 o 2 libras de presion y el tiempo varia de 2 a 8 horas,
segln el tamafio del pescado; en nuestro caso para la etapa de
precoccion se utilizé cocinadores estaticos. con una temperatura de
100 °C, presion de 3 Ib/pulg® y fiempo de 20 minutos perdiendo éZ%

~en peso.

+ Agrega Farro en la etap’a de esterilizacion para conservas de
anchoveta en envases rectangulares de un % de libra de 125 gramos
de peso neto se tiene que trabajar con una temperatura 230 °F por 65
minutos de tiempo; en nuestro caso en la etapa de esterilizado se
sometié a 116,5 °C por 60 minutos de tiempo, siendo respaldados

estos parametros con los resultados de las pruebas microbiolégicas.
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El producto terminado fue evaluado por pruebas fisico — quimicas,
microbioldgicas y sensoriales validados por la entidad privada
CERPER S.A. superando lqs puntajes minimos 'requeridos por la
norma Sanitaria que Esiablece los Criterios Microbiolégicbs de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo humano. PERU. Resolucién N° 591-2008/MINSA. 27-06-
2008.

La Empresa Pesquera Andina de Desarrollo Andesa S.A.C. elabora
conservas de pescado cumpliehdo con el sistema HACCP, aplicando
también las BPM; para n‘uestro trabajo de investigacion, nosbtros
también hemos aplicado las BPM y cumpliendo con parte del sistema
HACCP, esto lo comprobamos gracias a los resultados del analisis de
laboratorio dando conforme en las pruebas microbioldgicas y fisico

quimicas.
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CAPITULO VII

CONCLUSIONES

A.- Se analizé sensorialmente muestras de cada una de las pruebas
experimentales. Se aplicé la prueba hedé6nica de 9 puntos en la que se
califico atributos como olor, color, sabor, textura y apariencia general.
Los puntajes acumulados de las calificaciones dadas por los pénelistas
demuestran que la cuarta prueba ha tenido mayor grado deA

aceptacion.

B.- Mediante las pruebas estadisticas de analisis de varianéa (ANOVA) vy
Tukey se demuestra que la cuarta prueba es significativamente
diferente al resto de las pruebas. Ademas se demuestra que entre las
opiniones de los jueces no hay diferencia significativa; es decir, hay

congruencia en sus juicios.

C.- La temperatura, presion y el tiempo de precoccién de la cuarta prueba
experimental es de 100 °C, 3 [b/pulg? y 20 minutos con una pérdida de
humedad de 22%. Ademas los mejores parametros de esterilizado que
dieron los mejores resultados se realizaron a una temperatura 116,5

°C, tiempo de 60 minutos y 10,5 Ib/pulg? de presién.
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D.- La cuarta prueba tuvo una formulacién de la salsa a base de: 88,0%
de leche evaporada; 6,4% de mantequilla; 4,2% de harina de trigo;
1,2% sal; 0,1% de pimienta y 0,1% de nuez moscada.

E- En el analisis fisico quimico se obtuvo: proteina 16,17%; grasa

10,67%; humedad 68,3%; ceniza 1,89% y carbohidratos 2,97%.

F.- Las pruebas microbiologicas arrojaron resultados negativos respecto
a:

Enumeracidn de microorganismos a 30 °C (UFC/g) : < 10 estimado

Enumeracién de Staphylococcus aureus coagulésa positiva (UFC/g) : <10
estimado

Salmonella (/25 g) : Auséncia

Vibrio cholerae (/25 g) : Ausencia

Enumeracion de Escherichia f:oli (NMP/g): O

Vibrio parahaemolyticus (NMP/g) : <3
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CAPITULO VIl

RECOMENDACIONES

A.- Realizar estudios para elaborar productos a base de anchoveta con
otros tipos de salsa, para brindar una alternativa de uso sostenible del

recurso y productos con mayor valor agregado.

B.- Realizar estudios -enfocandose en aspectos tecnolégicos y

bioquimicos para mejorar |a textura y color de la salsa bechamel.

C.- Realizar estudios de factibilidad econémica de las conservas de
anchoveta en salsa bechamel, para el mercado nacional e

internacional.
D.- Teniendo en cuenta los altos volimenes de captura y el alto valor

nutritivo de la anchoveta se recomienda realizar mayores estudios en

‘la elaboracién de comidas preparadas.
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ANEXOS



ANEXO N°01

MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

METODOLOGIA

POBLACION

LCon qué
formulacién, con
qué temperatura
presién y tiempo
de precoccion;
con qué
temperatura,

" presién y tiempo
de esterilizado
lograremos
obtener
conservas de
anchoveta en
salsa bechamel
de calidad y
aceptabilidad?

Objetivo general
Elaborar conservas de
anchoveta Engraulis

ringens en salsa bechamel.

Objetivo especifico

+ Aplicar la temperatura,
tiempo y presion de
precoccién y
esterilizacion adecuada.

» Seleccionar la mejor

formulacién de la salsa.

« Evaluar la aceptabilidad
sensorial del producto.

» Evaluar la calidad del
producto desde el punto
de vista microbiolégico.

En envases de hojalata % libra,
con una formulacion de la salsa a
base de: 87,21% de leche
evaporada; 7,0% de mantequilla;
17.0% de vino blanco; 6,0% de
harina de trigo; 1,8% sal; 0,8%
de pimienta; 0,19% de nuez
moscada, con una temperatura
de 98 °C, presion de 3 lb/pulg® y
tiempo 20 min de precoccidn;
ademds, con una temperatura de
116 *C, presion 10 |b/pulg? y
tiempo 55 min de esterilizado se
obtendrd un producto de calidad
y aceptabilidad.

Variables

Independientes

¢ Formulacion de la
salsa.

« Temperatura de
precoccion.

s Presion de
precoccidn,

* Tiempo de
precaccién.

* Temperatura de
esterilizado.

« Presion de
esterilizado.

« Tiampo de
esterilizado.

Variables

Dependientes

« Nivelde
aceptabilidad.

Nivel de la investigacion
Nive! de la investigacion es
principalmente sincronico,
explicativo y aplicativo.

Tipo de investigacién
El tipo de investigacién aplicado es
el experimental.

Disefo de la investigacién
Ei disefio es experimental con post
prueba dnicamente y un grupo

control.
R Gy - Oy
R G X O
R Gy X2 0O
R Gs X3 Oy
R Gs X4 Os

La poblacién, esta
determinada por
120 latas,
distribuidas en 5
pruebas de 24
latas por prueba.

La muestra,
consta de 15 latas
Iproduccion.

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N°02

PLAN DE MUESTREO POR ATRIBUTOS

NORMA TECNICA NTP 700,002
PERUANA 25de26

PLANES DE MUESTREO POR ATRIBUTOS
PLAN DE-MUESTREO 1 (NIVEL DEINSPECCION 1, NCA = 6,5)

El peso neto-es igual © menor que 1 kg (2,2 by

. ' Ninicro e Aceptdcion
Tamafio del Lote (N) Tamadio de }a muestra (1) Nai, (e}
4.800 6 menos L i T e ()
4,801 24,000 1 E X =201
24,001 - 38.000 21 3 BN
48.001 - 84,000 ‘ 29 I N {3y
R4.001 - 144,000 . 48 . 655 | (4%
144,001 -240.060. [ 4 s . {6}
més.de 246,000 126 2 S {9y

. - ‘ ] %;h;;‘, o o
El pUso ficto es mayor qc Fkg (2.2 Ib) pero mmaqgt"?-f#_;ﬁs l?g(m )

| ity

LAY ] Nimero de-Acepiacién
Tamafid del Lote (N}, TFamaio de la miiestia (n) No.. {£)*
2,400 & menps 1. b, o 1 {8}
2,401 - 13.000. ' 2. {1}
15.001 - 24,000 3 {23
24,001 - 42,000° 4, {3}
42,001 - 72,000 6 {4}

72.001 - 120000 9. {6) -
mas de 120,900 13 {9).

‘ o ‘Nitmero de:Acéptacién

Temafo deb Lote (N3 | Tamafio de Ja muestia (n) No.. ey

- 6000 menos , 6 ol B {0}
FH601 = 2.000 i3 2. (1)
#2001 - 7.200- il 3 (7
7.201 - 15,000 29 & {3)
§5,001 - 24,000 1 48 £ {43
24,001 - 42,000 1 B4 9 {6
.mis de 42,000 126 i3 {93

* Ef paréntesis cn ef namero de-deaptacion (¢} indica ef nimero de sceptacién para descomposicién
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ANEXO N°03
CRITERIOS FiSICO - ORGANOLEPTICO DE LOS PESCADOS
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ANEXO N°05

FORMULACION DE LiQUIDO DE GOBIERNO

Prueba1 | Prueba2 | Prueba3 | Prueba4 | Prueba b
Fechade | 544 20de | 22de 22 de 22 de
realizacion: Mayo del | Mayo del Julio del | Julio del | Julio del
2015 2015 2015 2015 2015
Formulacion (%)
Leche 83,5 67,4 85,4 . 88 -
Mantequilla 7 7 7 6,4 -
Vino - 17 - - -
Harina 7 6 6 4.2 -
Sal 1,5 2 1,4 1,2 12
Pimienta 0,8 0,4 0,1 0,1 -
Nuez :
0,2 0,2 0,1 0,1 -
Moscada
Agua - - - 88

Fuente: Elaboracién propia
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FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DEL PROCESO

"ANEXO N°06

Conserva de anchoveta HGT Engraulis ringens en salsa bechamel

100 % (12,00 Kg)
97 % (11,64 Kg)
55 % (6,60 Kg)
53 % (6,36 Kg)
52 % (6,24 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30% (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)
30 % (3,60 Kg)

30 % (3,60 Kg)

Fuente: Elaboracion propia

| RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA |

R

|

SELECCION

L

|

DESCABEZADO Y EVISCERADO J

+

DESANGRADO Y LAVADO

¥

SALMUERADO
o

ENVASADO

N

PRECOCCION

N

DRENADC

l

¥

| ADICION DEL LiQUIDO DE GOBIERNO |

¥

EXHAUSTING

v

SELLADO

g

LAVADO DE LATAS

4

ESTERILIZADO

2

ENFRIAMIENTO

L

SECADOQ DE LATAS .

N2

ENCAJADO

N

ALMACENADO

I

3% (0,36 Kg}

42 % (5,04 Kg)

2% (0,24 Kg)

1% (0,12 Kg)

22% (2,64 Kg) -
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ANEXO N°07

FLUJOGRAMA CUALITATIVO DEL PROCESO
Conserva de anchoveta HGT Engraulis ringens en salsa bechamel

PCC | RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA |

4

SELECCION

i

v

| DESCABEZADO Y EVISCERADO

| Corte tipo HGT

J

ey

DESANGRADO Y LAVADO

v

SALMUERADO

| Salmuera saturada 20 %

Latas ¥ libra

> 1

ENVASADO

durante 157

N

PRECOCCION

I 98 — 100 °C durante 20’

N

|

DRENADO

|

Salsa bechamel

> |

| ADICION DEL LIQUIDO DE GOBIERNO | Temperatura: 80290 °C

N

EXHAUSTING

| Tunel exhaustor a 100 °C

Adicion de tapas

>\

PCC |

SELLADO

N

LAVADO DE LATAS

|

¥

PCC |

ESTERILIZADO

I Autoclave 116,5 °C

L

PCC |

ENFRIAMIENTO

durante 60°
|

v

SECADO DE LATAS

|

v

ENCAJADO

v

ALMACENADO

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N°08

PUNTAJE ACUMULADOS DE EVALUACION SENSORIAL

PRUEBA | PRUEBA | PRUEBA | PRUEBA | PRUEBA
{PANELISTA| E s . ]
1 30 30 34 36 30
2 28 32 35 35 30
3 28 32 34 36 30
4 28 31 34 35 30
5 28 32 34 34 30
6 26 33 34 35 30
7 29 33 34 36 30
8 27 30 34 36 30
9 28 30 35 33 30
10 27 33 35 35 30

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N°09

MAQUINAS Y EQUIPOS

FIGURA N°02
LINEA SEMIAUTOMATICA DE ENVASADO

Fuente: Elaboracion propia

FIGURA N°03
MAQUINA SELLADORA

Fuente: Elaboracién propia
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- FIGURAN°04

_ AUTOCLAVE HORIZONTAL

Fuente: Elaboracion propia
FIGURAN05 ~

* BALANZA ROMANA

Fuente: Elaboracion probia _ |
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ANEXO N°10

PROCESAMIENTO DE LA CONSERVA DE ANCHOVETA

FIGURA N°os o |
RECEPCION DE LA MATERIAPRIMA

Fuente: Elaboracién propia

FIGURA N°07.
EVALUACION DE FRESCURA DE ANCHOVETA

Fuenté: Elaboraciéh propiia
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FIGURA'N°08
CORTE HGT

Fuente: El‘éborac_i()n propia

FIGURA N°09
" ENVASADO

Fuente: Elaboracién propia
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FIGURA N°10
PREPARACION DE LIQUIDO DE GOBIERNO

Fuente: Elaboracion propia

- FIGURA N®11
ADICION DEL LIQUIDO DE GOBIZRNO

A0 \ 1\
i (1 8

Fuente: Elaboracién propia
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FIGURA N°12
EVALUACION DEL DOBLE CIERRE

Fuente: Elaboracion propia

FIGURA N°13
PRESENTACION DEL PRODUCTO

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N°11

RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL DE LA PRUEBA 04

Color Olor Sabor Textura | Apariencia
Calificacion (N°® de (N° de (N° de (N° de (N° de
panelistas) | panelistas) | panelistas) | panelistas) | panelistas)
Gusta
) 0 0 0 0 0
muchisimo :
Gusta mucho 9 8 8 0 0
Gusta
1 2 2 7 0
moderadamente
Gusta un poco 0 0 0 3 1
Me es
. 0 0 0 0 7
indiferente
Disgusta un
0 0 0 0 2
poco
Disgusta
0 0 0 0 0
moderadamente
Disgusta mucho 0 0 0 0 0
Disgusta
- 0 0 0 0 0
muchisimo
TOTAL 10 10 10 10 10

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N°12

RESULTADOS DE LA PRUEBA ESTADISTICA DEL PRODUCTO

CUADRO DE ANALISIS DE VARIANZA

Grados

Fuente de Suma de | Cuadrado :
de Fc P
variacion cudadrados | medio
libertad
Entre pruebas 4 356.28 89.07 105.16 -
Entre. '
o 9 578 0642 0.76 -
panelistas I : |
E_rror 36 30.52 0.847 - -
Total 49 392.58 - - -

Fuente: Elaboracién propia

PRUEBA DE TURKEY

Formulaciones P1 P2 P3 P4 P5
P1 - | 37 6.4 7.2 21
P2 - 27 | 35 16
P3 - - - 08 | 43
P4 - - - - 5.1
P5 - - - - -

Fuente: Elaboracion propia
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