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Il. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, se llevd a cabo -en el Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos del Centro de Producqi?n y Laboratorios de la
Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, situado en la Av. Gamarra N°
720 Chucuito — Callao, en el periodo comprendido entre mayo del 2012 a abril
2014. El objetivo del trabajo es elaborar una semiconserva de marinado frito de
pollo con vinagre aromatizado como liquido de gobierﬁo.

El trabajo se realizé considerando 4 partes: la preparaciéon de la materia prima
(pollo y hortalizas), formulacion del vinagre aromatizado y el control de calidad
del producto prdcesado. -

Para el proceso de la semiconserva de marinado de frito de pollo con vinagre
aromatizado se siguieron las siguientes etapas: Recepcién de la materia prima,
seleccion, lavado, pelado y cortado, blanqueado, llepedo, adicion de trozos de
pollo frito, adicion del vinagre aromatizado, evacuagp, sellado, enfriado y
almacenado.

El valor de coccién de los trozos de pollo con aceite caliente es a 150° a 160° C
por 5 a 8 minutos. Las hortalizas tuvieron un blanqueado de 82° C por 2 min.

El vinagre aromatizado al 3% 6ptimo es 660 g de \)ﬁi‘nagre blanco y 440 g de
| agua potable caliente, canela 0.5%, clavo de olor 0.5%, orégano 0.3%,
pimienta entera 0.3%, comino entera 0.2%, sal 9%', ;azl]car 5%, glutamato
monosodico 0.05% a 90° C por 5min. La mejor témperatura del vinagre
aromatizado es de 90° C. No se realiz6 esterilizado por ser semiconserva y las

pruebas microbiolégicas muestran que el producto cumple con los estandares

§~\ establecidos para que sea considerada apta para el consumo humano.
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ill. INTRODUCCION

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

a. Descripcion y analisis del tema.

Dentro de la fermentacion de alimentos encontramos el marinado
elaborado a base de pescado acompanado con diversas hortalizas
en vinagre aromatizado. Esto es una de las areas dentro de la
industria alimentaria en la aplicacion de los principios de
semiconservas, asi como la correcta aplicacién de la tecnologia
con los procesos de tratamiento térmico moderado de manera tal
que pueda asegurarse la manufactura de productos sanos,

seguros sanitariamente y de buena calidad.

El trabajo de investigacién consistira en elaborar una semiconserva
de marinado de pollo teniendo como liquido de gpbierno al vinagre
aromatizado y determinar los parametros de pre coccion del
musculo de pollo, temperatura del liquido de gobierno, tratamiento
térmico, al que sera sometida para lograr un producto de calidad,
posteriormente expuesta a un panel de degustadores con la

finalidad de determinar su grado de aceptabilidad.



En nuestro pais aun no se ha producido ningin marinado
cambiando la materia prima hidrobiologica por otra; en este caso
por carne de pollo que puede ser una alternativa de consumo. Por
esto es necesario investigar este trabajo que sirva de herramienta
para otros tipos de carnes, adecuando la~tetnologia a nuestra

realidad.
b. Planteamiento del problema

¢(Cudl serda la formulaciéon, temperatura y tiempo para Ila
preparacion del vinagre aromatizado; cual sera la temperatura y
tiempo de pre coccidn def musculo de polio; y qué temperatura y
tiempo y presion se debe aplicar para et tratamiento térmico, para

obtener semiconservas de calidad y aceptabilidad?

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Elaborar una semiconserva de marinadofrito de pollo con vinagre

aromatizado como liquido de gobierno.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Determinar los porcentajes, temperaturas y tiempo de coccion

X\a\ para la preparacién del vinagre aromatizado.
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- Determinar el flujo 6ptimo de proceso y parametros del

producto.

- Determinar con la participacién del panel de degustadores la

aceptabilidad del producto final.

IMPORTANCIA Y JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion brindara un gran aporte tecnolégico
porque se demostrara experimentalmente el proceso“-de elaboracion de
una semiconserva de marinado frito de pollo en vinagre aromatizado,
para lo cual se experimentaran distintas formulaciones para el liquido de
gobierno, los parametros de coccién del mﬂscu\l'o de polio y el
tratamiento térmico moderado que pemmitira lograr obtener un producto
de calidad y aceptabilidad, adecuandolo a la realidad de nuestro
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Facuitad de Ingenieria

Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao.

Con este proceso de elaboracion de semiconserva de marinado frito de
pollo en vinagre aromatizado le brindaremos un mayor valor agregado al

recurso, asegurando ademas una mayor Gtil.



IV. PARTE TEORICA O MARCO TEORICO

4.1 CONSERVAS

Este método se utiliza para pescados grasos y Espafa-dispone de excelentes
productos en el mercado como el bonito del norte 9‘1‘:§tan blanco. También
pescados como la sardina y la caballa tienen una arraigada tradicion
conservera en Esparia. Este sistema se emplea muchg para la conservacion de

mariscos (sobre todo mejillones, berberechos, navajas y pulpo).

Para su obtencion, los alimentos se someten a un proceso de esterilizacion a
temperatura superior a 100° C, que asegura que se destruyen todos los
gérmenes patégenos capaces de causar dafio a la pegsona y se inactivan las

enzimas responsables de su alteracién. Esto permite la conservacién en buen

-

~r’

estado por periodos largos de tiempo de los productos pesqueros. Cerrado el

envase, no necesitan almacenarse en camaras frigorificas, si bien es

aconsejable almacenarlas en lugares exentos de humedad y alejados de altas

temperaturas. Las conservas que presernten cualquier signo de alteracion,

como abombamiento de los botes, 6xido, deformaciones en el envase y olor,

color o textura desagradable del pescado o marisco no deben consumirse en
A

ningin caso. Asimismo, conviene respetar las fechas de consumo preferente,

que oscilan en general entre los 3 y los 5 afios.

(Arthey, D. 1992)
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4.2 SEMICONSERVAS O PRESERVAS

4.2.1 Conceptos y caracteristicas

Desde el punto de vista tecnolégico se conocen como “preservas” o
“semiconservas”, aquellos productos no esterilizados, cohstituidos por
pescado u oftras especies marinas sometidas a un tratamiento
preservador y preparados de forma tal que permitan su consumo en ese

estado.

Se comercializan en recipientes de hojalata, vidrio,.etc. Su vida por lo
general es limitada y mantiene su condiciéon de come§tib|e sobre la base
de una modificacién del pH (caso del escabechado, ceviche), la utilizacion
de elementos preservativos o la aplicacion de aceites comestibles
vegetales adicionados generosamente de especias como ajies, pimienta,
clavo de olor, etc.; las cuales poseen aceites esenciaieé que ejercen una

accion bacteriostatica y bactericida.

Por razones de sabor no es posible incrementar la cantidad de aditivos
para suprimir el posible deterioro, los marinados pueden ser mantenidos
solamente por un cierto periodo de tiempo; pdf lo que son clasificados
entre los productos de semi conservaciéon. Una preservacion adicional por
esterilizacion con calor es, en gené'rél imposible ya que sus

caracteristicas naturales se perderian. (Quispe, 1982) -

Se aplica a algunos pescados enlatados, como las anchoas o las huevas

de pescado. Son productos de duracién limitada mantenidos en
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recipientes adecuados. Su duracién puede prolongarse manteniéndoles

siempre en refrigeracion.

En la elaboracion de las populares anchoillas, el pescado es
descabezado, eviscerado, lavado e introducido en barriles separado por
capas de sal. Para ayudar a la penetraciéon de la gal, se pone un peso
sobre los barriles. Esto hace que se produzca una sa!ida de agua de la
carne del pescado y que se den una serie de transformaciones que hacen
que la carne madure y se modifique su aroma, sabor y textura. A
continuacion, el pescado se lava, se elimina el agua sobrante y se le
recortan los restos de espinas y piel. Con posterioridad se introduce en
envases que se rellenan con aceite y se cierran. Necesitan conservarse

en refrigeracion.

Hay que tener en cuenta el tipo de conserva; si es "en aceite", "en
escabeche" o "al natural", lo que afecta a su valor energético, a la

cantidad y calidad de la grasa y también a su sabor.

(hitp://pescadosymariscos.consumer.es/metodos-de-conservacion/

conservas-y-semiconservas/)

EL MARINADO
4.3.1 Concepto

Borgstrom (1965), define a los marinados de pescado como productos
caracterizados por los olores y sabores tipicos que son otorgados al

pescado o parte del mismo por vinagre y sal. Los efectos resultantes en
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olor y sabor son acentuados con la adicion de varias especies y liquidos

de cubierta. (Quispe, 1982)

El marinado es una técnica de cocina mediante la cual se pone un
alimento en remojo de un liquido aromatico durante un tiempo
determinado (desde un dia hasta varias semanas), con el objeto de que
tras este tiempo sea mas tierno o que llegue a esta( mas aromatizado.
Antiguamente era considerado un método de conservaciéon de ciertos
alimentos, aunque hoy en dia este efecto se pone gn duda para algunos
tipos de marinados. Es un proceso con una -dengminacién general
(ep6nimo) ya que dependiendo del ingrediente liquido sobre el que se
sumerja, el marinado puede tener otros nombres mas especificos. Por
ejemplo, si es inmerso en vinagre se denomina escabeche (esta
denominacién es mas tipica de la cocina espafola), si es en zumo de
limén u otro medio acido se denomina cebiche (fipico de las cocinas
latinoamericanas) y si es en una mezcla de aceite y pimenton (dulce o
picante) se denomina adobo (generalmente realizado a las carnes). Por
regla general el marinado se aplica a carnes a pescados, y mas raro es

hacerlo a verduras.
4.3.2 Elementos del marinado

Los escabeches de pescado son marinadas con el simple objetivo de

preservar el alimento. Pero su sabor se ve realzado iguaimente.

Suelen emplearse en el marinado aceites vegetales o grasas animales,

aunque suelen encontrarse también en su elaboracion medios acidos
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como zumos de frutas (zumo de limoén), vinagres, vméretas, vino, salsas
de tomate, etc. Los medios acidos son bueno§ para detener ia
reprodueeién de las bacterias causantes de la degradacién de los
alimentos. Todo ello puesto en remojo durante un periodo determinado. El
marinado era en algunas ocasiones un paso previo a otros pasos
caracteristicos de la preservacion, por ejemplo al ahumado o al secado.
Los marinados producen un alimento mas tie.rno, con un sabor

LR

intensificado.

El empleo de acidos organicos hace que se suavice los tejidos, mientras
que el uso de sales aumenta la preservacién del alimir_):cp. Las marinadas
en los primitivos tiempos de la cocina se trataban una mezcla de sales (en
una especie de ligera salazon), acidos organicos, hitratos y especias.
Para aromatizar se suelen incluir diversas especiag_ como las enebro,
pimienta negra, hojas de laurel, semillas de mostaza, mejorana, eneldo,

romero, etc. dependiendo de los gustos del cocinero y de las hierbas

tipicas de la zona en la que se hace el marinado.

El marinado es un proceso culinario cuyo objeto pueqe ser el de preparar
la carne tanto para su inmediato consumo, tanto un paso intermedio en el
proceso de su preservacion. El marinado mejora tamto las cualidades
sensoriales (sabor, color, humedad y textura) como las funcionales
(estabilidad, retencion de liquidos, etc.). En la actualidad los procesos
industriales de marinado hacen que el alimento se exponga a una
solucibn en un ambiente al vacio (baja presidn) para mejorar las

capacidades de absorcion. Estos productos suelen ser comercializados
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para que sean procesados inmediatamente por el consumidor en una
variedad de variantes.

(http://les.wikipedia.org/wiki/Marinado)
4.3.3 Factores que afectan al marinado
Entre los factores mas importantes se encuentran:

« La temperatura, a mayor temperatura menor tiempo de marinado. Los
marinados a temperatura ambiente se realizan en menor tiempo que los
refrigerados. El tiempo de marinado es inversamente proporcional a la
temperatura.

« El tamafio de las piezas, la superficie de contacto es un factor clave en
la absorcién, cuanto menor sean las piezas mayor sera la absorcion y
menor tiempo de marinado. El tamano de ‘Ias piezas es directamente

proporcional al tiempo de marinado.
4.3.4 Tipos de marinado

El marinado estatico, es el método casero ideal para pequefias piezas,
pero es lento e inadecuado para las grandes porciones de la industria

alimentaria.

Los métodos de marinado son diversos. Se tiene el marinado estatico (o
por remojo) que se trata del mas habitual en las casas debido a lo
pequeio de las piezas, una de sus principales desventajas es su lentitud
del proceso, sin embargo se trata de una operacion de bajo coste. Suele

hacerse a temperatura ambiente o refrigerado a 10° C aproximadamente
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(por regla general cuanto menor es la temperatura mayor es el tiempo

empleado para completar el proceso).

El marinado por inyeccién, asi como el método de agitacién (realizado
mediante tambores giratorios a diversas velocidades) empleado por la
industria alimentaria en pequefias dosis, por regla general se trata de un
pre-marinado que se completa durante su periodo de vida hasta su
caducidad. La absorcién y estabilidad del marinado ocurre en estos casos
durante la fase de distribucién.

o~

El marinado por agitacion puede reducir los tiempos de marinado a

escasas decenas de minutos.

La industria alimentaria tiene el reto de conseguir marinados de grandes
porciones en el menor tiempo posible, hay mucha invevs_tigacién actual en
este terreno. Algunas de las marinadas industriales de carne no tienen por
objeto el de proporcionar sabor sino el de introdygir una caracteristica
funcional como la "ternura", este es el caso de la ind_listria carnica y el
empleo de cloruro de calcio (CaCl,). La blandura que pueda ofrecer la
carne es un elemento clave a la hora de ser elegida por el consumidor, es
por esta razén por la que el marinado se considera como uno de los
métodos de procesamiento carnicos mas habituales.

(http://es.wikipedia.org/wiki/Marinado)

Segun la FAO (1960) citado por Julia Arakaki, “marinar” o “escabechar” o
“‘curar” en vinagre”, es preservar el pescado y otros productos

hidrobiol6gicos. Segin Ludorff (1963) mencionado por Julia Arakaki,
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marinar es adobar y aderezar el pescado en vinagre (U otros acidos) y sal.
El semi producto obtenido se envasa posteriormente en diversos tipos de
liquidos condimentados y vegetales. En base al procedimiento de
elaboracion se puede distinguir tres tipos de marinado: frio, cocido y frito,
quienes sufren los procesos previos como sus nombres lo indican,

teniendo en comun caracter acido.

Marinado frio, la materia prima, que a de ser muy fresco, se lava y se
limpia previamente; puede también salarse ligeramente. Antes de tratar el
pecado con vinagre, se desala con agua corriente durante 5 a 6 hrs. A
veces son simultaneas las dos operaciones de salado y escabechado
(adobado), para lo cual se utiliza una salmuera de 8% a 12% de sal con
1% a 3% de vinagre, a fin de que la cajpe conserve una rigidez
conveniente. Se puede aromatizar segin el‘gus‘ro con cebollas, clavos de

olor, pimientos, etc.

Figura N° 1: MARINADO FRIO DE PESCADO

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Marinado
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Marinado cocido, segun Freixo, citado por Julia Arakaki, el pescado se
cocina en una solucion de tratamiento sin que alcance su ebullicion. El
liguido contendria de 2% a 3% de vinagre de vino y de 4% a 6 % de sal.
Cuanto mayor sea el contenido de sal, mas consistente es el producto. En
algunas regiones se afade al liquido un poco de azlcar para facilitar la
fermentacion. Una vez cocido el pescado se coloca en recipientes,
rodeandolo de trozos de hortalizas (zanahorias, cebollas, etc.) con vinagre
aromatizado. E! producto debe ser almacenado por 24 horas en
refrigeracion.

Figura N° 2: MARINADO COCIDO DE PESCADO

Fuente: hitp://es.wikipedia.org/wiki/Marinado

Marinado frito, segun Freixo, citado por Julia Arakaki, el pescado se
mantendra 12 minutos en una salmuera al 10%. Después de escurridos,
se rebosan en harina (con un maximo de 70% de gluten) y se frien en
aceite a mas de 185° C. Durante la fritura, que dura de 5 a 12 minutos, la

temperatura desciende a 160° C. Una vez que el pescado esta frito se
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éscurre y se envasan. La proporcion de pescado y liquido de gobierno es
de 2:1, dependiendo de la capacidad de absorcién del pescado.
El liquido de gobierno tiene un contenido de 4c¢ido acético entre 2% a 3%
y de 3% a 5% de sal y productos arométidi;s. (Arakaki, J. 1988)

Figura N° 3: MARINADO FRITO DE PESCADO

———

PROpUCTOS MARINADOS - - -

DORADO EN SALSA ORIENTAL
BROCHETAS PARRILLERAS
ATUN EN SALSA ORIENTAL

PICUDO AL PIMENTON
DORADO AL AJILLO
PICUDO AL AJILLO

ATUN AL AJILLO
4

A% : 4 ez glee-mza&

x
u
g
L
ot
n
4
)
i
2

-
v
0

9
v

R
o

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Marinado

4.3.5 Marinados de pescados

Los medios acidos hacen que la trimetilamina (denominado a veces como
oxido de trimetilamina u OTMA) causante del olor a pescado de algunos
peces reaccione con el agua y se convierta en una molécula no-volatil.
Esto hace que los alcoholes de menos peso molecular dominen en los
aromas finales. Esta es una de las razones por las que el pescado
marinado huele tan agradable, tal y como se puede comprobar en el
arenque, el atin y otros pescados. Desde muy antiguo se ha reportado
este tipo de marinado en los pueblos mediterraneos. Es muy frecuente en

estas zonas mediterraneas este tipo de marinado en los escabeches, que
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S 4

procede de las costumbres arabes del sikbaj. Los niétodos combinados
de marinado en pescados son practica habitual en las culturas culinarias
de la tierra. Los marinados de pescado, mariscos y cefalopodos
realizados en medio acido de zumo de citricos dan lugar a diversos platos

en América latina: se denominan los cebiches.

4.3.6 Marinados de carne

En algunas ocasiones se marinan carnes antes de ser cocinadas

mediante asado.

En muchos casos el marinado de carnes se realiza para ablandar los
te_jidos musculares y hacer que tenga una textura méi tierna. Se realiza,
al igual que en el caso de los pescados en un medio acido. La
penetracion y accion de los acidos hace que sea myy3ienta (menor que en
el caso del pescado) y en muchos casos hace que eJ_ sabor final de la
carne sea demasiado acida. Algunos alimentos como las carcasas de
aves, o las carnes deshuesadas, eran inyectados en soluciones
fosfatadas (con el objeto de aumentar la retencion de liquidos), o de sales
con el objeto de realizar posteriormente operaciones de rotisserie,
barbacoa o parrilla. Para la industria carnica el marinado supone la
posibilidad de aprovechar mas la carne y poder meter en el mercado
porciones de carne que no serian vendidas crudas por ser poco
atractivas. Como ablandador de la carne la industria carnica emplea

también la papaina (inyectado en los animales antes de ser sacrificados).

El marinado de carnes esta asociado, por regla general con el asado

mediante exposicion directa al fuego. Es frecuente en algunas cocinas
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que la carne se marine antes de ser expuesta al fuego. Este proceso hace
que la carne final tras el asado sea menos suculenta que la que no ha
sido marinada. Los componentes acidos de las marinadas hacen que la
capacidad de retener liquidos de las carnes se vea disminuida, en
especial durante el cocinado. Esto hace que el resultado final sea una
came "mas seca", pero se ve compensada con una ganancia de sabor y

de "ternura” en la textura final.
4.3.7 Marinado de verduras

Es menos frecuente que el caso de las carnes y pescados, pero se
encuentra presente igualmente en algunas culturas. Una de las mas
conocidas marinadas de verduras es la chermoula (tipica de las cocinas
del Magreb). De la misma forma que se marinan setas en la culinaria
griega, las cebollas marinadas, etc. De la misma forma las frutas como
puede ser las ciruelas quetsches (en vinagre), En algunas cocinas
asiaticas se marinan concentrados de soja como el tofd con el objeto de

proporcionar sabor.
4.3.8 Marinado para polio

Las pechugas de pollo marinadas son un rico plato muy facil de hacer y
especial para un dia de diario en el que tenemos menos tiempo para
dedicar a la cocina. La combinacion de los ingredientes es ideal y nos

aportara gran calidad de nutrientes.

Ingredientes:
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4 pechugas de pollo, 2 limones, 3 dientes de ajo, 3 cucharadas de salsa

de soja, 1 cucharada de miel, % de vaso de arroz, sal y aceite.
Preparacion

Empieza por filetear las pechugas de pollo cortandolas en lonchas de
unos dos centimetros de grosor, enfila las pechugas en unos pinchos de
madera cortos y resérvalas. Ahora prepara la marinada, pela y pica los
ajos, exprime los limones y cuela el zumo depositandolo en una fuente
honda. Aiade a la fuente la miel, 2 taza de aceite de oliva y la salsa de
soja. Mezcla bien el preparado de la marinada y ;G}herge en ella las

pechugas.

Introduce la fuente en la nevera y deja reposar al menos doce horas.
Pasado este tiempo, cuece el arroz blanco con agua y un poco de sal.
Cuando este en su punto, retira y cuela el arroz, mientras, retira la
marinada de la nevera y recoge el caldo de ésta vertiéndolo en un cazo.
Pon a cocer el cazo con la marinada a fuego medio durante 15 minutos
para que se reduzca un poco. Asa los pinchos en una sartén especial
para la plancha dandoles la vuelta para que‘,,sé doren al cabo de 4 6 5

minutos.

Ahora sélo resta disponer el plato, un poco de arroz ¢omo base, sobre él,
algunas pechugas y regar con un poco de salsa. Terrpjna decorar‘\do con
unas rodajas de limén previamente pasadas por la sartén donde se
elaboraron las pechugas.

(http://www.directoalpaladar.com/recetario/pechugas-de-pollo-marinadas)
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CUADRO 1: LA COMPOSICION QUIMICA PORCENTUAL POR 100

GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE DE LA CARNE DE

POLLO
Energia 121 Calorias
Agua 744 g
Proteina 205 ¢
Grasa 43 ¢
Carbohidratos 00 g
Fibra 00 g
Ceniza 07 g
Calcio 10.0 mg
Fésforo 200 mg
Hierro 0.7 mg
Tiamina 1.10mg
Riboflavina 1.16 mg
Niacina 7.8 mg

Fuente: Agapito, T. (1999)
4.3.9 Salud en los marinados

Esta investigado que el empleo de marinados en alimentos crudos como
el pescado, que se comen sin un tratamiento térmico posterior (caso de
los cebiches) tienen cierto riesgo de propagar anisakis. En los productos

carnicos el marinado no produce problemas debido a que en la mayor
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parte de los casos, la carne marinada se ve sometidar a un tratamiento
térmico intenso, esto hace que la proliferacion de‘ bacterias sea poco
probable. El consumo de productos marinados esta creciendo, esto hace
que la industria alimentaria tenga en cuenta su produceién y en la mayoria
de los casos empaqueta estos alimentos en envases con atmésferas
modificadas, esto hace que puedan proliferar bacterias psicotropicas,

bacterias lacticas.

4.4 ENCURTIDO

Los encurtidos, son aquellos productos vegetales, horticolas que tras ser
sometidos a diversas transformaciones, tienen en co_mun su aderezo con
vinagre. La materia prima puede someterse numerosas tipos de encurtidos
mediante adiciones de azlcar, especias, esencias y aromas, pero siempre son
presencia de vinagre, pues es la caracteristica fundamental del encurtido. Los
encurtidos, independientemente de que se fermqj{jten 0 no pueden

pasteurizarse para mejorar su conservacion. (Banforth, C. 2005)
4.4.1 Tipos de encurtidos

Encurtidos fermentados: Se elaboran mediante la fermentacion del
azucar de los vegetales. El proceso se inicia ante una determinada
concentracion de sal (10%), que debe mantenerse constante. La
elaboracion de estos encurtidos tarda entre uno y dos meses,
dependiendo de la temperatura a la que se realice. En este grupo se

encuentran los pepinillos o pickles, las aceitunas y el chucrut (Col

24



fermentada). Mediante este proceso las hortalizas mo~sélo se acidifican
por la produccion de acido lactico sino, que ademas, se forman otros
productos tales como acido acético, alcohol, estgges y aldehidos que

confieren al producto caracteristicas especiales de textura, sabor y color.

Encurtidos no fermentados: Se elaboran mediantg la adicién directa de
vinagre sobre las hortalizas previamente acondicionada§{ valgunas de ellas
sometidas al blanqueado o escaldado (tratamiento térmico en agua en
ebulliciéon). El proceso de elaboracion de estos productos es sencillo y

rapido y ademas, se puede aplicar a toda clase de hortalizas

Encurtidos en vinagre caliente y envasado em- aceite: Algunas
hortalizas como la alcachofa, la berenjena, pimiento, rocoto y otros
productos como los champifiones pueden ser envapados en aceite luego

de un proceso de encurtido en vinagre caliente. (Jay, J. 1998) |
4.4.2 Principios de conservacion

El acido acético previene el desarrollo de microorganismos que podrian
alterar o descomponer el producto. El nivel de écidq acético que asegura
la conservacion de un encurtido no pasteurizado depende de muchos
factores, entre los cuales se encuentran el tipo-de microorganismo
presente, el nivel de contaminacion y los componentes de cada producto.
Se recomienda que el vinagre empleado en la elaboracion de encurtidos y

salsas sea de 5% de acidez acética, como minimo. Debido a
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consideraciones de sabor en algunos casos no se-puede anadir el vinagre
con el grado de acidez acética, por ello se recomienda pasteurizar el
producto para garantizar un mayor tiempo de conservacion. (Banforth, C.

2005)

La accion del acido acético en las conservas es bacteriostatica, y su
efecto inhibitorio no depende directamente del pH, sino que se debe a la
presencia de moléculas no disociadas. No obstante el valor del pH si
influye, en la medida en que lo hace sobre el grado de disociacion de las

moléculas de acido acético. (Nickerson, J. 2005)

4.4.2.1 Efecto conservante del acido acético

El acido acético presente en encurtidos, chutneys (salsas picantes) y
salsas es el principal factor responsable del auto cons'e‘rvacién de estos
productos, unido a ofros procedimientos de conservacion menos
importantes. Los productos no pasteurizados a los que no se afiaden
conservantes dependen tnicamente del acido acético presente, mientras
que los productos pasteurizados puédér:iﬂconservarse por el efecto
combinado del acido acético y del tratamiento térmico, al menos hasta
que se abre el recipiente.

En las conservas que contienen acido acético, su accion es
bacteriostatica y no depende directamente del pH. Su efecto inhibitorio es
consecuencia de las moléculas no asociadas de acido acético que se

considera gozan de la capacidad de atravesar la membrana plasmatica y

actuar como un protén ionéforo. No obstante, el pH influye el grado de
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disociacion del acido depende del pH del producto-af ”que se incorpora.
Por fortuna, el pH que presentan generaimente los encurtidos permite que
casi la totalidad del acido acético se encuentre en la’ﬁforma no disociada.

(Arthey, D. 1992)
4.4.2.2 Condiciones del proceso fermentativo.

No obstante, no solamente la presencia de Acetobacter hace posible la
produccion de vinagre ya que existen multiples factgres que intervienen
en la fermentaciéon acética como son la especie empieada y la pureza de
la cepa, la concentracion acuosa y alcohdlica del vinorutilizado, la luz, el
oxigeno, el agua, el pH, las sales nutritivas y la temperatura.

Si se cumplen todas estas condiciones, las . fermentaciones se
desarrollaran de manera perfecta.

Las acetobacterias catalizan la oxidacion de alcohol -en acido acético

segtn la siguiente formula:

C,HsOH + O, ==> CH3COOH + H,0

-

(Desrosier, N. 1980)
4.5 VINAGRE

El vinagre se prepara mediante fermentacion, siguiendo un proceso similar al

de la vinificacién, aunque seguida de una segunda fermentacion inducida por
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bacterias acéticas. El vinagre de maita es fermentado a partir de la cebada
malteada y los vinagres de vino o de sidra a partir de Alvoﬂys azucares de la fruta.
Los vinagres que no se preparan a partir de una solucién de acido acético a la
que se incorpora color y sabor aunque el resultado. es inferior. El color,

procedente del caramelo, no indica necesariamente la fortaleza del vinagre.
4.5.1 Vinagre con especias

En el comercio puede adquirirse vinagre que ya contiene especias, bien
vinagre oscuro de maita o incoloro de malta destilada; sin embargo, no
resulta dificil su preparacion casera y pueden variarse las especias de
cada uno.

Se utilizaran especias enteras ya que molidas enturbian el vinagre. Los
mejores resultados se alcanzan cuando se mantienen las especias en el
vinagre sin calentar durante 1 — 2 meses, agitando ecasionalmente la
botella. De esta manera se extrae todo el sabor de las especias. Si se
necesita con rapidez vinagre con especias, colocar el vinagre y las
especias en una vasija que se introduce en una cacerola con agua
caliente. B

Cubrir la vasija para conservar el sabor, después ¢alentar el agua hasta
ebullicién y retirar la cacerola de la fuente de calor. Dejar las especias en
el vinagre caliente durante 2 horas. Filtrar y ya se encuentra preparado el

vinagre para su empleo.
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4.5.2 Vinagre de hierbas

El vinagre con sabores a hierbas sirve para alifar ensaladas y puede
prepararse de una forma muy simple. Resulta ideal recolectar las hierbas
inmediatamente antes de que florezcan. Lavar y secar las hierbas,
después introducir las ramitas en una botella. Verter-vinagre de buena
calidad hasta cubrir totalmente las hierbas y tapar la botella
herméticamente. El vinagre de vino claro es el mejor, también puede
usarse vinagre de sidra o vinagre destilado incoloro. Dejar el vinagre en
reposc 2 semanas como minimo antes de emplearlo. (Southgate, D.

1992)
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V. MATERIALES Y METODOS

Todas las pruebas experimentales se realizaron .en el Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos del Centro de Produccion y Laboratorios de la
Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, si#uado en la Av. Gamarra N°

720 Chucuito — Callao. El cual facilito los equipos, _i‘nstrumentos y materiales.
5.1 EQUIPOS

Marmita con agitador: MARCA JARCON

Material: De acero inoxidable de %" enchaquetado.

Capacidad: 80 a 100 L

Motor: 1.00 Hp —2.00 Hp

Agitador con hélices y estructuras de hierro con pintura electrostatica
Transmisién de calor: Aceite térmico

Con quemador a gas propano, chaqueta en acero inoxidable 1/14” minimo de
espesor con uniones redondeadas.

Estructura de soporte en acero inoxidable, conexiones para entrada y salida del

fluido de calentamiento

- Selladora de latas: MARCA EL DELFIN

Motor: 0.5 a 1.5 Hp.

Semiautomatica y sellado de 10 a 25 latas por minuto.
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Para latas de 1 libra o tall 0 15 onzas.

Cocina semi industrial: MARCA SURGE

Con tres hornillas a gas
5.2 INSTRUMENTOS

Balanza analitica: MARCA HANNA INSTRUMENTS
Rango: 0.00 g a 1000.00 g

Corriente: 110 Voiltios

Termoémetro digital: MARCA HANNA INSTRUMENTS
Rango: -50.0°C a 150.0°C y-58°F a 302° F
Baterias: 1 x 9 voltios / 200 horas de uso continuo

Precisiéon a temperatura ambiente (25° C)

Medidor de pH: MARCA HANNA INSTRUMENTS
Rango de pH: 0.00 a 14.00
Temperatura: 0.0°C a 100° C

Baterias: 1 x 9 Voltios (pila alcalina)/ 100 horas de uso continuo
5.3 METODO

Se aplic6 el método experimental, siguiendo el proceso tecnolégico de

elaboracion de marinado frito de pescado de la Guia de Practicas de
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Procesamiento de Productos Pesqueros Il (1988) de la Facultad de Ingenieria
Pesquera de la Universidad Nacional Agraria de La-Molina procediendo a

desarrollar las siguientes etapas:

Pulpa de pescado Hortalizas
X
Lavado Seleccion
"
Troceado Lavado
‘ }
Coccion ‘ Pelado y cortado
3 h 4
Enfriado Btanqueado
y l h 4
Llenado
L
Adicién de vinagre aromatizado
h 4
Evacuado
h
Seilado
‘
Enfriado
h 2
- Almacenado

Fuente: Guia de Practicas de Procesamiento de Productos Pesqueros Il
(1988) FIP - UNALM
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VI. RESULTADOS

6.1. ADQUISICION DE MATERIA PRIMA

La materia prima fue adquirida del Mercado Modelo del distrito de La Molina
situado en Av. Flora Tristan (ex Colectora) cuadra 2 y para realizar las 05

pruebas experimentales de produccién de conservas se adquirié un totai de:

1) Pulpa de pollo 2.500 Kg.
2) Zanahoria 2.500 Kg.
3) Nabo 2.500 Kg.
4) Rabanitos 2.500 Kg
5) Coliflor 5.500 Kg.
6) Rocoto 0.750 Kg.
7) Canela 25.004¢
8) Clavo de olor 26.70 g
9) Orégano 50.10g
10) Pimienta entera 37.90 g
11) Comino entero 20.00g

N
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6.2 ADQUISICION DE INSUMOS

Los insumos fueron adquiridas en el Mercado Modelo del distrito de La Molina
situado en Av. Flora Tristan (ex colectora) cuadra 2 y para realizar las 05

pruebas experimentales de produccién de conservas se adquirié un total de:

1) Vinagre blanco - Slitros
2) Sal | 5 Kg.

3) Glutamato monosaddico 1.250 kg
4) Azucar blanca 5 Kg.

Las dos cajas de envases de 1 Ib o Tall de barniz blanco y con tapas normales
fueron adquiridas en METALPRENSA ubicado en la Av. Materiales cuadra 3 en

el Cercado de Lima industrial.

6.3 ELABORACION DE LA SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO DE

POLLO
6.3.1 Preparacion de la pulpa de polio:

Recepcion de la materia prima
La pulpa de pollo especialmente de la parte de parte pecho o pechuga

como se le conoce se recepcion6 en bolsa de plastico.
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Lavado
Se realiz6 con agua potable para eliminar todos los residuos de sangre y

disminuir la carga microbiana.

Troceado
La pulpa de pollo parte pecho se trocea en pequefios trozos
aproximadamente 2 x 3 cm? para aumentar se superficie de contacto a la

cual se le sazona con sal.

Coccion
Se realiza con aceite caliente aproximadamente a 150° C por 8 minutos
dependiendo el grosor del trozo de pulpa de pollp, con la finalidad de

sellar o cocinar brevemente el trozo de pollo.

Enfriado
Se deja enfriar a medio ambiente sobre papel absgjpbente y disminuya la

cantidad de aceite que posee.

6.3.2 Preparacion de las hortalizas:

Recepcion de la materia prima

Las hortalizas como la zanahoria, nabo, rabanitos, coliflor, rocoto que se

adquirieron fueron recepcionadas en envases de tecnopor y envueltas en

una film de plastico.
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Seleccion
Se seleccioné las hortalizas frescas y que no contengan abolladuras,
golpes, picaduras o cambio de color que puedan disminuir la calidad del

producto final.

Lavado
Se realiz6 con agua potable con una concentracion de 3 a 5 ppm de
hipoclorito para eliminar los residuos de tierra y disminuir la carga

microbiana.

Pelado y cortado

El pelado es una operacion que permite una mejor presentacién del
producto al mismo tiempo que favorece la calidad sensorial. El cortado es
una operacién que permite alcanzar la uniformidad en la penetracion del
calor en los procesos térmicos y la mejor presentacion en el envasado al

lograr una mayor uniformidad en formas y pesos por envase.

Blanqueado
Se realiz6 en agua potable a 82° C por 2 minutos para el caso de la
zanahoria, nabo, coliflor y rabanitos. En el caso del rocoto a 80° C por 1

minuto.

Llenado o envasado
Se procedié a llenar los envases de vidrio (430 g) con los trozos de

hortalizas zanahoria 45 g, nabo 45 g, rabanito 45 g y coliflor 80 g, rocoto
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10 g y trozos de poﬂo 90 g, con un peso promedio por lata de 320 g, el
pesado fue individual, asegurando el contenido correg!to del producto.
Adicién del vinagre aromatizado

El vinagre blanco comercial contiene 5% de acidez expresado en acido
acético por lo que se le debe bajar a 3% de acidei; Se le baja con agua
potable caliente se preparé 1.100 Kg de solucién de vinagre al 3% con la
siguiente proporcién 660 g de vinagre blanco y 440 g de agua potable
caliente. En la que se agrega canela 0.5%, clavo de olor 0.5%, orégano
0.3%, pimienta entera 0.3%, comino entero 0.2%, sal-3%, azlcar blanca
5%, glutamato monosaédico 0.05%. Es lievado a coccién hasta 90° C por 5
minutos, filtrado y adicionado al envase que contiene a los trozos

hortalizas y pollo.

Evacuado o exhausting

Al no contar en el laboratorio con un tlinel exhaustor los envases con el
producto son llevados a baio maria a una temperatﬁra de 90° a 95° C por
5 minutos para eliminar el aire presente en el espacio libre del envase.

Terminada este tratamiento son selladas para evitar el enfriamiento.

Tt

Sellado

Los envases con el producto listo y con las tapas puestas, son selladas
inmediatamente después de realizado el evacuado, por lo que se cuenta
con una maquina selladora semiautomatica de pedal. Esta operacion se

realiza en dos operaciones. La primera forma los dobleces del metal y la
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segunda los aprieta de manera que el “compound” tape todos los

espacios no ocupadps por el metal, actuando como una junta que

asegura la hermeticidad.

Enfriado

Se realiza dejando el producto al medio ambiente hasta que se enfrié

totalmente.

Almacenado

Se realiz6é para cumplir con la cuarentena antes de tomar aleatoriamente

los envases para los respectivos controies.

6.4 PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Microorganismo | Meséfilo Termoéfilo
Aerobios Negativo Negativo
Anaerobios Negativo Negativo
Mohos y levaduras Negativo Negativo

Esto indica que la semiconserva que no sufre un tratamiento térmico, ha sido el

adecuado. Obteniendo valores que estan establecidos por la norma sanitaria

sobre criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los

alimentos y bebidas de consumo humano.

N
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6.5 PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

Se realizaron 5 pruebas con un panel no entrenado conformado por 30
personas, con la finalidad de determinar la aceptabilidad del producto, en los
aspectos de color, olor, sabor y textura del productc;;"mal, haciendo uso de la
prueba FACT (Food Action) de Andrea C. Mckey (1984).

La prueba organoléptica de la tercera produccién obtuvo los puntajes mas altos
tanto en color, aroma, sabor y textura. -

La evaluacion sensorial de la conserva procesada se hizo tomando una escala
de 1 a 10 (1 = Disgusta extremadamente a 10 = Gusta extremadamente).
Prueba de hipoétesis:

Ho: i1 = W2

Hy e # 2

Nivel de significancia: a = 0.05

Fe=3.92yFi=Fgo00s = 3.44

Por lo que rechazamos la hipétesis H, de que todas las formulaciones del

producto tienen el mismo grado de aceptabilidad.
6.6 CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL

La obtencion de la formulacion optima de vinagre aromatizado como liquido de
gobierno; el valor de coccion para los trozos de pollo\(1"50° C por 8 minutos),
el mejor valor de temperatura (90° C por 10 min), los resultados de las pruebas
organolépticas y las pruebas microbiolégicas (en el rango de tolerancia);

determinan que las conservas son de buena calidad.
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VIl. DISCUSION

Segun Freixo, citado por Julia Arakaki (1988), el liquido de gobierno tiene un
contenido de acido acético entre 2% a 3% y de 3%\a 5% de sal y diversos
productos aromaticos. En el caso de nuestro vinagre aromatizado se cumplié
con el porcentaje requerido al 3% pero con el porcentaje de sal se utiliz6 9%

debido a que se utilizé carne de pollo y no hidrobiolégico.

Segln Paltrinieri (1993), el evacuado o pre esteriligado tiene por objetivo
fundamental la eliminacién del aire disuelto en el producto y la formacién de un
vacio dentro del envase, como el laboratorio de alim:ntos no cuenta con ese
equipo y para hacer el vacio se utilizé el liquido de gobierno a una temperatura

de 85° C y mantener el envase con el producto gn bafo maria a esa

temperatura hasta su respectivo sellado.

Quispe _(1982), menciona que desde el punto de vista. tecnoloégico se conoce
como “semiconservas”, a aquellos productos no esterilizados y constituidos por
pescado u otras especies marinas sometidas a un tr;tamiento preservador y
preparado de forma tal que pemmitan su consumo en ese estado. En nuestro
caso no se utilizé ningln tratamiento térmico siguiéndo lo indicado por el autor
y se utilizé carne de pollo como reemplazo del pescado llevandolo a una

coccién con aceite dandole un tratamiento preservador y que permita su

consumo.



Quispe (1982), indica que los marinados se comercializan en recipientes de
hojalata, vidrio, etc. Para este trabajo de investigacidrr se utilizaron latas de 1

libra cumpliendo con una de las normas para este producto.

Banforth (2005), sefiala que el acido acético previene el desarrollo de
microorganismos que podrian alterar 0' descomgqner el producto. Sey
recomienda que el vinagre empleado en la elaboracion de encurtidos sea de
5% de acidez acética pero debido a consideraciones.de sabor en aigunos
casos no se puede afadir el vinagre con este grado de acidez acética por lo
que utilizé6 vinagre aromatizado al 3% que también tiene efecto antimicrobiano.
En nuestro caso por el sabor se realiz6 el blanqueado a las hortalizas que es
un breve tratamiento térmico para mejorar el sabor y disminuir la carga

microbiana.

Desrosier (2002), sugiere que el éxito de todo el trabajo realizado, como la
seleccion de la materia prima, Ilas operaciones preliminares, el cuidado y
control de todas las etapas del proceso, asi como todo su valor econdémico, se
pierde si el envase no esta correctamente cerrado. En el laboratorio de
alimentos de la FIPA, contamos con una maquina selladora semiautomatica de

pedal en perfecto estado garantizando un buen cierre.
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APENDICE N° 1

FORMULACION DEL VINAGRE AROMATIZADO

INSUMOS FORMULACION | FORMULACION | FORMULACION
3% de1acidez 4% dezacidaz 5% de3acidez

Vinagre blanco 660 g 880g 1100 g
Agua caliente 440 g 220 g~ - e

Canela 0.5% 0.5% 0.5%
Clavo de olor 0.5% 0.5% 0.5%
Orégano 0.3% 0.3% 0.3%
Pimienta entera 0.3% 0.3% 0.3%
Comino entera 0.2% 0.2% 0.2%
Glutamato 0.05% 0.05% 0.05%
Sal 9% 9% 9%

Azlcar blanca 5% 5% 5%

Toda la mezcla llevarlo a 90° C por 5 minutos, filtrar y adicionar en los envases

donde se encuentra las hortalizas con los trozos de poilo.

Elaboracién propia

N
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APENDICE N° 2

ACEPTABILIDAD DE LA FORMULACION DEL VINAGRE AROMATIZADO

Degustadores Formulacién
1 2 = 3
1 3 1 2
2 3 2 1
3 1 3 2
4 2 1 3
5 2 1 3
6 1 3 2
7 2 1 3
8 3 2 1
9 3 2 1
10 2 3 1
11 1 3 2
12 2 1 3
13 1 3 2
14 3 1 2
15 1 3 2
16 3 2 1
17 3 1 2
18 1 2 3
19 2 3 1
20 3 1 2
42 39 39

Ranking para 5% de significancia (P = 0.05)

N° de respuestas N° de muestras o tratamientos
3
20 32 - 48 | Para comparacion de un tratamiento entre ellos
34 — 46 | Para comparacion de un tratamiento contra ellos

Fuente: Kramer, A. 1970

Las formulaciones 1, 2 y 3 no son diferentes por encontrarse dentro del rango
establecido, es decir la diferencia no es significativa. Pero se escoge la
formulacién 1 por tener un rango mas alto que los otros.
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APENDICE N° 3

FLUJO DE ELABORACION DE SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO DE
POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO

Pulpa de pollo Hortalizas
X ‘ ¥
Lavado Seleccion
Y Y
Troceado Lavado
Aceite 150°C - ’
ite 15! r .y ‘
(hee eé min) P Pre coccion | Pelado y cortado
; ]
Enfriado Blanqueado (82° C por 2 min)
A y
A
Lienado (latas de 1 Ib con hortalizas y pollo)

Adicion de vinagre aromatizado (3% de acidez a 90° C)

Evacuado (85° C por 5 min.)
A
Sellado ] (Selladora semi automatico)
Enfriado
A
Almacenado

Elaboracién propia
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APENDICE N° 4

PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL FACT

Instrucciones: Lea detenidamente las escalas de" clasificacion que se
muestran a continuacién y decida la actitud que tomaria frente a la muestra que

se le ha designado. -
N° Evaluacién Afectiva T Accién — me gusta
Cualitativa Gusta - Disgusta comer este alimento
1 | Extremadamente pobre | Disgusta | Raramente o nunca
extremadamente
2 | Muy pobre Disgusta bastante “Una vez al mes
3 | Pobre | Disgusta Una vez cada 2
moderadamente -~ | semanas
4 | Por encima de pobre Disgusta un poco Una vez a la semana
5 | Por debajo de bueno Gusta ligeramente ‘Una vez a la semana
6 | Bueno No gusta nidisgusta ...} 2 veces a la semana
7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a la
____|semana
8 | Por encima de Gusta moderadamente | Una vez al dia
bastante bueno
9 | Muy bueno Gusta bastante .- - 2 veces al dia
10 | Excelente Gusta extremadamente | A cada momento

..........................................................................................................

.........................................................................................................

\“ Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N° 5

RESULTADO DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA
DE MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO A 98°C

PRUEBA 1 T
N° Evaluacién Afectiva Acciéon — me
Cualitativa Gusta - Disgusta | gusta comer | Panelistas
este alimento
1 | Extremadamente Disgusta Raramente o -
pobre extremadamente nunca
2 | Muy pobre Disgusta bastante | Una vez al mes | .
3 | Pobre Disgusta Una vez cada 2 -—-
moderadamente semards
4 | Por encima de pobre | Disgusta un poco Unavezala -
' semana
5 | Por debajo de bueno | Gusta ligeramente | Unavez a la 21
semana
6 | Bueno No gusta ni 2veces ala 08
disgusta semana
7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a 01
la semana
8 | Por encimade Gusta Una vez al dia o
' bastante bueno moderadamente
9 | Muy bueno Gusta bastante 2 veces al dia —
10 | Excelente Gusta A cada -—
extremadamente

Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N° 6

HISTOGRAMA DE BARRA VERTICAL RESULTADO DE ANALISIS DE LA
EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO
DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO A 98°C

PRUEBA 1
Panelistas
4
21
08
0
1 Evaluac.
» Cualitativa
Por debajo de Bueno Bueno Bastante Bueno

Elaboracion propia
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APENDICE N° 7

RESULTADO DE ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA
SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE

AROMATIZADO A 95°C
PRUEBA 2
N° Evaluacion Afectiva Acciéon — me
Cualitativa Gusta - Disgusta gusta comer | Panelistas
este alimento
1 | Extremadamente Disgusta Raramente o -
pobre extremadamente nunca
2 | Muy pobre Disgusta bastante | Una véz al mes -—
3 | Pobre Disgusta Una vez cada 2 —
moderadamente sematras
4 | Por encima de pobre | Disgusta un poco Unavezala ——
semana
5 | Por debajo de bueno | Gusta ligeramente | Unavezala 18
semana
6 | Bueno No gusta ni 2 veces ala 11
disgusta semana
7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a 01
la semana
8 | Por encima de Gusta Una vez al dia ——
| bastante bueno moderadamente
9 | Muy bueno Gusta bastante 2 veces al dia -
10 | Excelente Gusta A cada -—
extremadamente momento

Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N° 8

HISTOGRAMA DE BARRA VERTICAL RESULTADO DE‘.ANALISIS DE LA
EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO
DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO A 95°C

-l

PRUEBA 2
Panelistas
4

18

11

01
Evaluac.
Cualitativa

Por debajo de Bueno Bueno Bastante Bueno

Elaboracién propia



APENDICE N° 9

»

RESULTADO DE ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA
SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE

AROMATIZADO A 92°C
PRUEBA 3
N° Evaluacién Afectiva Accion — me | Panelistas
Cualitativa Gusta - Disgusta gusta comer
este alimento
1 | Extremadamente Disgusta Raramente o o
pobre extremadamente nunca
2 | Muy pobre Disgusta bastante | Una vez al mes —-
3 | Pobre Disgusta Una vez cada 2 -—-
moderadamente semartas
4 | Por encima de pobre | Disgusta un poco Unavezala -—
semana
5 | Por debajo de bueno | Gusta ligeramente | Unavezala -—-
semana
6 | Bueno No gusta ni 2 veces ala 09
disgusta semana
7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a 20
la semana
8 | Por encima de Gusta Una vez al dia 01
bastante bueno moderadamente
9 | Muy bueno Gusta bastante 2 veces al dia -—
10 | Excelente Gusta A cada ——-
extremadamente momento

Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N° 10

HISTOGRAMA DE BARRA VERTICAL RESULTADO DE ANALISIS DE LA
EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA 'DE MARINADO FRITO
DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADQ A 92°C

PRUEBA 3

Panelistas
F 3

20

09

01

Evaluac.
»  Cualitativa

Bueno Bastante Bueno Por encima de
Bastante Bueno

Elaboracién propia
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APENDICE N° 11

RESULTADO DE ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA
SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE
AROMATIZADO A 90°C

PRUEBA 4
Ne° Evaluacién Afectiva Accion - me
Cualitativa Gusta - Disgusta gusta comer | Panelistas
este alimento
1 | Extremadamente Disgusta Raramente o —
pobre extremadamente nunca
2 | Muy pobre | Disgusta bastante | Una véz al mes —
3 | Pobre Disgusta Una vez cada 2 -—
moderadamente semaras

4 | Por encima de pobre | Disgusta un poco Unavezala ——
semana

5 | Por debajo de bueno | Gusta ligeramente | Unavezala -
semana

6 | Bueno No gusta ni 2 vecee a la 3

disgusta semana

7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a 7
la semana

8 | Por encima de Gusta Una vez al dia 15

bastante bueno moderadamente
9 | Muy bueno Gusta bastante 2 veces al dia 5
10 | Excelente Gusta A cada -
‘ extremadamente momento

Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N°® 12

HISTOGRAMA DE BARRA VERTICAL RESULTADO DE ANALISIS DE LA
EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA DE MARINADO FRITO
DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO

A90°C
PRUEBA 4
Panelistas
F 3
15
07
05
03

Bueno Bastante
Bueno

Etaboracion propia

Por encima de
Bastante Bueno
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APENDICE N° 13

RESULTADO DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA SEMICONSERVA
DE MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE AROMATIZADO
(EN VINAGRE CALIENTE A 100°C)

PRUEBA 5 g
N° Evaluacién Afectiva Acgién —me |
Cualitativa Gusta - Disgusta | gusta comer | Panelistas
este alimento
1 | Extremadamente Disgusta Raramente o -
pobre extremadamente nunca

2 | Muy pobre Disgusta bastante | Una vez al mes ——

3 | Pobre Disgusta Una vez cada 2 12
moderadamente semanas

4 | Por encima de pobre | Disgusta un paco Unavezala 9

semana
5 | Por debajo de bueno | Gusta ligeramente | Una yez ala 9
semana

6 | Bueno No gusta ni 2veces ala o
disgusta semana

7 | Bastante bueno Gusta un poco Muchas veces a —

) la semana

8 | Por encima de Gusta Una vez al dia —

bastante bueno moderadamente

9 | Muy bueno Gusta bastante 2 veces al dia —

10 | Excelente Gusta A cada -——
extremadamente momento

Fuente: Mckey Andrea C. 1984
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APENDICE N° 14

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Nombre del solicitante: Ing. Rodolfo Bailon Neira

Producto a analizar: Semiconserva de marinado frito de pollo con vinagre
aromatizado - Prueba 3

Cantidad de muestras: 3 conservas

Lugar de andlisis: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos - FIPA

Fecha de recepcion: 20 de Mayo de 2013

Fecha de analisis: 27 de Mayo de 2013

Especificacion Resultado

Mohos y levaduras (0.10 ufc/g
Aerobios 0 10 ufc/g
Anaerobios 0J 10°ufc/g

Microorganismos mesoéfilos aerobios y anaerobios (*)
Microorganismos terméfilos aerobios y anaerobios (**)

(*) 5 unidades se pre — incuban a 35 ° C por 14 dias
(**)5 unidades se pre — incuban a 55 ° C por 7 dias

La muestra analizada del producto Semiconserva de marinado frito de pollo con
vinagre aromatizado se encuentra conforme a las especificaciones de las
normas sanitarias del Codex Alimentarius. Concluyendo que el producto esta

apto para su consumo.

-------------------------------------------

Bigo. Enrique Barrientos Aguilar
Coord. Laboratorio de Microbiologia
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APENDICE N° 15

ACEPTABILIDAD DEL MARINADO FRITO DE POLLO EN VINAGRE

AROMATIZADO
Degustadores TEMPERATURA DEL VINAGRE AROMATIZADO (°C)
98° 95° 92° 90°
1 2 1 1 3
2 2 3 3 1
3 3 2 1 1
4 3 2 1 1
5 1 3 2 2
6 2 1 T3 3
7 2 3 1 1
8 3 2 1 1
9 2 3 3 1
10 2 1 ! 3
11 2 3 2 1
12 3 1 2 2
13 3 2 1 1
14 2 3 2 1
15 1 2 2 3
16 3 2 1 1
17 2 3 3 1
18 3 2 T2 1
19 3 2 1 1
20 1 2 -1 3
45 43 39 32
Ranking para 5% de significancia (P = 0.05)
N° de respuestas ‘ __N° de muestras o tratamientos
20 32-48 | Para comparaci()r:;l de un tratamiento entre ellos
34 — 46 | Para comparacion de un tratamiento contra ellos

Fuente: Kramer, A. 1970

El tiempo de 10minutos reporta un valor a 32 por lo que se considera como de superior
aceptabilidad. Los tiempos de 20 y 15 minutos reportan valores iguales a 45 y 43 que
estan dentro del rango por lo que son considerados de menor aceptabilidad. El tiempo
de S5minutos considerado de calidad inferior.

59




ANEXOS

ANEXO 1: Adquisicién de materia prima

ANEXO 2: Procesamiento de la semiconserva de pollo frito con vinagre
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ANEXO 1

ADQUISICION DE MATERIA PRIMA

Rabanitos

Zanahoria Coliflor Rocoto

Orégano Clavo de olor Pimienta negra

Canela

el
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ANEXO 2

PROCESAMIENTO DE LA SEMICONSERVA

Llenado en latas
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Adicion del vinagre aromatizado



Enfriado
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Sellado de las |atas

Producte terminado



