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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal determinar los parametros
fisicoquimicos para obtener una maduracion de anchoa (Engraulis ringens) de
alta calidad fisicoquimica y sensorial. El disefio de la investigacion es de tipo
aplicada y experimental pura sin preprueba, con post prueba y grupo control, se
utilizaron tres temperaturas: 17°C, 20°C y 23°C y tres presiones: 49 gf/cm?, 66
gflcm? y 82 gf/icm?, dandonos en total seis muestras y un grupo control. Se
realizaron analisis de calidad fisicoquimica: Humedad, Cloruro, Sal en fase
acuosa (SFA), Histamina y Nitrégeno Béasico Volatil Total (TBVN), y calidad
sensorial. Se empled la prueba de analisis de varianza (ANOVA) de un solo
factor para determinar si existe diferencias significativas entre los tratamientos,
de existir diferencia significativa, se aplicé la prueba de Tukey (SPSS®) para
determinar las diferencias y semejanzas entre los promedios de cada
tratamiento, dando como resultado y concluyendo que la temperatura tiene
mayor influencia en la maduracion con respecto a la presion, siendo la muestra
N°6, que utilizé los parametros fisicoquimicos de 23°C y 66 gf/cm?, el tratamiento
mas optimo al término de los 90 dias de maduracion, dando una puntuacion de
9, equivalente a muy bueno, en la calidad sensorial y los valores de 52.9% de
Humedad, 19.6% de Cloruro, 26.9% de SFA, 1.18 ppm de Histamina y 31

mg/100g de TBVN de calidad fisicoquimica.

Palabras claves: maduracion, anchoa, parametros fisicoquimicos, calidad

fisicoquimica y calidad sensorial.



ABSTRACT

The main objective of this research work was to determine the physicochemical
parameters to obtain a ripening of anchovy (Engraulis ringens) of high
physicochemical and sensory quality. The research design is of an applied and
pure experimental type without pretest, with posttest and control group, three
temperatures were used: 17°C, 20°C and 23°C and three pressures: 49 gf/cm?,
66 gf/cm? and 82 gf/cm?, giving us a total of six samples and a control group.
Physicochemical quality analyzes were conducted: Humidity, Chloride, Salt in
agueous phase (SFA), Histamine and Total Volatile Basic Nitrogen (TBVN), and
sensory quality. The single-factor analysis of variance (ANOVA) test was used to
determine if there are significant differences between the treatments. If there is a
significant difference, the Tukey test (SPSS®) was applied to determine the
differences and similarities between the averages of each treatment, resulting in
and concluding that temperature has a greater influence on ripening with respect
to pressure, with sample No. 6, which used the physicochemical parameters of
23°C and 82 gf/icm?, being the most optimal treatment at completion of the 90
days of maturation, giving a score of 9, equivalent to very good, in sensory quality
and the values of 52.9% Humidity, 19.6% Chloride, 26.9% SFA, 1.18 ppm

Histamine and 31 mg/ 100g of TBVN of physicochemical quality.

Keywords: ripening, anchovy, physicochemical parameters, physicochemical

quality, and sensory quality.



INTRODUCCION

La anchoveta (Engraulis ringens) es una de las principales especies del mar
peruano, debido a su importancia en la cadena alimenticia y su contenido
proteico de alta calidad, anualmente su desembarque puede sobrepasar los
cuatro millones de toneladas; sin embargo, en los ultimos afos, alrededor del
98% del desembarque de anchoveta en el Peru fue destinado al Consumo
Humano Indirecto (harina y aceite de pescado) y el 2% que representa el
Consumo Humano Directo (CHD) fue distribuido principalmente a productos

frescos, enlatados, congelados y curados. (PRODUCE, 2021)

El curado engloba tres diferentes tipos de procesos: desecado, ahumado y
salazon; este Ultimo, consiste en la penetracién de la sal en el masculo, luego
de ser sometido a este proceso la anchoveta es denominada “anchoa”, dando

lugar al proceso de maduracién. (Maza, et al. 2016)

Actualmente, Peru es el segundo productor de semiconserva a nivel mundial,
en el 2021, alcanz6 una produccion de mas de 6 440 toneladas, siendo
solamente superado por Marruecos por menos de 100 toneladas. Los
principales mercados de exportacion son Espafia, Estados Unidos e Italia que

abarcan el 60% de la produccion nacional (UM Comtrade, 2022)

En los ultimos afios, la exportacion de Compariia Americana de Conservas
S.A.C. ha ido en aumento, llegando en el 2021, a ser la principal empresa
exportadora de semiconserva a nivel nacional. (PROMPERU, 2022) Con el
objetivo de contribuir en su crecimiento, se realizara estudios de optimizacion

de los procesos productivos.



l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcién de larealidad problematica
La anchoveta (Engraulis ringens) destaca como una de las especies clave en
el ecosistema marino peruano, siendo fundamental en la cadena alimentaria
y destacando por su contenido proteico de alta calidad. Anualmente, la
cantidad de anchoveta desembarcada puede superar los 4 millones de
toneladas. No obstante, en los Gltimos afios, aproximadamente el 98% de este
desembarque en Perl se ha dirigido hacia el Consumo Humano Indirecto,
siendo utilizado para la produccién de harina y aceite de pescado. El restante
2%, destinado al Consumo Humano Directo (CHD), se ha distribuido
principalmente en forma de productos frescos, enlatados, congelados y

curados. (PRODUCE, 2021)

En la actualidad, Peru ocupa la posicion de segundo mayor productor mundial
de semiconserva. En el afio 2021, logré una produccién que supero las 6,440
toneladas, quedando Unicamente detras de Marruecos por menos de 100
toneladas. Los principales destinos de exportacion son Espafia, Estados
Unidos e Italia, los cuales representan el 60% de la produccion nacional. (UM

Comtrade, 2022)

La maduracién de la anchoa es la etapa mas importante en la semiconserva,
en este punto, ocurren las transformaciones bioquimicas (lipidos, proteinas y
carbohidratos) responsables del sabor, consistencia y bouquet

caracteristicos de un proceso de salazon.



Diversos autores afirman que durante la maduracion, tener altos niveles de
temperatura aceleran el desarrollo de la maduracion, debido a que las
enzimas proteoliticas trabajan en un rango favorable, lo que facilita las
reacciones degradativas del muasculo; en cambio, los bajos niveles de
temperatura lentifican dicha actividad enzimatica; en contraste, un nivel de
presion insuficiente acelera la maduracion llegando a dar como resultado un
producto sobremadurado, demasiado fragil y olores rancios, en tanto, un nivel
de presion desmesurado no permite la maduracion debido a que aumenta el
contenido de sal y reduce la actividad de agua (aw) en el musculo. (Czerner,

2011; Valverde, 2018)

Czerner (2011) realizdé estudios de cambios fisicoquimicos y sensoriales
ocurridos durante la maduracion modificando las variables tecnolégicas de
nivel de prensa, temperatura y tipo de corte, determiné que la velocidad de
maduracion incrementa mediante la reduccion del nivel de prensa y aumento
de temperatura, el indices fisicoquimico de Nitrégeno Basico Volatil Total
(NBVT) mostro sensibilidad ante las variables de nivel de prensa, temperatura
y tipo de corte, enfatizando que las muestras que usaron corte tipo filete
presentaron menor velocidad de produccion de NBVT vy protedlisis

comparado con el corte tradicional.

Maza et al. (2016) desarroll6 una investigacion que tuvo como objetivo
determinar los pardmetros de control para madurar anchoveta y su influencia
en las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbiolégicas, concluy6
gue la relacion NNP/NT, parametro que determina final del periodo de
maduracion, se incremento de manera constante hasta el valor 23, a los 180

dias alcanz6 una coloracién pardo rojiza, color y sabor caracteristicos de una



maduracion completa, a nivel microbioldgico el producto se encontré dentro

de los limites establecidos.

Nuria et al. (2011) elabor6é un estudio de la influencia de los parametros
fisicoquimicos de la maduracion en la calidad, concluyé que los parametros
fisicoquimicos 6ptimos fueron 150 kg de nivel de prensa, 23 °C y 6 meses de
maduracion y 150 kg de nivel de prensa, 18 °C y 7 meses de maduracion,
observando una analisis organoléptico éptimo e indices fisicoquimicos dentro

de los parametros.

Compafia Americana de Conservas desarrolla la etapa de maduracion a una
determinada presién y temperatura; sin embargo, no se han realizado
estudios que relacionen esta etapa del proceso con la calidad fisicoquimica 'y

calidad sensorial.

Dadas las ideas expresadas en parrafos anteriores la problematica principal
del estudio es obtener una maduracién de alta calidad manipulando los
parametros fisicoquimicos, la optimizacion de esta etapa mejoraria los

indicadores productivos, generando una mayor rentabilidad de la empresa.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢,Con qué parametros fisicoquimicos se lograra obtener una maduracion

de anchoa (Engraulis ringens) de alta calidad fisicoquimica y sensorial?



1.2.2. Problemas especificos
¢, Con qué temperatura y presion en la maduracion de anchoa (Engraulis
ringens) se obtendran valores 6ptimos de calidad fisicoquimica?
¢,Con qué temperatura y presion en la maduracion de anchoa (Engraulis
ringens) se lograra obtener una valoracion aceptable en la calidad

sensorial?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general
Determinar los pardmetros fisicoquimicos para obtener una maduracion

de anchoa (Engraulis ringens) de alta calidad fisicoquimica y sensorial.

1.3.2. Objetivos especificos
Obtener la temperatura y presion en la maduracion de anchoa (Engraulis
ringens) para lograr valores 6ptimos de calidad fisicoquimica
Establecer la temperatura y presion en la maduracion de anchoa
(Engraulis ringens) para obtener una valoracion aceptable en la calidad

sensorial.

1.4. Justificacion

1.4.1. Justificacion legal
- Ley Universitaria N°30220, Capitulo V. Articulo 45.
- Estatuto de la Universidad Nacional del Callao. Titulo V. Articulo
N°226
- Directiva N°004-2022—-R Directiva para la elaboracién de proyecto

e informe final de investigacion de pregrado, posgrado, equipos,



centros e institutos de investigacion (Aprobado con Resolucion

N°319-2022-R del 22 de abril del 2022).

1.4.2. Justificacion tedrica
A nivel nacional, no se cuenta con estudios suficientes sobre la
maduracion en la anchoa peruana (Engraulis ringens); por ende, la
realizacion del estudio resulta idéneo para afianzar un mayor

conocimiento sobre el tema.

1.4.3. Justificacion practica

Obtencion de las anchoas con caracteristicas idoneas de maduracion

en menor tiempo de proceso y menor demanda de recursos.

1.5. Delimitantes de la investigacion
1.5.1. Delimitante tedrica
En el informe de investigacidon, se establecio los detalles y bases
tedricas correspondientes al estudio de la especie anchoveta, sus
caracteristicas fisicas, distribucion en la costa, analisis proximal, valor
nutricional y su desembarque en los ultimos afos; se especificara las
caracteristicas de la sal y los distintos tipos de proceso de salado y se
detallara sobre la anchoa en salazon, definicion, valor comercial,
explicando el proceso de elaboracién de semiconservas de anchoa,

haciendo énfasis en la etapa de la maduracion.



1.5.2.

1.5.3.

Delimitante temporal

La elaboracion del estudio y consulta de informacion especializada se
realizo entre los meses de julio a diciembre 2022, la parte experimental
y recoleccion de datos se desarroll6 entre los meses de agosto a
noviembre, el informe final y posible sustentacion se efectuara hasta
el mes de marzo.

Delimitante espacial

El estudio se realizd en la empresa Compafia Americana de
Conservas S.A.C. ubicada en la provincia de Pisco del departamento
de Ica. Los barriles de salazén fueron preparados en la planta Pesca
y Transporte (PYT), ubicado en la provincia de Sechura, departamento
de Piura, para luego ser transportado a las camaras de maduracion de

la empresa.



Il.  MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes internacionales

Czerner (2011) en su tesis de consideraciones tecnoldgicas en el proceso
de maduracion de anchoa argentina (Engraulis anchoita) salada y su
impacto de la composicion quimica y diversas variables tecnolégicas, cuyo
objetivo fue determinar los efectos de las variables tecnoldgicas (nivel de
prensa, tipo de corte y temperatura) sobre los cambios fisicoquimicos y
sensoriales ocurridos durante la maduracion, la metodologia consistio en
realizar cinco muestras de salado-madurado, en las cuales se introdujeron
las siguientes variables: tipo de corte (entero, H&G Yy filete), temperatura
(20, 15y 5 °C) y prensa aplicada durante la maduracién (19, 30, 80 y 140
gf/lcm?), con un total de 11 lotes ensayados. Los resultados obtenidos en
este trabajo de investigacion, los cambios fisicoquimicos durante la
maduracion indicaron que la evolucién de indices de fisicoquimicos
Nitrogeno Baéasico Volatil Total (NBV-T) y Relacion Nitrégeno no
Proteico/Nitrégeno Total (NNP/NT) en funcion del tiempo de maduracion
mostro sensibilidad ante las variables de nivel de prensa, tipo de corte y
temperatura, a su vez, la velocidad de maduraciéon incrementa mediante la
reduccion del nivel de prensa y aumento de temperatura, las muestras que
usaron los filetes presentaron menor velocidad de produccion de NBV-T
comparado con el corte tradicional, asi como también una menor

protedlisis; los cambios sensoriales indicaron que un aumento de presa



llevar menor evolucién de adherencia de espinazo, aroma, textura y sabor;
por otro parte, la disminucion de la temperatura lleva a los atributos antes
mencionados, la maduracion de filetes llevd a un menor desarrollo de los
atributos sensoriales, fundamentalmente del color, el corte H&G no mostro

diferencia significativa en comparacion del ejemplar entero.

Gutierrez, et al. (2005) desarrollaron el estudio de cambios fisicoquimicos
en la sardina (Sardinella aurita) durante la etapa del salado y maduracion
en seco, tuvo como objetivo del estudio fue determinar los cambios fisico-
quimicos que ocurren durante el salado y su comportamiento durante la
maduracién en un rango de temperatura de 0 — 7 °C. Las muestras fueron
tomadas en playa Valdez, morro de Porlamar, isla de Margarita. Se
obtuvieron “troncos” de sardina y se colocaron, alternativamente, en una
caja de madera con drenaje, capas de troncos de sardina y de sal. Este
apilado fue preparado en la Planta Piloto de Fundaciéon La Salle y luego
mantenido en cava entre 0-7 °C, durante 180 dias. Se determind la
composicién quimica proximal de la sardina sin procesar y del producto
madurado a los 180 dias. Se analiz6 el contenido de proteinas, humedad,
grasa y ceniza. Se tomaron muestras del producto cada 30 dias,
determinandose las bases volatiles nitrogenadas totales (NBVT) vy
contenido de sal (%NaCl), pH y el indice de Acido 2-tiobarbitarico (TBA).
Hubo una disminucién del 19% en humedad y 2,7% en grasa; un mayor
grado de rancidez a los 120 dias de salado de 75,5 mg MA/kg; un aumento
progresivo del NBVT con un maximo de 29 mg N/100g (M.S) a los 90 dias

y una lenta disminucion del pH, hasta un valor de 5,1. Se encontraron



diferencias significativas (P<0,05) en los parametros estudiados vy
correlaciones lineales significativas (P<0,05) entre NBVT y humedad,
NBVT vy cloruros, humedad y cloruros, rancidez y humedad, rancidez y

NBVT y rancidez y cloruros.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Maza, et al. (2016) en su trabajo de investigacion de alteraciones en los
aspectos fisicos, quimicos y sensoriales a lo largo del desarrollo de la
maduracion de la anchoveta peruana, tuvo como objetivo establecer los
pardmetros de control para salar y madurar la anchoveta, asi como, sobre
las variaciones de las caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y
microbiolégicas en funcion al tiempo de maduracién. El procedimiento
empezd separando la cabeza, abdomen y cola, dejando la gonada y el
apéndice pilérico. Para el desangrado se colocé el pescado en salmuera
saturada por dos horas, agitando la mezcla constantemente, y enjuagando
en salmuera saturada durante 5 a 10 minutos. Se realizé un presalado
durante diez horas, alternando pesca-sal y cubriendo con salmuera
saturada. Luego se drend y se mezclo6 con sal (27 kg de anchoveta y 3,5 kg
de sal). El envasado fue realizado en baldes de plastico, colocando el
pescado en forma radial en capas alternadas de sal y pescado, que fueron
cubiertas con un disco de madera y un bloque de cemento de 25 kg de peso
durante 24 horas; este peso fue luego aumentando a 50 kg. La maduracion
se llevo a cabo a temperatura ambiente (18° a 25°C), durante siete meses.
Se evaluaron los cambios fisicos-quimicos y sensoriales en funcion del

tiempo de maduracién de la anchoveta. El primer dia se alcanzaron valores
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de humedad de 53%, observandose un incremento en el contenido de
cloruros (14,9%). Al final del periodo de maduracion, la humedad fue 50%
y el contenido de cloruros 17%. La histamina se mantuvo durante todo el
periodo de maduracion, por debajo de los limites recomendados por la UE.
La relacion NNP/NT se incrementé de manera constante hasta alcanzar el
valor de 23, esta relacion puede ser utilizada como un parametro para

determinar el final de un periodo de maduracion.

Valverde (2018) presenta el trabajo de investigacion de vinculacion entre el
nivel de madurez sensorial y caracteristicas fisico-quimicas durante el
proceso de maduracion de anchoveta (Engraulis ringens) para obtencion
de anchoas”, cuyo objetivo fue establecer la relacion del desarrollo de las
caracteristicas sensoriales con los cambios fisicoquimicos durante el
proceso de maduracion de anchoveta. Las pruebas experimentales se
realizaron en diferentes empresas, se evaluaron el grado de maduracion
sensorial, el grado de hidrdlisis, el indice de protedlisis, el indice de
esterificacion, el contenido de &cido tiobarbitdrico, de bases volatiles
nitrogenadas totales y de nitrégeno de trimetilamina. La correlacién entre
las variables se analiz6 mediante regresion lineal simple y la diferencia
entre pruebas se analiz6 mediante ANOVA. Se encontré una buena
relacion entre el grado de maduracién sensorial, el grado de hidrélisis, el
indice de protedlisis y el contenido de bases volatiles nitrogenadas totales,
mostrando que la maduracion se rige principalmente por la formacion de
compuestos nitrogenados, estos parametros fisicoquimicos no se pueden

considerar indicadores de maduracion ya que los valores reportados
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difieren significativamente entre las pruebas estudiadas. Ademas, se
propuso una tabla de evaluacion sensorial especifica para la anchoveta
peruana debido a que el desarrollo de sus caracteristicas sensoriales difiere

de otras anchoas usadas para la maduracion.

Nuria & Tasso (2011) en su tesis de analisis de parametros fisicoquimicos
durante el proceso de maduracion en el salazon de anchoveta (Engraulis
ringens) tipo anchoas y su impacto en la calidad del producto. El objetivo
fue establecer los parametros 6ptimos de maduracion que cumplan las
normas técnicas vigentes que garantice la calidad e inocuidad del producto.
La anchoas fue descabezada, eviscerado, desangrado y deshidratado en
solucion salina saturada y envasada en barriles de plastico con sal entre
250 y 290 Kg. (salazon en pila humeda), luego estuvo en una fase de
prensado y madurado durante aproximadamente 4 - 7 meses a una
temperatura entre 18 a 30 °C. Se desarrollaron seis grupos de muestras de
salazén de anchoveta utilizando diferentes variables temperatura, nivel de
prensa y tiempo de maduracién, se realizaron los analisis fisico-quimicos
de humedad, grasa, cloruros, proteina, TBVN y pH de acuerdo a las normas

técnicas establecidas.

Como resultados se obtuvo dos muestras que obtuvieron maduracion
optima; la muestra N° 4 que detalla nivel de prensa inicial de 150 kg,
temperatura 23 °C y tiempo de maduracion de 6 meses y la muestra N° 5
que detalla nivel de prensa inicial de 150 kg, temperatura 18 °C y tiempo

de maduracion de 7 meses, se observo que el masculo se desprende

12



2.2.

facilmente de la columna vertebral, tiene un olor, color y sabor caracteristico

a la anchoa en salazon.

Bases teodricas

2.2.1. Anchoveta

IMARPE (2007) manifiesta que la anchoveta es una especie pelégica, 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 ojos son muy grandes. Su color varia de azul

oscuro a verdoso en la parte dorsal y es plateada en el vientre.

Segun el Catalog of fishes (2004) citado por Cotrina (2016) la clasificacion

taxonomica es la siguiente:

Reino
Phylum
Subphylum
Superclase
Clase
Subclase

Infraclase

Superorden :

Orden

Suborden

Familia

Subfamilia

: Animalia

: Chordata

: Vertebrata

. Osteichthyes
. Actinopterygii
: Neopterygii

: Teleostei

Clupeomorpha

: Clupeiformes
: Clupeoidei
: Engraulidae

: Engraulinae
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Género : Engraulis

Especies : Engraulis ringens jenyns
La anchoveta se distribuye en el pacifico sudeste en dos tipos de stocks
gue abarcan el litoral peruano y chileno, el stock norte — centro de Peru
(03°30’ — 16°00’S) donde se encuentra las mayores concentraciones de
biomasa del recurso y el stock sur Pert — norte Chile (16°01’ — 24°00’S).

(Castillo, 2014)

Los cardumenes de anchovetas (Engraulis ringens) se desplazan en
aguas superficiales de hasta 50 metros de profundidad en el dia y suben
en la noche. (Castillo, 2014) Generalmente se encuentra a una distancia
menor de 80 km alejado de la costa; sin embargo en ciertas ocasiones
pueden llegar hasta 160 a 180 Km de la orilla. Durante el fenémeno de El
Nifo, la anchoveta llega a profundizarse a distancias de 100 a 150 metros,

fuera del alcance de todos. EcuRed (2014) citado por Vigo (2016)

Rojas de Mendiola (1971); Rojas de Mendiola y Ochoa (1973) citados por
Espinoza (2010) mencionan que la dieta de la anchoveta varia segun su
ubicacion, en la zona norte es fitoplanctivora y en el sur es zooplanctivora;
asimismo afirma que la anchoveta cerca al litoral se alimenta de
fitoplancton, mientras que las ubicadas fuera del area de la plataforma
continental se alimentan de zooplancton. Durante el fenomeno EIl Nifio, la
anchoveta se alimenta principalmente de copépodos y eufausidos;

disminuyendo el consumo de plancton en su dieta. (IMARPE, 2007)
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La anchoveta puede desovar en cualquier periodo del afio y en todas las

latitudes del mar peruano, por lo que posible encontrar ejemplares en

diferentes estados de madurez sexual; las principales areas de desove se

encuentran en la zona norte desde Chicama hasta Chimbote y en la zona

central desde el Callao hasta Pisco. (Bouchon, 2018)

La composicién quimica varia de acuerdo a la edad, estado fisiolégico,

sexo, estado ambiental, estacion del afio y principalmente al régimen

alimenticio; siendo el agua y las proteinas los componentes de mayor

presencia, representando el 89.9% de la composicidn quimica total.

(IMARPE-ITP, 1996)

Tabla 2.1. Analisis proximal (%) de la anchoveta (Engraulis ringens)

Componente Promedio (%)
Humedad 70.8
Grasa 8.2
Proteina 19.1
Sales Minerales 1.2
Calorias (100 g) 185

Fuente: IMARPE-ITP (1996)
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El valor nutricional de la anchoveta esta expresado por su buena calidad
de acidos grasos, sales minerales, aminoacidos y vitaminas (Ver Tabla
2.2.) que convierten a la anchoveta en un alimento excepcionalmente

nutritivo. (Nuria, et al. 2011)

Tabla 2.2. Acidos grasos

Acidos grasos Promedio (%)
C14:0 Miristico 10.1
C15:0 Pentadecanoico 0.4
C16:0 Palmitico 19.9
Ci6:1 Palmitoleico 10.5
C17:0 Margarico 1.3
C18:0 Estearico 4.6
ci8:1 Oleico 12.3
C18:2 Linoleico 1.8
ci8:3 Linolénico 0.6
C20:0 Araquico 3.7
C20:1 Eicosaenoico Traz.
C20:3 Eicosapentaenoico 1.3
C20:4 Araquidonico 1.0
C20:5 Eicosapentaenoico 18.7
C22:3 Docosatrienoico 1.1
C22:4 Docosatetraenoico 1.2
C22:5 Docosapentaenoico 1.3
C22:6 Docosahexaenoico 9.2

Fuente: IMARPE-ITP (1996)
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Tabla 2.3. Componentes minerales

Macroelemento

Promedio (%)

Sodio 78.0
Potasio 241.4
Calcio 77.1
Magnesio 31.3

Fuente: IMARPE-ITP (1996)

Tabla 2.4. Aminoacidos contenidos en las proteinas de la anchoveta

Aminoacidos Miosina Actina Colageno
Alanina 6.5 5.4 10.4
Arginina 6.7 7.4 9.1

Ac. Aspatrtico 115 9.7 7.5

Cisteinas totales 0.9 1.4 0

Ac. Glutanico 21.7 13.3 11.3
Glicina 3.4 5.0 28.2
Histidina 2.3 3.0 1.2
Isoleucina 4.6 7.7 1.7

Hidroxilisina 0 0 9.0
Leucina 9.4 6.6 1.2
Lisina 10.6 6.5 3.7
Metionina 3.0 4.1 2.0
Fenilalanina 3.9 4.6 2.0
Prolina 3.5 6.0 12.4
Serina 4.9 5.9 7.9
Treonina 4.3 6.9 0.6
Triptéfano 0.8 1.6 0
Tirosina 2.7 6.0 0.6
Valina 5.3 5.9 2.3

Fuente: IMARPE (1996) citado por Nuria & Tasso, (2011)
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El desembarque de la anchoveta presentado en el Anuario Estadistico
Pesquero y Acuicola 2020, del Ministerio de la Produccién, ha tenido
fluctuaciones positivas y negativas entre los afios 2011 al 2020, cerrando
el ultimo afio con una variacion positiva del 26% con respecto a su afio
anterior. (Ver Tabla 2.5)

Tabla 2.5. Desembarque de recursos maritimos segun especie, 2011-2020

(TM)

Afio Anchoveta %Var
2011 7,125,244 -

2012 3,776,880 -47%
2013 4,859,056 29%
2014 2,322,228 -52%
2015 3,769,920 62%
2016 2,855,268 -24%
2017 3,297,065 15%
2018 6,194,843 88%
2019 3,504,640 -43%
2020 4,401,318 26%

Fuente: PRODUCE (2021)

El desembarque de anchoveta destinado al consumo humano directo
entre los aflos 2011 al 2020 representd menos del 20% del total de
extraccion destinada, oscilando entre 15% a 19%; no obstante, en el
ultimo afo se registro 80 562 TM destinadas al consumo humano directo

gue represento el 12% del total, como se observa en la Tabla 2.6.
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Tabla 2.6. Desembarque de recursos pesqueros para CHD, 2011-2020 (TM)

Afo Total recursos CHD | Anchoveta (CHD) | % del total
2011 648,638 125,151 19%
2012 484,511 83,009 17%
2013 556,139 104,937 19%
2014 563,233 58,296 10%
2015 507,225 83,122 16%
2016 595,478 77,721 13%
2017 586,990 88,520 15%
2018 646,145 121,956 19%
2019 703,190 123,193 18%
2020 698,824 80,562 12%

Fuente: PRODUCE (2021)

Entre los afios 2011 a 2020, del total de desembarque destinado a la
elaboracion de productos curados, la anchoveta representé mas del 60% del
total (ver Tabla 2.7), el resto estuvo conformado principalmente de las

especies caballa, jurel y liza.

Tabla 2.7. Desembarque de recursos maritimos para curado segun
especie, 2011-20 (TM)

Afo Total Curado Anchoveta % del total
2011 18,441 11,447 62%
2012 15,284 8,085 53%
2013 19,647 12,874 66%
2014 26,990 19,848 74%
2015 19,222 11,817 61%
2016 22,469 14,292 64%
2017 17,652 11,233 64%
2018 24,827 19,273 78%
2019 41,830 36,098 86%
2020 28,287 23,003 81%

Fuente: PRODUCE (2021)
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2.2.2. Sal para consumo humano

Es el producto cristalino que contiene predominantemente cloruro de
sodio (NaCl), la cual se emplea en la elaboracion y aderezo de los
alimentos para consumo humano, incluyendo la utilizada en la industria
alimentaria como agente conservador, saborizante y en general como
aditivo en el procesamiento de la materia alimentaria. Durante este
intercambio de entrada y de sal y salida de agua ocurren cambios fisicos
y quimicos que alteran la proteina de la carne de pescado. (INDECOPI,

2006)

La Norma Técnica Peruana 204.003 afirma que de acuerdo al proceso de

salado los productos pesqueros salados se clasifican en:

a. Salado en pilaseca: Es el proceso de salado por el cual la sal se pone
en contacto directo con el producto pesquero, apilandose en forma
alternada, capas de sal y capas de productos pesqueros, terminando
la pila con una capa de sal. Durante todo el proceso de salado la pila
debe permanecer seca, por lo que el agua obtenida mediante el
intercambio osmatico se elimina por drenaje.

b. Salado en pila hiumeda: Es el proceso de salado por el cual, la sal se
pone en contacto directo con el producto pesquero, apilandose en
forma alternada, capas de sal y capas de producto pesquero,

terminando la pila con una capa de sal.

Durante todo el proceso de salado el agua obtenida mediante el

intercambio osmaGtico permanecera en contacto con el producto
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pesquero y la sal, por lo que es necesario utilizar pozas o tanques de

salado herméticos.

c. Salado en salmuera concentrada: Es el proceso de salado por el
cual la sal entra en contacto con el producto pesquero en forma

indirecta (solucién).

Leonardo (2006) citado por Nuria & Tasso (2011) clasifica a los productos

salados, segun su contenido de sal, en tres categorias:

a. Salado ligero: cuando se agrega 17% de sal y el musculo del
producto final contiene menos del 10% de sal. En esta clasificacion
tenemos a nuestra tradicional “Salpreso” que es producido a bordo de
las embarcaciones o inmediatamente después del desembarque, cuya
caracteristica es su bajo contenido de sal (6 - 8%), alta humedad y una
fermentacion muy ligera que hacen que el producto sea muy atractivo,
aunque de una conservacién muy corta.

b. Salado mediano: cuando se agrega entre 17 - 22 % de sal y el
musculo del producto final contiene entre 10 a 14% de sal. En especies
magras, como el tiburén, se puede procesar con menos sal, para luego
deshidratarlos a través del secado al sol, pero esto solo se puede
realizar en zonas geograficas de humedad relativa baja como en el
norte y puno (70% de HR)

c. Salado fuerte: Cuando se agrega una cantidad de sal mayor al 22%

y el musculo del producto final contiene mas del 14% de sal.
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2.2.3. Anchoas en salazén

Se identifica como “anchoa” a un producto tradicional europeo, que ha
sido elaborado a partir de boquerén, anchoveta u otros engraulidos, que
pasa por un proceso de maduracion la cual es controlada, en un medio
salino, que le confiere al producto final ciertas caracteristicas

organolépticas especificas. (Maza, et al. 2016)

La estabilidad comercial de la anchoa se debe a la baja actividad de agua
(aw) y su alta concentracion de sal. (Czerner, 2011) La exportacion de
anchoas se registra en tres categorias; barriles de anchoas en salazon,
filetes de anchoas en salazon y semiconservas de anchoas en salazon.

(UN Comtrade, 2017) citado por (Valverde, 2018)

La anchoa se obtiene a partir de la especie Engraulis, esta después de
pasar por el proceso tradicional de salado — prensado, que consiste en la
penetracion de la sal en el musculo del pescado, y madurado que puede
extenderse por varios meses, en un ambiente altamente salado. (Rojas,

2018)

2.2.4. Maduracion de anchoas

Gutierrez et al., (2005) afirma que la maduracién es un estado especial,
donde la carne de algunos pescados grasos, sufren modificaciones
bioguimicas en determinadas condiciones al tener presencia de un medio

salino.

Czerner (2011) define a la maduracion como la etapa donde la anchoa

adquiere las caracterisiticas sensoriales tipicas del producto salado -
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madurado, debido a que se genera una compleja secuencia de
transformaciones fisicoquimicas que incluyen protedlisis, lipdlisis vy
oxidacion de lipidos, que son variables segun los parametros del proceso

y las caracteristicas propias del pescado.

Ozogul et al. (2004) citado por Alves (2012) menciona que la maduracién
se caracteriza por la transformacion de sustancias organicas en
compuestos simples por la accibn de enzimas, incluyendo la de
microorganismos, en cierto nivel que produce sabor y olor deseables.
Durante el proceso, ocurren cambios irreversibles en las proteinas, lo que
altera significativamente la caracteristicas del producto final. El proceso
de maduracion del pescado en salazén, desde segun los métodos
tradicionales es relativamente lento, requiriendo varios meses para que la

maduracion sea completa.

Teoria de Maduracion

Existen tres hipotesis relacionadas con los distintos mecanismos
implicados en dicho proceso. En primer lugar, la teoria microbiol6gica
establece que la microflora presente determina el tipo de cambios
fisicoguimicos que tienen lugar durante la maduracion. Por otra parte, se
encuentra la teoria autolitica, asignando a las enzimas musculares y del
tracto gastrointestinal un rol clave en la transformacion del producto. Por
ultimo, la teoria enzimatica postula que la maduracion es el resultado de
una combinacion de la accién microbiana y de la actividad enzimatica

endogena (enzimas musculares y digestivas) (Czerner, 2011)
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2.2.5. Procesamiento de elaboracion de semiconserva de anchoa

a. Recepcidon de materia prima

Para obtener un producto de primera calidad, es preciso mantener la

cadena de frio. Desde la manipulacion de la materia prima en la

extraccion, en el transporte y en el momento de la descarga; luego de la

respectiva inspeccion de calidad en donde se debe de cumplir los criterios

fisicos y organolépticos de los pescados grasos detallados en el Manual

de Indicadores de SANIPES (Ver Tabla 2.8)

Tabla 2.8. Criterios fisico - organolépticos de los pescados grasos de
acuerdo a la categoria de frescura

Criterios Fisico — Organolépticos

descompuesta

Item a - —
evaluar Categoria de Frescura No admitidos
Extra (9)2 A8, 7)° B (6, 5)° (4, 3,2, 1)3
Pigmentacion Pérdida de resplandor R . e
tornasolada, colores . . Apagada, sin brillo, Pigmentacion
: . y de brillo; colores mas R .
vivos y brillantes con colores diluidos; muy apagada;
. o7 apagados menor X "
Piel irisaciones,clara diferencia entre piel doblada la piel se
diferencia entre - cuando se curva el desprende de
- superficie dorsal y 1
superficie dorsal y pez la carne
ventral
ventral
Mucosidad Mucosidad gris
! Acuosa, transparente Ligeramente turbia Lechosa amarillenta
cutanea 1
opaca
Consistencia Muy firme, rigida Bastante rigida, Firme Un poco blana Blanda 1(fIaC|da)
de la carne
Plateados, ligeramente Parg::rsrcaonigscon
Opérculos Plateados tefiidos de rojo o . Amarillentos?®
A sanguineos
marrén )
amplios
Convexoy
Convexo, abombado; ligeramente Plano; pupila Céncavo en el
Oios pupila azul negruzca hundido. borrosa; derrames centro, pupila
) brillante, «parpado» pupila oscura: sanguineos gris, cornea
transparente cérnea ligera alrededor del ojo lechosa *
opalescente
Color menos
Color rojo vivo a vivo. mas palido Engrosandose y Amarillentas,
Branquias purpura uniforme sin en los bordes; decolorandose. mucosidad
mucosidad mucosidad mucosidad opaca lechosa *
Transparente
. Olor graso un poco
Ausencia de olor . .
Olor de las Fresco, a algas . sulfuroso a tocino Agrio
. oo a algas: olor S5
branquias marinas; a yodo neutro rancio © o fruta descompuesto

1 O en un estado de descomposicion mas avanzada
2 El pescado conservado en hielo se vuelve rancio antes de descomponerse, el pescado refrigerado con
agua de mar refrigerada con agua de mar enfriada se descompone antes de volverse rancio.

3 Puntaje de calificacion

Fuente: SANIPES (2010)
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b. Corte

Las anchovetas enteras son llevadas a mesas donde son descabezado
en forma manual, con un eviscerado parcial, siendo conservados las
gOnadas y ciego piloricos ya que estos contribuyen en el proceso de
maduracion. (Rojas, 2018; Valverde, 2018) Se debe cuidar que el corte no
exceda los parametros establecidos para la calidad del producto. Este tipo
de corte para exportacion se conoce como “H&G” (del inglés headed and

gutted) (Nuria, et al. 2011)

c. Lavado

Una vez cortado y eviscerado el pescado se estiba en canastillas y se
procede a un lavado enérgico en contenedores de salmuera de 24 °Be
por 15 segundos, con la finalidad de remover restos de visceras, escamas,
sangre remanente y grasa del producto. (Rojas, 2018; Valverde, 2018;

Nuria, et al. 2011)

d. Desangrado

La anchoveta se deposita en dynos, con salmuera al 5% (sal molida
refinada — gruesa sin yodo alrededor) entre 10 y 15 minutos. A través de
esta operacion se remueven los pigmentos sanguineos pro-oxidantes y

también mejora la textura. (Rojas, 2018; Valverde, 2018)

e. Salazén

Este proceso se realiza en barriles con salmuera de 24°Bé (sal molida

refinada — gruesa sin yodo) durante 12 horas, donde esta operacion
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consiste en la eliminacion de sangre, grasa, agua entre otros elementos
del pescado y permite la penetracion de cloruros de sodio en el masculo
del pescado hasta lograr 14% en promedio. (Rojas, 2018; Valverde, 2018;

Nuria, et al. 2011)

f. Llenado de barriles

Las anchovetas salazonadas se colocaron en el cilindro por pufiados en
forma radial en barriles de 250 — 300 kg, se ordena alternadamente capas
de pescado y sal en una proporcion de 5:1, siendo sometidos a presion
con ayuda de un disco de aluminio por intervalos para el acomodo durante

el llenado. (Valverde, 2018)

g. Prensado

El prensado consiste en eliminar agua, grasa y demas elementos de
pescado, facilitando el ingreso del cloruro de sodio en el tiempo, se coloca
una plataforma de plastico circular quien soporta un peso de 120 Kg, este
ejerce presion en el producto. Una vez alcanzado el borde del recipiente,
se agrega salmuera saturada para desplazar el aire atrapado en el interior

del contenedor, esto evita la oxidacion del producto.

h. Madurado

Durante el proceso se generan transformaciones fisicoquimicas y
enzimaticas, obteniéndose asi el producto con las caracteristicas de color
y sabor propios del la anchoa en salazdn. Esta accion se lleva a cabo en
los almacenes a una temperatura de 18 °C a 30 °C por un tiempo de 03 a

08 meses. Se hace seguimiento del madurado y se agrega solucion salina
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saturada en caso de ser necesario, para evitar la actividad de

microorganismos patogenos. (Rojas, 2018; Nuria & Tasso, 2011)

i. Escaldado

Luego que la anchoa alcance la maduracion deseada, el barril de anchoa
es llevada a la maquina escaldadora trabajando a una temperatura entre
45 - 55 °C, con la finalidad de desprender la piel y disminuir la grasa de la
misma, si es requerido se realiza el procedimiento de mallado, luego se
realiza un lavado con la finalidad de mantener los parametros deseados y
finalmente las anchoas son estibadas en pafios de peso entre 800 g a 1

kg aproximadamente.

j. Centrifugado

Los pafios son colocados en los bordes del tambor de una centrifuga, con
la finalidad de eliminar la humedad superficial del producto en proceso
hasta alcanzar los parametros de humedad y cloruros segun el

especificaciones de los formatos a fabricar.

k. Fileteado y estibado

Luego que la anchoa en pafio ha sido centrifugada, se realiza la
separacion de los dos filetes que componen cada ejemplar en proceso, se
les da un pequefio corte para perfilar y estibar en el formato del cual se

esta realizando.
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2.3.

I. Cerrado o embolsado sellado

Una vez terminado el estibado del formato, es llevado al area de cierre,
donde se afiade el liquido de gobierno y posterior se realiza el cierre
correspondiente. Como ultimo paso, se da el acondicionamiento del
producto para ser llevado a la camara de almacenamiento hasta su

embarque.

Definicién de términos basicos

. Curado: Proceso de conservacion de un recurso hidrobiolégico mediante

el uso de sal y/o humo entre los cuales se incluye productos como el

salpreso, seco, seco salado, ahumado y el salazén industrial.

. Anchoa: Es el nombre que se da a la anchoveta salazonada y madurada.

. Salmuera: Concentracion de una determinada cantidad de sal diluida en

agua, se mide en grados Baumé (Bé).

. Salpreso: Son los productos pesqueros salados y que posteriormente a

este proceso son apilados.

. Salazén: Procedimiento de recubrimiento un alimento con sal,

especialmente un pescado, con la finalidad de lograr su conservacion.

Maduracién: Es el periodo de tiempo donde la anchoveta salazonada,
controlada con parametros especificos de temperatura y presion, sufre
procesos fisicos-quimicos complejos que conllevan a transformaciones

bioquimicas.

. Porcentaje de sal en fase acuosa (SFA): Es la relacién de contenido de

sal en un medio que contiene humedad.
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. Escaldado: Etapa que tiene como finalidad el desprendimiento de la piel
de la anchoa.

Prensado: Operacion de presion que se ejerce al colocar bloques en los
barriles de maduracion de anchoveta salazonada.

Semiconserva: Los productos en semiconserva son aquellos que, con o
sin adicion de otras sustancias autorizadas, se han estabilizado mediante
un tratamiento apropiado para un tiempo limitado y se mantienen en
recipientes impermeables a presion normal. (Rodriguez, 2004)

. Humedad: Parametro que mide el volumen de agua presente en el
alimento, el control de parametro a nivel muscular evita la existencia de
contenido acuoso susceptibles de permitir la proliferacion microbiana en
el producto.

Cloruro: Pardmetro que mide la cantidad sal que se encuentra disponible
en el alimento, se utiliza principalmente el reactivo nitrato de plata.
.Propiedades organolépticas: Son todas las caracteristicas que se

perciben mediante los sentidos: sabor, textura, olor, color, entre otros.

. Histamina: Es una amina que se forma a partir de la degradaciéon del
aminoacido histidina, es producida por la de falta de higiene en la
manipulacion y una inadecuada temperatura de conservacion del pescado
gue promueven la proliferacion de las bacterias, puede llegar a ocasionar
trastornos gastrointestinales, nauseas, dolor de cabeza, problemas

circulatorios, fiebre, dificultad para respirar, prurito o comezon.
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. Patégeno: Agente biolégico externo que se aloja en un huésped humano,
animal a vegetal dafiando de alguna manera su anatomia, a partir de
enfermedades o dafios visibles o no visibles.

. Acidos Grasos: Los acidos grasos son biomoléculas constituidas por
lipidos (grasas y aceites) que se forman a partir de una cadena de
hidrogeno y carbono lineal.

. Mallado: Operacion adicional que se realiza con una red de pescar
cuando la anchoa escaldada presenta restos de piel.

. Pafnos: Operacion de estibado de las anchoas escaldadas en pafios de
poliéster en forma de rollo, para luego ser derivado a la etapa de
centrifugado.

. Formato: Es la identificacion interna que se le da a cada envase (lata,
frasco y bandeja) de acuerdo a sus dimensiones o ficha técnica.

Liquido de gobierno También llamado liquido de cobertura, es el fluido
(aceite, salmuera, vinagre, entre otros) que se afiade al elaborar las
conservas y semiconservas, se empleo tiene como funcion conservar los
alimentos en el interior del envase.

. Acondicionado del producto: Ultima etapa del proceso productivo
donde se realizan las actividades complementarias de codificacion,

etiquetado y encajado del producto terminado.
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3.1.

. VARIABLES E HIPOTESIS

Hipotesis
Hipotesis General
Los pardmetros fisicoquimicos influyen en la calidad fisicoquimica y

calidad sensorial de la maduracion de anchoa (Engraulis ringens).

. Hipotesis Especificos

La temperatura y la presion en la maduracién de anchoa (Engraulis
ringens) influyen en la calidad fisicoquimica.
La temperatura y la presion en la maduracién de anchoa (Engraulis

ringens) influyen en la calidad sensorial.
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3.1.1. Operacionalizacién de las variables

Tabla 3.1. Operacionalizacion de las variables

- DIMENSION / ’ 5 TECNICAS E
VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL INDICADOR INDICE METODO INSTRUMENTOS
Parametros Valores 6ptimos de los indicadores L Gramos fuerza o
.. ;. .. . . . Presion - 5 Técnicas:
Fisicoquimicos | fisicoquimicos que mantienen la calidad centimetros
Variable e inocuidad deseada de la anchoa
Independiente (Nuria, et al. 2011) Temperatura | Celsius (°C) - Cloruro: Valorador
_ Automatico
Evaluacion de la int o de | Humedad% | Porcentaje (%) | . Experimental | - Humedad: Balanza
Calidad valuacion de 1a interaccion de 1as Cloruro % | Porcentaje (%) de Humedad
. c propiedades fisicas y componentes _ Histamina:
fisicoquimica ot ¢ | al : SEAY Porcentaje (%) istamina:
Variable quimicos presentes en el alimento con J - Cuantitativo | Fluorométrico Elisa
Dependiente el objetivo de garantizar la calidad de Histamina ppm Veratox
los productos. (Caballero et al, 2018) — 1100 _ TBVN: Destilacién
mg 9 - Transversal |- %SFA: Calculo
Color
Calidad Examen de caracteres sensoriales de Textura Instrumentos:
sensorial un producto mediante los sentidos, Escala de - Formato Qontrql de
Variable obteniendo datos cuantificables y Olor valoracion Calidad Fisicoquimica
Dependiente objetables (Sancho, 1999)
Grasa - Formato Control de

Calidad Sensorial
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipoy disefio de investigacion

4.1.1. Tipo de investigacion
La presente investigacion es de tipo aplicada y experimental pura sin
preprueba, con post prueba y grupo control (Hernandez, et al. 2014),
porque cumple los requisitos de manipulacion de las dimensiones de la
variable independiente: Temperatura y Presion permitiendo la medicion

de las variables dependientes: Calidad Fisicoquimica y Calidad Sensorial.

4.1.2. Disefio de investigacion

R G1 X1 O]
R G2 X2 O2
R Gs X3 Os
R Ga X4 Oa4
R Gs Xs Os
R Ges Xe Os
R G~ - O~
Donde:

R = Asignacion al azar o aleatorizacion

G = Grupos

X = Tratamiento (V.I)

O = Mediciones (V.D)

- = Grupo control
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El grupo control esta constituido por los valores de 20 °C de Temperatura y 66
gf/cm? de Presion, valores utilizados actualmente, en Compaifiia Americana de
Conservas S.A.C., en la etapa de maduraciéon de una duracién minima de 3

meses.

4.2. Método de investigacion

El presente trabajo de investigacion se sitia como método empirico experimental
debido a que el principal objetivo es determinar la temperatura y presién que
logren una optimizacion en la calidad fisicoquimica y sensorial del proceso de la
maduracion de anchoa (Engraulis ringens) verificando las hipotesis planteadas

en el estudio.

4.2.1. Determinacion de cloruros

Los cloruros presentes en los productos de pesca se determinan mediante su
precipitacion debido a la adicidén de nitrato de plata. La materia organica se
elimina al mezclar la muestra junto al 4cido nitrico. (Compafiia Americana de
Conservas, 2022)

Método: Valorador Automatico Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)

4.2.2. Determinacién de Nitrégeno Basico Volatil Total (TBVN)
Se basa en la extraccion por destilacion del nitrégeno amoniacal, a través de
una desproteinizacion inicial, posterior destilacion y valoracion final del

resultado del destilado. (Nuria, et al. 2011)

Método: Método de destilacion ME-711.02-036
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4.2.3. Determinacion de humedad

El control del porcentaje de humedad a nivel muscular evita la existencia de
niveles de contenido acuoso susceptibles de permitir una proliferacion
microbiana en el producto se determinara mediante el uso de una balanza de

humedades. (Compafia Americana de Conservas, 2022)

Método: Balanza de Humedades (PC-001 “Procedimiento para la Calibracién
de Instrumentos de Pesaje de Funcionamiento No automatico Clase (lll) y

Clase (llll) - 2019, DM — INACAL)

4.2.4. Determinacidn de porcentaje de sal en fase acuosa (%SFA)

Usando el calculo matematico, determinaremos el porcentaje de sal de fase
acuosa relacionando el porcentaje de cloruro y humedad, mantener este
indicador sobre el parametro Optimo se inhibe la proliferacion de
microorganismos patdgenos presentes en la materia prima. (Compafia

Americana de Conservas, 2022)

% Cloruros

% Cloruros en fase acuosa = % Cloruros + %Humedad
(o) (o}

Método: Por calculo

4.2.5. Determinacién de histamina

Mediante el analisis a través de la técnica Veratox enzimatico se realiza la
determinacion cuantitativa de histamina a través de un enzimoinmunoanalisis
de adsorcion directo competitivo (CD-ELISA) que permite obtener
concentraciones exactas de histamina expresadas en partes por millén

(ppm). (Compafiia Americana de Conservas, 2022)
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Método: Fluorométrico Elisa Veratox (AOAC 977.13-2011)

4.3. Poblacién y muestra

4.3.1. Poblacion

La poblacion estd compuesta por aproximadamente 90 barriles de anchoa en
salazén, que varian segun el dia de extraccion, del mismo lote de produccion
de peso promedio 300 kg, fabricados en la planta PYT ubicado en la provincia
de Sechura, departamento de Piura, llevados posteriormente a las camaras

de maduracion en Pisco.

4.3.2. Muestra

Se tomara 6 muestras, segun la norma NTP 700.002:2012 “Lineamientos y
Procedimientos de Muestreo del Pescado y Productos Pesqueros para

Inspeccidn” para lotes de peso neto mayores a 4.5 kg. (10 Ib)

Tabla 10 Plan de Muestreo (Nivel Inspeccién 1)

Tamanfo del Lote Tamafo de la
(N) muestra (n)

600 0 menos 6
601 - 2,000 13
2,001 - 7,200 21
7,200 - 15,000 29
15,001 - 24,000 48
24,001 - 42,000 84
mas de 42,000 126

Fuente: NTP 700.002:2012

4.4. Lugar de estudio
La presente investigacion se realizé en Comparfia Americana de Conservas

S.A.C. ubicada en la provincia de Pisco del departamento de Ica.
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4.5. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

La técnica de recoleccion de datos fue mediante la observacion, se utilizaron 3
valores de temperaturas y 3 valores de presiones, dandonos en total 6 muestras
y un grupo control obteniendo un total de 7 barriles de salaz6n, como se muestra

a continuacion:

Tabla 11 Distribucion de parametros fisicoquimicos segun la muestra

MUESTRA | TEMPERATURA | PRESION | . [EMPO o
Muestra N°1 17 °C 66 gf/cm? 3 meses
Muestra N°2 17 °C 82 gficm? 3 meses
Muestra N°3 20 °C 49 gflcm? 3 meses
Muestra N°4 20 °C 82 gficm? 3 meses
Muestra N°5 23 °C 66 gf/cm? 3 meses
Muestra N°6 23 °C 82 gficm? 3 meses
Muestra Control 20 °C 66 gf/cm? 3 meses

Fuente: Elaboracion Propia

Durante el proceso de maduracion, la recoleccion de datos de calidad

fisicoquimica y calidad sensorial se desarrollé6 de manera quincenal.
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4.6. Andlisis y procesamiento de datos

El analisis de la recoleccion de datos de los resultados obtenidos se proceso
mediante el andlisis de varianza (ANOVA) de un solo factor, se determing si
existe diferencias entre los pardmetros fisicoquimicos empleados, de existir
diferencia significativa, se aplicé la prueba de Tukey (SPSS®) para determinar

las diferencias y semejanzas entre los promedios de cada tratamiento.

38



V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos

5.1.1. Calidad sensorial

Tabla 12. Andlisis sensorial de la muestra N°1

Sensorial Muestra N°1

Frecuencia Porcentaje

Vélido Muy Malo 4 66,7
Malo 1 16,7
Regular 1 16,7
Total 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.1. Anédlisis sensorial de la muestra N°1

Porcentaje

Muy Malo Malo Reaular

Fuente: Elaboracion Propia



Analisis e Interpretacion

En la Tabla 5.1, la muestra N°1 se colocé a una temperatura de 17C° y una
presion de 66 gf/lcm? podemos observar que gran parte de proceso de
maduracién se encontré6 en puntuacion muy malo, llegando solo hasta etapa

regular.

A los 75 dias, se puede evidenciar que cambi6 la evaluacion a regular y a los 90
dias se evidencié que la calidad baj6 a malo, esto se debe, al no tener un
equilibrio entre la temperatura y la presion, la textura de la anchoa paso de estar

firme y consistente a estar ligeramente blanda.

Tabla 13 Analisis sensorial de la muestra N°2

Sensorial Muestra N°2

Frecuencia Porcentaje

Valido Muy Malo 4 66,7
Malo 2 33,3
Total 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.2. Anédlisis sensorial de la muestra N°2

Porcentaje

Muy Malo Malo
Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la Tabla 5.2, la muestra N°2 puesta a una temperatura de 17C° y presion de
82 gf/cm?, se observé que gran parte de proceso de maduracion se encontré en

etapa de muy malo y los ultimos tramos lleg6 a calificacion mala.

Se puede inferir, que durante los 60 primeros de dias la maduracion tuvo una
calificacién de muy mala y a partir de los 75 dias pasé a etapa de malo, esta
puntuacion aumenté debido al cambio de coloracidén en la piel y presencia del
olor caracteristico de una anchoa salazonada; estos resultados obtenidos estan
justificados debido a la baja temperatura, que lentifica la actividad de las enzimas
lo que disminuye la velocidad de la maduracion, y la alta presion ejercida, que
aumenta su contenido de sal disminuyendo su actividad de agua ocasionando

que la maduracion esté lentificada.

Tabla 14 Anélisis sensorial de la muestra N°3

Sensorial Muestra N°3

Frecuencia  Porcentaje

Valido  Muy Malo 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.3. Analisis sensorial de la muestra N°3

Porcentaje

Muy Malo

Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la Tabla 5.3 la muestra N°3 se controlé a una temperatura de 20C° y presion
de 49 gf/cm?, podemos denotar que durante toda la etapa de maduracion se

mantuvo la evaluacion en muy malo.

A los 75 dias se not6 un cambio en la coloracion de la piel; sin embargo, la textura
disminuyé a ligeramente blanda, a los 90 dias se empez6 a notar un olor
caracteristico de maduracion; sin embargo, la textura de la anchoa se encontraba
en estado ligeramente arenosa, esto es debido al nivel de presion insuficiente
genera un producto sobremadurado que conlleva a un producto demasiado

fragil.

Tabla 15 Analisis sensorial de la muestra N°4

Sensorial Muestra N°4

Frecuencia Porcentaje

Véalido Muy Malo 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.4. Anédlisis sensorial de la muestra N°4

Porcentaje

Muv Malo

Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la Tabla 5.4, la muestra N°4 de temperatura de 20C° y presién de 82 gf/cm?
podemos observar que durante toda la etapa de maduracién se mantuvo la
evaluacion en muy malo.

A los 75 dias se not6 un cambio en la coloracién y un olor caracteristico de
maduracion; sin embargo, la textura de la anchoa de estar en firme y consistente
disminuy6 a ligeramente arenosa, al no tener un equilibrio entre los parametros
fisicoquimicos, el nivel de prensa excesivo gener6 que la anchoa no alcance el

nivel de maduracién 6ptimo en el tiempo estimado.

Tabla 16 Analisis sensorial de la muestra N°5

Sensorial Muestra N°5

Frecuencia Porcentaje

Véalido  Muy Malo 2 33,3
Regular 3 50,0
Bueno 1 16,7
Total 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.5. Analisis sensorial de la muestra N°5

Porcentaje

Muy Malo Reagular Bueno

Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la tabla 5.5, la muestra N°5 se colocO a una temperatura de 23C° y una
presion de 66 gf/cm?, podemos afirmar que durante la etapa de maduracion la
evaluacion ha variado de muy malo a regular y alcanzando la puntuacion de

bueno, siendo regular la que mas prevalece en el tiempo de maduracion.

Se puede evidenciar, que luego de los 30 dias de maduracion, el producto
empieza a tener un cambio de coloracion del filete manteniendo una textura firme
y consistente; sin embargo, aun no se percibe el olor caracteristico de un
producto en maduracion. Finalmente, en el dia 90 de maduracion alcanza una
coloracion Optima en el filete y la percepcion del olor caracteristico de
maduracion, estos resultados se justifican debido al incremento de temperatura
que produce una mayor activacion de las reacciones degradativas del musculo

generando un producto madurado 6ptimo para ser procesado.

Tabla 17 Anéalisis sensorial de la muestra N°6

Sensorial N°6

Frecuencia Porcentaje

Véalido Muy Malo 2 33,3
Malo 2 33,3
Bueno 1 16,7
Muy Bueno 1 16,7
Total 6 100,0

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Figura 5.6. Analisis sensorial de la muestra N°6

Sensorialé

Porcentaje

Muy Malo Malo Bueno Muy Bueno

Fuente: Elaboracion Propia
Anélisis e Interpretacion

En la tabla 5.6, la muestra N°6 de temperatura de 23°C y presion de 82 gf/cm?,
podemos observar que durante la etapa de maduracion la evaluacion cambié de
muy malo a malo, y con el paso del tiempo de maduracién varié a bueno para

finalmente terminar en muy bueno.

Se pudo apreciar, que luego de los 45 dias la evaluacion, el producto empieza a
tener un cambio de coloracion del filete y presencia del olor caracteristico de un
producto maduro manteniendo una textura firme y consistente. Luego, a los 75
dias alcanz6 la coloracion Optima, manteniendo la textura firme y olor
caracteristico, dando una puntuacion de ocho (bueno), considerada apta para
proceso. Finalmente, en el dia 90 obtuvo una puntuacion de nueve (muy bueno),
esto se debido a que obtuvo el grado de olor agradable de maduracién,

manteniendo la coloracion y textura obtenidos en los 75 dias. Estos resultados
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se justifican debido al incremento de temperatura que produjo una mayor
activacion de las reacciones degradativas del musculo y el incremento de presion
que aumentd el contenido de sal en el musculo, aumento la velocidad de la
maduracion de manera controlada, teniendo un producto apto de proceso antes

de los 90 dias de maduracion.

Tabla 18 Analisis sensorial de la muestra Control

Sensorial Control

Frecuencia Porcentaje

Valido Muy Malo 2 33,3
Malo 1 16,7
Regular 1 16,7
Bueno 2 33,3
Total 6 100,0

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 5.7. Analisis sensorial de la muestra Control

Porcentaje

IMuy Malo Ialo Regular Bueno

Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la tabla 5.7 la muestra Control puesta a una temperatura de 20C° y con una
presion de 66 gf/cm? podemos observar que durante la etapa de maduracion la
evaluacion va cambiando de muy malo, malo, regular y finalmente terminando

en producto bueno.

Se puede apreciar que luego de los 60 dias la evaluacion, el producto empez6 a
tener un cambio de coloracién del filete manteniendo una textura firme y
consistente; sin embargo, no se percibe el olor caracteristico. Finalmente, a los
90 dias alcanzo6 la coloracién Optima, manteniendo la textura firme y olor
caracteristico, dando una puntuacién 6ptima de proceso de ocho (bueno). Estos
resultados se justifican debido al equilibrio de temperatura y presion aumento la

velocidad de la maduracion.

Figura 5.8. Resumen analisis sensorial
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Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis e Interpretacion

En la figura 5.8 se observa que las muestras N°5 y N°6 son los tratamientos que
mejor evolucion tuvieron en los 90 dias de maduracion, alcanzando la puntuacién
de bueno y muy bueno respectivamente. Situacidon opuesta ocurrio en las
muestras N°3 y N°4 que al término de la maduracién solo alcanzé la puntuacion

de muy malo.

Se puede evidenciar que la temperatura tiene mayor influencia en la maduracién,
tal como se observa en la muestra N°5 y N°6 que utilizaron el valor de 23°C, en
contraste, las muestras restantes que utilizaron menor temperatura y no tuvieron
la evoluciéon de la maduracion deseada; sin embargo, las muestras N°1 y N°2
tuvieron menor temperatura que las muestras N°3 'y N°4, aqui la influencia ocurre
por la presioén, teniendo a la muestra N°3 como la menor presion de 49 gf/cm?. A
su vez, se observa que la muestra N°6, fue la Unica que obtuvo la puntuacion de
muy bueno, esto se debié a que alcanz6 el olor agradable de un producto
maduro, siendo el Unico tratamiento que logré alcanzar dicha caracteristica.
Agregar que las muestra N°1, N°2, N°3 y N°4, solo alcanzaron la maduracion
intermedia en la coloracion del filete, es decir, se denotd un ligero color marrén
rosaceo en los filetes examinados. Similar situacién se encontr6 el atributo de
textura que no se mantuvo firme y consistente, denotdndose una textura

ligeramente arenosa.
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5.2. Resultados inferenciales

5.2.1. Humedad

Tabla 19 Prueba de homogeneidad de varianzas de Humedad

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico )
de Levene gl1 gl2 Sig.
Valores Humedad Se b.asa en la 1,389 6 35 246
media
Se basaen la 1,383 6 35 | 249
mediana
Se basa en la
mediana y con gl 1,383 6 31,094 | ,252
ajustado
Se basaen la 1,382 6 35 | 249
media recortada

Fuente: Elaboracion Propia

Como el Estadistico de Levene para los Valores de Humedad es mayor a 0.05

hay homogeneidad de las varianzas por lo cual se interpreta la tabla de Anova.

Tabla 20 Prueba de ANOVA de Humedad

ANOVA

Valores Humedad

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 6,711 6 1,119 2,355 ,051
Dentro de grupos 16,625 35 475
Total 23,336 41
Fuente: Elaboraciéon Propia
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Tabla 21 Prueba de HSD Tukey? de Humedad

Valores Humedad

HSD Tukey?

Subconjunto para alfa =

0.05

Humedad N 1 2
Humedad 6 6 52,9500
Humedad 4 6 53,2333 53,2333
Humedad 5 6 53,3667 53,3667
Humedad 2 6 53,5167 53,5167
Humedad C 6 53,7667 53,7667
Humedad 3 6 53,8833 53,8833
Humedad 1 6 54,2333
Sig. ,252 ,186

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media
armonica = 6,000.

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede observar que existe diferencia significativa en la muestra 6 con
respecto a las otras muestras; el limite maximo de humedad es 54%, donde
todas las muestras cumplen el limite, excepto la muestra 1 que al término de los
90 dias su humedad fue mayor a 54%. Debemos mencionar que tener una menor
humedad influye inversamente proporcional al rendimiento general del proceso

de semiconserva.

50



5.2.2. Cloruro

Tabla 22. Prueba de homogeneidad de varianzas de Humedad

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.
Valores Cloruro Se basa en la 3,550 6 35 ,008

media
Se basa en la 2,662 6 35 ,031
mediana
Se basa en la 2,662 6 27,620 | ,036
medianay con gl
ajustado
Se basa en la 3,530 6 35 ,008
media recortada

Fuente: Elaboracion Propia

Como el Estadistico de Levene para los Valores de Cloruro es mayor a 0.05 hay

homogeneidad de las varianzas por lo cual se interpreta la tabla de Anova.

Tabla 23 Prueba de ANOVA de Cloruro

Valores Cloruro

Suma de Media

cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 2,916 6 ,486 ,356 ,901
Dentro de grupos 47,715 35 1,363
Total 50,631 41

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 24 Prueba de HSD Tukey?2 de Cloruro

Valores Cloruro

HSD Tukey?
Subconjunto para
alfa = 0.05

Cloruro N 1

Cloruro 4 6 19,4000
Cloruro 6 6 19,5833
Cloruro 5 6 19,7167
Cloruro 2 6 19,7667
Cloruro 1 6 19,7833
Cloruro 3 6 19,8833
Cloruro C 6 20,3167
Sig. 819

Se visualizan las medias para los grupos en
los subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la
media armoénica = 6,000.

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede observar que no existe diferencia significativa entre las muestras; el
limite minimo de cloruro es 17%, donde todas las muestras cumplen el limite. No
obstante, la muestra Control es la que presenta mayor porcentaje de cloruro.
Esto se debe al equilibrio entre Temperatura y Presion hace el contenido de sal
sea liberado de la anchoa de manera controlada. Garantizar esta variable nos

permite que el producto tenga mayor tiempo de conservacion.
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5.2.3. Sal en fase acuosa (SFA)

Tabla 25 Prueba de homogeneidad de varianzas de SFA

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.
Valores SFA Se basa en la media 3,388 6 35 ,010

Se basa en la 2,822 6 35 ,024
mediana
Se basa en la 2,822 6 26,854 ,029
mediana y con gl
ajustado
Se basa en la media 3,377 6 35 ,010
recortada

Fuente: Elaboracion Propia

Como el Estadistico de Levene para los Valores de SFA es mayor a 0.05 hay

homogeneidad de las varianzas por lo cual se interpreta la tabla de Anova.

Tabla 26 Prueba de ANOVA de Sal en fase acuosa

Valores SFA

Suma de Media

cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 1,972 6 329 ,238 ,961
Dentro de grupos 48,412 35 1,383
Total 50,384 41

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 27 Prueba de HSD Tukey? de Sal en fase acuosa

Valores SFA
HSD Tukey?

Subconjunto para

alfa = 0.05

SFA N 1
SFA 4 6 26,7000
SFA1l 6 26,7333
SFA 3 6 26,9333
SFA 2 6 26,9500
SFA 5 6 26,9667
SFA 6 6 26,9833
SFAC 6 27,4167
Sig. ,937

Se visualizan las medias para los grupos en
los subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media
armonica = 6,000.

Fuente: Elaboracion Propia

Al estar en relacién con el porcentaje de cloruro, se puede observar que no existe
diferencia significativa entre las muestras; el limite minimo operativo del SFA es
25%, donde todas las muestras cumplen el limite. No obstante, la muestra
Control es la que presenta mayor porcentaje de SFA. Tener el producto mayor
al limite operativo nos garantiza tener un producto libre de microorganismos

patogenos.
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5.2.4. Histamina

Tabla 28 Prueba de homogeneidad de varianzas de Histamina

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.
Valores Histamina Se basa en la media ,882 6 35 ,519

Se b.asa en la 532 6 35 780
mediana
Se basaen la
medianay con gl ,532 6 24,699 778
ajustado
Se basa en la media 843 6 35 546
recortada

Fuente: Elaboracion Propia

Como el Estadistico de Levene para los Valores de Histamina es mayor a 0.05

hay homogeneidad de las varianzas por lo cual se interpreta la tabla de Anova.

Tabla 29 Prueba de ANOVA de Histamina

Valores Histamina

Suma de Media

cuadrados gl cuadratica Sig.
Entre grupos 1,746 6 ,291 2,297 ,057
Dentro de grupos 4,433 35 ,127
Total 6,179 41

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 30 Prueba de HSD Tukey? de Histamina

Valores Histamina

HSD Tukey?

Subconjunto para alfa =

0.05

Histamina N 1 2
Histamina C 6 1,1667
Histamina 6 6 1,1833
Histamina 2 6 1,3833 1,3833
Histamina 1 6 1,4167 1,4167
Histamina 4 6 1,4167 1,4167
Histamina 3 6 1,4333 1,4333
Histamina 5 6 1,8333
Sig. ,848 ,326

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafo de la muestra de la media
armonica = 6,000.

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede observar que existe diferencia significativa en la muestra 6 y muestra
Control con respecto a las otras muestras; el limite maximo de permitido es 20
ppm, donde todas las muestras cumplen el limite; sin embargo, debemos agregar
gue mantener la histamina en valores bajos, hara que en el transcurso de los

meses su elevacion no sea de manera exponencial.
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5.2.5. Nitrégeno Basico Volatil Total (TBVN)

Tabla 31 Prueba de homogeneidad de varianzas de TBVN

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.
Valores TBVN Se basa en la media ,832 6 35 ,553

Se basa en la ,613 6 35 , 718
mediana
Se basa en la ,613 6 30,746 , 718
medianay con gl
ajustado
Se basa en la media 818 6 35 ,563
recortada

Fuente: Elaboracion Propia

Como el Estadistico de Levene para los Valores de TBVN es mayor a 0.05 hay

homogeneidad de las varianzas por lo cual se interpreta la tabla de Anova.

Tabla 32 Prueba de ANOVA de Nitrégeno Basico Volatil Total

Valores TBVN

Suma de Media

cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 143,810 6 23,968 , 759 ,607
Dentro de grupos 1105,167 35 31,576
Total 1248,976 41

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 33 Prueba de HSD Tukey? de Nitrogeno Béasico Voléatil Total

Valores TVBN
HSD Tukey?
Subconjunto
para alfa =
0.05
TVBN N 1
TVBN 2 6 18,1667
TVBN 1 6 18,8333
TVBN 4 6 21,0000
TVBN 3 6 21,1667
TVBN C 6 21,3333
TVBN 5 6 23,0000
TVBN 6 6 23,6667
Sig. 624

Se visualizan las medias para los
grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Utiliza el tamafo de la muestra
de la media armoénica = 6,000.

Fuente: Elaboracion Propia

Podemos observar que no existe diferencia significativa; no obstante, la muestra
6 y muestra 5 tiene los valores mas altos, esto se justifica debido a la temperatura
empleada de 23°C, dando valores maximos de 31 y 26 mg/100g
respectivamente, tener un alto TVBN garantiza que se ha llevado de manera

optima la maduracion.
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5.2.6. Calidad sensorial

Tabla 34 Prueba de Friedman de calidad sensorial
Pruebas NPar

Prueba de Friedman

Rango
promedio
Sensorial 1 3,50
Sensorial 2 3,25
Sensorial 3 2,67
Sensorial 4 2,67
Sensorial 5 5,25
Sensorial C 5,25
Sensorial 6 5,33

Estadisticos de prueba?

N 6
Chi-cuadrado 20,908
gl 6

Sig. asintotica ,002

a. Prueba de Friedman

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede apreciar que no existe diferencia significativa entre las variables; sin
embargo, se resalta que la calidad sensorial de la muestra 6 es la 6ptima para el
proceso de semiconserva, siendo la Unica muestra en alcanzar la puntuacion 9,

gue equivale a muy bueno.
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5.3. Otro tipo de resultados estadisticos

Tabla 35 Pruebas de normalidad de Humedad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Valores Humedad g 42 ,116 ,973 42 411
a. Correccion de significacion de Lilliefors
Fuente: Elaboracion Propia
En la Humedad, como el P valor es mayor a 0.05 los datos provienen de una
distribucién normal por lo tanto es una prueba Paramétrica.
Tabla 36 Pruebas de normalidad de Cloruro
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Valores Cloruro , 120 42 , 139 ,964 42 ,204

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboraciéon Propia

En Cloruro, como el P valor es mayor a 0.05 los datos provienen de una

distribucion normal por lo tanto es una prueba Paramétrica.
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Tabla 37 Pruebas de normalidad de sal en fase acuosa

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Valores SFA ,089 42 ,200" ,969 42 311

*. Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion Propia

En el SFA, como el P valor es mayor a 0.05 los datos provienen de una

distribucién normal por lo tanto es una prueba Paramétrica.

Tabla 38 Pruebas de normalidad de Histamina

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Valores Histamina ,134 42 ,057 ,935 42 ,18

a. Correccion de significaciéon de Lilliefors

Fuente: Elaboracién Propia

En la Histamina, como el P valor es mayor a 0.05 los datos provienen de una

distribucion normal por lo tanto es una prueba Paramétrica.
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Tabla 39 Pruebas de normalidad de Nitrogeno Basico Volatil Total

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Valores TBVN ,104 42 ,200" ,964 42 ,209

*, Esto es un limite inferior de la significacién verdadera.

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion Propia

En el TBVN, como el P valor es mayor a 0.05 los datos provienen de una

distribucién normal por lo tanto es una prueba Paramétrica.

Tabla 40 Pruebas de normalidad de Calidad Sensorial

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. | Estadistico gl Sig.
Valores Sensorial ,367 42 ,000 , 707 42 ,000

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion Propia

En la calidad sensorial, como el P valor es menor a 0.05 los datos no provienen

de una distribucién normal por lo tanto es una prueba No Paramétrica.
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6.1.

VI. DISCUSIONES

Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados

De las hipotesis planteadas:

- La temperatura y la presion en la maduracién de anchoa (Engraulis

ringens) influyen en la calidad fisicoquimica.

Los resultados indicaron que los parametros fisicoquimicos influenciaron
significativamente en las variables estudiadas exceptuando el porcentaje
de Cloruro, SFA y TBVN donde la influencia no fue significativa; pudiendo
escoger cualquier tratamiento; no obstante, la muestra control obtuvo los
valores mas altos en Cloruro y SFA, a su vez, la muestra N°6 obtuvo los
mayores valores en la variable TVBN, siendo este, el principal indicador

del estado de maduracién de la anchoa.

La Humedad e Histamina, si presentaron diferencia significativa, donde se
evidencié que la muestra N°6 obtuvo los mejores resultados respecto a

los otros tratamientos estudiados.

- La temperatura y la presién en la maduracién de anchoa (Engraulis

ringens) influyen en la calidad sensorial.

Los resultados indicaron que los pardmetros fisicoquimicos influenciaron
de manera significativa en la calidad sensorial, teniendo a la muestra N°6,
como el tratamiento con mejor puntuacién, llegando alcanzar la
puntuacion minima de apto, semanas antes de cumplir los 90 dias de

maduracion.
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6.2.

Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Los resultados obtenidos se contrastaron con los antecedentes
presentadas de la investigacion, tomando en cuenta las hipétesis

planteadas y resultados obtenidos.

En el porcentaje Humedad se observo que existe diferencia significativa,
donde el P tuvo un valor de 0.116, en la muestra 6 que obtuvo un valor
medio de 52.9% al término de los 90 dias de maduracion, en contraste a
la muestra 1 que tuvo un valor medio de 54.2%, estos resultados guardan
relacion con Valverde (2018) y Maza, et al. (2016) donde su humedad a
los 90 dias de maduracion disminuyo y estuvo en el rango de 50% - 53%.
En cambio, Nuria y Tasso (2011) trabajé con distintos tratamientos de
temperatura dando como resultados humedades entre los valores de 49%
- 54%, cabe mencionar que utilizé 100 gf/cm? de presion inicial, Valverde
(2018) explica que las pequefas variaciones en la humedad se podria

deber a una absorcién de la salmuera por los tejidos.

En el porcentaje de Cloruro se observdO que no existe diferencia
significativa, donde el P tuvo un valor de 0.139, no obstante, se debe
mencionar que la muestra 3 y muestra Control tuvieron los valores mas
altos llegando alcanzar el valor de 20%, estos resultados no concuerdan
con Nuria y Tasso (2011), Valverde (2018) y Maza, et al. (2016) donde
sus porcentajes de cloruro no superaron el 18%, cabe resaltar que Nuria
y Tasso (2011) afirman que la penetracion del cloruro tiene influencia

directa del contenido graso de la anchoa, la pureza de sal y el tamafio de
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los granos de sal, a su vez, Czerner (2011) agrega que si la anchoa
madura posee un contenido de NaCl entre los 14 - 21% la actividad

microbiana se ve imposibilitada a desarrollarse.

En el porcentaje de sal en fase acuosa (SFA) se observé que no existe
diferencia significativa; donde el P tuvo un valor de 0.200, todos los
tratamientos superan el limite minimo operativo de 25%, se destaca la
muestra 6 y la muestra Control llegando a valores de 27%. Estos
resultados concuerdan con lo expuesto en Oannes (2016) que explica que
el SFA al término de la maduracion debe encontrarse en el rango de 25%
- 30%, con la finalidad de evitar presencia de abombamientos en las

semiconservas debido al desarrollo microbiano.

El Nitrégeno Baésico Total Voléatil (TBVN) se observd que no existe
diferencia significativa, donde el P tuvo un valor de 0.200, sin embargo,
se debe enfatizar que la muestra 6 tuvo el valor mas alto de llegando
alcanzar el valor de 31 mg/100g, Czerner (2011) menciona que el limite
maximo para consumo humano es 30 mg/100g, no obstante en
semiconserva es comun exceder el limite sin perjudicar la inocuidad, estos
resultados reportados no concuerdan con Nuria y Tasso (2011) que
estuvo alrededor de 40 mg/100g, estos estudios, a su vez, coinciden con
Maza, et al. (2016) que afirma que un valor de 40 mg/100g indica el punto
final de la maduracién. pero se debe enfatizar en este estudio, la anchoa
antes de entrar al proceso de maduracion ya se encontraba por encima

de 20 mg/100g.
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6.3.

En la Histamina se observé que existe diferencia significativa; donde el P
tuvo un valor de 0.057, teniendo a la muestra 6 y muestra Control como
los mejores tratamientos alcanzando valores de 1.2 ppm, al término de los
90 dias de maduracion, en contraste a la muestra 5 que tuvo un valor
medio de 1.8 ppm, estos resultados guardan relacion con Valverde (2018)
y Maza, et al. (2016) donde sus valores de histamina estuvieron cerca a
los 2.3 ppm; no obstante, Czerner (2011) también menciona que se debe
tener controlada la temperatura porque es la principal causante de la

formacion de histamina a través de la descarboxilizacion de la histidina.

La calidad sensorial se observé que existe diferencia significativa en la
muestra 6 que obtuvo una puntuacion de 9 que corresponde a muy bueno,
siendo el Unico tratamiento en alcanzar dicha puntuacion, estos resultados
concuerdan con Nuria y Tasso (2011) que afirmaron que el mejor
tratamiento para maduracion es utilizando la temperatura de 23°C donde
se observé que la anchoa tenia el olor y color caracteristico de un producto
maduro, resultado similiar se obtuvo en Maza, et al. (2016); sin embargo,
dicha estado 6ptimo de maduracién fue alcanzada recién a los 6 meses
de maduracion, remarcando que su maduracién fue realizada a

temperatura ambiente entre valores de 18 a 25°C.

Responsabilidad ética de acuerdo con los reglamentos vigentes
Los autores de la investigacion garantizan la autenticidad y originalidad de
la investigacion, responsabilizandose de la informacién presentada, en

conformidad con los reglamentos vigentes de la universidad.
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VIl. CONCLUSIONES

La Temperatura tuvo mayor influencia en calidad fisicoquimica y calidad
sensorial, en relacidon con la variable de Presion; esto se puede observar en la
muestra N°1 y muestra N°2, que fueron los tratamientos donde menores cambios
bioquimicos de maduracion ocurrieron siendo su temperatura de 17°C su punto
en comun, caso contrario, ocurre en la muestra N°5 y muestra N°6 que fueron
los tratamientos que mas destacan en las variables dependientes, teniendo en
comun su temperatura de 23°C; sin embargo, se debe tener siempre en
consideracion la presion por ser el complemento para alcanzar el equilibrio
optimo. La muestra N°6 que utilizé los parametros fisicoquimicos de 23°C y 82
gf/cm?, fue el tratamiento que mejores resultados obtuvo en la calidad sensorial

y calidad fisicoquimica.

En la calidad fisicoquimica, las muestras de mayor temperatura fueron las de
mejores resultados en los analisis de Humedad, Sal en Fase Acuosa (SFA),
Histamina y Nitrogeno Basico Volatil Total (TBVN) exceptuando los analisis de
Cloruro, donde destac6 la muestra de menor temperatura; en este caso teniendo
mayor influencia de la variable de Presion; no obstante, debemos resaltar que
diversos autores afirman que el TBVN es el principal analitico que define el nivel
de maduracién de la anchoa, siendo la muestra N°6 el Unico tratamiento que
sobrepasa los 30 mg/100g de TBVN, considerandose la muestra de mejor nivel

de maduracion.
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Los resultados obtenidos de calidad sensorial, la muestra N°6 alcanzo la
puntuacion de 8, cumpliendo el nivel de aceptabilidad maduracién minima a los
75 dias de iniciado la maduracion, por lo tanto, el tiempo de maduracion se
reduciria en 2 semanas generando ahorro en mantenimiento de maduracion. La
muestra N°5 obtuvo una puntuacion de 8 a los 90 dias de maduracion, siendo
los Unicos tratamientos que alcanzaron la etapa de apto al término de los 3

meses de maduracion.
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Vill. RECOMENDACIONES

Realizar pruebas extendiendo el tiempo de maduracion entre 6 a 8 meses y

ver la evolucion de la calidad fisicoquimica y calidad sensorial.

Efectuar pruebas utilizando mayores valores de temperatura y presion con la

finalidad de evaluar las variaciones significativas que puedan ocurrir.

. Algunos autores afirman que existen otras variables en el proceso madurado,
tales como: la cantidad y tipo de sal utilizada, y tamafio de la pesca; por tanto,

desarrollar pruebas teniéndolas como variables independientes.

. Complementar el estudio realizando analisis microbioldgicos, con la finalidad

de garantizar la inocuidad del producto.

Elaborar el analisis de coste — beneficio por la reduccion del tiempo de

maduracion.

69



IX. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aleu, Gonzalo, y otros. 2018. Guia para el aseguramiento de la calidad en

industrias de alimentos de origen animal. Cordoba : Baez Ediciones, 2018.

Alves, Andréa. 2012. AvaliA¢cdo da anchoita (Engraulis anchoita) salgada
maturada acondicionada em atmosfera modificada. Universidade Federal do Rio

Grande, Rio Grande : 2012.

Bouchon, Marila. 2018. La pesqueria de anchoveta en Perd. Universidad de

Alicante, Alicante : 2018.

Caballero, Yuleisi, y otros. 2018. Manual de analisis quimico e instrumental -
fundamentos de analisis quimico. Barrancabermeja : Instituto Universitario de la

Paz - UNIPAZ, 2018.

Castillo, Jhoycy. 2014. Tecnologia de la conserva de anchoveta (Engraulis
ringens) en salsa de pimiento morron rojo (Capsicum annuum). Universidad

Nacional del Callao, Callao : 2014.

Compafila Americana de Conservas. 2022. IT.PE.PR.02 - Instructivo de

trabajo: Maduracion. Pisco : s.n., 2022.

Compairfiia Americana de Conservas. 2022. IT.PE.RE.01 - Instructivo de

trabajo: Recepcion salazén. Pisco : s.n., 2022.

Comparfia Americana de Conservas. 2022. PI.PE.AC.02 - Pauta de
inspeccion: Determinacion de cloruros, humedad, pH y actividad de agua. Pisco :

s.n., 2022.

70



Compaiiia Americana de Conservas. 2022. PI.PE.AC.06 - Pauta de

inspeccion: Determinaciéon de histamina . Pisco : s.n., 2022.

Compaiia Americana de Conservas. 2022. PI.PE.RE.19 - Pauta de

inspeccion: Recepcion de anchoa en salazén en barriles. Pisco : s.n., 2022.

Czerner, Marina. 2011. Aspectos tecnoldgicos de la maduracion de anchoita
(Engraulis anchoita) salada. Efecto de la composicién quimica y otras variables

tecnologicas. Universidad Nacional de la Plata, La Plata : 2011.

Espinoza, Pepe. 2010. DinAmica espacio temporal en la ecologia trofica de la
anchoveta (Engraulis ringens Jenyns, 1842; pisces: Engraulidae) en el mar

peruano. Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Lima : 2010.

Gutierrez, Carmen, Salazar, Antonio y Gonzéalez, Deokie. 2005. Variaciones
fisico-quimicas de la sardina (Sardinella aurita) durante el proceso de salado-

madurado en seco. 2005. pags. 163: 109-118.

Hernandez, Roberto, Fernandez, Carlos y Baptista, Pilar. 2014. Metodologia

de la investigacion (6a. ed. V). México D.F. : McGraw-Hill, 2014.

Huamani, Wilmer. 2020. Estadistica para la investigacion. Lima : Edigraber,

2020.

IMARPE. 2007. Anchovy nombre FAO: Anchoveta peruana. IMARPE. [En linea]

10 de Julio de 2007.

http://www.imarpe.pe/imarpe/archivos/articulos/imarpe/recursos_pesquerias/adi

_pelagi_adj_pelagi_anch_mar07.pdf.

71



IMARPE-ITP. 1996. Compendio biologico tecnolégico de las principales

especies hidrobioldgicas comerciales del Peru. Callao : s.n., 1996.

INDECOPI. 2012. Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y

productos pesqueros para inspeccion (NTP 700.002:2012). Lima : s.n., 2012.

INDECOPI. 2010. Norma Técnica Peruana Productos Pesqueros Salados (NTP

204.003:1988). Lima : s.n., 2010.

INDECOPI. 2006. Norma Técnica Peruana Sal para Consumo Humano (NTP

209.015). Lima : s.n., 2006.

Maza, Santos y Gallo, Miguel. 2016. OANNES. OANNES. [En linea] 22 de

setiembre de 2016. https://www.oannes.org.pe/articulos/?idTema=1&pagina=5.

Nuria, Maybel y Tasso, Miguel. 2011. Determinacion de parametros fisico-
quimicos en la maduracion del salazén de anchoveta (Engraulis ringens) tipo
anchoas y su influencia en la calidad del producto. Universidad Nacional José

Faustino Sanchez Carrién, Huacho : 2011.

PRODUCE. 2021. Anuario estadistico pesquero y acuicola 2020. Lima: s.n.,

2021.

PROMPERU. 2022. Desenvolvimiento de comercio exterior pesquero y acuicola.

Lima: s.n., 2022.

Rodriguez, Maria José. 2004. Procesos de elaboracion de semiconservas de
pescados. Guia practica para el elaborador de conservas de productos de la

pesca. Vigo : Ideaspropias, 2004.

72



Rojas, Estrellita. 2018. Efecto del vacio sobre los filetes de anchoveta
(Engraulis ringens) tipo anchoa, almacenados a temperaturas de refrigeracion y

ambiente. Universidad, Lima : 2018.

Sancho, Josep. 1999. Introduccion al analisis sensorial de los alimentos.

Barcelona : Edicions de la Universitat de Barcelona, 1999.

SANIPES. 2010. Manual: Indicadores o criterios de seguridad alimentaria e
higiene para alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola. Lima: s.n.,

2010.

UM Comtrade. 2022. UN Comtrade Database. [En linea] 6 de Noviembre de

2022. https://lcomtradeplus.un.org/.

Valverde, Veronica. 2018. Relacion entre el grado de madurez sensorial y
pardmetros fisico-quimicos durante la maduracién de anchoveta (Engraulis

ringens) en anchoas. Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima : 2018.

Vigo, Karin. 2016. Cambios fisicos-quimicos, microbiolégicos y sensoriales de
la anchoveta (Engraulis ringens) fresca en corte HGT a diferentes condiciones

de envasado. Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima : 2016.

73



X.  ANEXOS

10.1. Matriz de consistencia

] DIMENSION /
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADOR
Vv Vv

Problema General

Objetivo General

Hipotesis General

Indeper{diente

Indeper{diente

sensorial?

en la calidad sensorial.

¢,Con qué pardmetros fisicoquimicos se | Determinar los parametros | Los parametros Presion
logrard obtener una maduracion de | fisicoquimicos para obtener una |fisicoquimicos influyen en la| Parametros
anchoa (Engraulis ringens) de alta | maduracion de anchoa (Engraulis | calidad de la maduracion de | Fisicoquimicos
calidad? ringens) de alta calidad. anchoa (Engraulis ringens). Temperatura
Problemas Especificos Objetivos Especificos Hipotesis Especificas V. V.
Dependiente Dependiente
, . . 1. Obtener la temperatura y presion | 1. La temperatura y presion Humedad%
1. ¢Con qué temperatura y presion en la > ) o
e . en la maduracion de anchoa de la maduracion de , Cloruro %
maduracion de anchoa (Engraulis o - Calidad
: . (Engraulis ringens) para lograr anchoa (Engraulis ringens) | .. . Q. SFA%
ringens) se obtendran valores - : . . fisicoquimica . .
A : g o valores Optimos de calidad influyen en la calidad Histamina
optimos de calidad fisicoquimica? " . - .
fisicoquimica fisicoquimica. NBVT
. ¢Con qué temperaturay presion en la | 2. Establecer la temperatura vy | 2. La temperatura y presion Color
maduracion de anchoa (Engraulis presion en la maduracion de de la maduracion de Calidad Textura
ringens) se logrard obtener una anchoa (Engraulis ringens) para anchoa (Engraulis ringens) :
/ : ., . . Sensorial Olor
valoracion aceptable en la calidad obtener una valoracion aceptable influyen en la calidad
sensorial. Grasa
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10.2. Instrumento de recoleccion de datos de calidad fisicoquimica

COMPANIA

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C

CONTROL DE CALIDAD FiSICOQUIMICA
DURANTE LA MADURACION DE LA MATERIA PRIMA

MUESTRA

—/__J202_

__J___J202__ __/___J202__ __/___J202__

%H

%Cl | %SFA |Histamina

NBVT

%H

%ClI

%SFA | Histamina| NBVT | %H %Cl | %SFA |Histamina| NBVT | %H %Cl | %SFA | Histamina

NBVT

-

Ol |IN ||~ W|N

-
o

-
-

-
N

-
w

-
F-N

-
(3]

-
[=2]

-
~

-
[=-]

PARAMETROS:

% Sal en fase acuosa 2 20%
Humedad <54%
Cloruros 217%

Histamina: n=9, c=2, m= 200ppm, M=400ppm valor medio de n muestras <m maximo c muestras entre m y M ningun valor > M

RESPONSABLE:

V°B° CALIDAD:
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10.3. Instrumento de recoleccion de datos de calidad sensorial

COMPANIA
AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C

CONTROL DE CALIDAD SENSORIAL
DURANTE LA MADURACION DE LA MATERIA PRIMA

__/___J202__ __/__J202__ __J/__J202__ __/__J202__ |

MUESTHA Color TexturJ Olor Grasa [(Puntajg Color TexturJ Olor Grasa (Puntajel Color TexturJ Olor Grasa [Puntajel Color |[Texturd Olor | Grasa |Puntaje

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

1

12

13

14

15

16

17

18
COLOR: TEXTURA: OLOR: GRASA: PUNTUACION
0: POCO MADURA (Claro) 0: PASTOSA 0: DESAGRADABLE 0: EXCESO <7:No Apto
1: MADURACION INTERMEDIA (Ligeramente Rosado/ Marrén) 1: UGERAMENTE ARENOSA 1: AGRADABLE 1: LIGERO 2 7: Apto, excepto si la maduracion
2: MADURACION OPTIMA (Rosado a Marrén) 2: UGERAMENTE BLANDA 2: AUSENCIA es intermedia.
3: MADURACION EXCESIVA (Marrén rojizo) 3: FIRME, CONSISTENTE

RESPONSABLE: V°B° CALIDAD:
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10.4. Pruebas Post Hoc

Tabla 41 Pruebas post hoc Humedad

Comparaciones multiples

Variable dependiente: Valores Humedad

HSD Tukey
Intervalo de confianza
Diferencia al 95%
de medias Limite Limite
() Humedad (J) Humedad (1-9) Desv. Error| Sig. inferior superior
Humedad 1 Humedad 2 , 711667 39791 ,556 -,5272 1,9605
Humedad 3 ,35000 39791 973 -,8938 1,5938
Humedad 4 1,00000 39791 ,186 -,2438 2,2438
Humedad 5 ,86667 ,39791 ,333 -,3772 2,1105
Humedad 6 1,28333" ,39791 ,039 ,0395 2,5272
Humedad C ,46667 ,39791 ,900 - 7772 1,7105
Humedad 2 Humedad 1 -, 71667 39791 ,556 -1,9605 D272
Humedad 3 -,36667 39791 ,967 -1,6105 8772
Humedad 4 ,28333 39791 991 -,9605 1,5272
Humedad 5 ,15000 ,39791( 1,000 -1,0938 1,3938
Humedad 6 ,56667 ,39791 , 785 -,6772 1,8105
Humedad C -,25000 ,39791 ,995 -1,4938 ,9938
Humedad 3 Humedad 1 -,35000 39791 973 -1,5938 ,8938
Humedad 2 , 36667 39791 ,967 -,8772 1,6105
Humedad 4 ,65000 39791 ,662 -,5938 1,8938
Humedad 5 ,51667 ,39791 ,848 -, 7272 1,7605
Humedad 6 ,93333 ,39791 ,252 -,3105 2,1772
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Humedad C ,11667 ,39791| 1,000 -1,1272 1,3605
Humedad 4 Humedad 1 -1,00000 ,39791 ,186 -2,2438 ,2438
Humedad 2 -,28333 ,39791 ,991 -1,5272 ,9605
Humedad 3 -,65000 ,39791 ,662 -1,8938 ,5938
Humedad 5 -,13333 ,39791| 1,000 -1,3772 1,1105
Humedad 6 ,28333 ,39791 ,991 -,9605 1,5272
Humedad C -,53333 ,39791 ,828 -1,7772 , 7105
Humedad 5 Humedad 1 -,86667 ,39791 ,333 -2,1105 3772
Humedad 2 -,15000 ,39791| 1,000 -1,3938 1,0938
Humedad 3 -,51667 ,39791 ,848 -1,7605 1272
Humedad 4 ,13333 ,39791| 1,000 -1,1105 1,3772
Humedad 6 41667 ,39791 ,939 -,8272 1,6605
Humedad C -,40000 ,39791 ,949 -1,6438 ,8438
Humedad 6 Humedad 1 -1,28333" ,39791 ,039 -2,5272 -,0395
Humedad 2 -,56667 ,39791 , 785 -1,8105 ,6772
Humedad 3 -,93333 ,39791 ,252 -2,1772 ,3105
Humedad 4 -,28333 ,39791 ,991 -1,5272 ,9605
Humedad 5 -, 41667 ,39791 ,939 -1,6605 ,8272
Humedad C -,81667 ,39791 ,402 -2,0605 4272
Humedad C Humedad 1 -,46667 ,39791 ,900 -1,7105 AT72
Humedad 2 ,25000 ,39791 ,995 -,9938 1,4938
Humedad 3 -,11667 ,39791| 1,000 -1,3605 1,1272
Humedad 4 ,53333 ,39791 ,828 -, 7105 1,7772
Humedad 5 ,40000 ,39791 ,949 -,8438 1,6438
Humedad 6 ,81667 ,39791 ,402 -, 4272 2,0605

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.
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Comparaciones multiples

Tabla 42 Pruebas post hoc Cloruro

Variable dependiente: Valores Cloruro

HSD Tukey
Intervalo de confianza al
Diferencia 9o%
de medias Limite Limite
(1) Cloruro (J) Cloruro (1-9) Desv. Error | Sig. inferior superior
Cloruro1l Cloruro 2 ,01667 ,67411( 1,000 -2,0906 2,1239
Cloruro 3 -,10000 ,67411( 1,000 -2,2072 2,0072
Cloruro 4 ,38333 ,67411 ,997 -1,7239 2,4906
Cloruro 5 ,06667 ,67411( 1,000 -2,0406 2,1739
Cloruro 6 ,20000 ,67411( 1,000 -1,9072 2,3072
Cloruro C -,53333 67411 ,984 -2,6406 1,5739
Cloruro 2 Cloruro 1 -,01667 ,67411| 1,000 -2,1239 2,0906
Cloruro 3 -,11667 ,67411( 1,000 -2,2239 1,9906
Cloruro 4 , 36667 ,67411 ,998 -1,7406 2,4739
Cloruro 5 ,05000 ,67411( 1,000 -2,0572 2,1572
Cloruro 6 ,18333 ,67411( 1,000 -1,9239 2,2906
Cloruro C -,55000 ,67411 ,982 -2,6572 1,5572
Cloruro 3 Cloruro 1 ,10000 ,67411| 1,000 -2,0072 2,2072
Cloruro 2 ,11667 ,67411( 1,000 -1,9906 2,2239
Cloruro 4 ,48333 ,67411 991 -1,6239 2,5906
Cloruro 5 , 16667 ,67411( 1,000 -1,9406 2,2739
Cloruro 6 , 30000 ,67411 ,999 -1,8072 2,4072
Cloruro C -,43333 67411 ,995 -2,5406 1,6739
Cloruro4 Cloruro 1 -,38333 ,67411 ,997 -2,4906 1,7239
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Cloruro 2 -,36667 ,67411 ,998 -2,4739 1,7406
Cloruro 3 -,48333 ,67411 991 -2,5906 1,6239
Cloruro 5 -,31667 ,67411 ;999 -2,4239 1,7906
Cloruro 6 -,18333 ,67411| 1,000 -2,2906 1,9239
Cloruro C -,91667 67411 ,819 -3,0239 1,1906
Cloruro5 Cloruro 1 -,06667 ,67411( 1,000 -2,1739 2,0406
Cloruro 2 -,05000 ,67411( 1,000 -2,1572 2,0572
Cloruro 3 -,16667 ,67411( 1,000 -2,2739 1,9406
Cloruro 4 ,31667 ,67411 ,999 -1,7906 2,4239
Cloruro 6 ,13333 ,67411| 1,000 -1,9739 2,2406
Cloruro C -,60000 ,67411 ,972 -2,7072 1,5072
Cloruro 6 Cloruro 1 -,20000 ,67411( 1,000 -2,3072 1,9072
Cloruro 2 -,18333 ,67411( 1,000 -2,2906 1,9239
Cloruro 3 -,30000 ,67411 ,999 -2,4072 1,8072
Cloruro 4 ,18333 ,67411( 1,000 -1,9239 2,2906
Cloruro 5 -, 13333 ,67411| 1,000 -2,2406 1,9739
Cloruro C -, 73333 67411 ,928 -2,8406 1,3739
Cloruro C Cloruro 1 ,53333 ,67411 ,984 -1,5739 2,6406
Cloruro 2 ,55000 ,67411 ,982 -1,5572 2,6572
Cloruro 3 43333 ,67411 ,995 -1,6739 2,5406
Cloruro 4 91667 ,67411 ,819 -1,1906 3,0239
Cloruro 5 ,60000 ,67411 ,972 -1,5072 2,7072
Cloruro 6 ,73333 67411 ,928 -1,3739 2,8406
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Tabla 43 Pruebas post hoc Sal en fase acuosa

Comparaciones multiples

Variable dependiente: Valores SFA

HSD Tukey
Intervalo de confianza al
Diferencia 95%
de medias Limite Limite

() SFA (J) SFA (1-9) Desv. Error Sig. inferior superior

SFA1l SFA2 -,21667 ,67902 1,000 -2,3392 1,9059
SFA 3 -,20000 ,67902 1,000 -2,3226 1,9226
SFA 4 ,03333 ,67902 1,000 -2,0892 2,1559
SFA 5 -,23333 ,67902( 1,000 -2,3559 1,8892
SFA 6 -,25000 ,67902( 1,000 -2,3726 1,8726
SFAC -,68333 ,67902 ,949 -2,8059 1,4392

SFA2 SFA1 ,21667 ,67902 1,000 -1,9059 2,3392
SFA 3 ,01667 ,67902 1,000 -2,1059 2,1392
SFA 4 ,25000 ,67902 1,000 -1,8726 2,3726
SFA 5 -,01667 ,67902( 1,000 -2,1392 2,1059
SFA 6 -,03333 ,67902( 1,000 -2,1559 2,0892
SFAC -,46667 ,67902 ,993 -2,5892 1,6559

SFA3 SFA1l ,20000 ,67902 1,000 -1,9226 2,3226
SFA 2 -,01667 ,67902 1,000 -2,1392 2,1059
SFA 4 ,23333 ,67902 1,000 -1,8892 2,3559
SFA5 -,03333 ,67902( 1,000 -2,1559 2,0892
SFA 6 -,05000 ,67902( 1,000 -2,1726 2,0726
SFAC -,48333 ,67902 ,991 -2,6059 1,6392

SFA4 SFA1 -,03333 ,67902 1,000 -2,1559 2,0892
SFA 2 -,25000 ,67902 1,000 -2,3726 1,8726
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SFA 3 -,23333 ,67902 1,000 -2,3559 1,8892
SFA S5 -,26667 ,67902 1,000 -2,3892 1,8559
SFA 6 -,28333 ,67902 1,000 -2,4059 1,8392
SFAC -, 71667 ,67902 ,937 -2,8392 1,4059
SFA5 SFA1l ,23333 ,67902 1,000 -1,8892 2,3559
SFA 2 ,01667 ,67902 1,000 -2,1059 2,1392
SFA 3 ,03333 ,67902 1,000 -2,0892 2,1559
SFA 4 ,26667 ,67902 1,000 -1,8559 2,3892
SFA 6 -,01667 ,67902 1,000 -2,1392 2,1059
SFAC -,45000 ,67902 ,994 -2,5726 1,6726
SFA6 SFA1l ,25000 ,67902 1,000 -1,8726 2,3726
SFA 2 ,03333 ,67902 1,000 -2,0892 2,1559
SFA 3 ,05000 ,67902 1,000 -2,0726 2,1726
SFA 4 ,28333 ,67902 1,000 -1,8392 2,4059
SFA S5 ,01667 ,67902 1,000 -2,1059 2,1392
SFAC -,43333 ,67902 ,995 -2,5559 1,6892
SFAC SFA1l ,68333 ,67902 ,949 -1,4392 2,8059
SFA 2 ,46667 ,67902 ,993 -1,6559 2,5892
SFA 3 ,48333 ,67902 ,991 -1,6392 2,6059
SFA 4 , 71667 ,67902 ,937 -1,4059 2,8392
SFAS5 ,45000 ,67902 ,994 -1,6726 2,5726
SFA 6 43333 ,67902 ,995 -1,6892 2,5559
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Tabla 44 Pruebas post hoc Histamina

Comparaciones multiples

Variable dependiente: Valores Histamina

HSD Tukey
Intervalo de confianza
Diferencia al 95%
de medias Desv. Limite Limite
(I) Histamina (J) Histamina (1-9) Error Sig. inferior superior
Histamina 1 Histamina 2 ,03333 ,20548 | 1,000 -,6090 ,6757
Histamina 3 -,01667 ,20548 | 1,000 -,6590 ,6257
Histamina 4 ,00000 ,20548 | 1,000 -,6423 ,6423
Histamina 5 -,41667 ,20548 416 -1,0590 2257
Histamina 6 ,23333 ,20548 913 -,4090 ,8757
Histamina C ,25000 ,20548 ,883 -,3923 ,8923
Histamina 2 Histamina 1 -,03333 ,20548 | 1,000 -,6757 ,6090
Histamina 3 -,05000 ,20548 | 1,000 -,6923 ,5923
Histamina 4 -,03333 ,20548 | 1,000 -,6757 ,6090
Histamina 5 -,45000 ,20548 ,326 -1,0923 ,1923
Histamina 6 ,20000 ,20548 ,956 -,4423 ,8423
Histamina C ,21667 ,20548 ,937 -,4257 ,8590
Histamina 3 Histamina 1 ,01667 ,20548 | 1,000 -,6257 ,6590
Histamina 2 ,05000 ,20548 | 1,000 -,5923 ,6923
Histamina 4 ,01667 ,20548 | 1,000 -,6257 ,6590
Histamina 5 -,40000 ,20548 ,465 -1,0423 ,2423
Histamina 6 ,25000 ,20548 ,883 -,3923 ,8923
Histamina C ,26667 ,20548 ,848 -, 3757 ,9090
Histamina 4 Histamina 1 ,00000 ,20548 | 1,000 -,6423 ,6423
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Histamina 2 ,03333 ,20548 | 1,000 -,6090 ,6757
Histamina 3 -,01667 ,20548 | 1,000 -,6590 ,6257
Histamina 5 -,41667 ,20548 416 -1,0590 2257
Histamina 6 ,23333 ,20548 ,913 -,4090 ,8757
Histamina C ,25000 ,20548 ,883 -,3923 ,8923
Histamina 5 Histamina 1 41667 ,20548 416 -,2257 1,0590
Histamina 2 45000 ,20548 ,326 -,1923 1,0923
Histamina 3 ,40000 ,20548 465 -,2423 1,0423
Histamina 4 41667 ,20548 416 -,2257 1,0590
Histamina 6 ,65000° ,20548 ,046 ,0077 1,2923
Histamina C ,66667" ,20548 ,038 ,0243 1,3090
Histamina 6 Histamina 1 -,23333 ,20548 ,913 -,8757 ,4090
Histamina 2 -,20000 ,20548 ,956 -,8423 4423
Histamina 3 -,25000 ,20548 ,883 -,8923 ,3923
Histamina 4 -,23333 ,20548 913 -,8757 ,4090
Histamina 5 -,65000° ,20548 ,046 -1,2923 -,0077
Histamina C ,01667 ,20548 | 1,000 -,6257 ,6590
Histamina C Histamina 1 -,25000 ,20548 ,883 -,8923 ,3923
Histamina 2 -,21667 ,20548 ,937 -,8590 4257
Histamina 3 -,26667 ,20548 ,848 -,9090 3757
Histamina 4 -,25000 ,20548 ,883 -,8923 ,3923
Histamina 5 -,66667" ,20548 ,038 -1,3090 -,0243
Histamina 6 -,01667 ,20548 | 1,000 -,6590 ,6257

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.
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Tabla 45 Pruebas post hoc Nitrégeno Basico Voléatil Total

Comparaciones multiples

Variable dependiente: Valores TVBN

HSD Tukey
Intervalo de confianza al
Diferencia 95%
de medias Limite Limite

(D) TVBN (J) TVBN (1-J) Desv. Error Sig. inferior superior

TVBN1 TVBN2 ,66667 3,24429 1,000 -9,4748 10,8081
TVBN 3 -2,33333 3,24429 ;990 -12,4748 7,8081
TVBN 4 -2,16667 3,24429 ,994 -12,3081 17,9748
TVBN 5 -4,16667 3,24429 ,854 -14,3081 5,9748
TVBN 6 -4,83333 3,24429 , 749 -14,9748 5,3081
TVBN C -2,50000 3,24429 ,986 -12,6414 7,6414

TVBN2 TVBN1 -,66667 3,24429 1,000 -10,8081 9,4748
TVBN 3 -3,00000 3,24429 ,966 -13,1414 7,1414
TVBN 4 -2,83333 3,24429 974 -12,9748 7,3081
TVBN 5 -4,83333 3,24429 , 749 -14,9748 5,3081
TVBN 6 -5,50000 3,24429 ,624 -15,6414 4,6414
TVBN C -3,16667 3,24429 ,956 -13,3081 6,9748

TVBN3 TVBN1 2,33333 3,24429 ;990 -7,8081 12,4748
TVBN 2 3,00000 3,24429 ,966 -7,1414 13,1414
TVBN 4 , 16667 3,24429 1,000 -9,9748 10,3081
TVBN 5 -1,83333 3,24429 ,997 -11,9748 8,3081
TVBN 6 -2,50000 3,24429 ,986 -12,6414 7,6414
TVBN C -,16667 3,24429 1,000 -10,3081 9,9748

TVBN4 TVBN1 2,16667 3,24429 ,994 -7,9748 12,3081
TVBN 2 2,83333 3,24429 974 -7,3081 12,9748
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TVBN 3 -,16667 3,24429| 1,000 -10,3081 9,9748
TVBN 5 -2,00000 3,24429 ,996 -12,1414 8,1414
TVBN 6 -2,66667 3,24429 ,981 -12,8081 17,4748
TVBN C -,33333 3,24429| 1,000 -10,4748 9,8081
TVBNS TVBN1 4,16667 3,24429 ,854 -5,9748 14,3081
TVBN 2 4,83333 3,24429 , 749 -5,3081 14,9748
TVBN 3 1,83333 3,24429 ,997 -8,3081 11,9748
TVBN 4 2,00000 3,24429 ,996 -8,1414 12,1414
TVBN 6 -,66667 3,24429| 1,000 -10,8081 9,4748
TVBN C 1,66667 3,24429 ,998 -8,4748 11,8081
TVBNG6 TVBN1 4,83333 3,24429 , 749 -5,3081 14,9748
TVBN 2 5,50000 3,24429 ,624 -4,6414 15,6414
TVBN 3 2,50000 3,24429 ,986 -7,6414 12,6414
TVBN 4 2,66667 3,24429 ,981 -7,4748 12,8081
TVBN 5 ,66667 3,24429| 1,000 -9,4748 10,8081
TVBN C 2,33333 3,24429 ,990 -7,8081 12,4748
TVBNC TVBN1 2,50000 3,24429 ,986 -7,6414 12,6414
TVBN 2 3,16667 3,24429 ,956 -6,9748 13,3081
TVBN 3 ,16667 3,24429| 1,000 -9,9748 10,3081
TVBN 4 ,33333 3,24429| 1,000 -9,8081 10,4748
TVBN 5 -1,66667 3,24429 ,998 -11,8081 8,4748
TVBN 6 -2,33333 3,24429 ,990 -12,4748 7,8081
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10.5. Fichas de Registro de Temperatura

SOMEAGA CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE
AL ot - MATERIA PRIMA
CONSERVAS S.A.C
Semana del 10../0% /2023 al .44/.08./2023
FECHA CAMARA 00:90 04:00 08:00 12:00 16:00 20:00
ci(c) | 23°+574 | 23°+5% .83 45 23°+5% | 23°+5% | 23+5%
16/08203]  c20) [ 20°35% | Qo' 5% t:n 20 +5% |2025% | 2t5%
€3 (°C) 13254 | 17454 n'ts% 17°#8% | 13457 | 1325%
FECHA CAMARA 00:20 04: 00 08:00 12:00 16:00 20:00
ci(c) |72°+# 5% |23°45% 237t 0% 23°+5% | 25°+ 5% 23 5%
13/08/2023| c2(c) |20° 5% | 20°257Z | 20t 5% 20457 |20°+5%4 | fo°t3%
caeo | iF45% |13°4s 131°¢ 59, i t5% |1¥28% | 7457
FECHA CAMARA 00:00 04:00 08:00 12:00 16: 0 20:00
CL(C) | Z3°+#5% | 28254 | 23°457 | 23°+5% [23°tK% | 23 +5%
13708/2023] c2c0) | 20°t 5% | 20°5% | 20°*5% 0% 5% |2°r5% | 20457%
a0 | 47%5% | 17254 | i145% [354 | 1FE5% | 1348
FECHA CAMARA 00:1) 04:00 08:% 12:00 16: ¥ 20: 0
CL(C) [23°+ 5% |43°+h% | 23°¢45% 23°%5% | 23°¢5% | Intsv
197082023 c2¢Q) [0,°#5% |Q0°t9% | 20°2s% | 90°+5% |do°25% | 2025%
(e [1F°+3% | iTts%h | [I725% 1¥¢+54 | 137237 | 13 45%
FECHA CAMARA 00:00 04:00 08:00 12:0) 16:% 20:00)
C1(°C) |[23°+5% [23°28% |23 +5% AV+5% | 2867 | 2°r5%
00/08 /2023 c2(Q) | 20t 5% [20°25% | 90'¢5% |20°+5% |fQo*s% | 2054
3 (°0) 13 45% | IE5% )72 2 5% I¥:5% | I3 25% 13 :5%
FECHA | CAMARA 000 04:0) 08:0¢ 12: 0 16:0) 20:/
ciic) |2%+5% | 23°45% 04" :5% | 237¢5% 25/ | Q157
01 19%/2023| _C2(C) 20°+5% | 20t 5% 20°85% | 20°%5% 20'25% | 20+5%
ca(c) | IP25% | 1F 454 i7:5% | j¥5% 17457 | 1T 5
FECHA CAMARA 00:00 04:00 08: 0) 12: 0 16: W 20:00
cir) 23257 |4345% | 2a 254 |23 +9% | 2¥45 (23 +6%
22/03/2023] c2("C) | 204 5 20 5% 20°t35% | 20°2 5% 20454 | o'+ %
c3(c) | /174 5% i13¢5% 13°26% | 17°45% 3252 | (¥ 5%
N° Cdmara | T° de Trabajo| Proceso
Cl 23 °C Maduracion
c2 20°C Maduracién
c3 7°C Maduracién
OBSERVACIONES:
asansessansssssen .. DE
V°B® RESPONSABLE: eessecsiseerissartasssstsossassasas

ENCARGADO DE SALA

B




COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE "
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del .22./.08 /2023 al 2170872023
FECHA | CAMARA 00:)0) 04: {)) 08:()) 12:) 16: (/) 203
ciro | 25°+5% | 23°25% | 23°25% | 29 #8 23257 | 23'457
oa708/2023] c2(c) |20°+ 5% | 20°:5% | 20°%5% 2°+ % | 20" E5% 2'+8/
aaie) [ (Frs% | (7457 |i3.25% 13"+ 52 17"+ 57 i7°¢ 5%
FECHA | CAMARA 00:00 04:1) 08:)) 12:)) 16: ) 20:()
C1(°C) 23° + 5% 230 +57, | 23°+5% 23 > K% 2%°+5% |32°25%
4 /08/2023| c€2(C) |20°*5% 20°t5% | 20"t 5 20567 20t % 20°: 5%
c3(°c) |3 ¢ 5% iTt 5% (3 5% 17 25/ j3 4 5% 1725%
FECHA CAMARA . 00:00 04:)) 08:)) 12:0) 16:)) 20:)
Cl(Q) | A325% | 28 +5% | 23 £5*% 23257 233 h7 |22 5%
1570872023 C€2(°C) 29°+ 5%, 20°85% W°45% 20°¢57 20157 20"ts%
ca(c) | j*r5% i3 *5% |3 +5% h'$5 13 257 7t 2
FECHA CAMARA 00: 00 04:)) 08: ) 12: i 16:0) 20:()
C1(°C) 0 +6% 193 45% 23257 23 %5/ 23 5% NESY
26108/2023] c2(°C) | 2p'+6% | 20°+5% Q045% W' 5 20t 51 20°t 5%
e |°ts% 11 +5% |3 £ 5% jY *5/ JERETA |7 +5
FECHA | CAMARA 00: 09 04: ) 08: Il 12:)) 16:0) 20:))
carc | 27257 | Axyis% | 23 5% N6/ | 23654 | 13457
s 20| 2t | g0 ts7_ | dg'asw | 005 | 24t | 20'45% | Aol5%
c3(°C) |7 287 11254 1467 |3 £ 57 3+ 6% 111 5%
FECHA | CAMARA 00: ) 04:() 08:/) 12:() 16:)) 20:))
C1(°C) 37 e5% | 2374 5% 23+ 57/ 23 ¢5% 25/ | AyESU
287082023 C€2(°C) 20°* 5% 20°4 5% 20"+ 5% 20" t57 2045 20t 57
c3 () 13" 457 |7 +5% 1174 5. 17°4 97 (7157 | 13257
FECHA CAMARA 00:9) 04:0) 08: [/ 12: () 16:0) 20:
C1(°C) 3457 | L5E8% 923457 27 +5% | A31H/ 93454
M /05/2023|  C2(°C) 0°t5% | 10t5% 20'457. 20°+5% | A0°157 2045
caro) | j3°25% | 137157 (1745 i7°t5% | pts” i+ 5%
N° Cimara | T° de Trabajo| Proceso
C1 23°C Maduracién
c2 20°C Maduracién
Cc3 17 °C Maduracién
-« c’é‘:s‘ja s sc .C.
OBSERVACIONES: v
@ UONGATY
V°B® RESPONSABLE:

Léb :ARDO CHUQUIRIMAY ROJA.

NCARGADO DE SALA CA




COMPARIA CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA

Semana del .=32./..98./2023 al 02/.01./2023

FECHA CAMARA 00:00 04:0) 08:(0 12:)) 16: 00 20: ()
) | 23%45% | 28¢5% | 23°+sU | 2x'ies | 9%%sy | 23457
30/0%/2023|  c2(°C) a0°+87 | 20°¢5% | 90°t5% | 20257 2074 % o 5%
C3(°C) 1¥ 254 | e 5% [+ 5% 3" £57 J17°L 5% W5t
FECHA | CAMARA 00:00 04:(0 08:(0 12:))) 16:0) 20:))
C1(Q 23°+ 5% | 23 257 22°+ 5% |93°3s7 23°#5% 23°# 5%
31/08/2023] C2(°C) 20°t57 | 20457 W54 | o°45% 20+ 5% 2057
3 (%) 1257 | [125% 257 | 17454 13°4 5% I¥ 252
FECHA | CAMARA 00:90 04:0) 08:% 12:(0 16:00 20:))
C1(°C) 23° 454 | 23°25% 28 254 03" +57% 17¢5% 23 5%
07092023 carc) | 205 | °t5u | 2t 5% | 275 20 5 0’457
C3(°C) 3257 | i1 t5% ¥ 45% | Ir'+5% /1457 1745/
FECHA CAMARA 00:00 04:9) 08:00 12:4) 16:) 20: )
C1 (%) 23" 454 | 234 5% ¥’ s 5% 23°* 5% 23 +5% 2157
02/09/2023| _ C2(°C) 0°48% | 20°F 67 201 5% 2 5%, W't5s 20" * 5%
c3(°C) 7257 j2°t 5% iy 5% EREA [T +5%4 [Y35%
FECHA CAMARA 00:p 04:4) 08:)) 12:() 16:) 20:0)
C1(°c) ¥ +5% | 9354 23° +57%, 27454 23+ 5% 23°25%
03704 72023 Cc2(°C) 20154 | 20°t5/ 20+ 57 20" £ 5% 20’5 ' ¢ 5%
3 (°C) 17" +57% 7' 45% iy e67. (¥ ¢ 57 1345 | I3 23
FECHA CAMARA 00:00 04:() 08: )0 12:(0 16: ) 20:()
C1(°C) 23°* 54, 2'+59 2'¢57 23°45% 23 57, N L5
0970972023  c2(Q) 20 +57% 2t 5% 29 154 20°¢57 f0°t/ 0254
C3(°C) i3 457, 't 5% iy 497 [#° 5% 1y + 5/ 17 257
FECHA CAMARA 00:00 04:00 08:0/ 12: {0 16: (0 20: 0/
ci(c) | 23+5% [ 237+ 57 | Wes] | 23°ts7 23°3g%¢ | 23'+5
105/09/2023] c2(°c) 20'* ¥, i0' 5% 20°t5°/ 200654 20" ¢854 225/
C3(°C) [Y 457 i 5% 13 257% j¥ 457 (' t57 1y 157
N° Cdmara | T°de Trabajo| Proceso
Cc1 23°C Maduracion
€2 20°C Maduracion
c3 17 °C Maduracion
OBSERVACIONES: ...ceuuceeeennnnsransanssansescasssssssasssssssssssesssssssssosssssassessssssnsssansssins

V°B° RESPONSABLE: V°B° CALIDAI

."»‘ ,‘ \‘4' “unu-mv.....nm

ENCARGADD DE SALA CAC



COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
Semana del .04../.2./2023 al l4./0%../12023
L
FECHA | CAMARA 00:00 04!/ 08: (0 12: () 16:()) 20:%
ci(e) |23°+5% | Javesh | 23254 23’ £ 5% 23’4 5 D5°#51
06/09/2023] c2(°C) 20°45 20" 45/ 20°% 52 20" + 57 20°8 5/ 20° 44
C3(°C) )7’ + 5 |3 +5% 1745/ 17+ 8% [1°:6/ |7°45"
FECHA | CAMARA 00:0) 04:) o8:00 |  12:00 16:)) 20:00
C1(°c) 93°45% 23°+5% 23°¢ 5 23"+ b4 D%: 57 234 5
0%/09/2023] c2(C) 95"t 5% | 20"+ 5% 20"+ 54 20'4 5% 2013 20'1 57
C3("C) [2°254 | 725 j745% )7t 8% 17257 J1°2 54
FECHA | CAMARA 00:)° 04:0) 08:0) 12:)) 16:)) 20:)
C1(°C) 23°2 5¢ 2t 5% 21°+ 5% 93°% 5% 23" 857 2345«
05 709/2023| c2(°C) 20°+ 5% 2%t 5% 20°% 54 201 5% 20t 5/ 2015
C3(°C) j¥' 5 13 57 |7t 54 [7457. 7257 EETY
FECHA | CAMARA 00: )0 04:)) 08: /0 12:00 16:1) 20:0)
C1(°C) 2Pcsd D" 54 I3+ 51 23°¢5/ 23°4 5/ 23tst
(9709/2023| c2(C) 20°t 5/ 29°1 5% 707t 54 20°r 87 20" 45/ 20" 157
C3(°C) el | ¥ s 7t} irist |9°+ 5 i7'£5%
FECHA CAMARA 00 04:0) 08:0) 12:0) 16: 20:1)
C1(°C) 23151 97% 5% 21" + 54 23 +5/ 23745/ 23715/
10 09 /2023| _c2(°C) 0 25t 20"t 5/ 20 + 54 W' 254 20" 457 20°¢ 54
c3(°C) [Fe54 J¥ 451 i1+ 57 Jj£57 ¥ 5% 725/
FECHA | CAMARA 00:0? 04:) 08:/0) 12:00 16:)) 20: o)
C1(°C) 23°4 51 93°t54 | 23+5% 28¢5/ 21"+ 5% 73 157
Iy 0972023] c2(C) 2154 | 29t ¢ $/ 20°t 5/ >0’ 57 00 57 20" 15%
c3(°C) 1754 3% 57 1’254 17t 57 12454 f7'459.
FECHA CAMARA 00:() 04:0) 08:)) 12:00 16:()0 20: 0
C1(°0) 025 | 29715t 23257 22'257 244 5%/ 23154
12/0%2023| c2(q) 20't 54 | Q0’254 2015 20’ 45/ 20't54 20457
C3(°C) J4 2 5% 1"+ 5/ n’ 57 [¥ts7 1#25% '+ 5%
N° Cidmara | T°de Trabajo| Proceso
c1 23°C Maduracion
Cc2 20°C Maduracién
c3 17°C Maduracién
OBSERVACIONES: : g‘ggﬁ%ﬁﬂ‘
.................. “.Wm { \, J y 3
5 o Caflos Juare doza
V°B° RESPONSABLE: . V°B° CALIDAD: \e de Calidad

RAUL EDUARDO CHUGUIRIMAY ROJAS
ENCARGADO OF SALACAC



COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
Semana del ./3./.21./2023 al 107072023
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12 16: 20:
aare | 45%+s5% | 2su | 235w 99°+5% | 43°+s% | 2315%
13709/2023] c2(e) [s0°# 5/ | R'e5% | L7157 90 £ 5% 20°4 5% | 20°25¢
€3(°C) \¥ t & i125 17°257 17+ 5% [°ts | j3°t54
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
c1(°c) 937457 | 23°45% 23°¢ 5% £7 3¢ 254 | 2315y
4 Jo4/2023] C2(°C) 20°45% | Qo°¢5% | 20" 45% 10’ s 0 t57 o't 5"
€3 (°C) {325% | 154 |3 357 sy (1 =5t 17£5"
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
c1(°c) 13¢5 | 93457 | D L5% 75°057 | 13"+ 84 | 93°+ 5%
|5 /04 /2023| C2(°C) 20 +5% 2 15+ 9t 57 2057 W t34 | s
c3(C) |3° 5% ¢34 ]y X5/ |7 +5% /7" +5% 170 154
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) nyeesh | 23457 25 +5/ 73 57 23" rs” 2% ¥57
(6 70g f2023] C2(°C) I't5% | 90° 254 20157 20°¢57 | 2045 25° 5%
c3 (0 [est | [Tid 13454 17° 457 | J3°ess | )Y
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
aira | 020s57 | 23257 | 20°¢s% | 2315V Tais? | B 25"
31092023 €a(Q) | Jo°+5% | 2054 °rst | 20°25% | t5” | b5
a3 (0 {2°¢5% | (17154 |7 2% Pt 15/ TREK
FECHA | CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
crq | gais4 | I35 735257 | )3 5% | Lrs Ty 157
1Brojrons|_cara | 20257 | 2ot5t | 075”1 2ot 54| Jos* jo'ts’
ale | /#2374 | J1°1s¢ | 3154 7' t5% 1145+ J715"
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 27’15/ 2515y | Z 3% h’rsi 5/ 23" 57
[7704/2023| c2(°Q) 0t s4 | 200454 | 2o 157 | 20°257 0154 b'tst
€3(°C) (3°2 5% [#¢s7 | [F157 13° 157 [Yt5 J1°457
N° Cimara | T°de Trabajo| Proceso
Cc1 23°C Maduracién
c2 20 °C Maduracion
Cc3 17°C Maduracién
OBSERVACIONES:
sessessnsassanas: 3...- ..éE ES“’SG.A"&
V°B° RESPONSABLE:

s BNREE CHUQUIRM
hué&g’i’&'&mo DE SALA

ooooooooooo

waann st

AY ROJAC
CAC




COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del 20./.09./2023 a1 24/.03./2023
-4
FECHA CAMARA 00: 04: _ 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 22°t5%4 | 23°2s4 | 93°rs/ 23"+ 357 13°+s7 | 23454
J0107 /20231  c2(%C) 200354 | 154 | D5/ 20" 357/ 015/ 20°£57
a 97°¢5 % | j3ts5/ | [T/ /7157 17°t57 | J7°t57
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
ci(’c) | z’rs/4 | 2a°t54 | 7y'ts54 2t 57 | Jp254 | 2357
200020030 cara | aftst | 20434 | 200254 | 20454 | Do%sA | 2ot5
c3(C) | 57 )3 tss | |7 454 17+ 57 [Fist | ffts?
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 23° £54 A%t 5. 73°1 5/, @t 5 157 93457
220412023 €2(*C) 2 154 't 20° 45 20° 57 0 ¢57 0557
C3(°C) 1257 [¥ 5/ 75/ 7’254 |7£57 [3'#57.
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
carg | 23°ts/ 37157 | 23°45% 2313/ 03254 | Jytg!
(3109 023) (€ | 2p°ds” Jo'tss | 20725/ 015/ 20°t 5/ | 2051
c3(C) [y454 | [Fts5* 17451 |75/ 25/ | [°¢5
FECHA CAMARA : 04: 08: 12: 16: 20:
Ci(°C) 25 54 257, | 23°+5/ 23" 5% 15t57 | 954 54
03| e | priss | p0't5t | 2005 J0°t57 | 10157 | 20 157
C3(°C) 1745/ | ptes |7 t 52 1°4 5/ 25k 1irts
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°c) 3 +57 97° 157 75457 157 Rz 157
17103 12023| _c2(C) 90y 257, 20457 20" 454 20"+ 57 90° 57 205
C3(°C) 13585 [res/ 17451 [7#257 TEE Jy t 57
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) mrs/ | Vil 2857 I3 157 03* +57, 23 +467
J6109/2023|  €2(°C) 20°t5h | 200tsth- | 20°15% no'ts1 | 90°157 | 2,°t 54
ara | 75/ | ptsl | 9357 IR R WL
N° Cdmara | T°de Trabajo| Proceso
o 23°C Maduracién
Cc2 20°C Maduracién /
c3 17°C Maduracién
OBSERVACIONES: Ty
: B o
< AS SAC. - A Y
V°B° RESPONSABLE: V'B" CALIDAD: fgés sz.‘..ab:“e»m oz

RAUL EDUARDO cHua

N GARGADO DE SALACA

a




COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del 2.../.00./2023 al 921.19../2023
FECHA | CAMARA 00: 04: ~ 08: 12: 16 20:
ara | 2325/ | 13157 | 23tsn | 95457 | 7557 | 2375
240912023 2 (°C) 20°% 57 9013t 205/ 20 ts4 20°t57 | 200457
c3(c) | /5 £57 (7451 {75 TEEX 15/ | 47°457
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16 20:
C1(°C) 93°+57 #3°5¢ | 2315/ 73" X5 73°+5/. 92%°+57.
V3 10512023 C2(°C) 20 257 2.1t 54 Jo’ 29/ 0°ts574 | Jo'157 VP LK
a () P15 | 7254 {1 ¢354 e/ 1754 | {74357
FECHA CAMARA 00: 04: 08: | 12: 16: 20:
C1(°C) 723257/ 0t VEBER 7%°2 5% )3 fo7 | 23°15%
J0 /09 /2023  c2(°C) 20't5% 20457/ o +5” 2757 2,;,” ¢54 | 20°5574
3 (°C) [P+ 54 |7 t5/ {1157 {7157 | f7t5v | (17157
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 2o
carq | 23°t57 93254 | 2385/ 23°ts/ | 734574 | I3 * 57
20/ 9a/2023) €2 (*C) A0°ts/ X' s 20°15% 20" 254 | L0°15% 20 *5/
ca(q | /ptEr | ts 7 51 1157 | fr257 | {7184
FECHA CAMARA oo: 04: 08: 12: 16 20:
C1(°C) 2%t 5 7515 | 73257 W Eg7% | 23157 | 2325/
0l 710/2023] c2(°C) 20° 254 20" 54 20’13 20° 5/ | 20157 J0°" 5/
a0 | £77457 15 /7 fn' {1°4 57 (7157 {7257
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16 20:
C1(c) esd | A¥E5Y 7375/, nish | 03713 2y £57
00710 r2023) ca( In't 5% 90't 5 201 5/ nise | 40’257 | 20157
€3 (°c) 115 {3t5/ 17 t5/ 7154 7250 | {7157
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
‘ C1(°C) 2315 25t 54, 23 ts7 231 54 29154 | 25°4 57
()3 2023  C€2(°C) Jo'ts! Dist.. | Qo131 20"t 5/ J0°1 57 20°1 5
(o) | [)iss f1'+37 L3¢ £7 5+ s | fT5d
N° Cidmara | T°de Trabajo| Proceso
1 23°C Maduracién
c2 20°C Maduracién P
C3 17 °C Maduracién
> AR

OBSERVACIONES:

Ve

Carlo

uarez

Re nsable de Calidad

L

AD:




COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del 03/..0../2023 a1 10.7.)0.72023
FECHA CAMARA 00: 04: : 12: 16: 20:
. cae) | 2°es5% | 23°45f | A3 i5/ | 23°257 3257 | I315%
Mrior023] cace) [2grs | 20°25/ | Iodar | Jo't57 | 20°45/ | f0°2 57
e | {7rts7 | frest | (257 | (71574 | (Te5r | {1457
FECHA CAMARA 00: 04: 12: 16: 20:
ci(c) | 2t37 21" 3857 | 25°1 5y 03°} 5 X157 | 736/
06 /0 /2023 C2 (°C) 2Q"f;5/ f() 15 20 *t 5/ A.’O' f5y/ 2o ¢ 59 /) ‘f 57/
(e | {75/ | {115l | {145/ {3257 7157 | {725
FECHA CAMARA 00: 04: 08: | 12; 16: 20:
C1(°C) 2°25% | 23°25/ 2%°¢ 65/ M°i5U )3°+5¢ 923357
0k /)0 [2023)  c2(°C) 20°1 54 20°2 57 %3874 | 20454 2t 5/ Dt 57
arg | {¥45/ | 7257 {7'215/ 17154 | ftsr | 275/
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
- c1(*c) [ 25°t5/ | 9»'157 3°t5 / 2572 5% 75°t57 | p8°k37
03710 2023] c2(°c) 2,450 | 20'% 5/ 20°# 20't5/ L tsr Jo' +5/
ca(c) | {7E5/ (1154 | 4 5z /7°t57 | (PEa% | 4rtss
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12 16: 20:
C1(°C) I fEss 2%t S/ 23+ 3 23° 4 5/ A13+5/ 23 r5/
Briojeas| care) | 20457 | z0°235/ | 7232 | Joes/t | kst | %0057
ara | 7457 | {3257 | {745/ (1°t57 | {157 | {7457
FECHA | CAMARA 00: 08: 12: 16: zo:
c1(°C) )3°234__| 95257 2257 | 54 357 | 2355
097102023 _ca(q) 20°t 57 20°1 54 20157 20857 | qps | 20°5%
c3 () 13250 | {7°+5/ (V154 /7357 j2' 23/ {145/
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
c1(°C) 7% 45/ 03557 75°* 5/ 23 + 5. VB 72457
10 /)0/2023] c2() W' 157 045/ D°t5/ 45+ 51, 2o'4s” 20°2 7.
ara | pusl | 475 1757 | (37 | (17437 | [Pk
N° Cdmara | T°de Trabajo| Proceso
c1 23°C Maduracién
Cc2 20°C Maduracién 4
C3 17°C Maduracién
< C C’OANS““E AM

OBSERVACIONES:

V°B® RESPONSABLE:

v°B*® CAUD

Car ]uére@oza
nonsablc d alidad




COMPANIA

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE .
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del .../ 0./2023 a1.l1/.12. /2023
4
FECHA CAMARA 00: 04: 08 12: 16 20:
| caro | govesdh | 23357 | 9575y | 99°¢6% | 23357 | 237257
i17/0/2023] c2(0) | p’+57. | Q0454 | 2+t | wts” | Qo't57 | 20'75%
C3(C) (7% £ 5/ (704 5% 7't 57/ 13457 [7+57 | )7°15%
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16 20:
C1(°C) 1372 57 12°%5" 7227 | 77254 | 2125/ 72° P52
12 fip /2023] C(C) | Jo°t57. | 1o%:3” 1’45/ 20° 457 Jo25% | 20°ts7
arce | /77157 | 3457 jitst | pfss | pp4en | 157
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20
ci(’c) | 23 :57 /3357 | 75 t5Y 4315/ 1315% | 73745
(B 10/2023) Q) | Jo°#5% | 156" | His 20457 | Zo'45” | Hf5
a3 (°0) [°t57 | [1°t57 [3 257 [7°t5% | [T4s¢ [7457
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20
| c1(°c) 1335 23°t 67 | 73°+5/4 | J3° 257 72°25. | - 737457
lisio r2023] ) | 20°457 | 2% s5n | 2045/ 0°5L | Bler | fo45
C3(°C) IT t5/ | Tt 5% [F 51 [7ts/ [¥£57 jTL57
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(*0) 03°467 | 2515 72°tel | 737257 J3Lt0 (7757
15710 ;2023 catq) | 200257 | 20257 | 25z | pfisr | 2pf#sx | Aod57
c3(°C) 7167 7 ¢+5° |3 s |3 57 L ESA [y 147
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16 20:
e | Jp 25| 3es* | 734/ | 73 -5/ | 73257 /345
[6710/2023] c2(€) | »’ 257 | 20°ts/ w213t | 20457 | Q0’54 | it/
c3(%c) |3 $57 [7+57 7’4 57 J3 5% FL57 | jFEs7
FECHA | CAMARA 00: 04: 08: 12: 16 20:
ci(c) | 2315 | 7357 | 73157 (32574 | 3257 | [3 45
(1710 /203) Q) | 2p°5% | gp'2sh- | Arist | Wriss | Ro¥n | goi 6%
ca(c) | 357 Y457, [7:5% | 12567 His% | j7£37
N° Cédmara | T° de Trabajo Proceso
1 23°C Maduracién
Cc2 20 °C Maduracién 4
c3 17 °C Maduracién
C
OBSERVACIONES: I REGANSERVASEAC. |.....
C eessassssecsassssncsssseses m“ i ansfesf s
€® e ASSA Carlgs Juarez rdoza
V°B® RESPONSABLE: L RE— V°B° C2 (d pansable de €3lidad
RAUL EDUAR ViUQUIRIMAY ROJAS ; e

D0 C
ENCARGADO DE SALA CAC




- COMPANIA
AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE

MATERIA PRIMA

semana del ..8.7.10./2023 a1 £4/.10.72023
L
FECHA CAMARA 00: 04: _ 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 21326% | 23°+5% 23°25% | 23°+5X | 27457 2345/
i%110/2023]  €2(C) Jo 15% 20' 15/ 20 +57 % L6, 20° 5/ 25 t5 2
Cc3(°C) “" B 134 67 j?v, Iy, /-)J_f z 114 o
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 94°26) | 23°15% 23°+5% 23°#54 23251 | 73457
[971072023] cac) | 20'25% | Jp'2s” 2t 5% pt5% | p°tsh | 20154
arg | s/ [7 £ 5% ¥ £5% 13157 j¥237% | 13354
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 23254 | 23:54 | (3157 23°1 54 | 735/ | 23757
10/ lof2023) c2(°C) 20025t | W'2st | Q5 2071 54 N5l | B'157
(o | st [3¢57 |72 57 1125/ (7250 | Jg19%
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) D s | I%°2s2 | 2%457 | 03°2574 | 23°5% | 237357
21710 /2023] c2(C) oy t54 | 225 05" 457 45 R e 15
a0 75/ (345 |7°45/ 7457, )’r 57/
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 20 15" 2Y1s% | 254 23157 | 23257 | 737257
7110 f2023]  €2(°C) 20°45% | Dn'2s#/ N : 57 M45% | Dtt57 b+ 5
c3(°C) 172 57, |7 t57 17° 457 1P+ 57 115/ | 2+ 5%
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 13434 9315/ 23°ts4 | 23°1 5% 23°2 5/ 23157
/3110 f2023] _ €2(Q) 151 | 20°154 N EEL S EX Nt
€3 () [J4s¢ | 37257 (7457 (7457 [7°£57 |75
FECHA CAMARA 00: : 08: 12: 16: 20:
Cc1(°C) 79154 )1 48/ 23°t5/ J3t5/ 73267 R 451
Wonesl e | ez | 7234 | 20is% | pitsh | ni57 | is7
3 (°C) 174 5 ¥t 57 13°est | 7025 [+ 5 (1257
o 7
N° Cdmara | T° de Trabajo Proceso
c 23°C Maduracién
Cc2 20 °C Maduracién 4
C3 17°C Maduracién
OBSERVACIONES:

: ASSAC.
V°B° RESPONSABLE: A
RAUL EDUARDO CHUQUIRIMAY ROJAS
ENC

AIAQRGADODESALACAC




COMPARIA , CONTROL T° DE cAMARAs DE ALMACENAMIENTO DE

AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C | ?MTER“\ PRIMA

Semana del J2./.10../2023 ol 3!/.10. /2023

. 4
FECHA | CAMARA 00: -04: _08: 12: 16: . 20:
o | aro 23°2 5% | 27°257 13°257 | @354 | 4325 A3 4571
Ltio o3| e | J0°:5t | bltsr 0’45 Joct51 | 204357 | D257
ara | 57 | (757 | (1157 7457 | [3257 | Bis”

FECHA CAMARA 00: 04: . 08 12: 16: 20:
C1(°C) 9P * 57, 13°257 93°25% 2/ 232 2225
- . / I8

y 4
Jil 10 /2023]  €2(%C) s 57 nrsrt | 27187 | 2ot b
ara | pesr | [7is7 | 7157 3157 | 3457 | 177457

FECHA CAMARA 00: 04: 08: | 12: 16: 20:

C1(%C) 73257 | 237257 g . 57
17 10/2023] c2(°C) 25t | Bp't57% | Qo
c3(C) 17t54 ]7745 [ 454 19°15 /. /7 154
FECHA CAMARA : : 08: 12: 16: 20:

- c1(0)- 297157 (35254 | Q3157 23°25¢ | g2775¢ | -J375¢
Jitlomen] o) | Jo't57 | aofsr | a0°x o7 | qptrs* | A0UI7 | ApiS*
c3(°C) j7°£5/ )7 25% /7257 /725 [77s% | JldeH
FECHA CAMARA 00: . : 08: s 16: 20:
aca | 775/ 1 . Doz | 23757 | 77757 | 77
LA 10020230 €2(%0) 90't5% 20'167 | dn t5+ 20254 | 245
c3(°c) 17+ 5/ 154 17 F 5/ /745 1725 LT FE
FECHA | CAMARA 00: 04: 08: : 16: 20:
C1(°C) D) 264 7557 3" 54 VIEER, 77 57 T 57
dorioreas| @ | g2 | o257 | 20'#87 | o257 § 4057 | 025
|9 =/ 17 L5/ 17" 45 174 5 12 5:4 17 f54

C3(*°C) /77 3 / ,
FECHA CAMARA 00: : 08: 12: 16: 20:

CI(.C) Q,/Iv',), ?;,p, 54 ;}:;,7/ ;‘ln,,,’, 19° £ 57 27 ,5;(
= / / .- ARt } 7
11 )of2023] €2(°C) D257 | 1ol n’ 157 'is7 | 2257 | Ao'r5
/

c3(°C) 7S5/ ‘f5/ 17"+ 3/ [7¢ 5/ [7L 857 [7 -

) ¢

N° Cémara | T° de Trabajo| Proceso
< 23°C Maduracién
c2 20°C Maduracién '

c3 17°C Maduracién
Q%? ANSERVAS SAC,

" OBSERVACIONES:

e B

ENCARGAD® DE R cac




~COMPANIA
AMERICANA DE -
CONSERVAS S.A.C

CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMlENTO DE

MATERIA PRIMA

Semana del .0\/..\.72023 a1 017! 12023

)
FECHA CAMARA 00: - 04: .. 08: 12: 16: . 20:
c1(c) 23°1 54 3457 A5t 57 43715 2315/ 13713/
o il r2023] c2() |15 Jo* 5/ Q454 Aotsr | Q07454 | 20457
a(*C) 17257 | 7157 17°457 it 5/ (1°245 7 (715
FECHA | CAMARA 00: 04: : 12: 16: :
c1(0) 23257 ) 35157 03 %5/ 73357 | 3237 | 77257
Ol pos| @ | 20754 | goess | 7i5s | g5/ | AoiSt | g7
Cc3(°C) ) 7 t5 7 / }?v‘, 4 ’ )'-} »7’, /7’-'7’ 13 St 19 f 5/
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
aco | 22757 | 23727 | pis7 | o7 | Busy | B3
0yl poas| a2t | w7457 | Jouise | Jotrs7 | s’ | JotiS” Q25T
a('g pisl | FPigr | pd g 3257 | |57 (P57
FECHA CAMARA 00: : 08: 12: 16: 20:
€10 | 73°/5/ 23254 )| J3°1567% 23-77% L35 - 79254
0 Il poza| @te) | 20757 | Jpess | Joiot | gpiist | 20tsr | W25
a3 (%) 13%S )°t57 | (74674 | JTi67 /7 457 PAS 7,
FECHA CAMARA 00: . 04: 08: 12: 16: 20:
C1(%c) 227457 23457 /2257 231 57, 77757 32 5.
U5/ | 12023 €2(*C) 'tol. | 204 57 20 157 9"t 57 Ioh 57 D't5/
C3(°C) 17457 17°£8% 1° 257 e ts7 B, 17°157
FECHA CAMARA 00: : 08: 12: 16: 20:
C1(*C) 21157 2“" 57 3257 s 2323 23 157
-J‘J//J /2023 c2(°C) 2045 20°2 57 20ts A ish 20157 20715
ca('C) | P+ ,G"/ (924 / 2 457 ,77':\.5 / [PEE] /v;;'_lu.'? y{
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(*C) 13 X G 23157/ /';‘ 257 J3°157 | 787157 335/
U3/ 1 f2023) () 20257 Ind6% | 407157 pish | pisr | 2ot
C3(°C) 145/ 1315/ 3% 57/ 2°t54 13457, 7715/
~ ;4
N° Cémara | T° de Trabajd| Proceso
o1 23°C Maduracién
c2 20°C Maduracién ¢
Cc3 17°C Maduracién

UQUIRIMAY ROJAS
DE SALA CAC

ENCAROAO .



—
CUMPANIA CONTROL T° DE CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE
AMERICANA DE
CONSERVAS S.A.C MATERIA PRIMA
semana del 05.7.1..72023 a1 IL./..1L./2023
FECHA CAMARA 0: 04: 08: 12: 16: 20:
ci(cq) | 23°t3% | 22250 A3+ 5/ 2967 | 23°ts4 | 2y4s/
08/11 /2023  ca2(°c) | A07: 87 207+ 57 20+ 54 20" ¥ 5/ a0 ts4 | 2075/
caeq) | [FE67 | 1¥297 W | r2er | TSt | It
FECHA CAMARA - 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°Q) 2% s 57 2¥t57 VT 23°ks5/ 23° 457 22457
0971l /2023 c2(°C) %0’ 57 20! 54 20 +5% 20" 157 207 25°457
g | IV:57 | 190467 | pras% | it rest | res”
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 217 4 59 0204 5 23 57 21897 27 ¢5/ 27°+5%
10/11 12023 €2 (°c) 20 457 20"+ B 20"+ 57 20°z5/ 20t 5] 20t 5/
C3(°C) 13t 57 ¥ 57 iF s P45/ I t57. (7157
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C) 2%+ 57/ 2315 213+ 51 2V 257 23 +47 79° £ 57
i| /11 /2023] C2(°C) 20 457 20 <57 b5 g0 4 2't5 25°85) | W ial
€3 (°C) ¥ 45/ (Y257 iT 457 [P &5/ 11°%3 J} £57
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
C1(°C)
/ [2023| C2(°C)
C3 (°C)
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12 16: 20:
C1(°¢)
/ /2023 C2 (°C)
C3 (°C)
FECHA CAMARA 00: 04: 08: 12: 16: 20:
; C1(°C)
/ /2023 C2 (°C)
3 (°C)
N° CaAmara | T°de Trabajo| Proceso
C1 23°C Maduracién
c2 20°C Maduracion
Cc3 17:5C Maduracion
PANIA
OBSERVACIONES: ] 35 CONSERVASS.A.C..
v v,
................. - BE lc-
V*B® RESPONSABLE :sesssersizerbeniaberien

mremmo(gmwm
ENCARGADO DE SALA

\Y
CaC

(3 V°B° CALI




10.6. Fichas de Registro de Presion

e CONTROL NUMERO DE BLOQUES DURANTE LA
CONSERVAS S.AC MADURACION DE LA MATERIA PRIMA

FECHA DE INICIO MADURACION: 0f /os/,zoz_a

PESO BLOQUE: 75 k¥,

FECHA DE TERMINO MADURACION: |/ / / /joz_a

MUESTRA | CAMARA | " .:.ngtj : 1_;5/*3_‘()13;;;23 ,vyjs_ﬁ;azi)za u_/gjﬁ;;;za S

i Camar 3 Y 3 Z 1

2 Cimasa 3 E U 3 4

3 Campra 2 3 b 2 4

=

a Cdmare 2, ) A 3 b |

5 Cainors 4 i 3 Z 4

6 Camare L b L-/ ) i

7 Camgz 4 4 o Z o

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

ERICANA CCDNS%‘?V .C.
18 ? ?ET, AS SAC. ﬁm i 4] o
R s oliovsossenisomssavisisoriais Carldgs Juarez Mendoza

V°B® RESPONSABI b L rou ARDO CHUQUIRIMAY ROIAS v°B° CALIDAD:

on




10.7. Resultados de analisis internos

0"\ COMPANIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @
COA%";?'()ANQ&E\’}LCSANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSORCIO
INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto : Anchoa en salazén
Solicitado por . Raul Chuquirimay Rojas
Numero de Muestras $ 7 muestras x 500 g
Presentacion i Bolsa de polietileno
Fecha de recepcion de las muestras i 25/08/2023

Fecha de inicio de analisis : 25/08/2023

Fecha de término de analisis : 26/08/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA - Datos : 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.2 = mg/mg (%)
Histamina 1.4 - ppm

M2 ANCHOA — Datos 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.7 - mag/mg (%)
Histamina 31 - ppm

M3 ANCHOA - Datos : 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.0 - mg/mg (%)
Histamina 1.3 - ppm

M4 ANCHOA — Datos : 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 17.9 10 mg/LCl (%)
Humedad 521 - mg/mg (%)
Histamina 1.8 - ppm

M5 ANCHOA - Datos : 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.5 10 mg/LCI (%)
Humedad 52.5 - mg/mg (%)

Histamina 20 - ppm




®, COMPANIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @

-
MPANIA

OO A DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSORCIO
M6 ANCHOA - Datos 0005 — 2023//M5//Barril 15 dias de maduracién
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.7 - mg/mg (%)
Histamina 1.2 - ppm
MC ANCHOA - Datos : 0005 - 2023//M5//Barril 15 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.1 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.3 - mg/mg (%)
Histamina 0.8 - ppm
Método
Cloruro : Deterrminacion de Cloruros. Método Valorador Automético Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad : Determinacién de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)
Histamina 4 Determinacién de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AQAC 977.13-2011)
LG i Limite de cuantificacion

Pisco, 26 de agosto de 2023
Departamento de Calidad A

Compafia Americana de Conservas Caplos lué%ﬂf){a
esponsable alidad




oi?% COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @

COMPARUA AMERCANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSOREIO

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto : Anchoa en salazon

Solicitado por 2 Raul Chuquirimay Rojas

Numero de Muestras 2 7 muestras x 500 g

Presentacion : Bolsa de polietileno

Fecha de recepcion de las muestras : 07/09/2023

Fecha de inicio de analisis - 07/09/2023

Fecha de término de analisis - 08/09/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA — Datos : 0006 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.6 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.1 - mg/mg (%)
Histamina 1.8 - ppm

M2 ANCHOA - Datos : 0006 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.8 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.8 - mg/mg (%)
Histamina 1.7 - ppm

M3 ANCHOA - Datos 0006 - 2023//M6//Barril 30 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.5 10 mg/LClI (%)
Humedad 55.0 - mg/mg (%)
Histamina 29 - ppm

M4 ANCHOA - Datos : 0006 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 204 10 mg/LCI (%)
Humedad 54.1 s mg/mg (%)
Histamina 1.6 - ppm

M5 ANCHOA - Datos | 0006 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 204 10 mg/LCl (%)
Humedad 545 - mg/mg (%)

Histamina 21 - ppm
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COMPANIA AMERICANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD
DE CONSERVAS

M6 ANCHOA — Datos : 00086 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.3 - mg/mg (%)
Histamina 20 - ppm

MC ANCHOA — Datos : 0006 — 2023//M6//Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.9 B mg/mg (%)
Histamina 1.8 - ppm
Método

Cloruro : Deterrminacién de Cloruros. Método Valorador Automético Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad 3 Determinacion de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)

Histamina : Determinacién de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AOAC 977.13-2011)

L) 2 Limite de cuantificacion

PANIA A

CONSERYAS S.A.

Pisco, 08 de setiembre de 2023 <« 3

Departamento de Calidad
Compania Americana de Conservas
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COMPATIAAVERCANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSORCIO

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto . Anchoa en salazén

Solicitado por : Raul Chuquirimay Rojas

Namero de Muestras : 7 muestras x 500 g

Presentacion : Bolsa de polietileno

Fecha de recepcion de las muestras : 21/09/2023

Fecha de inicio de analisis : 21/09/2023

Fecha de término de analisis : 22/09/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA - Datos : 0007 — 2023//M7//Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.3 10 mg/LCI (%)
Humedad 53.5 = ma/mg (%)
Histamina 1.7 - ppm

M2 ANCHOA - Datos 0007 — 2023//M7//Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.1 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.9 - mg/mg (%)
Histamina 14 - ppm

M3 ANCHOA - Datos 0007 - 2023//M7//Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.4 10 mg/LCI (%)
Humedad 54.2 - ma/mg (%)
Histamina 19 - ppm

M4 ANCHOA - Datos : 0007 - 2023//M7//Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.7 10 mg/LCl" (%)
Humedad 53.0 - mg/mg (%)
Histamina 1.8 - ppm

M5 ANCHOA — Datos 0007 — 2023//M7//Barril 45 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.0 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.9 - mg/mg (%)

Histamina 1.9 - ppm




oié‘i‘- COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC

COMPANIA AMERICANA
DE CONSERVAS

M6 ANCHOA — Datos

DEPARTAMENTO DE CALIDAD

0007 — 2023//M7//Barril 45 dias de maduracién

®

CONSORCIO

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.2 - mg/mg (%)
Histamina 13 - ppm

MC ANCHOA - Datos :

0007 — 2023//M7//Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.7 10 mg/LCI (%)
Humedad 53.9 - mg/mg (%)
Histamina 1.2 - ppm
Método

Cloruro Deterrminacion de Cloruros. Método Valorador Automatico Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad Determinacion de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)

Histamina Determinacién de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AOAC 877.13-2011)

LG: : Limite de cuantificacion

Pisco, 22 de setiembre de 2023
Departamento de Calidad

Compafiia Americana de Conservas
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COMPARAAMERICANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSORGIO

6’5“"?"" COMPANIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto : Anchoa en salazon

Solicitado por : Raul Chuquirimay Rojas

Numero de Muestras ; 7 muestras x 500 g

Presentacion : Bolsa de polietileno

Fecha de recepcion de las muestras > 09/10/2023

Fecha de inicio de analisis : 09/10/2023

Fecha de término de analisis : 10/10/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA — Datos : 0008 — 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.6 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.6 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M2 ANCHOA - Datos : 0008 — 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.2 10 mg/LCl (%)
Humedad 54 6 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M3 ANCHOA - Datos : 0008 - 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 215 10 mg/LCI (%)
Humedad 53.8 B mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M4 ANCHOA — Datos 0008 - 2023//M8//Barril 60 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.2 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.2 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M5 ANCHOA - Datos | 0008 — 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 54.0 - ma/mg (%)

Histamina 1.5 - ppm
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COMPANIA AMERICANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD

DE CONSERVAS CONSORCIO

M6 ANCHOA — Datos 0008 - 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.6 10 mg/LCI (%)
Humedad 53.4 - mg/mg (%)
Histamina 0.8 - ppm
MC ANCHOA - Datos 0008 - 2023//M8//Barril 60 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 206 10 mg/LCI (%)
Humedad 54.5 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm
Método
Cloruro > Deterrminacion de Cloruros. Método Valorador Automético Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad : Determinacion de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)
Histamina : Determinacion de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AOAC 977.13-2011)
LG : Limite de cuantificacion

PANIA
cons AS S.A
Pisco, 10 de octubre de 2023

Departamento de Calidad %,0 S lu ar Z M

Compafila Americana de Conservas sponslbl. -na-a
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®, COMPARNIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @
COMPAREA AETCANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD CONSORCIO

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto : Anchoa en salazén

Solicitado por ! Raul Chuquirimay Rojas

Numero de Muestras : 7 muestras x 500 g

Presentacion A Bolsa de polietileno

Fecha de recepcion de las muestras : 24/10/2023

Fecha de inicio de analisis : 24/10/2023

Fecha de término de analisis : 25/10/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA - Datos : 0009 — 2023//M9//Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.6 10 mg/LCI (%)
Humedad 55.0 - ma/mg (%)
Histamina 1.3 - ppm

M2 ANCHOA - Datos : 0009 — 2023//M9//Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 21.5 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.9 - mg/mg (%)
Histamina 1.7 - ppm

M3 ANCHOA - Datos : 0009 - 2023//M9//Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 21.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.3 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M4 ANCHOA - Datos : 0008 — 2023//M9//Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 209 10 ma/LCI (%)
Humedad 53.5 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm

M5 ANCHOA — Datos : 0009 — 2023//M9//Barril 75 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.8 10 mg/LCI (%)
Humedad 52.5 - mg/mg (%)

Histamina 1.8 - ppm




Qir%fé COMPANIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @

COMPANIA AMERICANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD
DE CONSERVAS EQDRS

M6 ANCHOA - Datos 0009 — 2023//M9//Barril 75 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.9 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.4 - mg/mg (%)
Histamina 0.8 - ppm
MC ANCHOA - Datos : 0009 - 2023//M89//Barril 75 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 221 10 mg/LCl" (%)
Humedad 53.8 - ma/mg (%)
Histamina 1.1 - ppm
Método
Cloruro : Deterrminacion de Cloruros. Método Valorador Automético Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad : Determinacion de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)
Histamina : Determinacién de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AQAC 877.13-2011)
LE. : Limite de cuantificacién

Pisco, 25 de octubre de 2023
Departamento de Calidad
Compariia Americana de Conservas
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Qﬁ,@’ COMPANIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC @

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS INTERNOS

Producto : Anchoa en salazén

Solicitado por : Raul Chuquirimay Rojas

Numero de Muestras : 7 muestras x 500 g

Presentacion : Bolsa de polietileno

Fecha de recepcion de las muestras : 13/11/2023

Fecha de inicio de analisis § 13/11/2023

Fecha de término de anélisis : 14/11/2023

QOrden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA - Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.9 10 mg/LCI (%)
Humedad 54.1 - mg/mg (%)
Histamina 13 - ppm

M2 ANCHOA - Datos 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.2 - mg/mg (%)
Histamina 14 - ppm

M3 ANCHOA — Datos : 0010 - 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.5 10 mg/LCI (%)
Humedad 53.0 - mg/mg (%)
Histamina 1.3 - ppm

M4 ANCHOA - Datos - 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracién

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 20.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.5 - mg/mg (%)
Histamina 1.3 - ppm

M5 ANCHOA - Datos : 0010 - 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 18.3 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.8 - mg/mg (%)

Histamina 1T - ppm
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COMPARIA AMERICANA DEPARTAMENTO DE CALIDAD
M6 ANCHOA - Datos 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracién
Parametro Resultado L.C. Unidad
Cloruro 19.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 52.7 - mg/mg (%)
Histamina 1.0 - ppm
MC ANCHOA - Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracién
Parametro Resultado L.C: Unidad
Cloruro 21.7 10 mg/LCl (%)
Humedad 53.2 - ma/mg (%)
Histamina 1.1 - ppm
Método
Cloruro : Deterrminacion de Cloruros. Método Valorador Automético Cloruro (CAS 7647-14-5, 2021)
Humedad : Determinacion de Humedad. Método Balanza de Humedad (AOAC 964.22-2021)
Histamina : Determinacion de Histamina. Método Fluorométrico Elisa Veratox (AOAC 977.13-2011)
LG ; Limite de cuantificacion

Pisco, 14 de noviembre de 2023
Departamento de Calidad
Comparifa Americana de Conservas

Caﬁbs Juérez \doza
sponsabl alidad
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10.8. Resultados de analisis externos

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA- Pert

Laboratorlo de Ensayo
Acreditado

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-271067

Pag.1/ 3

Organismo acreditado 2 INSPECTORATE SERVICES PERUSA.C

Registro de Acreditacion : N° LE - 031

Cliente : COMPARNIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

Direccion © NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

Producto o -M1,-M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9, -M1, -M2, -M3, -\4, -
M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

Namero de Muestras z 9 muestras x 500 g

Presentacion 2 Bolsa de polipropileno

Procedencia de la muestra : Muestra proporcionada por el Cliente

Fecha de recepcion de las muestras : 26/08/2023

Fecha de inicio de analisis 3 26/08/2023

Fecha de término de analisis 2 05/09/2023

Orden de Trabajo (OT) 1 19501-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos halofilos(*) <10 - ufelg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M2 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Baril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) <10 - ufelg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M3 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos(*) <10 - ufclg
Micr sp(*) <10 - ufclg

-M4 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad
Microorgani haldfilos(*) <10 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M5 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultad L:C. Unidad
Microorganismos haldfilos(*) <10 - ufelg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M6 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad
Microorgani: haléfilos(*) <10 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M7 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad
Microorgani: haldfilos(*) <10 - ufelg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M8 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Baril 15 dias de maduracion
Parametro Resultad L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra cémo se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcionada(b) pueda afectar la validez de los resuttados.
Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o parcialmente sin la autorizacion expresa de Inspectorate Services Perii S.A.C
No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S A C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

. = X permitidos. i o
<"valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perii Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com




INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON
REGISTRO N° LE - 031

INACAL
DA - Peri

‘ C - Peri
Acreditado

Laboratorio de Ensayo

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-271067

Pag.2/ 3
Microorganismos haléfilos(*) <10 - ufc/g
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg
-M9 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
F o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) <10 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufclg
-M1 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Para ) Resultado L.C. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 16 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Para ) Resultad: L.C. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 14 1 mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Para ) Resultad L.C. Unidad
TBVN 18 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Baril 15 dias de maduracion
Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 16 1 mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0005-2023 // M5 // Barril 15 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 18 1 mg/100g
Método

Microorganismos halofilos(*)

Recuento de Micrococcus sp(*)

TBVN

g&nslpendium_d Mnst'llods for _(!'lewlllllicrobiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2.1722.
r al I

Compemium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -

NTP 201.032: 1982 (REVISADO 2015). Validado (Modificado-Aplicado fue)mde alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS

CARNICOS. Determinacion del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN;

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!

Ellaboratoro no se hace fesponsable cuando [a nformacion proporcicnadalb) puedsa afecr T2 validez de los resultados

Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o

expresa de

Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru SAC 2 relacion a a inforThagen propercionada respacto a fos imites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080

www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r o N

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-271067

(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA.

Callao, 9 de Septiembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

 cal

Fimado Digitalmente por

CINTHIA ANYELA RAMOS YNJANTE
Fecha: 11/09/2023 05:51:57 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

Firmado Digitalmente por

VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 09/09/2023 11:43:57 AM
C.1.P. 205594

Supervisor de Laboratorio

Pag

3/ 3

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 ‘ { e DA- Perit

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-276299

Pag.1/ 3

Organismo acreditado = INSPECTORATE SERVICES PERUS A C

Registro de Acreditacion : N° LE - 031

Cliente 3 COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

Direccion 2 NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

Producto 2 -M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9, -M1, -M2, -M3, -M4, -
M5, -M86, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

Numero de Muestras 2 9 muestras x 500 g

Presentacion 2 Bolsa de polipropileno

Procedencia de la muestra : Muestra proporcionada por el Cliente

Fecha de recepcion de las muestras 5 08/09/2023

Fecha de inicio de analisis 3 08/09/2023

Fecha de término de analisis z 18/09/2023

Orden de Trabajo (OT) 3 20593-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 33 x 1042 o ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M2 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorgani halsfilos (") 11 x 1042 . ufclg
Micr sp(*) <10 = ufclg

-M3 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) 65 x 1042 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M4 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Baril 30 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 75 x 102 a ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M5 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorgani haldfilos(*) 14 x 10A2 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 37 x 1042 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M7 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion

Parametro R Itad L.C. Unidad
Microorgani haldfilos(*) 21x10°2 - ufc/g
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M8 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmadagb) pueda afectar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C
No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanm’cable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON
REGISTRO N° LE - 031

INACAL
DA - Peri

‘ C - Peri
Acreditado

Laboratorio de Ensayo

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-276299

Pag.2/ 3
Microorganismos haléfilos(*) 24 x 1072 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg
-M9 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
F o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) 83 x 1072 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufclg
-M1 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 13 1 mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 11 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Para ) Resultado L.C. Unidad
TBVN 13 1 mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 12 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Para ) Resultad: L.C. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 11 1 mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Para ) Resultad L.C. Unidad
TBVN 15 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barmil 30 dias de maduracion
Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 21 1 mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0006-2023 // M6 // Barril 30 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 16 1 mg/100g
Método

Microorganismos halofilos(*)

Recuento de Micrococcus sp(*)

TBVN

g&nslpendium_d Mnst'llods for _(!'lewlllllicrobiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2.1722.
r al I

Compemium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -

NTP 201.032: 1982 (REVISADO 2015). Validado (Modificado-Aplicado fue)mde alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS

CARNICOS. Determinacion del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN;

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!

Ellaboratoro no se hace fesponsable cuando [a nformacion proporcicnadalb) puedsa afecr T2 validez de los resultados

Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o

expresa de

Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru SAC 2 relacion a a inforThagen propercionada respacto a fos imites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080

www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON

REGISTRO N° LE - 031

INACAL

‘ C DA - Peri
Laboratorio de Ensayo
Acreditado

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-276299

(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA.

Callao, 26 de Septiembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

 cal

Fimado Digitalmente por

CINTHIA ANYELA RAMOS YNJANTE
Fecha: 26/09/2023 11:40:51 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

Firmado Digitalmente por

VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 26/09/2023 01:41:54 PM
C.1.P. 205594

Supervisor de Laboratorio

Pag.3/ 3

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de rvices Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DACPert

Acreditado

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-282308

Organismo acreditado
Registro de Acreditacion
Cliente

Direccion

Producto

Namero de Muestras
Presentacion
Procedencia de la muestra

Pag.1/ 3

INSPECTORATE SERVICES PERUS A.C
N° LE - 031
COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SA C.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9, -M1, -M2, -M3, -M4, -
M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g
Bolsa de polipropileno
Muestra proporcionada por el Cliente

Fecha de recepcion de las muestras 22/09/2023

Fecha de inicio de analisis 22/09/2023

Fecha de término de analisis 02/10/2023

Orden de Trabajo (OT) 21756-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 19 x 1042 o ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M2 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 //_Barril 45 dias de maduracion

Para ) Resultad L.C. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 13 x 1042 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufc/g

-M3 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 //

M7 11

Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) 12 x 1042 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M4 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 20 x 1042 a ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M5 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorgani haldfilos(*) 51 x 1042 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorgani haléfilos(*) 33 x1042 - ufclg
Micrococcus sp(*) <10 - ufclg

-M7 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion

Parametro R Itad L.C. Unidad
Microorgani haldfilos(*) 19 x 1072 - ufc/g
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g

-M8 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 //

M7 11

Barril 45 dias de maduracion

Parametro

Resultado L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmadagb) pueda afectar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C
No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanm’cable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080

www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA - Perd

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

Registro N'LE - 031

INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-282308

Pag.2/ 3
Microorganismos haléfilos(*) 23 x 102 - ufcl/g
Micrococcus sp(*) <10 - ufc/g
-M9 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
F ) Resultad L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos(*) 14 x 1072 - ufc/g
Micr sp(*) <10 - ufc/g
-M1 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultad L.C. Unidad
TBVN 18 1 mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultad: L.C. Unidad
TBVN 23 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Para ) Resultado L.C. Unidad
TBVN 14 1 mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultad L.C. Unidad
TBVN 26 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Para ) Resultad: L.C. Unidad
TBVN 23 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 27 1 mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Para ) Resultad L.C. Unidad
TBVN 27 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 /I Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultad L.C. Unidad
TBVN 29 1 mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0007 — 2023 // M7 // Barril 45 dias de maduracion
Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 28 1 mg/100g
Método
Microorganismos haléfilos(*) g&nslpendium_d Mnst'llods fof_(he"llllicrobiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2.1722.
r al Il
Recuento de Micrococcus sp(*) Compemium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -
TBVN NTP 201.032: 1982 (REVISADO 2015). Validado (Modlf;cado—Apqudo fuera de alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Determinacion del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN)

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmada(b) pueda afectar Tavalides de 164 fesiitiados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C
No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA - Perd

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-282308

Pag.3/ 3

(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA.

Callao, 11 de Octubre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company A Bureau Veritas Group Company
<2H@2> <H@3>

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO N° AG-288554

Laboratorio
Cliente
Direccion

Producto

Namero de Muestras

Presentacion

Procedencia de la muestra

Informacion proporcionada por el cliente (b)
Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis

Fecha de término de analisis

Pag.1/ 2

INSPECTORATE SERVICES PERUS.A.C
COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g

Bolsa de polipropileno

Muestra proporcionada por el Cliente

-Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion
12/10/2023

12/10/2023

22/10/2023

Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA -Datos : 0008 —

23263-23

2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 99 x 1072 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M2 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 60 x 1072 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M3 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para o R i L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 12 x 1073 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M4 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 16 x 103 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M5 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 14 x 103 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 24 x 10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M7 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 65 x 1012 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M8 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INFORME DE ENSAYO N° AG-288554

Pag.2/ 2
Microorganismos haldfilos 11 x10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M9 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion
Para ) R L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos 15 x 103 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
Método
Microorganismos haléfilos Compendium of Methods for the Microbidlogical Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2 .1722. 2015
Halophilic and Osmophilic Microorganisms
Recuento de Micrococcus sp Comj)endiungq l\sﬁethods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Callao, 2 de Noviembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

 cal

Fimado Digitalmente por

CINTHIA ANYELA RAMOS YNJANTE
Fecha: 02/11/2023 03:33:33 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio

Los resultados presentados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresade | Services Peri SAC

No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Perti S. AC.en re\amon al mforrnaclonﬁproporcwonada respecto alos limites maximos permitidos.
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

Organismo acreditado

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON

REGISTRO N° LE - 031

=

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-285937

Registro de Acreditacion

Cliente
Direccion
Producto

Numero de Muestras
Presentacion

Procedencia de la muestra

INSPECTORATE SERVICES PERUS A.C

N° LE - 031

COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.
NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -

PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

Pag. 1/

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g
Bolsa de polipropileno

Muestra proporcionada por el Cliente

INACAL
DA - Pertt

Laborstaro de Ensayo
Acreditado

2

Fecha de recepcion de las muestras 12/10/2023

Fecha de inicio de analisis 13/10/2023

Fecha de término de analisis 16/10/2023

Orden de Trabajo (OT) 23263-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 18 1 mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 19 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 20 1 mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 25 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
TBVN 24 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para ) Resultad L.C. Unidad
TBVN 29 1 mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 29 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 24 1 mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0008 — 2023 // M8 // Barril 60 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
TBVN 22 1 mg/100g
Método

Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmada[b) pueda afectar Ia vahdez de los resultados.

expresa de

Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru SAC 2 relacion a a inforThagen propercionada respacto a fos imites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA - Perd

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-285937

Pag.2/ 2

TBVN NTP 201.032:1982 (REVISADO 2015). Validado (Modlflcado—Apllcado fuera de alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Determinacion del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN)

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Callao, 23 de Octubre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

Fimado Dlgﬂélm/ente por
IRAIDA ROSA VELIZ ALVAREZ
Fecha: 23/10/2023 11:04:17 PM
C.1.P. 163228

Supervisor de L aboratorio

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON
REGISTRO N° LE - 031

=

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-288563

Organismo acreditado
Registro de Acreditacion
Cliente

Direccion

Producto

Numero de Muestras
Presentacion

Procedencia de la muestra

Informacion proporcionada por el cliente (b)
Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis
Fecha de término de analisis
Orden de Trabajo (OT)

-M1 ANCHOA -Datos :

INSPECTORATE SERVICES PERUS A.C

N° LE - 031

INACAL
DA - Pertt

Laborstaro de Ensayo
Acreditado

Pag.1/ 2

COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SA C.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA
9 muestras x 500 g

Bolsa de polipropileno

Muestra proporcionada por el Cliente

0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

-Datos :
25/10/2023
27/10/2023
27/10/2023
24689-23

0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro R Itad L.C. Unidad
TBVN 25 1 mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 23 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R d L.C. Unidad
TBVN 21 1 mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 25 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para ) Resultad L.C. Unidad
TBVN 30 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
TBVN 25 1 mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 31 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
TBVN 26 1 mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
TBVN 30 1 mg/100g

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!

El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmada[b) pueda afectar Ia vahdez de los resultados.

Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o

expresa de

Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru SAC 2 relacion a a inforThagen propercionada respacto a fos imites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080

www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA - Perd

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-288563
Pag.2/ 2
Método
TBVN NTP 201.032:1982 (REVISADO 2015). Validado (Modificado-Aplicado fuera de alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Determinacion del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN)

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Callao, 2 de Noviembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

Fm}(ado Digitalmente por

VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 02/11/2023 07:28:20 PM

C.1P. 205594

Supervisor de Laboratorio

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO N° AG-292072

Laboratorio
Cliente
Direccion

Producto

Namero de Muestras

Presentacion

Procedencia de la muestra

Informacion proporcionada por el cliente (b)
Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis

Fecha de término de analisis

Orden de Trabajo (OT)

Pag.1/ 2

INSPECTORATE SERVICES PERUS.A.C
COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g

Bolsa de polipropileno

Muestra proporcionada por el Cliente

-Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion
25/10/2023

25/10/2023

10/11/2023

24689-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0009 —

2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 15 x 1043 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M2 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 14 x 10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M3 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R i L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 67 x 10°2 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M4 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 27 x10 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M5 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 56 x 10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 21 x 1072 10 ufc/g
Micrococcus sp 1300 10 ufc/g
-M7 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 28x10 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M8 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

INFORME DE ENSAYO N° AG-292072

Laboratorio
Cliente
Direccion

Producto

Namero de Muestras

Presentacion

Procedencia de la muestra

Informacion proporcionada por el cliente (b)
Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis

Fecha de término de analisis

Orden de Trabajo (OT)

Pag.1/ 2

INSPECTORATE SERVICES PERUS.A.C
COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g

Bolsa de polipropileno

Muestra proporcionada por el Cliente

-Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion
25/10/2023

25/10/2023

10/11/2023

24689-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0009 —

2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 15 x 1043 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M2 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 14 x 10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M3 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R i L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 67 x 10°2 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M4 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 27 x10 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M5 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 56 x 10°3 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 21 x 1072 10 ufc/g
Micrococcus sp 1300 10 ufc/g
-M7 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 28x10 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M8 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INFORME DE ENSAYO N° AG-292072

Pag.2/ 2
Microorganismos haldfilos 45 x 102 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
-M9 ANCHOA -Datos : 0009 — 2023 // M9 // Barril 75 dias de maduracion
Para ) Resultad L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos 38 x 1012 10 ufc/g
Micrococcus sp <10 10 ufc/g
Método
Microorganismos haléfilos Compendium of Methods for the Microbidlogical Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2 .1722. 2015
Halophilic and Osmophilic Microorganisms
Recuento de Micrococcus sp Comj;g»diungq l\sﬁethods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -

L.C.: Limite de cuantificacion

(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Callao, 10 de Noviembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

 cal

Fimado Digitalmente por

CINTHIA ANYELA RAMOS YNJANTE
Fecha: 10/11/2023 12:50:07 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INSPECTORATE

Laboratorio
Cliente
Direccion

Producto

Namero de Muestras
Presentacion

Procedencia de la muestra

Informacion proporcionada por el cliente (b)

Fecha de recepcion de las muestras
Fecha de inicio de analisis

Fecha de término de analisis

Orden de Trabajo (OT)

INFORME DE ENSAYO N° AG-297867

Pag.1/ 2

INSPECTORATE SERVICES PERUS.A.C
COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SAC.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA
9 muestras x 500 g

Bolsa de polietileno

Muestra proporcionada por el Cliente

-Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion
16/11/2023

16/11/2023

29/11/2023

26071-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0010 —

2023/M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 35 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M2 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para ) Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 45 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M3 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para ) Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 20 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M4 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 11X 10 (1) = ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M5 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultad LC. Unidad
Microorganismos haldfilos 14 X 10 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M6 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 19 X 10 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M7 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para o R Itad L.C. Unidad
Microorganismos haldfilos 15X 10 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M8 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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INFORME DE ENSAYO N° AG-297867

Pag.2/ 2
Microorganismos haléfilos 95 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
-M9 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion
Para ) Resultad L.C. Unidad
Microorganismos haléfilos 70 (1) - ufc/g
Micrococcus sp <10 - ufc/g
Método
Microorganismos haléfilos Compendium of Methods for the Microbidlogical Examination of Foods.APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.2 .1722. 2015
Halophilic and Osmophilic Microorganisms
Recuento de Micrococcus sp Comj;g»diungq l\sﬁethods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth Edition. 2015. Chapter 17.224 -

L.C.: Limite de cuantificacion
(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

(1) valor estimado.

Callao, 29 de Noviembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

CxR.

Fimado Digitalmente por
Cinthia Anyela Ramos Ynjante
Fecha: 29/11/2023 08:32:44 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensayo.
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporcicnada(b) pueda afectar la validez de los resuttados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o parci sin 6n expresa de Insp: Services Peri SAC .
No existe responsabilidad por parte de Inspectorate Services Peri S.A'C. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos permitidos
< "valor" significa no cuantificable debajo del limite de cuantificacién indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Peri Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com

134



INSPECTORATE

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON
REGISTRO N° LE - 031

=

Registro N'LE - 031

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-297509

Organismo acreditado
Registro de Acreditacion
Cliente

Direccion

Producto

Numero de Muestras
Presentacion

Procedencia de la muestra

Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis
Fecha de término de analisis
Orden de Trabajo (OT)

INSPECTORATE SERVICES PERUS A.C

N° LE - 031

Pag

COMPARIA AMERICANA DE CONSERVAS SA C.

NRO. S/N- SECTOR MOGOTE GRANDE (SUBLOTE 03-A-2-2-2 -
PROLG. 28 DE JULIO) ICA - PISCO - SAN ANDRES

-M1, -M2, -M3, -M4, -M5, -M6, -M7, -M8, -M9: ANCHOA

9 muestras x 500 g
Bolsa de polietileno

Muestra proporcionada por el Cliente

16/11/2023
16/11/2023
20/11/2023
26071-23

-M1 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

INACAL
DA - Pertt

Laborstaro de Ensayo
Acreditado

17 2

Parametro Resultado L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 20 1 - mg/100g
-M2 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para ) Resultad L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 = mg/Kg
TBVN 2 1 mg/100g
-M3 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para o | L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 22 1 - mg/100g
-M4 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 22 1 mg/100g
-M5 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultad L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 21 1 mg/100g
-M6 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro Resultado L.C. LD. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 21 1 - mg/100g
-M7 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Para o L.C. L.D. Unidad
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 22 1 mg/100g
-M8 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion

Parametro R L.C. L.D. Unidad

Los resultados presentados aplican a la muestra como se recibio.
Los resultados se relacionan solamente con los items sometidos a ensa!

El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclmada[b) pueda afectar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de analisis no puede ser reproducido total o nla expresa de
No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S AC. en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos

itidos.
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo de\ limite de cuantificacion indicado.

Services Peri SA.C

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080

www.bureauveritas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA CON INACAL
REGISTRO N° LE - 031 (r DA - Perd

Laboratorio de Ensayo
Acreditado

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-297509

Pag.2/ 2
Histamina ND 6 5 mg/Kg
TBVN 22 1 - mg/100g
-M9 ANCHOA -Datos : 0010 — 2023//M10//Barril 90 dias de maduracion
Para ) | L.C. L.D. Unidad
Histamina 8 6 5 mg/Kg
TBVN 23 1 = mg/100g
Método
Histamina NCh 2637:2001. Validado (Modificado) 2021 Productos iologicos - D inacion de hi: inas y otras aminas
biégenas - Método HPLC con detector UV
TBVN NTP 201.032:1982 (REVISADO 2015). Validado (Modlflcado—Apllcado fuera de alcance). 2019 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Determinacién del Contenido de Nitrégeno Amoniacal (TBVN)

L.C.: Limite de cuantificacion
L.D.: Limite de deteccion
(b) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

ND: No detectado.

Callao, 28 de Noviembre de 2023

Inspectorate Services Peri S.A.C
A Bureau Veritas Group Company

; sl
S S
= &
Y £ ]

ado Digitalmente por

VALIA ANACELY ARAUJO CONDORI
Fecha: 28/11/2023 10:00:32 PM

C.1.P. 205594

Supervisor de Laboratorio

Los resultados presenlados aphcan a la muestra cémo se VeClbIO

Los resultados se n los items
El laboratorio no se hace responsable cuando la informacion proporclonada[b) pueda aiec!ar Ia vahdez de los resultados.
Este resultado de andlisis no puede ser reproducido total o nla expresa de Services Peri SA.C

No existe ninguna responsabilidad por parte de Inspectorate Services | Peru S. Aé} en relacion a la informacion proporcionada respecto a los limites maximos
< "valor” significa no cuanuﬁcable debajo del limite de cuantificacion indicado.

Av. Elmer Faucett N° 444. distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perti Central: (511) 613 - 8080
www.bureauveritas.com
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10.9. Imégenes del proceso

Figura 10.1. Barriles de maduracion 17°C

Figura 10 Barriles de maduracion 20°C
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Figura 11 Barriles de maduracion 23°C

Figura 12 Toma de muestra de salazon
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Figura 13 Determinacién de histamina

Figura 14. Balanza de humedad y valorador de cloruros
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