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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica

El concepto de Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN), tiene sus raices
en la Declaracion Universal de los Derechos Humanos (1948), en donde se
reconocia el derecho al alimento como eje central del bienestar humano. Asi, el
concepto toma fuerza a partir de la Crisis Alimentaria Mundial ocurrida entre 1972
y 1974 que despertd un gran interés sobre los aspectos relacionados con el

abastecimiento mundial de alimentos (OBSAN, 2018).

Por ello, segun la Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion
perteneciente a las Naciones Unidas (FAO), desde la Cumbre Mundial de la
Alimentacion (1996) se definié el concepto de Seguridad Alimentaria y Nutricional
como la “Situacién que se da cuando todas las personas tienen en todo momento
acceso fisico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar

una vida activa y sana” (OBSAN, 2018).

La Seguridad Alimentaria y Nutricional se cimienta en cuatro pilares:

1. Disponibilidad de los alimentos: Se refiere a que el alimento exista de
forma fisica en las areas geograficas donde se localizan las familias, lo cual implica
produccion local o que se importe el alimento a los mercados locales, para que
estos lo ofrezcan en un periodo de tiempo determinado. A nivel de un pais,

corresponde a la oferta o suministro anual interno de alimentos para consumo
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humano. La disponibilidad nacional de alimentos debe ser suficiente, estable y

auténoma.

2. Accesibilidad a los alimentos: Se refiere a la capacidad economica de
la poblacién para adquirir (comprar o producir) suficientes y variados alimentos que
le permitan cubrir sus necesidades nutricionales basicas. La seguridad alimentaria
de un hogar solamente puede garantizarse cuando éste tiene suficiente capacidad
para adquirir los alimentos que necesita, ya sea que los adquiera mediante la
produccion doméstica, o por actividades generadoras de ingresos como el trabajo

remunerado.

3. Aceptabilidad y Consumo de los alimentos: Este pilar, se refiere a
aguellos alimentos que las familias consumen. En condiciones de subsistencia,
practicamente lo que se come es lo producido en el ambito familiar, pues ello
constituye lo Unico disponible y accesible. Las decisiones en cuanto a qué producir
y qué comprar cuando existen medios para hacerlo estan determinadas a su vez
por los patrones culturales, los cuales cobran mayor importancia como
determinantes del consumo a medida que aumenta el ingreso, ya que
independientemente de que se cuente con adecuada capacidad adquisitiva, las
preferencias en cuanto a qué comer responderan a las costumbres y a los
conocimientos respecto al valor nutritivo de los alimentos, asi como a la influencia
de los medios de comunicacion sobre las bondades o beneficios de éstos. Si la
educacion alimentaria y los habitos son inadecuados, las decisiones sobre el
consumo seran erréneas, aunque se cuente con recursos suficientes para comprar

buenos alimentos.
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4, Utilizacion bioldgica de los alimentos: Se refiere a la utilizacion que
hace el organismo de los nutrientes ingeridos en los alimentos. Esta utilizacion
depende tanto del alimento propiamente (composicion quimica, combinacion con
otros alimentos) como de la condicion del organismo (salud), que pueden afectar la
absorcion y la biodisponibilidad de nutrientes de la dieta, o las condiciones de salud
individuales que pueden provocar un aumento de los requerimientos nutricionales

de los individuos (OBSAN, 2018).

En el dltimo decenio, nuestro pais ha mostrado singulares avances en la
reduccion de la desnutricion crénica infantil (DCI) y la anemia en nifias y nifios
menores de 3 afos; sin embargo, aun cuando estas han disminuido en
comparacion con el afio 2007, habiendo alcanzado el objetivo pais de desarrollo
del milenio del 2015 para el caso de la desnutricidon crénica infantil, con el promedio
nacional, las inequidades aun se evidencian a nivel regional y en zonas de pobreza

(INS, 2018).

Una de las estrategias para reducir la DCI es realizar una alimentacion
complementaria. A partir de los 6 meses los requerimientos de hierro y otros
micronutrientes como el zinc deben de ser cubiertos con la alimentacion
complementaria. Los alimentos de origen vegetal, por si solos, no satisfacen las
necesidades de estos y otros nutrientes por lo que se recomienda incluir carnes,
aves, pescado, visceras, sangrecita y huevo en la alimentaciéon complementaria lo
mas pronto posible, de esta manera, se asegura el aporte de hierro, zinc, calcio y

vitamina A. El consumo de cantidades suficientes de alimentos complementarios
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generalmente se traduce en un crecimiento adecuado de la nifia y el nifio (INS,

2018).

A nivel nacional se han llevado a cabo diversas iniciativas para reducir los
niveles de desnutricion cronica y anemia en la poblacion, en especial en la infantil.
Sin embargo, a pesar de los resultados positivos mostrados en la Encuesta
Demografica y de Salud Familiar (ENDES 2015) —los cuales reflejan que en los
altimos tres afos la desnutricion cronica infantil, disminuyo 3,1 puntos porcentuales
a nivel nacional, al pasar de 17,5% en el 2013 a 14,4% en el 2015, y que los niveles
de anemia en nifios de entre 6 y 36 meses de edad en el 2015 alcanzé el 43,5%,
cifra menor en 3,3 puntos porcentuales con relaciéon al 2014— adn constituye un

problema relevante para el pais por solucionar (INS, 2018).

En este contexto y con el fin de contribuir a la mejora de la nutricion de la
poblacidn, es preciso que se oferten productos de consumo masivo que contengan
los macronutrientes (proteinas y grasas) y micronutrientes esenciales como hierro,
vitaminas, minerales y &cidos grasos, los cuales estan presentes en muchos de los
recursos naturales que se encuentran en el pais, entre los que destaca la anchoveta

(Engraulis ringens), recurso con importante valor nutricional (SNP, 2018).

Por lo que es necesario ampliar el uso del recurso anchoveta en diferentes
productos para su consumo, en aquellos que cumplan con la inocuidad y que logren

una mayor aceptabilidad.
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1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

¢ Seré posible elaborar una conserva de anchoveta en salsa de aji
amarillo de manera que se obtenga un producto de calidad y sea aceptado

por el poblador peruano, con lo cual se incrementara su consumo?

1.2.2 Problemas especificos

a) ¢La elaboracion de la conserva de anchoveta en salsa de aji amarillo
permitira obtener un producto de calidad?

b) ¢La elaboracion de la conserva de anchoveta en salsa de aji amarillo
tendra una alta aceptabilidad por el poblador peruano, con la cual se

incrementara su consumo?

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo general

Elaborar una conserva de anchoveta en salsa de aji amarillo de alta

calidad y aceptabilidad por el consumidor peruano.

1.3.2 Objetivos especificos

a) Elaborar una conserva de anchoveta en salsa de aji amarillo de alta
calidad.
b) Elaborar una conserva de anchoveta en salsa de aji que tenga buena

aceptabilidad por el consumidor peruano.

15



1.4 Justificacion

Se justifica en el presente trabajo de investigacion porque es necesario
aprovechar el recurso anchoveta, especie bandera de nuestro pais, ya que posee
alto niveles nutricionales de fuente animal, para prepararlo como producto enlatado
y asi sea una alternativa para la industria conservera. Por tal razon, el presente
estudio persigue lograr un producto como una opcién mas, dentro del grupo de

productos enlatados en base a anchoveta.

1.4.1 Justificacion legal

El D.S. N° 005-2017-PRODUCE - Reglamento de Ordenamiento Pesquero
del Recurso Anchoveta para Consumo Humano Directo; establece las normas de
ordenamiento pesquero del recurso anchoveta para su aprovechamiento sostenible
orientado al consumo humano directo, con la finalidad de contribuir al desarrollo de
la industria de consumo humano directo procurando garantizar el abastecimiento
sostenible del recurso y el desarrollo de la pesca como fuente de alimentacion,

empleo e ingresos.

1.4.2 Justificacion tedrica

A pesar de conocer las excelentes bondades nutricionales que tiene la
anchoveta y la enorme biodisponibilidad en el mar peruano, en los ultimos afios el
98% viene siendo destinado a la produccion de harina y aceite, y tan solo un 2% se
dirige para el consumo humano directo. Cuales son esas razones que han llevado

a esta situacion, de tener un recurso tan abundante, con excelentes cualidades
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nutricionales, pero que no ha podido ser incorporado en la dieta de la poblacion

peruana.

Por otra parte, la anchoveta por ser una materia prima con alto valor
bioldgico, por su aporte de proteinas y acidos grasos omega 3; al ser transformada
en conserva va a contribuir a prevenir la anemia y mejorar el crecimiento y

desarrollo de los nifios y del consumidor en general.

1.4.3 Justificacion tecnolégica

Actualmente existe tecnologia para la elaboracibn de conservas de
anchoveta, la misma que vienen aplicando empresas del sector privado para la
elaboracién de presentaciones tradicionales como entero de anchoveta en salsa de
tomate y en aceite vegetal. Por otra parte, el Instituto tecnolégico Pesquero, en su
oportunidad desarrollé conservas de anchoveta en otras presentaciones, pero que
no han logrado incorporarse en el mercado nacional. Asimismo, se han desarrollado
diversas tesis de conservas de anchoveta, en su mayoria correspondientes a la

linea crudo.

Para efectos del presente estudio se tomé como como base el flujo de
procesos para anchoveta — linea cruda, desarrollado por el Instituto Tecnoldgico

Pesquero (ITP), el cual se muestra en la figura 10.
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1.5 Limitantes de la investigacion

Uno de los aspectos limitantes esta relacionado con el grupo donde se
realizo la prueba de aceptabilidad, esta se focalizé solamente en los estudiantes de
la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, no pudiendo

realizarse externamente.

Otro aspecto importante es el formato de envase utilizado, el %2 Ib. Tuna
tipico para productos cocidos, pudiendo haber sido un envase rectangular como el
Y4 club (RR-125), donde el acomodo del pescado es mas adecuado, mejorando la

presentacion del producto.
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. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

La actividad pesquera peruana esta tradicionalmente sustentada en los
recursos pesqueros marinos pelagicos, principalmente en la anchoveta (Engraulis
ringens) y en otros recursos como el jurel (Trachurus murphyi) y caballa (Scomber
japonicus). En afios recientes se ha incrementado la participacion en la captura de
otros recursos como pota (Dosidicus gigas), dorado o perico (Coryphaena hippurus)
entre otros. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura [FAO], 2019)

La anchoveta esta casi exclusivamente dirigida a la producciéon de harina de
pescado. En los ultimos 20 afios su consumo directo ha tenido poca incidencia y su
uso para consumo humano directo (CHD) no ha pasado del 2% del total
desembarcado.

La industria de productos a partir de anchoveta la constituyen principalmente
las conservas y semi conservas para mercado interno y externo. En la practica, su
transformacién en alimentos diferentes a la harina constituyd un problema técnico,
por tratarse de un pequefio pelégico, fragil, muy graso, dificil de manipular y de
morfologia poco adaptable a operaciones mecanicas de pre-tratamiento. (Miranda

Eyzaguirre, 2002)

Castillo Valladares (2014) de la Universidad Nacional del Callao, desarrollo
la “Tecnologia de la Conserva de anchoveta (Engraulis ringens) en salsa de
pimiento morron rojo (Capsicum annuum), donde empled tres tipos de

formulaciones diferentes de la salsa de pimiento morron rojo (Capsicum annuum) y
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cada una con un tratamiento térmico adecuado para lograr su esterilidad comercial
y la calidad del producto. En la evaluacion de la aceptabilidad se trabajé con un
panel de jueces expertos en analisis sensorial de productos hidrobiolégicos vy el
procesamiento de los datos se realizd por medio del software SPSS, obteniendo
como parametro tecnoldgico del tratamiento térmico (Fo=8, P= 10 psi, T=115. 7°C,
t= 63 min., envase RR-125), resulta el adecuado en la esterilidad comercial en el

producto final, de acuerdo a los resultados de analisis microbiolégicos.

Mufioz Contreras (2014) de la Universidad Antenor Orrego estudio el “efecto
de la coccion y de la concentracion de aji amarillo en el liquido de gobierno sobre
las caracteristicas sensoriales en conservas de recortes de filetes de trucha
(Oncorhynchus mykiss) en salsa tipo escabeche”. Investigo la influencia de la
coccion (vapor y aceite) y de cuatro concentraciones (1%, 2%, 3% y 4%) de aji
amarillo (Capsicum baccatum L.) en el liquido de gobierno sobre el color, sabor,
apariencia sensorial y aceptabilidad general en conservas de recortes de filetes de
trucha (Oncorhynchus mykiss) en salsa tipo escabeche. En las evaluaciones
sensoriales las muestras fueron asignadas a los panelistas semientrenados en
forma de bloques incompletos (seleccionados de forma arbitraria), de 8
tratamientos s6lo se les entregé 4 a cada juez. Los datos fueron evaluados
mediante la prueba estadistica de Skillings-Mack, mostrando que solamente la
coccion (vapor y aceite) y la concentracion de aji amarillo ocasionaron diferencias
significativas (p<0.05) entre tratamientos para el sabor, mas no para las variables
color, apariencia y aceptabilidad general. Ademas, esta prueba determino que la

coccion en aceite y la concentracion de aji amarillo al 3% en la formulacion del
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liquido de gobierno presento la calificacion mas alta para sabor con rango promedio

de 3.025 y suma ponderada de 16.267.

Leyton Huamanchumo (2014) de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo
estudio el "efecto del tiempo de salmuerado de anchoveta HGT (Engraulis ringens),
y nivel de esencia de humo afiadido al liquido de gobierno aceite girasol sobre las
caracteristicas sensoriales de la conserva". Donde un tiempo de salmuerado (18%
de concentracion) de 20 minutos y una dosificacion de humo liquido de 1.2 ml/100
ml de aceite de girasol, es el tratamiento que arroja mejor puntuaciéon para los

atributos sensoriales evaluados.

Barriga M, Paredes P, Suarez R. (2008). Efecto de la inmersion en salmuera
y precoccion sobre la calidad de conservas de anchoveta peruana en aceite
vegetal. Bol. invest. Inst. tecnol. pesq. Pera. 8:17-23.- Con la finalidad de producir
mejoras en la textura y calidad de las conservas de anchoveta peruana en aceite
vegetal, se ejecutd la investigaciobn en dos etapas: en la primera se estudié el
ensalmuerado de la materia prima y en la segunda se aplicaron varias
combinaciones tiempo/temperatura de coccion para evaluar su efecto sobre el nivel
de deshidratacion del pescado y la calidad sensorial de las conservas. En las
anchovetas grasas resultd conveniente utilizar salmueras saturadas que en 20
minutos de inmersion alcanzaron niveles de sal para obtener un sabor y textura
adecuados; ademas, la temperatura de coccidén de 95 °C durante 20 minutos fue
suficiente para alcanzar un contenido acuoso por debajo del 8% con respecto al
peso neto de la conserva. En las anchovetas magras, con una inmersion entre 10

y 15 minutos se consiguieron niveles adecuados de NaCl en el masculo, lo que,
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asociado a tratamientos de coccién de 100 ° C por 20 minutos, permitié obtener

productos de mejor calidad.

2.2 Bases Tedricas

El hombre siempre ha querido conservar los alimentos cazados o
recolectados, una vez saciadas sus necesidades inmediatas, pues estos se
degradaban rapidamente. Ya en el Neolitico, el hombre sabia que el frio servia para
conservar alimentos y usaba hielo para tal efecto. También se dio cuenta de que la
sal y el aceite no soOlo servian para condimentar alimentos, también para
conservarlos. Los egipcios, por ejemplo, eran considerados importantes
exportadores de pescado ahumado, otro famoso sistema de conservacion. Las
travesias del océano hacia las Américas se hacian a base de frutos secos, semillas
y salazones, aunque con el riesgo de una misteriosa enfermedad, el escorbuto,

debida a la falta de vitaminas (Rodriguez Guerrero, 2007).

También se sabia que las frutas y algunos vegetales podian ser conservados
en azucar, y ciertas legumbres y frutos toleraban el vinagre. Pero todos estos
procedimientos conservaban los alimentos por poco tiempo y con escasas

garantias, esto es, algunos métodos no acababan de ser totalmente seguros.

Fue un francés, Nicolas Appert, de profesion confitero, quien en torno a 1795
ideé un procedimiento de conservacion tan sencillo como eficaz. Consistia en
colocar los alimentos en un tarro de cristal cerrado herméticamente y hervirlo
durante un cierto periodo —con lo que, como descubriria Pasteur en 1860, se

mataban los microorganismos—, tras lo que la comida se conservaba en perfecto
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estado y con todo su sabor. En esos afios de guerras revolucionarias, Appert creo
una fabrica con decenas de trabajadores y suministré sus tarros a la marina

francesa. En 1810, el gobierno de Napoleon le ofrecio un premio de 12.000 francos

a cambio de publicar su método en un libro “El arte de conservar las sustancias
animales y vegetales por mucho tiempo”, del que se hicieron varias ediciones.

(National geografhic, 2018)

El método de Nicolads Appert (1810) que aseguraba la estabilidad de los
alimentos por medio de la hermeticidad del envase y por la esterilizacién del
producto, es mejorado por el inglés Peter Durand que incorpora el envase metalico.
Las potencias mundiales Inglaterra, Francia, Estados Unidos instalan rapidamente
sus primeras fabricas de conserva, ya antes de 1820 para poner este alimento a
disposicion de sus ejércitos, tanto para el campo de batalla, como para las famosas
expediciones emprendidas en el siglo XIX por territorios desconocidos. Al mismo
tiempo, la incipiente industria conservera mundial comenzaba su andadura por el
camino de la innovacion; en los procesos de elaboracién de conserva, en los
tecnologicos-cientificos y el de la especializacién de sus productos (Asociacion

Nacional de Fabricantes de Conservas [ANFACO], 2018).

Las conservas de anchoveta (Engraulis ringens) no es de un desarrollo
reciente en el Perd. El IMARPE(1973) mediante un convenio Peruano-Soviético,
desarrollo un trabajo referente a la “tecnologia de procesamiento de conservas de
anchoveta de tipos “shprot en aceite” y “anchoveta blanca dorada en aceite”,
utilizandose anchoveta negra y anchoveta blanca respectivamente. Para el caso

del “shprot en aceite” el pescado descabezado y eviscerado es sometido a un
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salado en salmuera, luego ahumado en caliente, y posteriormente, envasarlo en
latas metalicas. Antes de la esterilizacion se agrega el aceite de girasol y algunas

especias como pimienta negra y hojas de laurel”.

Posteriormente el Instituto Tecnolégico Pesquero — ITP (2003) publica la
“tecnologia de anchoveta en conservas, que consiste en piezas de anchoveta
fresca presentadas en corte tipo tubo, sin cabeza, sin visceras, ni cola, en envases
de hojalata, 74 club, con tapa “easy open”, las cuales son sometidas a un proceso
de coccion, drenaje y posterior adicion de los diversos liquidos de cobertura
seleccionados de acuerdo a la presentacion final. Luego las latas son cerradas y

sometidas a un proceso de esterilizacion”.

También encontramos en el trabajo desarrollado por Ordofiez y Hernandez
(2014) el proceso de elaboracion de conserva “desmenuzado de anchoveta”, en el
cual aplican una tecnologia en el que reciben la materia prima debidamente
enhielada, luego realizan un corte de cabeza, cola y eviscerado; para
posteriormente eliminar la piel por friccibn mediante movimientos rotatorios, luego
una precoccion a temperaturas de entre 90-95°C, un posterior enfriamiento y una
homogenizacion con salmuera al 3%, el envasado en latas de 425 g. de capacidad

y la esterilizacion a 116°C x 90 minutos.
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2.2.1 Definicién de conserva

Segun el Codex Alimentarius (1993) “Una conserva es aquel alimento

comercialmente estéril y envasado en recipientes herméticamente cerrados”.

Segun la FDA (2016): Un alimento enlatado de baja acidez (LACF, por sus
siglas en inglés) es cualquier alimento (que no sean bebidas alcohdlicas) con un
pH de equilibrio final superior a 4,6 y una actividad de agua superior a 0,85, excepto
los tomates y los productos derivados del tomate que tienen un pH de equilibrio

final inferior a 4,7.

2.2.2 Liquido de gobierno

Los liquidos de gobierno o liquidos de cobertura son los liquidos que
acompafan las conservas Yy semiconservas alimentarias. Tienen diversas
funciones, tales como proporcionar mayor vida util al alimento, mejorar su calidad
sensorial, prevenir su pérdida de color o mejorar la transferencia de calor en las

partes sélidas del mismo. (Escobar, 2020).

La continua evolucion de la industria alimentaria ha llevado al desarrollo de
muy diversos liquidos con variadas composiciones. Entre los componentes mas
usados estan los acidos, con el fin de inhibir microorganismos, evitar colores

oscuros en el alimento o potenciar aromas.

Debido a la continua aparicion de nuevos productos en el mercado para
satisfacer las demandas de los consumidores, los fabricantes de conservas deben
buscar nuevas composiciones para a fin de evolucionar la calidad sensorial de los

alimentos en conserva tanto en el sabor como en la textura o el color. Asimismo, la
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necesidad de diferenciacion en el mercado genera la oportunidad de aportar a los

liquidos de gobierno nuevas funciones como sazonadores y alifios.

2.2.3 Temperatura de Tratamiento térmico

El efecto conservador de los tratamientos térmicos se debe a
desnaturalizacion de las proteinas, que destruye la actividad enzimatica y
metabdlica de los microorganismos (Fellows, 1994); es decir por efecto del calor
hay una pérdida de viabilidad o pérdida de la capacidad de reproducirse. Esta
pérdida de viabilidad o capacidad de reproducirse se debe a la desnaturalizacion
del RNA ribosdmico o alteraciones del DNA del microorganismo. Muchos estudios
han encontrado que los microrganismos viables al ser sometidos al calor o
temperatura letal, se inactivan o destruyen exponencialmente siguiendo el
comportamiento cinético de una reaccibn molecular de primer orden. La
temperatura letal es la temperatura suficientemente elevada para ejercer un efecto

nocivo y mortal a los microorganismos. (Rosales, 2012)

La temperatura de procesamiento no solo afecta a los microorganismos,
también puede resultar en la reduccion del valor nutricional y sus propiedades
sensoriales como: el color y consistencia, en los productos esterilizados. Las
reacciones de Maillard, degradacién de Strecker, oxidacion de lipidos,
interacciones de proteinas con lipidos oxidados y degradacion de vitaminas pueden
ser consideradas como las reacciones mas significativas causadas por la
termoesterilizacion. Esas reacciones, especialmente las reacciones de
pardeamiento no enzimatico, pueden ocurrir no solo durante el procesamiento, si

no también durante el tiempo de almacenamiento, donde la temperatura también
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puede limitar la vida util del producto. El valor nutricional de alimentos esterilizados
y almacenados por largos periodos de tiempo decrece debido a la destruccion de
aminoacidos esenciales, pérdida de vitaminas y acidos grasos y produccion de

componentes antinutritivos y toxicos. (Herrera et al., 2013)

Por efecto del tratamiento térmico los microorganismos mueren con una

velocidad de destruccion dada por la ecuacion 1 (Rosales, 2012).
— = —kN (1)

Donde N, es la poblacion microbiana en una unidad de masa o volumen, y k una
constante o velocidad de reaccion, que depende del microorganismo y su medio

externo.

Llamando N, la poblacién inicial, en el tiempo t=0, e integrando la expresién

anterior, tenemos las ecuaciones 2 y 3:

NdN t
—_—= —kf dt (2)
fw= ),

Donde: In N - In No = - kt, que también puede expresarse como:

—kt _, N
2303 9N, (3)

logN — logN, =
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Esta ultima expresion es una ecuacion k de una linea recta si se

2303

llamay =log N:y = yo + mt, para yo = log No y pendiente

Graficamente, para una temperatura T, tal como se aprecia en la figura 1.

MN® de supervivientes

Tiempo de calentamiento
[ rmin )

Figura 1 Curva de inactivacién o supervivencia microbiana

Fuente: OLIN PACHARI, C. Disefio e implementacion de un sistema
para la evaluacién del tratamiento térmico de alimentos envasados.

Universidad Nacional de Ingenieria, Lima 2015.

Valor D:

“Es el tiempo de reduccién decimal, o tiempo necesario para destruir el 90%
de los microorganismos. Este valor es numéricamente igual al nUmero de
minutos necesarios para que la curva de destruccion térmica atraviese un

ciclo logaritmico, tal como se aprecia en a figura 1 (Rosales, 2012).
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Valor F, es el tiempo necesario para causar una determinada reduccion en
la poblacién de microorganismos o esporas. Este tiempo puede expresarse como

un multiplo del valor de D (Olin, 2015).

El valor F, es el tiempo necesario para reducir la poblacién microbiana hasta
un valor pre establecido, que se fija mediante el orden de proceso a una

temperatura dada.

El valor F es conceptualmente anélogo al valor D, la diferencia esta dada por

el orden de proceso en cada caso (ecuacion 4).

F=nD (4)

Asi tenemos, que para el caso del Clostridium botulinum, que tiene un

D = 0,21 minutos y un n =12, el valor F serd 0,21 x 12 = 2,52 minutos.

Una reduccion del 99.99% en una poblacion microbiana equivale a cuatro
reducciones de orden logaritmico, es decir F = 4D. En el procesado térmico de
alimentos perdurables, el valor tipico de muerte térmica utilizado es F = 12D, con

el valor de D caracteristico de Clostridium botulinum.

Valor Z

Es el nimero de grados de temperatura que corresponde al cambio del valor
“D” en su décima potencia, expresado también como la variacion térmica requerida

por la curva TDT para atravesar un ciclo logaritmico. Matematicamente el valor Z
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es igual al inverso de la pendiente de la curva TDT, tal como se muestra en la figura

2.2 (Rosales, 2012).

10
Log Di

0.1
log Do }—i-

0.01

T To

Figura 2 Relacion de D con la temperatura T y el valor Z

Fuente: Rosales, H. Conservacion de alimentos por el calor 2012.

De la figura 2 tenemos las siguientes relaciones, como se muestran en las
ecuaciones 5y 6.

Log Di — Log Do
To—Ti

=1/7 (5)

Di = Do10(To-T/Z (6)
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Los valores D y Z son especificos para cada grupo de microorganismos y
estan relacionados en primer lugar con la temperatura, ademas de las condiciones
morfoldgicas y las caracteristicas del medio que las contiene. En la tabla 1 podemos
apreciar los diferentes valores de D y Z para microorganismos termofilos y

mesofilos a la temperatura de 121.1°C.

Tabla 1

Resistencia térmica de formadoras de esporas

Microorganismo T (°C) D (min) Z (°C)
C. Botulinun 0.1-0.3 8-11
C. Sporogenes 0.8-15 9-11
B. Stearothermophilus 0.8-15 9.5-10

121.1

C. Thermosaccharolliticum 4-5 7-105
B. Subtilus 0.4 6.5
B. Coagulans 0.01 -0.07 10

Fuente: Orrego, C. Procesamiento de alimentos. Universidad
Nacional de Colombia, 2003.
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Letalidad

El efecto letal del calor durante un proceso térmico esta referido a una
temperatura estandar de 121.1 °C. A esta temperatura la letalidad se considera
igual a 1. Esto en la practica no es posible, y los procesos programados pueden ser
a temperaturas diferentes, es necesario calcular el valor letal de estas temperaturas
con relacion a la temperatura de referencia (121.1°C). En la tabla 2 se muestra el

resumen de letalidad de microorganismos de Z=10 °C.

Tabla 2

Letalidad de microorganismos de Z=10°C

TEMPERATURA TIEMPO DE LETALIDAD (L)

DEL PUNTO . MUERTE
FRIO °C TERMICA min.
131.1 0.1 10
1211 1 1
111.1 10 0.1
101.1 100 0.01
91.1 1000 0.001

Fuente: Extraido y adaptado de OLIN PACHARI, C. Disefio e
implementacion de un sistema para la evaluacién del tratamiento
térmico de alimentos envasados. Universidad Nacional de Ingenieria,
Lima 2015.

De la ecuacion (6), considerando L= Di/ Do, como una medida de destruccion
de microorganismos a una temperatura dada y se conoce como letalidad (L),

tenemos la ecuacion 7, que sirve para calcular la letalidad para cada temperatura.
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(Ti-Tr)

Li=10 = 0

Donde:
Li = Valor letal o letalidad a la temperatura Ti
Ti = Cada una de las temperaturas registradas

Tr = Temperatura de referencia (121.1°C)

Evaluaciéon de la esterilizacion

Cuando se esteriliza en una retorta o autoclave la temperatura no es
constante en el tiempo, sino que varia continuamente con él, la expresion en este

caso para el calculo de Fo es mediante la ecuacion 8 (Olin, 2015):

(T-Ty) t (T-T;)

t t
Fy= [Lidt= 10 = *dt="10 ¢ *dt ®
t=0 t=0 0

El célculo de Fo entonces se realiza integrando las letalidades en cada una

de las temperaturas a través del tiempo.
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2.3 Conceptual

2.3.1 Anchoveta (Engraulis ringens)

Caracteristicas de la especie

La anchoveta es una especie pelagica, de talla pequefia, que puede alcanzar
hasta los 20 cm de longitud total. Su cuerpo es alargado poco comprimido, cabeza
larga, el labio superior se prolonga en un hocico y sus 0jos son muy grandes. Su
color varia de azul oscuro a verdoso en la parte dorsal y es plateada en el vientre
(Figura 3). Vive en aguas moderadamente frias, con rangos que 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 UPS. La anchoveta tiene habitos altamente gregarios formando enormes y
extensos cardumenes que, en periodos de alta disponibilidad, facilita que sus

capturas sean de gran magnitud. (IMARPE, 2018)

Figura 3 Anchoveta (Engraulis ringens)

Fuente: Instituto del mar del Perd — IMARPE.
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Patrones de distribucion y abundancia

En el Pacifico Sudeste su distribucion geografica abarca el litoral peruano y
chileno, entre los 03°30’ y 37°00’S; diferenciandose dos stocks: norte-centro de
Peru (03°30' — 16°00'S) que registra las mayores concentraciones y el stock sur

Pert — norte Chile (16°01’ — 24°00S).

En periodos normales es capturada en la franja costera, dentro de las 60
millas nauticas y a profundidades menores de 100 metros. Su distribucion vertical

esta en relacion con las condiciones ambientales.

Aspectos biol6gicos
a. Edad y Crecimiento

La anchoveta es una especie de crecimiento rapido, 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 los grupos de edad de uno y dos afios

los que constituyen mayormente las capturas.

b. Reproduccion

La anchoveta tiene sexos separados, alcanza su madurez sexual a los 12
cm y se reproduce mediante la produccién de huevos por parte de las hembras,
gue son fertilizados por el macho en el agua y el embrién se desarrolla fuera del
cuerpo de la hembra. El desove de la anchoveta abarca casi todo el afio, con dos
periodos de mayor intensidad, el principal en invierno (agosto-setiembre) y otro en

el verano (febrero-marzo).
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c. Alimentacion

La anchoveta es planctofaga por excelencia, es decir que se alimenta
exclusivamente de plancton (fitoplancton y zooplancton). Durante eventos El Nifio,
la anchoveta se alimenta mayormente de copépodos y eufausidos; disminuyendo

el consumo de fitoplancton en su dieta (IMARPE, 2018).

d. Composicion

En la Tabla 3 se presenta la composicién quimica de la anchoveta.

Tabla 3

Composicion de la anchoveta (en 100 g de alimento)

item Cantid [tem Canti ltem Can Item Canti
. d. tid. d.
Energia (kcal) 156 Carbohidratos 0 Fosforo (mg) 276 Vitamina A 15
disponibles (g) (ug)
Agua (g.) 70.8 Fibra cruda (g) * Zinc (mg) 1.72 Tiamina 0.01
(mg)
Proteinas (g) 19.1 Fibra dietaria * Hierro (mg) 3.04 Riboflavina 0.21
(8) (mg)
Grasa total 8.2 Cenizas (g) 1.2 bCaroteno 0 Niacina (mg) O
(8) (ug)
Carbohidrato 0 Calcio (mg) 77.2 Retinol (ug) * Vitamina C 8.7
s totales (g) (mg)

Fuente: Tablas peruanas de composicién de alimentos, Lima 2009.

e. Desembarque

El desembarque de anchoveta para consumo humano directo, tiene como
principal componente el destino hacia la industria de enlatados, donde tiene una
participacion que va desde el 71% hasta el 83% del total desembarcado para CHD
en los dltimos 12 afios (2006-2017); siguiendo en orden de importancia el destino
hacia la industria de curado con una participacion del 7% hasta un 34% en el mismo

periodo establecido; tal como se muestra en el tabla 4 y figura 4.
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Tabla 4

Desembarque de anchoveta segun destino - CHD (TMB)

Destino - Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
ENLATADO 78851 84957 94234 85214 64,814 86,785 34,825 66,889 57,602 68799 59,742
CONGELADO 12265 11517 15160 28483 9879 5056 2948 4314 4991 7590 35476
CURADO 7142 9762 10579 11447 8085 12874 19848 11817 14292 11233 17,461
FRESCO 336 203 223 7 231 222 675 102 746 898 0

ANSHOVETA 98504 106529 120,196 125151 83009 104,937 58,296 83,122 77,721 88520 112,680
ANCHOVETA CHI 6,159,400 5,828,600 3,330,400 7,000,100 3,693,900 4,754,100 2,263,900 3,686,800 2,777,500 3,208,500 6,053,920
UTILIZACION 158%  179%  3.48%  176%  220%  216%  2.51%  2.20%  2.72%  2.68%  183%

Fuente: Ministerio de la Produccién (PRODUCE) - Oficina General de Tecnologia de la Informacién Estadistica.
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2.3.2 Aji amarillo (Capsicum baccatum)

El aji Amarillo (Capsicum baccatum), asi como otros miembros de la
especie baccatum, es nativo del Sur y Centro América y se han cultivado durante
mas de 7.000 afios. La regién de Pera y Bolivia es uno de los dos centros de
origen de mayor diversidad genética del aji, el cual ha estado presente en la vida
de los pobladores de estas zonas desde hace mucho tiempo. En el actual Peru
durante la época de las culturas pre-Incas, el aji era utilizado no solo en la
preparacion de sus alimentos siendo uno de los componentes mas importantes
de sus dietas, sino también formaba parte de su arte, e incluso, sus usos se

extendieron a la religion (Amazon andes, 2019).

Para varios paises del tropico americano, el pimiento (Capsicum spp.)
representa la hortaliza de mayor importancia econémica después del tomate y
es de las primeras especias que los conquistadores encontraron al llegar a
América, en particular en las regiones agricolas mas avanzadas como México y
Peru (Ferreira et al., 1995). Los autores también argumentaron que su contenido
nutricional es alto y son una buena fuente de vitaminas, particularmente de
vitamina C y de pro vitamina A en tipos picantes; los frutos rojos contienen
abundante cantidad de vitaminas Bl, B2 y sales minerales.
El género Capsicum comprende 27 especies, confinadas todas a América.
Actualmente se reconocen soOlo cinco especies domesticadas: Capsicum
annuum L., Capsicum chinense Jacg. cuyo cultivar "Habanero" produce el aji
mas picante que se conoce; asi mismo en el Perl tenemos al aji panca:

Capsicum frutescens L., cuyo cultivar "Tabasco” es muy usado para la
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elaboracion de salsa picante y pickles, en el Peru recién se esta difundiendo su
cultivo para exportacion; Capsicum baccatum L. cuyo producto es conocido
como aji andino y es ampliamente cultivado en las zonas altiplanicas y Capsicum
pubescens cuyo cultivar "Rocoto” (Manzano y Siete Caldos son sinGnimos) es
muy apreciado por su sabor y picantes en diversas regiones de América. Cada
una de ellas fue domesticada independientemente en tiempos precolombinos en

diferentes regiones de los trépicos americanos (Pickersgill, 1984).

Capsicum baccatum, aji escabeche, aji amarillo es una especie de
las solanaceas, endémica del Peru desde hace 8.500 afios AC, proveniente de

la Cueva de Guitarrero, en el Departamento de Ancash.

Figura 5. Aji amarillo (Capsicum baccatum)

Fuente: Apega. Ajies peruanos

Es un fruto alargado, anaranjado y picante, mayormente se consume en
fresco, molido o en rodajas y como condimento en salsas combinado con la
cebolla (figura 5); las zonas de produccidon estan distribuidas a lo largo de la
Costa Peruana desde Tacna hasta Tumbes, sembrandose cultivares criollos que
se han adaptado a cada zona agroecolégica y presentando determinada
caracteristica de fruto. En Costa Central (Valle de Chancay-Huaral, Supe,
Barranca), se siembra perfectamente a partir del mes de Julio-Agosto, los

requerimientos de temperaturas optimas menores de 25°C para que el producto
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cosechado sea turgente y bien anaranjado, caso contrario se producen frutos
deformados y de mala calidad (Alnicolsa del Peru, 2018).

En la Tabla 5 se presenta la composicién quimica del aji amarillo.

Tabla 5

Composicion del aji amarillo

Componente Cantidad

Energia (kcal) 39
Agua (g.) 88.9
Proteinas (g) 0.9
Grasa total (g) 0.7
Carbohidratos totales (g) 8.8
Carbohidratos disponibles (g) 8.8
Fibra cruda (g) 2.4
Fibra dietaria (g) *
Cenizas (g) 0.7
Calcio (mg) 31
Fosforo (mg) 21
Zinc (mg) *
Hierro (mg) 0.9
(3 Caroteno (ug) *
Retinol (ug) 445
Vitamina A (ug) *
Tiamina (mg) 0.06
Riboflavina (mg) 0.58
Niacina (mg) 1.25
Vitamina C (mg) 60

Fuente: Tablas Peruanas de composicion de Alimentos"

2.3.3 Envases de hojalata

Cada afio se fabrican en el mundo miles de millones de envases para
conservar los alimentos. Con un predominio evidente del acero, los envases se
utilizan desde hace practicamente doscientos afios y siguen siendo el elemento

distintivo de las conservas (D.G.O.P. 2008).
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Esto se debe a que conjugan resistencia y seguridad, facilidad de uso y
reciclabilidad; el envase se ha convertido en el mejor aliado para cuidar la salud
a través de la alimentacion y para proteger nuestro entorno, adaptandose a todo,
desde los alimentos mas sencillos a las preparaciones mas sofisticadas

(D.G.O.P. 2008).

La hermeticidad es una de las principales caracteristicas de un buen
envase, y los envases para conservas son absolutamente estancos, protegiendo
al contenido de los agentes externos y aseguran su integridad. Dentro de los
diferentes materiales que se pueden emplear para el envasado, la opacidad de
los envases metélicos impide por completo que la luz actie negativamente sobre
las cualidades del producto contenido, y muy especialmente sobre las vitaminas.
En la oscuridad de la lata, las conservas mantienen intactas sus propiedades

(D.G.O.P. 2008).

La inviolabilidad de los envases utilizados para la elaboracion de las
conservas, constituye una sélida garantia para los consumidores. En el caso de
las conservas de pescados y mariscos, este hecho es de especial relevancia ya
que el proceso de conservacion exige que producto y envase sean sometidos a
altas temperaturas, y el envase debe responder a las exigencias del proceso de
fabricacion de las conservas para garantizar y preservar las cualidades
nutricionales, vitaminicas y organolépticas de estos productos ante el

consumidor (Direccion General de Ordenacion Pesquera — Espafia, 2008)

El envase metdlico, tradicionalmente, es el envase por excelencia para la

conservacion de los alimentos. Desde 1810, (con mas de 200 afos de
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experiencia en el mercado) sigue siendo el envase mas utilizado, por sus
magnificas caracteristicas técnicas, su resistencia y su inocuidad ante los

alimentos envasados (Pérez, 2018).

Como aspectos fundamentales a tener en cuenta, existen tres requisitos
que un envase debe cumplir para garantizar la conservacion del producto

envasado:

v" Resistencia fisica

v Resistencia quimica
v" Hermeticidad

RESISTENCIA FISICA

La resistencia fisica del envase, es aquella que permite que los envases
se mantengan sin deformacion aparente en las condiciones normales de
procesado, almacenamiento y manipulaciéon hasta el final de su vida media
estimada o hasta la apertura del mismo. Sirve para que el producto no sufra
deterioro fisico y ayuda a la correcta presentacion del producto frente al

consumidor (Pérez, 2018).

La resistencia fisica de un envase, viene determinada, por tanto, por la
capacidad que tiene el envase a oponerse a la deformacion frente a los esfuerzos
radiales y axiales a que se somete durante su procesado y manipulacion, de
modo que ninguno de ellos pueda originar una ruptura o deformacion
permanente del mismo. De acuerdo con esto, definimos dos componentes que

intervienen en la resistencia fisica, como se ve en la figura 6 (Pérez, 2018).
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RESISTENCIA RADIAL (Rr)

Se mide en sentido del radio del cilindro que conforma el envase, y
determina las presiones a soportar por el mismo, durante el proceso de

envasado, esterilizacion, enfriamiento, etiquetado y manipulacion (Pérez, 2018).

Resistencia
axial

S

Resistencia
radial

Figura 6 Diagrama de resistencia y esfuerzos - envase de hojalata

Fuente: Pérez, J. Guia para la seleccién de un envase metalico. MIVISA

RESISTENCIA AXIAL (Ra)

Se valora de acuerdo con el eje del cilindro que atraviesa la tapa y el
fondo, y determina los esfuerzos a soportar por el envase en los procesos de
almacenamiento y transporte. Es, por tanto, perpendicular a la base del envase.
Para envases rectangulares o de forma, estos conceptos se pueden mantener

de la misma manera (Pérez, 2018).
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Existen tres factores, intrinsecos al disefio del envase, que intervienen

directamente en los resultados obtenidos en cada una de estas resistencias:

v Espesor del material.
v Caracteristicas mecanicas del acero (Limite Elastico y Témper)
v Disefio del bordon (Perfil, superficie y profundidad).

Cada uno de estos factores, afecta en mayor o menor grado y de forma

particular a la resistencia del envase (Pérez, 2018).

El espesor del material, actia aumentando tanto la resistencia radial como
la resistencia axial del envase. Cuestiones economicas, y legislativas, llevan a la
reduccion del espesor al minimo necesario para soportar los procesos de

envasado y manipulacion (Pérez, 2018).

Las caracteristicas mecénicas del acero, mejoran algo el comportamiento
de la resistencia radial, aunque no presenta ventajas frente a la resistencia axial,
determinada fundamentalmente por el espesor. El Témper (dureza superficial)
solo se emplea de forma orientativa para la hojalata de simple reduccion (SR), y
no es un factor determinante, mientras que el limite elastico determina las
caracteristicas mecanicas del acero, y la tendencia actual es a emplearlo tanto
para acero SR como acero de doble reduccién (DR). En la norma EN 10 202, se
definen las caracteristicas mecéanicas de los aceros empleados para la

fabricacion de envases (Pérez, 2018).
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RESISTENCIA QUIMICA.

Los requisitos de resistencia quimica para los envases, tienen que ser

valorados fundamentalmente desde los dos aspectos del envase:

v' Contacto interior con el producto, y
v" Resistencia a las condiciones ambientales.

En ambas condiciones, el comportamiento es distinto segun la hojalata se

encuentre desnuda o recubierta de algun tipo de barniz (Pérez, 2018).

Si la hojalata es desnuda, es el recubrimiento de estafio el que aporta la
resistencia quimica, mientras que, si se emplea algun tipo de barniz, es éste el
que debe ser adecuado para soportar la agresividad del producto y las

condiciones de procesado del envase (Pérez, 2018).

Para el interior del envase, es preciso el desarrollo de una gama completa
de barnices, adecuada para el enorme abanico de aplicaciones en cuanto a
productos envasados y, siempre, teniendo en cuenta el cumplimiento de las

legislaciones europea y de la FDA americana (Pérez, 2018).

Estos barnices, pueden ser divididos en tres gamas principales:

v' Epoxifendlico dorado (Barnices tipo “O” y “G”)
v" Porcelana (Barnices tipo “P”)
v Aluminio (Barnices tipo “‘A” y “G”).

Los primeros, son los barnices tradicionales dorados. Se obtiene con

ellos, en una o dos pases de barniz, la resistencia quimica adecuada para
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productos acidos. Los barnices porcelana son aquellos que presentan un
aspecto interior blanco. Son unos barnices que dia a dia han aumentado su cuota
de mercado, debido a sus inmejorables caracteristicas de resistencia quimica y

fisica. Son empleados para cualquier tipo de envasado (Pérez, 2018).

Los barnices aluminios, son barnices epoxi fendlicos, pigmentados, que
se emplean en el envasado de conservas de pescado y de carnes, ya que evitan
la aparicion de manchas de sulfuracion, que, si bien no son un problema
sanitario, es cierto, que, en algunos casos, afean el aspecto interior del envase

(Pérez, 2018).

Por el exterior, habitualmente, el cuerpo lleva un estafiado de 5,6 gr/mz2,
suficiente para unas condiciones ambientales normales. Pero en caso de
humedad excesiva (climas tropicales o proximos al mar) es recomendable el
empleo de barniz de proteccion, que puede ser oro o incoloro, pudiendo entonces
disminuir la tasa de estafiado. En caso de ir litografiados, esta aplicacion es méas
gue suficiente para proteger el envase, pudiendo igualmente reducir el estafiado

exterior al minimo (Pérez, 2018).

HERMETICIDAD.

El concepto de hermeticidad, es un concepto importante que debe ser
valorado bajo dos puntos de vista distintos: Por una parte, la hermeticidad en si
misma, como elemento que aisla quimica y microbiol6égicamente el producto
envasado, del mundo exterior. En este aspecto, el envase metalico se ha
revelado como el envase con mejores cualidades del mercado, al poderse cerrar

facilmente y aguantar, una vez cerrado condiciones de presién y vacio intensos,
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transporte y manipulacion hasta el mercado, sin la mas minima alteracion (Pérez,

2018).

Por otra parte, debe valorarse el concepto de seguridad. El envase
metalico por la caracteristica de resistencia fisica de su composicion (acero) es
un envase inviolable que permite garantizar que llega al consumidor en las
mismas condiciones de cierre en que ha salido de la planta envasadora (Pérez,

2018).

Caracteristicas y factores de integridad del doble cierre

Factores de integridad. — Estan referidos a grado de apriete o compacidad,
al traslape o grado de entrecruzamiento de los ganchos, nivel de arrugas del
gancho de la tapa y profundidad del gancho del cuerpo. Estos se calculan
tomando las medidas de los elementos que componen el doble cierre, tal como

se muestra en la figura 7.
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Figura 7 Corte transversal del doble cierre

Fuente: Secretaria General del Mar. Direccién General de Ordenacion Pesquera.

Correcto manejo de los envases. Esparia, 2008.

Indicadores del doble cierre - Factores de integridad.

Tal como lo establece el manual de indicadores o criterios de seguridad
alimentaria e higiene para alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola del
SANIPES, se consideran 4 indicadores para evaluar la integridad del doble cierre

en envases metalicos.

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

la siguiente formula:

% C=3Et+2Ec x100
E

Et: Espesor de la tapa.
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Ec: Espesor cuerpo
E: Espesor del cierre.

Gancho (Arrugas); esta dado en unidades de

(b) Planchado del
porcentaje, y se calcula relacionando tal factor con la figura 8.

an

i

f'i’."'({ﬁ’i';r'(
e
e

|
/,

fiy r{“m’mﬂ

Figura 8 Nivel de arrugas del doble cierre
Fuente: Secretaria General del mar. Direccion general de ordenacion pesquera.

Correcto manejo de los envases. Espafia, 2008

(c) Penetracion del gancho del cuerpo (PG); llamado también porcentaje
de engarzamiento del gancho del cuerpo, es la distancia ocupada por el
gancho del cuerpo expresado como porcentaje de la distancia total
desde el interior del radio de dicho gancho al interior del radio del gancho

de la tapa. Se calcula por la siguiente formula:

%PG=Gc — 11Ec x100
H — 1.1(2Et+Ec)

H: Longitud del cierre
Ec: espesor del cuerpo
Et: espesor de tapa
Gc: gancho del cuerpo

(d) Traslape (T); es la superposicion de los ganchos de tapa y cuerpo, y se

calcula por la siguiente formula:

% T=Gc+Gt+1.1 Et—H x100
H-1.1 (2Et + Ec)
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Gc : gancho de cuerpo
Gt : gancho de tapa

H: Longitud del cierre
Ec: espesor del cuerpo

Et: espesor de tapa

En la Table 6 se indican los indicadores del doble cierre que nos

permiten garantizar su hermeticidad.

Tabla 6

Indicadores del doble cierre — Factores de integridad

Caracteristica

Requerimientos Minimos

Ganchos de cuerpo y tapa
Borde inferior del cierre
Doble cierre

Cierre

Compuesto sellante o goma
Compacidad

Planchado del gancho
(arrugas)

Porcentaje de traslape
Largo de Traslape

Gancho del cuerpo

Uniformes alrededor de todo el perimetro
Sin sefiales de laminacion o cortes
No presenta sefiales de fractura

Uniforme a lo largo de todo el perimetro

Cubre todos los huecos, arrugas o espacios
libres

Mayor o igual al 75% en envases cilindricos
Mayor o igual al 60% en envases de forma
Planchado minimo 75% (arrugas maximas
25%) en envases cilindricos y superior a 60%
(arruga méaxima 40%) en envases irregulares

Mayor o igual al 45%
Mayor o igual a 1 mm.

Mayor o igual al 70%

Fuente: SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA - SANIPES. “Indicadores o
criterios de seguridad alimentaria e higiene para alimentos y piensos de origen pesquero
y acuicola”. Lima — Per(. Junio 2016.
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2.4 Definicién de términos

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estéril envasado en

recipientes herméticamente cerrados (Codex alimentarius, CAC/RCP 23, 1993).

Tiempo de calentamiento: El tiempo, incluido el tiempo de ventilacion,
que transcurre entre la introduccion del medio de calentamiento en el autoclave
cerrado y el momento en que la temperatura del autoclave alcanza la

temperatura de esterilizacion necesaria.

Esterilidad comercial de un alimento tratado térmicamente: Estado
que se consigue aplicando calor suficiente, sélo o en combinacién con otros
tratamientos apropiados, con objeto de liberar a ese alimento de
microorganismos capaces de reproducirse en él en unas condiciones normales
no refrigeradas en las que se mantendra probablemente el alimento durante su

distribucion y almacenamiento.

Espacio libre: el volumen en un recipiente cerrado que no esta ocupado

por el alimento.

Temperatura inicial: La temperatura del contenido del envase mas frio
que ha de tratarse al comenzar el ciclo de esterilizacion, segun se especifica en

el tratamiento programado.

Envase del producto: todo envase destinado a contener un alimento y

gue ha de cerrarse herméticamente.
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Envases herméticamente cerrados: Envases que se han proyectado y
se han previsto para proteger el contenido contra la entrada de microorganismos

durante el tratamiento térmico y después de él.

Envase rigido: Todo envase en que la forma o el contorno del recipiente
lleno y cerrado no quedan afectados por el producto encerrado ni deformados
por una presién mecanica de hasta 10 psig (0,7 kg/cm2), (es decir, la presion

gue se puede ejercer normalmente con un dedo).

Autoclave: Un recipiente a presion, destinado al tratamiento térmico de

los alimentos, envasados en recipientes herméticamente cerrados.

Tratamiento programado: El tratamiento térmico elegido por el
elaborador para un producto determinado y un tamario de envase adecuado para

conseguir, por lo menos, la esterilidad comercial.

Temperatura de esterilizacion: La temperatura mantenida en todo el

tratamiento térmico, segun se especifica en el tratamiento programado.

Tiempo de esterilizacién: El tiempo que transcurre entre el momento en
que se consigue la temperatura de esterilizacion y el momento en que comienza

el enfriamiento.

Tratamiento térmico: El tratamiento térmico necesario para conseguir la

esterilidad comercial y que se cuantifica en funcion del tiempo y la temperatura.
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lIl. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipotesis

Hipotesis general

Hi: Mediante el liquido de gobierno con salsa de aji amarillo obtendremos

conserva de anchoveta de calidad y aceptabilidad.

Hipotesis especifica

1. Mediante la formulacion de salsa de aji amarillo y la temperatura del

proceso térmico obtendremos una conserva de anchoveta de calidad.

2. Mediante la formulacion de salsa de aji amarillo y la temperatura del
proceso térmico obtendremos una conserva de anchoveta de

aceptabilidad.

3.2 Definicién conceptual de las variables

Variables Independientes

Formulacion de la salsa de aji amarillo: Es la concentracion (%) de
pasta de aji amarillo que se debe utilizar en las formulaciones para preparar el

liquido de gobierno para elaborar conservas de anchoveta.

Temperatura del proceso térmico (esterilizacion): Es la temperatura a

la cual se realizard el tratamiento térmico o esterilizacion.

Variables dependientes
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Aceptabilidad: Es el grado de aceptacion de cada una de las pruebas
elaboradas con las diferentes formulaciones de salsa de aji amarillo. La
sensacion que experimenta el hombre al observar e ingerir un alimento depende
por un lado de la composicién, propiedades fisicas y caracteristicas estructurales
del producto y por otro, de su sensibilidad fisiolégica, que le capacita para captar

el estimulo procedente del alimento (Costel, 2001).

Calidad: La calidad sera valorada tomando en cuenta los indicadores o

requisitos establecidos en las siguientes normas:

e NTP 204.054. Conservas de productos pesqueros. Anchoveta

o sardina peruana en conserva. Requisitos

e NTP 204.007. Conservas de productos de la pesca en envases

de hojalata. Métodos de ensayos fisicos y organolépticos.

e NTP 204.017. Conservas de productos de la pesca en envases
herméticamente cerrados. Tabla de puntuacion de defectos

para la calificacion.

3.3 Operacionalizacion de variables

En la tabla 7 se muestra las dos variables independientes denominadas
“formulacion de aji amarillo” y “temperatura de proceso térmico”, las que

conformaron un diseio factorial de 2 x 2.
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Tabla 7

Variables independientes

Variable Niveles
Formulacién de aji amarillo (*) 17% 20%
Temperatura de proceso térmico 116 °C 118°C

Fuente: Elaboracion propia

(*) Los porcentajes de pasta de aji amarillo en la salsa se han establecido

mediante la realizacion de pruebas preliminares.

En la tabla 8 se presentan los insumos que corresponde a la formulacién

de la salsa de aji amarillo.

Tabla 8

Formulaciones de la salsa de aji amarillo

N° INSUMO F1 F2
1 Agua 59.80% 56.80%
2 Aji amarillo fresco 17.00% 20.00%
4  Vinagre blanco 7.00% 7.00%
3 Zanahoria 5.00% 5.00%
5 Aceite de girasol 5.00% 5.00%
6 Fécula de maiz 2.00% 2.00%
7 Azlcar rubia 2.00% 2.00%
8 Sal 1.80% 1.80%
9 Goma xantan 0.15% 0.15%
10 Cuarcuma (palillo) 0.15% 0.15%
11 Pimienta 0.10% 0.10%
TOTAL 100.00% 100.00%
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Aceptabilidad: Se utilizé una escala hedonica de 9 puntos, tal como se indica en
la tabla 9.

Tabla 9

Escala heddnica para evaluacion de aceptabilidad

Puntaje Categoria

9 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

P N W b~ 01 O N ©

Me disgusta extremadamente

Fuente: Ramirez Navas, J. Andlisis sensorial: Pruebas orientadas al consumidor.
Universidad del Valle. Colombia, 2012

Calidad: Se evalu6 tomando en cuenta los indicadores de la tabla 10.
Tabla 10

Ensayos fisicos y organolépticos

Ensayos Fisicos y organolépticos

Aspecto exterior
Aspecto del envase L
Aspecto interior
Compacidad
Traslape
Medidas del cierre .
Penetracion gancho del cuerpo

Nivel de arrugas (planchado)
Vacio y control de pesos Vacio
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Presentacion del contenido

Espacio libre neto

Peso bruto, Peso neto, Peso drenado

Olor, Color, Sabor, Textura
Salsa

Cantidad

Solidos (°Brix)

Sal

Fuente: NTP 204.054 — NTP 204.007

En la tabla 11 se muestra las operacionalizaciones de las variables.

Tabla 11

Operacionalizacion de variables

VARIABLES ,
DIMENSIONES INDICADORES METODO
INDEPENDIENTES
A= . .
Formulacién Elaboracién de
., .. | Al: Formulacion de aji amarillo al 17% cada grupo de
Xi1: Formulacidon de | de salsa de aji ., ., .
iy . . A2: Formulacién de aji amarillo al 20% conservas,
salsa de aji amarillo | amarillo . R L
B1: Temperatura del proceso térmico 116 °C | siguiendo un
X2: Temperatura B= _ o .
B2: Temperatura del proceso térmico 118 °C | flujo de
del proceso Temperatura .
L elaboracién tipo
térmico del proceso
, . crudo.
térmico
VARIABLES .
DIMENSIONES | INDICADORES METODO
DEPENDIENTES
Pr n
Y1: Aceptabilidad Aceptabilidad: | Escala heddnica de 9 puntos ueb.a co
panelistas
Escala
heddnica
. . - . - Evaluacién
Y2: Calidad Indicadores fisicos y sensoriales .
. visual
Calidad: Aspecto del envase Evaluacion
Anadlisis fisico Medidas del cierre S
. , L gravimetrica
sensorial y Vacio, Espacio libre L
- Evaluacion
otros Pesos .
., instrumental
Presentacion L.
- Evaluacion
Color, olor, sabor, textura .
sensorial

Fuente: Elaboracion propia
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo y disefio de la investigacion

El tipo de investigacion es de desarrollo tecnolégico. El disefio de la
investigacion es de tipo experimental, donde se realizara la manipulacion de dos
variables independientes (formulacion del liquido de gobierno y temperatura de
tratamiento térmico) y se realizara la medicion de dos variables dependientes
(aceptabilidad y calidad). En la tabla 12 se muestra el disefio experimental con

el que se trabajo.

Tabla 12

Disefio factorial 2 x 2

A1 Ao
B1 A1 B1 A2 B1
B2 A1 B2 A2 B2

Fuente: Elaboracion propia

A1 Formulacién de salsa de aji amarillo al 17%
A2: Formulacién de salsa de aji amarillo al 20%
B1: Temperatura del proceso térmico 116 °C (10.6 psi)
B2: Temperatura del proceso térmico 118 °C (12.3 psi)

4.2 Método de investigacién

Se evaluara la calidad y aceptabilidad de 04 grupos de producto
elaborados mediante un disefio factorial correspondiente a 02 variables

manipulables (formulacion del liquido de gobierno y temperatura de proceso
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térmico). También se elaborara un grupo control con una salsa de tomate que se

usa en la industria para los productos que se ofertan en el mercado.

4.3 Poblacion y muestra
La Poblacion de N° Envases totales procesados fue de 240 latas
La Muestra N° de Envases tomados para las pruebas: 120 latas

La muestra a elaborar es la necesaria para realizar las pruebas de

aceptabilidad y de calidad.

La prueba de aceptabilidad se realizé con un panel de 90 panelistas no
entrenados (Liria Dominguez, 2007), los cuales fueron reclutados de la poblacién

de estudiantes de la FIPA de 6to — 10mo.ciclo.

El control de calidad se realizé tomando en cuenta el plan de muestreo de
la NTP 700.002 — Planes de muestreo por atributos, nivel de inspeccion |,
NCA=6.5 (6 latas al azar por prueba). Ademas, se tomé al azar 5 latas por prueba

para control de cierres.

a) Muestra para prueba de aceptabilidad --------- 11 latas
b) Muestra para evaluacion de calidad (AFO) ---- 6 latas
c) Muestra para prueba de control de cierres ---- 5 latas
d) Muestra para control de histamina --------------- 2 latas

Por lo que se seleccion6é una muestra de 24 latas por grupo, lo que hace

un total de 120 latas Y2 Ib. Tuna.
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4.4 Lugar del estudio y periodo desarrollado

El estudio se realiz6 en las instalaciones del laboratorio de procesos de la
Facultad de Ingeniera Pesquera y de Alimentos de la UNAC del local de

Chucuito.

4.5 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion

Con la finalidad de elaborar las muestras del disefio experimental
planteado, se utilizé una de las dos lineas de proceso de elaboracion de
conservas en nuestro pais, y por la naturaleza del producto planteado se utilizd
la tecnologia correspondiente a la “linea crudo”, la misma que procedemos a

describir a continuacion.

Tecnologia de conservas de pescado — Linea crudo

1. Recepcién de materia prima fresca

El pescado se recepciono en planta en cajas plasticas con hielo necesario
para mantener sus caracteristicas de frescura y calidad. La temperatura de la
materia prima fué < 4,4 °C al momento de la recepcién en planta. Se realiz6 una
previa evaluacion sensorial del lote recepcionado en concordancia con el plan
de muestreo y tabla de calificacion, seguidamente se procedio a disponer de éste

para su seleccion y corte.

2. Selecciodn, corte, eviscerado y lavado

CORTE MANUAL
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La materia prima fue abastecida en cajas plasticas a las mesas de corte
donde el personal cortd sobre mesas de acero inoxidable cabezas y colas
haciendo uso de tijeras, retirando las visceras y obteniéndose piezas en corte

HGT.

3. Salmuerado

La operacién se realiz6 en un depdsito que contenia agua clorada con un
remanente de 0,5 — 2 ppm, con una temperatura <4,4°C y una concentracion
salina del 3%, se recibieron los trozos cortados y sin visceras previamente
lavados dejandolos reposar en dicha tina por un tiempo determinado de 10 - 12

min.

4. Recepcién de insumos y envases

RECEPCION DE INSUMOS.

Al llegar los insumos a planta se procedio a la verificacion segun las
especificaciones técnicas del certificado de calidad, si cumple con éstas los
insumos son aprobados para ser utilizados; caso contrario es rechazado y

devuelto al proveedor.

RECEPCION DE ENVASES

Los envases y tapas se recepcionaron en pallets cubiertos por plastico de

polietileno.

62



5. Envasado

Los envases antes de ingresar a la mesa de envasado fueron sometidos
a un lavado con agua clorada. Una vez lavados fueron alimentados a la mesa de

envasado.

El llenado de cada lata con producto fue manual, luego es trasladado a la
zona de encanastillado. Luego estas canastillas fueron colocadas en coches

para su posterior coccion.

En esta etapa los trozos de pescado fueron envasados en forma manual
en los envases, en numero determinado por la talla del pescado, cumpliendo con

los pardmetros de presentacion (numero de piezas y forma de estiba) y peso.

6. Coccibn

Esta operacion se llevé a cabo en un cocinador estatico, con vapor
saturado. EI proceso se realizdé en canastillas estibadas en coches de acero

inoxidable a temperaturas de 103°C por un tiempo de 10 minutos.

7. Preparacién y adicion de liquido de gobierno

Salsas

Durante la etapa de mezcla en la marmita, los ingredientes fueron
homogenizados mediante un agitador de paleta y calentamiento con vapor
indirecto, durante esta etapa se mantuvieron en agitacion constante hasta
alcanzar la temperatura de ebullicion. La dosificacion se realizo a temperaturas

de 70°C — 85°C.
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8. Sellado

El producto una vez dosificado con el liquido de gobierno ingreso a la
maquina cerradora transportados por una faja y se procedio a la operacion de
sellado. (La maquina cerradora realiza dos operaciones, la primera operacion
consiste en un doblado de las hojas del metal de tal forma que quedan
entrelazadas, condicidon denominada traslape y la segunda operacion consiste
en dar el apriete adecuado para evitar filtraciones o ingreso de agentes

contaminantes logrando asi dar hermeticidad al envase).

9. Lavado de latas

Una vez sellado el envase paso a ser lavado con la finalidad de retirar los

restos de pescado y derrame de liquido de gobierno adherido al envase.

Esta operacién se realizé en dos fases, en la primera se lavo con agua y
detergente eliminando los restos de grasa y salsa, entre otros; se aplicdé una
temperatura minima de 60 °C y en la segunda se realizé un enjuague retirando
el agente detergente; en las dos fases se empled agua caliente a la temperatura

mencionada.

10. Esterilizacién (proceso térmico)

El proceso establecido incluye parametros del proceso térmico como
temperatura inicial del producto, tiempo y temperatura del proceso, y factores

criticos que pueden afectar el logro de la esterilidad comercial.
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Se utilizaron dos temperaturas de tratamiento térmico, 116°C (10.6 psi) y
118°C (12.3 psi). para ambos casos el tiempo de proceso efectivo fue de 72

minutos.

11. Empaque-codificado

Luego de la esterilizacion, los envases pasaron por otro lavado-secado y

fueron trasladados a la zona de empaque, donde fueron empacados y codificado.

12. Almacenamiento

Una vez empacado el producto fue puesto en almacén hasta la realizacion

de las pruebas de aceptabilidad y calidad

4.6 Analisis y procesamiento de datos

Después que los panelistas evaluaron todos los grupos, las categorias
descriptivas se convirtieron en puntajes numeéricos. Estos puntajes se tabularon
y analizaron utilizando andlisis de varianza para determinar si existe diferencia
significativa entre cada uno de los tratamientos y su comparacion con el grupo

de control.
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V. RESULTADOS

5.1 Resultados descriptivos

5.1.1 De la materia prima

Las muestras de cada tratamiento fueron elaboradas en un soélo dia con
un solo lote de materia prima (Anchoveta - Engraulis ringens), la misma que fue
adquirida en el Desembarcadero Pesquero Artesanal - DPA del Callao. Se
recepcioné completamente refrigerada a temperatura por debajo de 4,4°C, se
enhielo nuevamente y se traslado a las instalaciones de la planta piloto de la

Universidad Nacional del Callao — Chucuito.

La evaluacién de la materia prima se determiné valorando la temperatura,
el aspecto sensorial, la composicién por tallas y otros, como se muestra en las

tablas 13, 14, 15y la figura 9.

Tabla 13

Control de temperatura en materia prima

Control de Temperatura

MUESTRAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
TEMP. (°C) 38 42 41 35 3.4 3.6 3.8 4 4.3 4.1 3.8 3.9
PROMEDIO 3.9

(°C)

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 14

Evaluacion sensorial de anchoveta fresca

TAMANO DE 5000 Kg PLAN DE NTP 700.002  Nivel Inspeccion |

LOTE 275000 Unid. MUESTREO n= 126

EVALUACION CATEGORIA PUNTUACION CANTIDAD RESULTADO

SENSORIAL EXTRA 9 0
A 8 39 312
7 80 560 7.3
B 6 7 42
5 0
4
3
C (No apto) >
1

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15

Frecuencia de tallas de anchoveta

Talla N° f
Ejem

10.5 0.0%
11.0 1 0.5%
11.5 1 0.5%
12.0 10 4.8%
12.5 30 14.4%
13.0 65 31.3%
13.5 63 30.3%
14.0 28 13.5%
14.5 8 3.8%
15.0 2 1.0%
15.5 0.0%

Tot Ejem 208 100%
Pesos (kg) 3.69
Ejem/kg 55

Fuente: Elaboracion propia
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FRECUENCIA DE TALLAS (cm)
35.0%

30.0%

25.0%

20.0%

15.0%

10.0%

5.0%

0.0% -
10.5 11.0 115 120 125 13.0 135 140 145 150 155

Figura 9 Control biométrico - Anchoveta

Luego de realizadas las pruebas experimentales, con la elaboraciéon de
los 4 tratamientos de anchoveta en salsa de aji amarillo y de la muestra control
consistente en anchoveta en salsa de tomate; se procedio a la evaluacion para

determinar los parametros de calidad y el grado de aceptabilidad.

Las muestras de cada uno de los tratamientos se realizaron siguiendo el
flujo de proceso desarrollado durante la elaboracién, el mismo que se muestra

en la figura 10.

5.1.2 De la preparacion de la salsa

La preparacion de la salsa de aji amarillo consistid en la habilitacion de
las materias primas frescas (aji amarillo y zanahoria), para posteriormente

llevarlas a trituracion a particula fina, previa coccion de las mismas.
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Luego, se procedio a la preparacion de la salsa utilizando una marmita a
vapor, realizando una mezcla y coccion de los insumos que se indican en la tabla
8, sometiendo dicha mezcla a continuos movimientos para evitar la formacion de

costras en la superficie de la marmita

5.1.3 Del proceso de elaboraciéon de la conserva

La elaboracion de la conserva se realizé siguiendo el proceso utilizado en
nuestro pais conocido como “linea crudo”. Que consiste en habilitar la materia
prima (descabezado, decolado y eviscerado) para posteriormente realizar el
envasado del pescado, previo lavado del mismo. Luego se sometié a la
operacion de coccion a 103°C por 10 minutos, la misma que origina un drenado

y que fue eliminado por simple volteo de lata.

A continuacion, se agrego la salsa de aji amarillo caliente, se paso por el
exhaustor para eliminar el aire en la cabeza de la lata, se colocé la tapa y se sellé

inmediatamente, con la finalidad de no perder el vacio.

Luego, se sometid al tratamiento térmico de esterilizado a temperaturas
segun el disefio experimental, desarrollandose 2 batchs, uno a temperatura de
116°C (10.6 psi) y otro 118°C (12.3 psi). El flujo del proceso desarrollado se
muestra en la figura 10, con indicaciones de los pardmetros en las operaciones
principales. Asimismo, en la figura 11 se indica el flujo cuantitativo del proceso

de elaboracion, proyectado para 1000 kg de materia prima.
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PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVA DE ANCHOVETA EN
SALSA DE AJlI AMARILLO

i Temperatura < 4.4°C
RECEPCION DE Evaluacion sensorial
MATERIA PRIMA

Materias extrafias
Sin restos de combustibles
y lubricantes

LAVADO Biometria

DESCABEZADO
EVISCERADO

LAVADO

ENVASADO

Temperatura: 103 °C

: Tiempo de coccién:

PREPARACION DE COCCION
LIQUIDO DE
GOBIERNO

tiempo = 10 min

DRENADO

Pasta de aji amarillo
Al1=17%, A2=20%
Zanahoria

Vinagre

Aceite de girasol
Féculade maiz

Azlcar rubia EXHAUSTING
Sal, goma xantan
Clrcuma, pimienta.

ADICION DE LIQUIDO
DE GOBIERNO

Factores de integridad del
doble cierre:

SELLADO - Compacidad

- Traslape

- Prof. gancho del cuerpo
- Nivel de arrugas

LAVADO DE LATAS

Temperatura: 116 °C
B1=116°C(10.6 psi)

B2=118°C(12.3 psi)

Tiempo : 72 min.

ESTERILIZADO

EMPACADO

ALMACENAMIENTO

Figura 10 Flujo de conserva de anchoveta en salsa de aji amarillo

Fuente: Adaptado del Instituto Tecnoldgico de la Produccion, ITP
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FLUJO CUANTITATIVO - CONSERVA DE ANCHOVETA
EN SALSA DE AJl AMARILLO

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

LAVADO

DESCABEZADO RESIDUOSY
EVISCERADO DESPERDICIOS

LAVADO SANGUAZA

ENVASADO

PREPARACION

DE LIQUIDO DE COCCION

HARINA

GOBIERNO
RESIDUAL
DRENADO
Pasta de aji
amarillo ADICION DE LIQUIDO
Zanahoria DE GOBIERNO
Vinagre
Aceite de
girasol EXHAUSTING

Féculade maiz
Azlcar rubia

SELLADO

LAVADO DE
LATAS

ESTERILIZADO

EMPACADO

ALMACENAMIENTO

Figura 11 Flujo cuantitativo - conserva de anchoveta
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5.1.4 De la evaluacion de la aceptabilidad

La prueba de aceptabilidad se realiz6 con un grupo de 90 panelistas no
entrenados (Liria Dominguez, 2007), los cuales fueron reclutados de la poblacion
de estudiantes de la FIPA de 6to — 10mo.ciclo. Para la evaluacion se utilizé una
escala hedodnica de 9 puntos (Navas, 2012). Es una escala bipolar, donde la
escala de calificacion va desde “me gusta extremadamente” hasta “me disgusta
extremadamente”. En la tabla 16 se muestran los estadisticos de todos los
tratamientos, donde podemos apreciar la media de la formulacion 2 (F2) de 6.8
puntos, mayor a los otros tres tratamientos, pero inferior a la muestra control (F5)

que tiene una media de 7.17 puntos.

Tabla 16

Estadisticos de cada tratamiento

Formulacion F1 F2 F3 F4 F5
N Valido 20 90 90 90 90
Perdidos 0 0 0 0 0
Media 6,6333 6,8000 6,4667 6,6333 7,1667
Error estandar de la media , 11444 , 14585 ,11846 , 12686 , 12265
Mediana 7,0000 7,0000 7,0000 7,0000 7,0000
Desv. Desviacién 1,08566 1,38369 1,12380 1,20346 1,16359
Varianza 1,179 1,915 1,263 1,448 1,354
Asimetria -,998 -,412 - 717 -,322 -,858
Error estandar de asimetria ,254 ,254 254 ,254 ,254
Curtosis 424 -, 792 -,375 -,217 ,445
Error estandar de curtosis ,503 ,503 ,503 ,503 ,503
Rango 4,00 5,00 4,00 5,00 5,00
Minimo 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Maximo 8,00 9,00 8,00 9,00 9,00
Suma 597,00 612,00 582,00 597,00 645,00

Fuente: Elaboracion propia
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Frecuencia

a) Tratamiento F1 (A1 Bi1): En la tabla 17 y la figura 12 se muestran los

resultados de la evaluacion de aceptabilidad para la formulacion 1 (F1)

con una media de 6.63 puntos y una desviacion estandar de 1.086.

Tabla 17

Resultados de aceptabilidad del tratamiento F1

Escala hedonica Frecuencia  Porcentaje Porcentaje valido zé)l:(rfl:]lgl?)
Valido 4,00 6 6,7 6,7 6,7
5,00 9 10,0 10,0 16,7
6,00 12 13,3 13,3 30,0
7,00 48 53,3 53,3 83,3
8,00 15 16,7 16,7 100,0
Total 90 100,0 100,0

50

40

30

20

300 400 500

Figura 12 Histograma de aceptabilidad — F1

Aceptabilidad F1

7.00

Aceptabilidad F1

9,00

Meclia = 6,53
Desviacion estandar = 1,086
M=280
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b) Tratamiento F2 (A1 B2): En la tabla 18 y la figura 13 se muestran los

resultados de la evaluacion de aceptabilidad para la formulacion 2 (F2)

con una media de 6.80 puntos y una desviacion estandar de 1.384.

Tabla 18

Resultados de aceptabilidad para el tratamiento F2

Escala hedonica  Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido apglﬁfljllgi

Valido 4,00 6 6,7 6,7 6,7
5,00 12 13,3 13,3 20,0
6,00 18 20,0 20,0 40,0
7,00 18 20,0 20,0 60,0
8,00 30 33,3 33,3 93,3
9,00 6 6,7 6,7 100,0
Total 90 100,0 100,0

Frecuencia

30

Aceptabilidad F2

400

600

Aceptabilidad F2

8,00 10,00

Figura 13 Histograma de aceptabilidad - F2

Media = 6,50
Desviacion estandar = 1,384
MN=50
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c) Tratamiento Fs (A2 Bi): En la tabla 19 y la figura 14 se muestran los
resultados de la evaluacion de aceptabilidad para la formulacion 3 (F3)
con una media de 6.47 puntos y una desviacion estandar de 1.124.

Tabla 19

Resultados de aceptabilidad para el tratamiento F3

Escala hedonica  Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido apgl:?nelﬂgi
Vilido 4,00 6 6,7 6,7 6,7
5,00 15 16,7 16,7 23,3
6,00 12 13,3 13,3 36,7
7,00 45 50,0 50,0 86,7
8,00 12 13,3 13,3 100,0

Total 90 100,0 100,0

Aceptabilidad F3

50 [ [ Media = 6 47
Desviacidn estandar = 1,124
=80

40

30

Frecuencia

20

10

Aceptabilidad F3

Figura 14 Histograma de aceptabilidad - F3
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d) Tratamiento F4 (A2 B2): En la tabla 20 y la figura 15 se muestran los
resultados de la evaluacion de aceptabilidad para la formulacion 4 (F4)

con una media de 6.63 puntos y una desviacion estandar de 1.203.

Tabla 20

Resultados de aceptabilidad para el tratamiento F4

Escala hedonica  Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido zgl:(rﬁ:llgi
Vialido 4,00 6 6,7 6,7 6,7
5,00 6 6,7 6,7 13,3
6,00 30 33,3 33,3 46,7
7,00 24 26,7 26,7 73,3
8,00 21 23,3 23,3 96,7
9,00 3 3,3 3,3 100,0

Total 90 100,0 100,0

Aceptabilidad F4

30 Media = 6,63
Desviacion esténdar = 1,203

20

Frecuencia

4,00 6,00 8,00 10,00

Aceptabilidad F4

Figura 15 Histograma de aceptabilidad - F4
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e) Tratamiento Fs Muestra Control: En la tabla 21 y la figura 16 se muestran

los resultados de la evaluacion de aceptabilidad para la muestra control

(F5) con una media de 7.17 puntos y una desviacion estandar de 1.164.

Tabla 21

Resultados de aceptabilidad para el tratamiento F5

Escala hed6nica  Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido :g&;f&}:}jli

Valido 4,00 3,3 3,3 3,3
5,00 6 6,7 6,7 10,0
6,00 12 13,3 13,3 23,3
7,00 27 30,0 30,0 53,3
8,00 36 40,0 40,0 93,3
9,00 6 6,7 6,7 100,0
Total 90 100,0 100,0

Frecuencia

40

30

20

Aceptabilidad F5

Media=717
Desviacion estandar = 1,164
M=290

400

6,00

800

Aceptabilidad F5

1000

Figura 16 Histograma de aceptabilidad - F5
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5.1.5 Evaluacién de la calidad de la conserva

La calidad se evalud siguiendo lo establecido por la NTP 204.007:2015.

Pescados, mariscos y productos derivados. Conservas de productos de la pesca

en envases de hojalata. Ensayo fisico y organoléptico. Numeral 4.1.1, 4.1.7,

418, 419 y 4.1.10; asi como también lo establecido en el Manual de

Indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para alimentos y

piensos de origen pesquero y acuicola del Servicio Nacional de Sanidad

Pesquera (SGCMAI/SANIPES). Revision 02 de fecha abril 2010. Numerales

5.6.9.1.1,5.6.9.1.2,5.6.9.1.3,5.6.9.1.4 y 5.6.9.1.5.

Los resultados al detalle para cada tratamiento se muestran en el anexo

6. En las tablas de la 22 a la 26 se muestran el resumen de la evaluacion de

calidad de los 4 tratamientos y la muestra control.

Tabla 22

Aspecto del envase y control de pesos

MUESTRA (TRATAMIENTO) 17116 17118 20116 20118 25116
ASPECTO DEL Exterior BUENO BUENO BUENO BUENO BUENO
ENVASE Interior  BUENO BUENO BUENO BUENO BUENO
DEFECTO VISUAL DEL CIERRE NO NO NO NO NO
VACIO (in Hg) 3.7 3.5 3.5 3.2 3.7
ESPACIO LIBRE (mm) 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8
PESO BRUTO (g) 211 213 211 213 215
PESO NETO (g) 176 177 175 178 179
PESO ESCURRIDO (g) 118 119 118 119 118
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Tabla 23

Caracteristicas del liquido de gobierno

MUESTRA (TRATAMIENTO) 17116 17118 20116 20118 25116

PRESENTACION NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL

CANTIDAD (ml) 57 59 58 57 61

BRIX 10 10 10 10 10
Tabla 24

Caracteristicas del pescado

MUESTRA

17116 17118 20116 20118 25116

(TRATAMIENTO)

PRESENTACION DEL c ¢ ¢ ¢
OLOR BUENO BUENO BUENO BUENO BUENO
COLOR NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL
SABOR Ca Ca Ca Ca Ca
TEXTURA FIRME FIRME FIRME FIRME FIRME
SAL S S S S S
N® DE PIEZAS POR 2 1 1 13 1

N: Normal Ca: Caracteristico  B: Bueno C: Conforme  F: Firme S: Satisfatorio
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Tabla 25

Caracteristicas del doble cierre

MUESTRA 17116 17118 20116 20118 25116
(TRATAMIENTO)
ESPESOR (mm) 1.22 1.21 1.20 1.22 1.20
ALTURA (mm) 2.94 3.00 2.95 2.94 2.96
GANCHO DE TAPA 1.99 2.01 1.98 1.99 1.99
(mm)
GANCHO DE 1.91 1.89 1.94 1.91 1.91
CUERPO (mm)
ESPESOR DEL 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17
CUERPO (mm)
ESPESOR DE TAPA 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23
(mm)
TRASLAPE (mm) 1.21 1.16 1.22 1.21 1.19
TRASLAPE (%) 53.75 50.20 54.11 53.75 52.48
COMPACIDAD (%) 84.66 85.36 85.60 84.66 85.60
PENETRACION DE 76.57 73.78 77.55 76.57 76.00
GANCHO (%)
ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10
Tabla 26
Control de histamina
PRODUCTO CODIGO FECHA DE HISTAMINA
ELABORACION ppm (mg/kg)
17116 25/07/2019 <171
17116 25/07/2019 <171
17118 25/07/2019 <171
Anchoveta en salsa de ajf 17118 25/07/2019 <171
amarillo 20116 25/07/2019 <1.71
20116 25/07/2019 <171
20118 25/07/2019 <171
20118 25/07/2019 <171
Anchoveta en salsa de 25116 25/07/2019 <1.71

tomate

Fuente: Informes de ensayo Certificaciones y Calidad S.A.C.
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5.1.4 Confirmacion de lainocuidad (Valor F)

La evaluacién del valor F se realizaron para las dos temperaturas
de tratamiento. Los resultados de dicha evaluacion se presentan en la tabla 27 y

en las figuras 17 y 18.

Tabla 27

Valor F para cada temperatura de tratamiento

Temperatura Tiempo de F del F F total
de tratamiento proceso proceso enfriamiento
efectivo
116°C 72 min 7.846 1431 9.277
118°C 72 min. 12.109 2.111 14.220

Los datos recopilados en la evaluacion del valor F se muestran en detalle

en el anexo 9 para cada uno de los dos tratamientos.

140.0 12.000

120.0
10.000

100.0
8.000

80.0

6.000
60.0

4.000
40.0

2.000
200

0.0 0.000

Fo

—T G — g

Figura 17 Estudio del valor F - Tratamiento térmico a 116°C

Nota: Ts: Temperatura de la sonda en el producto, Ta: Temperatura en el autoclave.
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Figura 18 Estudio del valor F - Tratamiento térmico a 118°C

Nota: Ts: Temperatura de la sonda en el producto, Ta: Temperatura en el autoclave.



5.2 Resultados Inferenciales

5.2.1 Prueba de Normalidad

Con la finalidad de comprobar la distribucion empirica de los datos de la
muestra con la distribucion normal, se desarroll6 la prueba de normalidad con
los resultados indicados en la tabla 28. Donde, en la prueba de p-valor de
Kolmogérov-Smirnov para la prueba de normalidad es de 0,00, menor a 0,05 por
lo que se rechaza la hipétesis nula, aceptando que los datos de todos los

tratamientos no tienen una distribuciéon normal.

El analisis estadistico aplicado a la variable “aceptabilidad” de cada uno
de los tratamientos (pruebas experimentales) arroja un resultado inicial donde
los datos no cumplen una distribucién normal, por lo que el analisis continu6

aplicando la estadistica no paramétrica.

Si bien los datos no se ajustan a una distribucién normal, estos se
encuentran enmarcados dentro de la poblacién, ya que para todos los

tratamientos tanto la asimetria como la curtosis estan en el rango de -1 a +1.
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Tabla 28

Prueba de normalidad

g Kolmogérov-Smirnov Shapiro-Wilk
Formulacion Estadistico gl  Sig. Estadistico gl  Sig.
F1 0,332 90 ,000 ,819 90 ,000
F2 0,207 90 ,000 ,908 90 ,000
Aceptabilidad F3 0,316 90 ,000 ,845 90 ,000
F4 0,167 90 ,000 ,916 90 ,000
F5 0,230 90 ,000 877 90 ,000

Por lo que se ha tenido que analizar los datos utilizando pruebas no

paramétricas.

5.2.2 Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

Para determinar si la aceptabilidad es la misma en las diferentes
formulaciones se aplico la prueba de Kruskal-Wallis para muestras

independientes. El resultado del analisis se muestra en las tablas 29 y 30.

Tabla 29

Prueba de Kruskal-Wallis

N total 450
Estadistico de prueba 20,406°
Grado de libertad 4
Sig. asintética (prueba bilateral) ,000

a. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

84



Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

o

F1 F2 F3 F4 F5

Aceptabilidad

Formulacion

Figura 19 Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

Figura 20 Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

Tabla 30

Resumen de contrastes de hipoétesis

Hipotesis nula Prueba Sig.  Decision
1 La distribucion de Prueba de Kruskal- ,000 Rechace la
Aceptabilidad es la Wallis para muestras hipotesis nula.

misma entre categorias independientes
de Formulacion.

Nota: Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,050.
Por lo que existe por lo menos dos muestras que son diferentes. Lo

podemos observar en la tabla 31 de comparacion por pares.
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Tabla 31

Comparacion por pares de las formulaciones

Sample 1-Sample 2  Estadistico  Desv. Desv. Estadistico Sig. Sig.
de prueba Error de prueba ajustada?
F3-F4 -14,850 18,687 -,795 427 1,000
F3-F1 17,200 18,687 ,920 ,357 1,000
F3-F2 39,200 18,687 2,098 ,036 ,359
F3-F5 -76,750 18,687 -4,107 ,000 ,000
F4-F1 2,350 18,687 ,126 ,900 1,000
F4-F2 24,350 18,687 1,303 ,193 1,000
F4-F5 -61,900 18,687 -3,313 ,001 ,009
F1-F2 -22,000 18,687 -1,177 ,239 1,000
F1-F5 -59,550 18,687 -3,187 ,001 ,014
F2-F5 -37,550 18,687 -2,009 ,044 ,445

Cada fila prueba la hipétesis nula que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son
iguales.

Se visualizan las significaciones asintéticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacién es de
,05.

a. Los valores de significacion se han ajustado mediante la correccidon Bonferroni para varias
pruebas.

De la tabla 31 de comparacién por pares podemos observar que, de los
10 pares comparados, existen 3 de ellos que tienen aceptabilidad diferente,
mientras que en los otros 7 pares la comparacién indica que tienen
aceptabilidades similares. Por diferencia y tomando en cuenta la media de cada
trat amiento (formulacién) podemos establecer que el tratamiento F2
(formulacion N° 2), es el mejor respecto a los otros 3 (F1, F3 y F4), ya que la
comparacion F2 — F5 indica una aceptabilidad similar entre ambos (Sig. Ajustada

= 0,445 > 0.05).
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacion y demostracion de la hipétesis con los resultados

De la hipoétesis general planteada:

Hi: Con que formulacién a base de aji amarillo en el liquido de gobierno y
temperatura en el proceso térmico; obtendremos conservas de anchoveta en

salsa de aji amarillo de alta calidad y alta aceptabilidad.

Al realizar el analisis de Kruskal-Wallis y la comparacion por pares (tablas
30 y 31) es donde se logra discernir que el tratamiento F2 es el que logra tener
una mayor aceptabilidad con una media de 6.8 puntos. Este tratamiento
pertenece a la combinacion A1 B2, donde la formulacion de la salsa tiene un 17%
de aji amarillo y el tratamiento térmico de esterilizacién aplicado corresponde a
la temperatura de 118°C. Sin embargo, este resultado es menor al encontrado
en la muestra control elaborada con salsa de tomate (liquido de gobierno

tradicional) en el que se obtiene una aceptabilidad de 7.17 puntos.

En lo referente a la variable “calidad”, todos los tratamientos muestran
resultados similares, con variaciones en lo referente a control de pesos, control
de parametros del doble cierre y control de vacio; pero todos dentro de los limites
establecidos por el Manual de indicadores o criterios de seguridad alimentaria e
higiene para alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola de la Direccion
del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES); por lo que para el caso
de la variable calidad se cumple la hipotesis nula aceptandose que todos los

tratamientos tienen igual nivel de calidad.
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6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Al desarrollar el trabajo de investigacion se han encontrado otros trabajos

gue hacen referencia al tema de investigacion planteados con otros objetivos.

Mufioz (2014) en sus tesis titulada “Efecto de la coccion y la concentracion
de aji amarillo en el liquido de gobierno sobre las caracteristicas sensoriales en
conservas de recortes de filetes de trucha (Oncorhynchus mykiss) en salsa tipo
escabeche”, obtuvo resultados de 2.600 y 2.625 puntos (escala de 1 - 5 puntos)
en la aceptabilidad para las pruebas elaboradas con precoccion realizada en
aceite y a vapor respectivamente para una concentracion de aji amarillo del 3%
en el liquido de gobierno. Hay que decir también que en el trabajo de Mufioz se
us6 ademas 7.2% de aji panca seco en todas las formulaciones. En el presente

trabajo se han utilizado formulaciones con aji amarillo fresco de 17% y 20%.

Por otra parte, Castillo (2014) en su tesis “Tecnologia de la Conserva de
anchoveta (Engraulis ringens) en salsa de pimiento morrén rojo (Capsicum
annuum)” obtiene una formulacion para su producto con un nivel de aceptabilidad
de 6 puntos (escala de 1 — 7 puntos) incorporando una concentracion de pimiento
morron del 77%, bastante elevada en comparaciéon al porcentaje utilizado en el

presente proyecto que es del 17% y 20% de aji amarillo.

6.3 Responsabilidad ética
En concordancia con los reglamentos de la Universidad hacemos de
manifiesto nuestra responsabilidad por la informacion de la presente tesis, la

misma que se ha desarrollado en concordancia con el proyecto previamente

aprobado.
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CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos, tanto los referentes a la elaboracion del producto

con las variables de formulacion de liquido de gobierno y temperatura de

tratamiento en el esterilizado; asi como los obtenidos en la evaluacion de las

variables respuesta podemos concluir lo siguiente:

a)

b)

Se pueden elaborar liquidos de gobierno con salsa de aji amarillo en
concentraciones de hasta el 20% de aji amarillo al estado fresco, para
obtener conservas de pescado de buena calidad y un buen nivel de
aceptabilidad.

La temperatura de tratamiento térmico de 118°C no ha ocasionado
ningun indicio de quemadura del liquido de gobierno, por lo que puede
utilizarse para un proceso industrial y tener menores tiempos de
proceso efectivo, comparados con los empleados para el proceso a
116°C.

Los valores de F encontrados en la evaluacion de penetracion de calor
en las latas de conserva de cada tratamiento, aseguran la inocuidad,
ya que se encuentran por encima del valor F=6, el minimo que se

utiliza a nivel industrial,
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RECOMENDACIONES

a) Plantear otras formulaciones utilizando aji amarillo, con la finalidad de
aumentar el nivel de aceptabilidad en el consumidor.

b) Desarrollar estudios de aceptabilidad del producto en diferentes lugares
del pais, con la finalidad de incentivar el consumo de anchoveta por el
poblador peruano.

c) Desarrollar estudios de Fo con la finalidad de optimizar los tiempos de
tratamiento térmico en el esterilizado, y la disminuciéon de costos en el

tratamiento térmico.
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Anexo A
Matriz de consistencia

“ELABORACION DE CONSERVAS DE ANCHOVETA (Engraulis ringens) EN SALSA DE AJi AMARILLO (Capsicum baccatum)”

PROBLEMA VARIABLES
GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL INDEPENDIENTE | DIMENSIONES | INDICADORES METODO
S
., Al: Formulacidn de aji amarillo al
Con que formulacién a base .,
Elaborar una . . L 17% Elaboracién de
de aji amarillo en el liquido -, -, . .
conserva de . A: Formulacién A2: Formulacién de aji amarillo al cada grupo de
de gobierno y temperatura -, .
anchoveta en salsa en ol broceso térmico: de aji amarillo 20% conservas,
. ., de aji amarillo de alta P ! B: Temperatura | A, B B1: Temperatura del proceso siguiendo un
a) ¢La elaboracion . obtendremos conservas de .. N .
calidad y i, del proceso térmico 116 °C flujo de
de la conserva de - anchoveta en salsa de aji .. L.
aceptabilidad por el . . térmico B2: Temperatura del proceso elaboracién tipo
anchoveta en salsa . amarillo de calidad y L. o
., . consumidor peruano L térmico 118 °C crudo.
de aji amarillo aceptabilidad.
permitird obtener OBJETIVO VARIABLES
un producto de HIPOTESIS ESPECIFICO DIMENSIONES | INDICADORES METODO
caIiZad? ESPECIFICO DEPENDIENTES
o L 1. Mediante la Aceptabilidad:
b) éLa elaboracidn ., iy . .
de la conserva de a)Elaborar una formulacidn de salsa de aji Aceptabilidad Escala Escala hedénica Prueba con
conserva de amarillo y temperatura de heddnica de 9 panelistas
anchoveta en salsa L,
de aji amarillo anchoveta en salsa | proceso térmico puntos
[ de aji amarillo de obtendremos una conserva Indicadores fisicos y sensoriales
tendra una alta . ., L
. alta calidad. de anchoveta en salsa de aji Aspecto del envase - Evaluacion
aceptabilidad por el . . . . .
b)Elaborar una amarillo de calidad. Medidas del cierre visual
poblador peruano, . . . L
conserva de 2. Mediante la Calidad Vacio - Evaluacién
con la cual se . ) . s .
. . anchoveta en salsa | formulaci formulacién de Calidad: Espacio libre gravimeétrica
incrementara su ., . . PITERERP L
COnSUMO? de aji que tenga salsa de aji amarilloy Andlisis fisico Pesos - Evaluacion
' buena temperatura de proceso sensorial y Presentacion instrumental
aceptabilidad por térmico obtendremos una otros Color, olor, sabor, textura - Evaluacion
el consumidor conserva de anchoveta en Cantidad de salsa, °Brix sensorial

peruano.

salsa de aji amarillo de
aceptabilidad.

Sal
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Anexo B
Instrumento para evaluacion de aceptabilidad

Observe y pruebe cada muestra de conserva de pescado, en el orden que
aparece en la hoja. Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada
muestra, marcando con un check en el lugar correspondiente, para cada

uno de los cédigos.

Cadigo Cadigo Caodigo

Categoria
XXX yyy 277

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Fuente: Ramirez Navas, J. Andlisis sensorial: Pruebas orientadas al
consumidor. Universidad del Valle. Colombia, 2012
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Anexo C

Instrumento de evaluacion fisico sensorial

ANALISIS FISICO - SENSORIAL DE CONSERVAS - LINEA CRUDO

FECHA DE PRODUCCION:

FECHA DE INSPECCION:

ANALISTA:

MUESTRA

DATOS DEL PRODUCTO

3

n Resultado

PRODUCTO

CODIGO

ENVASE

MEDIDA DEL ENVASE

ASPECTO DEL ENVASE

EXTERIOR

INTERIOR

VACIO (in Hg)

PESO BRUTO (gr)

PESO NETO

PESO DRENADO (gr)

CARACTERISTICAS DEL CIERRE

ESPESOR

ALTURA

GANCHO DE TAPA

GANCHO DE CUERPO

ESPESOR DEL CUERPO

ESPESOR DE TAPA

TRASLAPE %

COMPACIDAD %

PENETRACION DE GANCHO %

ARRUGAS %

CARACTERISTICAS DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

PRESENTACION

CONSISTENCIA

CANTIDAD (ml)

BRIX

COLOR

SABOR

OLOR

LIMPIEZA

CARACTERISTICAS DEL PESCADO

OLOR

COLOR

SABOR

TEXTURA

SAL

LIMPIEZA

LIQUIDO LIBRE

N° DE PIEZAS POR MUESTRA

N° DE PIEZAS ROTAS

N° DE PIEZAS GOLPEADAS

OBSERVACIONES:

N: Normal Ca: Caracteristico B: Bueno

Fuente: NTP 204.007, 1974 (revisado 2010).

C: Conforme

F: Firme

S: Satisfactorio
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Anexo D

Planes de Muestreo

NORMA TECNICA
PERUANA

NTP 700.002

El peso neto es igual o menor que 1 kg (2.2 Ib)

ANEXO A
(INFORMATIVO)

PLAN DE MUESTREO (NIVEL INSPECCION I)

Tamano del Lote (W)

Tamatio de la muestra (n)

4,800 & menos (1]

4801 - 24,000 13
24,001 - 48,000 21
48,001 - 84.000 20
84001 - 144 000 43
144,001 - 240,000 84
mas de 240,000 126

El peso neto es mayor que 1 kg (2.2 1b) pero no mas que 4.5 kg (10 1b)

Tamatie del Lote (IN)

Tamartio de la muestra (n)

2,400 & menos 1]

2401 - 15000 13
15,001 - 24,000 21
24001 - 42 000 20
42.001 - 72,000 48
72.001 - 120.000 84
mas de120 000 126

El peso neto es mayor que 4.5 kg (10 1)

Tamanio del Lote (IN)

Tamamio de la muestra (n)

600 o menos [

601 - 2,000 13
2,001 -7.200 21
7.201 - 15,000 29
15,001 - 24,000 48
24 001 -42.000 84
mas de 42 000 126
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Anexo E
Tabla de evaluacion sensorial

DIRECCION (e) DEL SERVICIO NACIONAL |
DE SANIDAD PESQUERA |

MANUAL: INDICADORES O CRITERIOS DE |

Division de Control Sanitario del I
Medio Ambiente Acuicola
SGC-MAISANIPES

Revision: 02
SEGURIDAD ALIMENTARIA E HIGIENE PARA Fecha | Pagina 11 de 63
ALIMENTOS Y PIENSOS DE ORIGEN | Abril 2010

PESQUERO Y ACUICOLA jir

Tabla N” 4. Criterios Fisico - Organolépticos de los Pescados Grasos de Acuerdo a la
Categoria de Frescura

Anchoveta (Engraulis ringens)
Atun (Thunnus sp)

Barrilete (Kalsuwomus peiamis)
Bonito (Sarda chiltensis)

Jurel ( Trachurus picturatus murphy
Machete (Etrrudium maculatus)

Sardina (Sardinops sagax)

Sierra {Scomberomerus maculatus sierra)

Caballa (Scomber sp)

‘ i _Criterios Fisico - Organolepticos. =
Item a evaluar f _______ Categoriade Frescura | No admitidos
- . Exta(9) | A@E7)° | B@ES) | (4321
Pigmentacion Pérdida de Apagada, sin bnllo Pigmentacion
| tornasolada. resplandor y de colores diluidos, piel | muy apagada:
| | colores vives y | brillo, colores doblada cuando se | la piel se
‘ Piel | bnllames con ' mas apagados curva el pez desprende de
| irisaciones, menor diferencia la came '
\ | clara diferencia | entre superficie I
‘ entre superficie dorsal y ventral
dorsal y ventral B | o W -
’ | Acuosa Ligeramente ' Lechosa Mucosidad
Mucosidad transparente turba aris
' Cutanea | \ | amarilienta
| I o . S| opaca'
Consistencia Muy firme._ rigida | Bastante rigida. Un poco blanda Blanda
| de la came | Firme [ B (flacida) '
] Plateados Plateados, Parduscos y con Amarilientos '
ligeramente derrames sanguineos
| Opérculos . tefiidos de rojo o | amplios
| l marion | o o 1)
Convexo, Convexo y Plano; pupila Concavo en el
! abombado, . ligeramente | borrosa, derrames centro, pupila |
| pupila azul hundido; sanguinegs alrede- | gris, cormea |
Ojo negruzca pupila oscura dor del 0jo lechosa’
\ brillante, comea l
«parpado» ligeramente
’ transparente opalescente '
|
! | Color rojo vivoa | Color menos I Engrosandose y Amarilientas,
' purpura uniforme | vivo, mas palido decolorandose mucosxiad '
| Branquias sin mucosxdad en los bordes; | mucesidad opaca lechosa ' I
mucosxdad
! ) B B Transparente ’ o il N o j
[ Fresco. a algas Ausencia de olor | Olor graso un peco | Agrio |
Olor de las mannas, a yodo a algas. olor | sulfuroso a tocine descompuesto
‘ branquias neutro rancio® o fruta '
o | | descompuesta |

1 O én un estaio de descomposicion mas avanzada

2 Elpescado consaryado en higl sa vuelve ranca antes de gescomponerse. e pescado refrigerado con agua de mar refngerada
con agua de mar enfriacda se descompone antes de volverse rancio

3 Puntaje de cafcaoon

CONFIDENCIAL Protbida la reproduccion de este documento sin autonzacion de la Division de
Normatividad y Auditonia Samifaria
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Anexo F

Evaluacion fisico sensorial de conservas

INSTRUMENTO PARA EVALUACION

ANALISIS FSICO - SENSORIAL DE CONSERVAS

DE LA CALIDAD LINEA CRUDO

PRODUCTO Anchoveta en salsa de aji amarillo

CODIGO 17116 (F1)

FECHA DE ELABORACION | 25/07/2019

ENVASE | 1/2 Ib tuna abre facil

MUESTRA 1 2 3 4 5 6 RESULTADO

ASPECTO DEL ENVASE EXTERIOR B B B B B B BUENO
INTERIOR B B B B B B BUENO

(I?I?;EF::I:—O VISUAL DEL No No No No No No NO

VACIO (in Hg) 4 4 4 4 3 3 |37

ESPACIO LIBRE (mm) 3 4 4 5 4 3 3.8

PESO BRUTO (g) 210 218 202 209 213 216 (211

PESO NETO (g) 180 182 166 173 177 180 |176

PESO ESCURRIDO (g) 118 123 115 114 118 120 | 118

CARACTERISTICAS DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

PRESENTACION N N N N N N NORMAL

CANTIDAD (ml) 60 57 50 58 57 58 |57

BRIX 10 10 10 10 10 10 |10

CARACTERISTICAS DEL PESCADO

PRESENTACION DEL CONTENIDO C C C C C C | CONFORME

OLOR B B B B B B BUENO

COLOR N N N N N N NORMAL

SABOR Ca Ca Ca Ca Ca Ca | CARACTERISTICO

TEXTURA F F F F F FIRME

SAL S S S S S S SATISFACTORIO

N° DE PIEZAS POR MUESTRA 12 12 12 13 12 12 12

CARACTERISTICAS DEL CIERRE 1 2

ESPESOR (mm) 1.26 | 1.19 | 1.20 | 1.21 | 1.18 | 1.22

ALTURA (mm) 292 | 297 | 294 | 297 | 299 | 2.94

GANCHO DE TAPA (mm) ‘ 202 | 197 | 1.98 | 1.99 | 2.00 | 2.00

GANCHO DE CUERPO (mm) 198 | 190 | 1.85 | 1.92 | 1.90 | 1.97

ESPESOR DEL CUERPO (mm) 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17

ESPESOR DE TAPA (mm) 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23

TRASLAPE (mm) 1.33 | 1.15 | 1.14 | 1.19 | 1.16 | 1.28

TRASLAPE (%) 59.86 | 50.64 | 50.87 | 52.39 | 50.63 | 57.10

COMPACIDAD (%) 81.75 | 86.55 | 85.83 | 85.12 | 87.29 | 84.43

PENETRACION DE GANCHO (%) 80.51 | 75.23 | 74.01 | 76.11 | 74.58 | 79.35

ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10 10

N: Normal Ca: Caracteristico B:Bueno  C:Conforme F:Firme S: Satisfatério
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INSTRUMENTO PARA

ANALISIS FISICO - SENSORIAL DE CONSERVAS

EVALUACION DE LA CALIDAD LINEA CRUDO

PRODUCTO Anchoveta en salsa de aji amarillo

CcODIGO 17118 (F2)

FECHA DE

ELABORACION 25/07/2019

ENVASE 1/2 Ib tuna abre facil

MUESTRA 1 2 3 4 5 6 RESULTADO

ASPECTO DEL ENVASE EXTERIOR i BUENO
INTERIOR B BUENO

DEFECTO VISUAL DEL CIERRE No No No No No No NO

VACIO (in Hg) 3 4 3 4 3 4 3.5

ESPACIO LIBRE (mm) 3 4 4 5 4 3 3.8

PESO BRUTO (g) 213 219 212 204 214 218 213

PESO NETO (g) 177 184 176 168 177 182 177

PESO ESCURRIDO (g) 118 121 122 111 120 121 119

CARACTERISTICAS DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

PRESENTACION N N N N N N NORMAL

CANTIDAD (ml) 60 61 54 59 56 61 59

BRIX 10 10 10 10 10 10 10

CARACTERISTICAS DEL PESCADO

PRESENTACION DEL CONTENIDO C C C C C C CONFORME

OLOR BUENO

COLOR N N N N N N NORMAL

SABOR Ca Ca Ca Ca Ca Ca CARACTERISTICO

TEXTURA F F F F F F FIRME

SAL S S S S S S SATISFACTORIO

N° DE PIEZAS POR MUESTRA 13 12 12 13 12 12 12

CARACTERISTICAS DEL CIERRE 1 2

ESPESOR (mm) 1.23 1.21 1.18 1.22 1.19 1.20

ALTURA (mm) 2.98 3.02 2.99 3.00 2.98 3.01

GANCHO DE TAPA (mm) 2.07 1.94 2.03 2.02 1.98 2.01

GANCHO DE CUERPO (mm) 1.92 1.88 1.86 1.90 1.89 1.92

ESPESOR DEL CUERPO (mm) 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17

ESPESOR DE TAPA (mm) 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23

TRASLAPE (mm) 1.26 1.05 1.15 1.17 1.14 1.17

TRASLAPE (%) 55.23 | 45.25 | 50.20 | 50.85 | 49.98 | 50.63

COMPACIDAD (%) 83.74 | 85.12 | 87.29 | 84.43 | 86.55 | 85.83

PENETRACION DE GANCHO (%) 75.78 | 72.75 | 72.83 | 74.25 | 74.46 | 74.79

ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10 10

OBSERVACIONES:

N: Normal Ca: Caracteristico B:Bueno  C:Conforme F:Firme S: Satisfatério
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INSTRUMENTO PARA

EVALUACION DE LA CALIDAD

ANALISIS FiSICO - SENSORIAL DE CONSERVAS - LINEA CRUDO

PRODUCTO Anchoveta en salsa de aji amarillo
CcODIGO 20116 (F3)
FECHA DE
ELABORACION 25/07/2019
ENVASE % |b tuna abre facil
MUESTRA 1 2 3 4 5 6 RESULTADO
ASPECTO DEL ENVASE EXTERIOR d B B B BUENO

INTERIOR B BUENO
DEFECTO VISUAL DEL CIERRE No No No No No No NO
VACIO (in Hg) 3 4 3 4 3 4 3.5
ESPACIO LIBRE (mm) 3 4 5 4 4 3 3.8
PESO BRUTO (g) 211 205 198 217 215 222 211
PESO NETO (g) 175 169 162 181 179 186 175
PESO ESCURRIDO (g) 115 108 107 127 122 128 118

CARACTERISTICAS DEL LiQUIDO DE
GOBIERNO

PRESENTACION N N N N N N NORMAL
CANTIDAD (ml) 60 61 54 55 56 60 58
BRIX 10 10 10 10 10 10 10
CARACTERISTICAS DEL PESCADO
PRESENTACION DEL CONTENIDO C CONFORME
OLOR B B B B B B BUENO
COLOR N NORMAL
SABOR Ca Ca Ca Ca Ca Ca CARACTERISTICO
TEXTURA F F F F F FIRME
SAL S S S S S S SATISFACTORIO
N° DE PIEZAS POR MUESTRA 13 12 12 13 12 12 12
CARACTERISTICAS DEL CIERRE 1 2
ESPESOR (mm) 1.22 1.19 1.20 1.21 1.18 1.20
ALTURA (mm) 2.94 2.93 2.99 2.93 2.96 2.98
GANCHO DE TAPA (mm) 2.05 1.93 1.97 2.04 1.98 1.96
GANCHO DE CUERPO (mm) 1.87 1.96 1.99 1.89 1.90 1.89
ESPESOR DEL CUERPO (mm) 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17
ESPESOR DE TAPA (mm) 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23
TRASLAPE (mm) 1.23 1.21 1.22 1.25 1.17 1.12
TRASLAPE (%) 54.87 | 54.22 | 53.24 | 56.01 | 51.74 | 49.10
COMPACIDAD (%) 84.43 | 86.55 | 85.83 | 85.12 | 87.29 | 85.83
PENETRACION DE GANCHO (%) 7490 | 79.26 | 78.49 | 76.13 | 75.56 | 74.46
ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10 10
OBSERVACIONES:
N: Normal Ca: Caracteristico  B: Bueno C: Conforme F:Firme  S: Satisfatdrio
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INSTRUMENTO PARA
EVALUACION DE LA CALIDAD

ANALISIS FSICO — SENSORIAL DE CONSERVAS — LINEA CRUDO

PRODUCTO Anchoveta en salsa de aji amarillo

CcODIGO 20118 (F4)

FECHA DE

ELABORACION 25/07/2019

ENVASE 1/2 Ib tuna abre facil

MUESTRA 1 2 3 4 5 6 RESULTADO

ASPECTO DEL ENVASE EXTERIOR B B d B B B BUENO
INTERIOR B BUENO

DEFECTO VISUAL DEL CIERRE No No No No No No NO

VACIO (in Hg) 3 3 4 3 3 3 3.2

ESPACIO LIBRE (mm) 3 4 4 5 4 3 3.8

PESO BRUTO (g) 210 218 212 209 213 216 213

PESO NETO (g) 180 182 176 173 177 180 178

PESO ESCURRIDO (g) 118 123 122 114 118 120 119

CARACTERISTICAS DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

PRESENTACION N N N N N N NORMAL

CANTIDAD (ml) 60 57 54 58 57 58 57

BRIX 10 10 10 10 10 10 10

CARACTERISTICAS DEL PESCADO

PRESENTACION DEL CONTENIDO CONFORME

OLOR B B B B B B BUENO

COLOR NORMAL

SABOR Ca Ca Ca Ca Ca Ca CARACTERISTICO

TEXTURA F F F FIRME

SAL S S S S S S SATISFACTORIO

N° DE PIEZAS POR MUESTRA 14 13 14 13 12 12 13

CARACTERISTICAS DEL CIERRE 1 2

ESPESOR (mm) 1.26 1.19 1.20 1.21 1.18 1.22

ALTURA (mm) 2.92 2.97 2.94 2.97 2.99 2.94

GANCHO DE TAPA (mm) 2.02 1.97 1.98 1.99 2.00 2.00

GANCHO DE CUERPO (mm) 1.98 1.90 1.85 1.92 1.90 1.97

ESPESOR DEL CUERPO (mm) 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17

ESPESOR DE TAPA (mm) 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23

TRASLAPE (mm) 1.33 1.15 1.14 1.19 1.16 1.28

TRASLAPE (%) 59.86 | 50.64 | 50.87 | 52.39 | 50.63 | 57.10

COMPACIDAD (%) 81.75 | 86.55 | 85.83 | 85.12 | 87.29 | 84.43

PENETRACION DE GANCHO (%) 80.51 | 75.23 | 74.01 | 76.11 | 74.58 | 79.35

ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10 10

OBSERVACIONES:

N: Normal Ca: Caracteristico  B: Bueno C: Conforme F:Firme  S: Satisfatdrio
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INSTRUMENTO PARA EVALUACION
DE LA CALIDAD

ANALISIS FISICO - SENSORIAL DE CONSERVAS - LINEA CRUDO

PRODUCTO Anchoveta en salsa de tomate

cODIGO 25116

FECHA DE ELABORACION |25/07/2019

ENVASE 1/2 Ib tuna abre facil

MUESTRA 1 2 3 4 5 RESULTADO

ASPECTO DEL ENVASE EXTERIOR > i i i i BUENO
INTERIOR B B B B B BUENO

DEFECTO VISUAL DEL CIERRE No No No No No No NO

VACIO (in Hg) 4 4 4 4 3 3 3.7

ESPACIO LIBRE (mm) 3 4 4 5 4 3 3.8

PESO BRUTO (g) 217 | 218 | 211 | 210 | 215 | 218 215

PESO NETO (g) 181 | 182 | 175 | 174 | 179 | 182 179

PESO ESCURRIDO (g) 117 | 122 | 116 | 115 | 117 | 119 118

CARACTERISTICAS DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

PRESENTACION N N N N N N NORMAL

CANTIDAD (ml) 64 60 59 58 61 62 61

BRIX 10 10 10 10 10 10 10

CARACTERISTICAS DEL PESCADO

PRESENTACION DEL CONTENIDO C C C C C C CONFORME

OLOR BUENO

COLOR N N N N N NORMAL

SABOR Ca Ca Ca Ca Ca Ca CARACTERISTICO

TEXTURA F F F F F F FIRME

SAL S S S S S S SATISFACTORIO

N° DE PIEZAS POR MUESTRA 12 13 12 13 12 12 12

CARACTERISTICAS DEL CIERRE 1 2

ESPESOR (mm) 122 | 118 | 1.21 | 1.20 | 1.19 | 1.21

ALTURA (mm) 2.94 | 2.98 | 2.96 | 2.98 | 2.96 | 2.95

GANCHO DE TAPA (mm) 2.01 | 1.99 | 1.96 | 1.97 | 2.00 | 1.98

GANCHO DE CUERPO (mm) 197 | 192 | 1.84 | 1.92 | 1.94 | 1.89

ESPESOR DEL CUERPO (mm) 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17 | 0.17

ESPESOR DE TAPA (mm) 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23 | 0.23

TRASLAPE (mm) 1.29 | 1.18 | 1.09 | 1.16 | 1.23 | 1.17

TRASLAPE (%) 57.54 |51.73 | 48.21 | 50.85 | 54.39 | 51.97

COMPACIDAD (%) 84.43 | 87.29 | 85.12 | 85.83 | 86.55 | 85.12

PENETRACION DE GANCHO (%) 79.35 | 75.78 | 72.92 | 75.78 | 77.33 | 75.45

ARRUGAS (%) 10 10 10 10 10 10

OBSERVACIONES:

N: Normal Ca: Caracteristico  B: Bueno C: Conforme  F: Firme

S: Satisfatorio
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Anexo G. Evaluacion de los panelistas - Aceptabilidad
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Anexo H. Resultados de los ensayos Histaminico

dertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

—
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL-DA e

Laboratorio do.

INACAL
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL < (= DA - Peril

CON REGISTRO N° LE-045 Registro N° LE - 045
INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-032

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion

1 01171. 0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZ M11LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g c/u

: CODIGO: 17116 F.P: 25/07/2019

: Envasado

Lugary fecha de
Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia

P

Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020
: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.
: No proporcionada por el Solicitante

Fecha de inicio de Ensayos : 11 de Febrero de 2020
Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg <171
Limite e deteccién: 0,72 mg!Kg Limite de cuantifcacién: 1.71 mg'Ka
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO

Histamina

NCH 2637. OF. 2001, PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS AMINAS
BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

JEFE PE DPTO LABORATORIO
CQP N253

Los ansayos sohan eaizado bajo rospansabiad do CERTIFICAL'S A C.Los reulados dolos nsayos corospondon sol afs) mueials) dlpolotpo  dl o onsayadof) no pucendo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no haya sido analizada. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas

le producto o
como certficado del sistema de calidad de la enidad que lo produce. .

PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-M iVs- 02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe Pwne'<!
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dertifical

-
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL-DA it

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INACAL
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL < (= DA - Pertl

CON REGISTRO N° LE-045 Registro N° LE - 045
INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-033

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g c/u

: CODIGO: 17116 F.P : 25/07/2019

: Envasado

Lugar y fecha de
Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia

Lab io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020
: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.
: No proporcionada por el Solicitante

Fecha de inicio de Ensayos : 11 de Febrero de 2020
Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg <171
Limite de deteccion: 0,72 mg/Kg Limite de cuantificacién: 1.71 mg/Kg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO

Histamina

NCH 2637. OF. 2001, PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS AMINAS
BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

£ AVALA
JEFE DEDPTO LABORATORIO
C.aP w253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S.A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestras) del prototipo o del lote ensayado(s) no pudiendo
extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no haya sido analizada. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o

como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.
FR-M iVs-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe Péne'ce!
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INACAL

g er t | f | éa | LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL (r DA-Perd
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL-DA R

Certificaciones y Calidad S.A.C.

CON REGISTRO N° LE-045 Registro N° LE - 045
INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-034

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo : 01171. 0220
Numero de Servicio : 20010880
Nombre del Solicitante : MARTIN SANTOS CANDELA
Direccion de la Empresa : MZ M11LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimico.
Producto declarado : ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO
Cantidad de Muestra : 02 Muestras x 170 g c/u
Identificacion / marca : CODIGO: 17118 F.P : 25/07/2019
Presentacion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion Laboratorio Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020
Caracteristicas : Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
Condiciones de recepcion : En aparente buen estado a temperatura ambiente.
Muestra de Dirimencia : No proporcionada por el Solicitante
Fecha de inicio de Ensayos : 11 de Febrero de 2020
Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg <171
Limite ce deteccion: 0,72 mg/Kg Limite de cuantifcacion: 1.71 mg/Kg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001, PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS, ‘DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS AMINAS
BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:
- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

JEFE D€ DPTO LABORATORIO
CQaP N253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S.A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del prototipo o del lote ensayada(s) no pudiendo
extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no haya sido analizada. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o

como cerificado del sistema de calidad de la entidad que lgrgroducc.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL D& ESTE INFORME.
FR-4iVs- 2

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe Pénece!
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;éertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-035

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion
Lugar y fecha de r

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g clu

: CODIGO: 17118 F.P: 25/07/2019

: Envasado

: Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg 2171
L 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

CERT]F!"ACIONES ALIDAD SAC.

VALA
JEFED nwo LABORATORIO
COP N253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S_A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del prototipo o del lote ensayado(s) no J:ud\endo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no ha /a sido analizada. Los resultados no deben ser utiizados como una certificacion de conformidad con normas.

e producio o
icado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-247%-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe P& !
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Aertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-036

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion

e

1 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZ M11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g c/u

: CODIGO: 20116 F.P: 25/07/2019

: Envasado

Lugar y fecha de r
Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Laboratorio Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg <171
Li 6n: 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

JEFE DEDPTO LABORATORIO
coP N2

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S.A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del protofipo o del lote ensayado(s) no pudiendo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no haya sido analizada. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o

como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-447%-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe P& !é1
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;éertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-037

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion
Lugar y fecha de r

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g clu

: CODIGO: 20116 F.P: 25/07/2019

: Envasado

: Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg <171
L 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

CERT]F!"ACIONES ALIDAD SAC.

JEFED 0PT0 LABORAORIO
COP N253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S_A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del prototipo o del lote ensayado(s) no J:ud\endo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no haya sido analizada. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas

e producio o
ortificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-247%-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe P& !
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;éertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-038

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion
Lugar y fecha de r

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g clu

: CODIGO: 20118 F.P: 25/07/2019

: Envasado

: Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg 2171
L 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

CERT]F!"ACIONES ALIDAD SAC.

VALA
JEFED nwo LABORATORIO
COP N253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S_A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del prototipo o del lote ensayado(s) no J:ud\endo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no ha /a sido analizada. Los resultados no deben ser utiizados como una certificacion de conformidad con normas.

e producio o
icado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-247%-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe P& !
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;éertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-039

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion
Lugar y fecha de r

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE AJI AMARILLO

: 02 Muestras x 170 g clu

: CODIGO: 20118 F.P: 25/07/2019

: Envasado

: Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg 2171
L 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

CERT]F!"ACIONES ALIDAD SAC.

VALA
JEFED nwo LABORATORIO
COP N253

Los ensayos se han realizado bajo responsabilidad de CERTIFICAL S_A.C. Los resultados de los ensayos corresponden solo a la(s) muestra(s) del prototipo o del lote ensayado(s) no J:ud\endo

extenderse los resultados del informe a ninguna otra unidad o lote que no ha /a sido analizada. Los resultados no deben ser utiizados como una certificacion de conformidad con normas.

e producio o
icado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.

FR-247%-02

Av. Sucre N° 1361 Pueblo Libre, Telefax:461-1036 Teléfono ; 637-4777 / E-mail: informes@certifical.com.pe P& !
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;éertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 200214-040

Emitido en Lima, el 14 de Febrero de 2020

Orden de Trabajo
Numero de Servicio
Nombre del Solicitante
Direccion de la Empresa
Servicio Solicitado
Producto declarado
Cantidad de Muestra
Identificacion / marca
Presentacion
Lugar y fecha de r

: 01171.0220

: 20010880

: MARTIN SANTOS CANDELA

: MZM11 LT 16 URB. HORACIO ZEVALLOS GAMEZ - SAN JUAN DE LURIGANCHO
: Informe de Ensayo Fisico Quimico.

: ANCHOVETA EN SALSA DE TOMATE

: 02 Muestras x 170 g clu

: CODIGO: 25116 F.P: 25/07/2019

: Envasado

: Lak io Fisico-Quimico . 11 de Febrero de 2020

Caracteristicas
Condiciones de recepcion
Muestra de Dirimencia
Fecha de inicio de Ensayos

: Muestra proporcionada por el solicitante en lata de hojalata con abre facil
: En aparente buen estado a temperatura ambiente.

: No proporcionada por el Solicitante

: 11 de Febrero de 2020

Fecha de término de Ensayos : 14 de Febrero de 2020
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Histamina mg/Kg 2171
L 0,72 mg/Kg Li 171 mgKg
DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO
Histamina NCH 2637. OF. 2001. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. 'DETERMINACION DE HISTAMINA Y OTRAS
AMINAS BIOGENAS" - METODO HPLC CON DETECTOR UV.

Observaciones:

- Este Informe de Ensayo tiene una validez de 365 dias calendarios a partir de la fecha de emision.

CERT]F!"ACIONES ALIDAD SAC.

VALA
JEFED nwo LABORATORIO
COP N253
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Anexo |. Datos del estudio del valor F

Tratamiento térmico a 116°C

Tiempo Ts Ta Valor F
0 43.0 42.8 0.000000
1 43.0 56.6 0.000000
2 43.1 63.9 0.000000
3 43.5 69.4 0.000000
4 43.8 73.6 0.000000
5 44.2 76.8 0.000000
6 44.9 83.8 0.000000
7 45.8 89.4 0.000000
8 46.8 93.1 0.000000
9 48.1 96.3 0.000000

10 49.6 99.1 0.000000
11 514 101.7 0.000000
12 53.2 104.1 0.000001
13 55.3 106.3 0.000001
14 57.7 108.3 0.000001
15 60.2 108.4 0.000002
16 62.8 108.1 0.000004
17 65.5 108.8 0.000006
18 68.4 109.7 0.000012
19 71.0 1104 0.000021
20 73.8 1114 0.000040
21 76.5 114.4 0.000075
22 79.5 115.7 0.000144
23 82.3 117.4 0.000275
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24 85.0 117.1 0.000523
25 87.8 116.3 0.000995
26 90.5 116.4 0.001863
27 92.6 116.2 0.003275
28 94.9 116.2 0.005656
29 97.0 116.1 0.009525
30 90.1 116.2 0.015811
31 100.8 116.2 0.025173
32 102.4 116.1 0.038604
33 103.9 116.2 0.057874
34 105.1 116.2 0.082901
35 106.3 116.1 0.115810
36 107.3 116.2 0.157500
37 108.1 116.2 0.207747
38 108.7 116.2 0.265367
39 109.5 116.5 0.334814
40 109.8 116.5 0.408171
41 109.9 116.5 0.484889
42 110.2 116.5 0.566942
43 110.5 116.5 0.654917
44 110.6 116.5 0.744662
45 110.8 116.5 0.837128
46 111.0 116.5 0.935287
47 111.3 116.5 1.040009
48 1114 116.5 1.147371
49 1115 116.5 1.256078
50 111.6 116.5 1.368360
51 111.7 116.5 1.482615
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52 111.8 116.5 1.600043
53 111.9 116.5 1.720131
54 1119 116.3 1.840219
55 112.0 116.1 1.963334
56 112.2 116.3 2.091771
57 112.3 116.3 2.222791
58 112.3 116.3 2.354138
59 112.3 116.3 2.486800
60 112.4 116.3 2.621123
61 112.4 116.6 2.757128
62 1125 116.5 2.894494
63 112.6 116.4 3.035674
64 112.7 116.4 3.179335
65 112.8 116.4 3.325886
66 112.8 116.4 3.472437
67 112.8 116.4 3.619354
68 112.8 116.4 3.766270
69 112.8 116.4 3.913186
70 112.8 116.4 4.060102
71 112.8 116.4 4.207019
72 112.8 116.4 4.353935
73 112.8 116.4 4.500486
74 112.8 116.4 4.647402
75 112.7 116.5 4.792141
76 1129 116.5 4.942386
77 1129 116.6 5.094512
78 1129 116.6 5.244757
79 112.8 116.1 5.391308
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80 1129 116.3 5.541553
81 112.9 116.1 5.691798
82 113.0 116.2 5.845447
83 112.9 115.9 5.997574
84 1129 116.2 6.147819
85 112.9 116.2 6.298064
86 113.0 116.2 6.451713
87 113.0 116.4 6.607675
88 112.9 116.3 6.759801
89 1129 116.3 6.910046
90 113.1 116.4 7.069939
91 113.1 116.4 7.227853
92 113.0 116.3 7.381885
93 1129 116.2 7.534012
94 113.0 116.2 7.689973
95 113.0 116.2 7.845935
96 112.9 111.8 7.998061
97 112.5 107.9 8.135770
98 112.1 104.8 8.260427
99 111.8 102.4 8.379030
100 111.0 100.1 8.476216
101 110.4 98.0 8.560967
102 110.7 96.1 8.651160
103 110.2 94.6 8.731794
104 109.8 93.2 8.806627
105 109.1 91.5 8.869492
106 108.6 90.0 8.925695
107 108.1 88.8 8.975321

121



108 107.7 87.2 9.020806
109 107.0 85.7 9.059980
110 106.8 80.7 9.097251
111 106.4 78.8 9.130991
112 105.5 74.9 9.158637
113 104.8 69.9 9.182154
114 103.9 65.1 9.201185
115 103.0 61.8 9.216781
116 102.3 61.1 9.230046
117 101.4 57.7 9.240781
118 100.2 55.6 9.248945
119 99.3 53.5 9.255552
120 98.3 53.4 9.260833
121 97.3 50.4 9.265002
122 96.2 49.7 9.268212
123 95.1 48.7 9.270746
124 94.2 48.8 9.272771
125 93.0 47.5 9.274330
126 91.9 47.4 9.275546
127 91.0 46.8 9.276518
128 90.1 45.9 9.277304
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Tratamiento térmico a 118°C

Tiempo Ts Ta Valor F
0 44.9 46.0 0.000000
1 450 | 58.5 0.000000
2 45.1 65.8 0.000000
3 453 | 71.3 0.000000
4 45.7 | 75.5 0.000000
5 46.1 78.7 0.000000
6 46.9 | 85.7 0.000000
7 47.8 91.3 0.000000
8 48.8 | 95.0 0.000000
9 50.0 98.2 0.000000

10 51.5 | 101.0 0.000000
11 53.3 | 103.6 0.000001
12 55.1 | 106.0 0.000001
13 57.2 | 108.2 0.000001
14 59.6 | 109.3 0.000002
15 62.1 | 109.7 0.000003
16 64.7 | 109.8 0.000006
17 67.4 | 110.7 0.000010
18 70.4 | 110.8 0.000018
19 72.9 | 111.9 0.000033
20 75.7 | 113.1 0.000062
21 78.5 | 115.8 0.000117
22 814 | 117.6 0.000225
23 84.2 | 118.6 0.000428
24 86.9 | 119.0 0.000812
25 89.8 | 118.2 0.001545
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26 924 | 1183 0.002893
27 945 | 1181 0.005082
28 96.8 | 118.1 0.008771
29 98.9 | 118.0 0.014764
30 101.0 | 118.1 0.024496
31 102.7 | 118.1 0.038983
32 104.3 | 118.0 0.059761
33 105.8 | 118.1 0.089560
34 107.0 | 118.1 0.128250
35 108.2 | 118.0 0.179113
36 109.2 | 118.1 0.243530
37 110.0 | 118.1 0.321155
38 110.6 | 118.1 0.410157
39 1114 | 1184 0.517407
40 111.6 | 118.4 0.630689
41 111.8 | 118.4 0.749157
42 112.1 | 1184 0.875852
43 112.4 | 118.4 1.011683
44 1125 | 1184 1.150244
45 112.6 | 118.4 1.293002
46 1129 | 1184 1.444539
47 113.2 | 118.4 1.606198
48 113.3 | 118.4 1.771928
49 113.3 | 1184 1.939731
50 1135 | 1184 2.113048
51 113.6 | 118.4 2.289408
52 113.7 | 118.4 2.470658
53 113.8 | 118.4 2.656012
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54 113.8 | 118.2 2.841365
55 113.9 | 118.0 3.031385
56 114.1 | 118.2 3.229611
57 114.2 | 118.2 3.431820
58 114.2 | 118.2 3.634532
59 114.2 | 118.2 3.839271
60 114.3 | 118.2 4.046571
61 114.3 | 118.5 4.256465
62 114.4 | 118.4 4.468457
63 1145 | 118.3 4.686328
64 114.6 | 118.3 4.908025
65 114.6 | 118.3 5.134177
66 114.6 | 118.3 5.360329
67 114.7 | 118.3 5.587044
68 114.7 | 118.3 5.813759
69 114.7 | 118.3 6.040474
70 114.7 | 118.3 6.267188
71 114.7 | 118.3 6.493903
72 114.7 | 118.3 6.720618
73 1146 | 118.3 6.946770
74 114.7 | 118.3 7.173485
75 1146 | 118.4 7.396842
76 1148 | 118.4 7.628688
77 114.8 | 1185 7.863435
78 114.8 | 118.5 8.095281
79 114.6 | 118.0 8.321433
80 114.8 | 118.2 8.553279
81 114.8 | 118.0 8.785126
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82 1148 | 118.1 9.022219
83 114.8 | 117.8 9.256966
84 1148 | 118.1 9.488813
85 114.8 | 118.1 9.720659
86 1148 | 118.1 9.957752
87 114.9 | 118.3 10.198410
88 114.8 | 118.2 10.433157
89 114.8 | 118.2 10.665003
90 115.0 | 118.3 10.911721
91 115.0 | 118.3 11.155390
92 114.9 | 118.2 11.393074
93 1148 | 118.1 11.627821
94 114.9 | 1181 11.868479
95 1149 | 118.1 12.109137
96 114.6 | 115.0 12.333318
97 114.2 | 109.8 12.536273
98 113.7 | 106.7 12.720012
99 113.5 | 103.4 12.894835
100 112.7 | 101.1 13.038120
101 112.1 | 99.0 13.163088
102 1123 | 97.1 13.296073
103 1119 | 95.6 13.414977
104 1115 | 94.2 13.525335
105 110.8 | 925 13.618060
106 110.3 | 91.0 13.700969
107 109.7 | 89.8 13.774184
108 109.4 | 88.2 13.841296
109 108.7 | 86.7 13.899105
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110 108.5 | 81.7 13.954110
111 108.1 | 79.8 14.003907
112 107.2 | 75.9 14.044720
113 106.5 | 70.9 14.079442
114 105.6 | 66.1 14.107548
115 104.7 | 62.8 14.130583
116 104.0 | 62.1 14.150181
117 103.1 | 58.7 14.166044
118 101.9 | 56.6 14.178111
119 101.0 | 54.5 14.187879
120 100.0 | 544 14.195688
121 99.0 51.4 14.201854
122 97.9 50.7 14.206603
123 96.8 49.7 14.210353
124 95.9 49.8 14.213351
125 94.7 48.5 14.215660
126 93.7 48.4 14.217460
127 92.7 47.8 14.218900
128 91.8 46.9 14.220065
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Anexo J. Imagenes del proceso de elaboracion

a. Anchovetas con corte HGT

b. Anchovetas en corte HGT después de la coccion
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d. Liguido de gobierno, salsa en aji amarillo, lista para para su

distribucion en los envases.
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e. Adicion del liquido de gobierno.

f. La anchoveta cocida junto con el liquido de gobierno terminando de

pasar por el exhausting.
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g. Finalizacién de la produccién de elaboraciéon de conserva de

anchoveta en salsa de aji amarillo, juntos con el Ing. Daniel Linares.
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