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b). RESUMEN

La Elaboracion del Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), para Consumo Humano se
desarrolld en el distrito de Ate Vitarte, en una zona adecuada para la crianza de ratas
de laboratorio. E!l valor nutritivo del hidrolizado o ensilado de pota, se correlaciono con
la ganancia de peso de las ratas al consumirlo. En la prueba experimenta las ratas de
|Iaboratorio se distribuyeron al azar en cuatro grupos; cinco ratas en cada grupo. la
formularon control a base de la dieta cotidiana y a los tres grupos restantes se

suministré una dieta complementando con el hidrolizado y/o ensilado de pota en las

siguientes proporciones:

Formulacion 1: harina de hidrolizado de pota: dieta estandar 10:90
Formulacion 2: harina de hidrolizado de pota: dieta estandar 15:85
Formulacién 3: harina de hidrolizado de pota: dieta estandar 20:80

Se utilizaron 20 ratas Sprague Dawley, adquiridos en la universidad la Agraria. Los
ejemplares pesaron entre 120 y 180 gramos, después de 45 dias de su nacimiento,
fueron acondicionados, sin flujo turbulento de aire y entre 18 a 24 °C bajo sombra para
evitar la deshidratacién. Cada grupo constituido por tres hembras y dos machos que
consumieron las dietas tres meses. E! control del peso corporal fue semanal.

En los resultados de la prueba no se encontraron alteraciones en el comportamiento
de las ratas y los érganos internos como el higado, rifiones y los pulmones, no
presentan indicios de alteraciones.

El ensilado presenta alto grado de agiutinacion, sabor agradable atrae facil al roedor,
el consumo en menor cantidad satisface sus requerimientos y mayor ganancia de
peso en las ratas.Los analisis estadisticas SSPS.21 en funcion a la ganancia de peso
indican que la formulacion N° 2 (15% de la dieta ) es el que mejor se comporta en |a
alimentacion. El consumo de la harina de pota no . produce alteraciones en los
organos de las ratas porque el producto esta hecho de elementos cotidianos de
consumo humano y tiene aito contenido proteico, alta digestividad adecuado para el

consumo de los nifios y las personas adulto mayor.

11



c) INTRODUCCION

c.1. Planteamiento del Problema

La pesca de la pota (Dosidicus gigas), en el mar peruano es permanente en
grandes voliumenes especialmente por flotas internacionales, en la década del 90 a
través de los convenios con flotas Coreanas y Japonesas restringiendo su captura
dentro de las 30 Mn y la pesca en dicha zona es basicamente para las

embarcaciones artesanales de bandera peruana.

La cotizacion baja de este recurso es por la poca demanda de la poblacidon peruana,
ha motivo que lo extraido se venda para el congelamiento y exportacion con costos

muy bajos.

CHIRINOS, O.; ADACHI, L.; DE LA TORRE, C. ; ORTEGA, A.; RAMIREZ P.; en su
trabajo de [ndustrializacion y exportacion de derivados de la pota, realizan un analisis
detallado del recurso pota donde indican que el recurso pota (Dosidicus gigas) en
nuestro pais se destina generalmente para el congelamiento; en los paises asiaticos
apreciada, por ser materia prima basica en productos farmacéuticos, cosméticos y en

la obtencién de aminoacidos y proteinas.

A través del ensilado o hidrolizado se puede producir alimentos de gran valor nutritivo
para el consumo humano; actualmente a nivel piloto se produce ensilado o hidrolizado

de pescado como insumo en la elaboracion de alimentos balanceados.

La aplicacion del proceso de hidrolisis 0 ensilado usando como materia prima la pota
rica en proteinas puede ser consumido por las personas para cubrir sus
requerimientos nutritivos a bajo costo; por esa razén que el presente trabajo tiene
como objetivo estandarizar un procedimiento para la obtencién de hidrolizado o
ensilado de proteina a partir de la pota (Dosidicus gigas), caracterizado por no tener

olor fuerte y cuyo sabor no es predominante; estas caracteristicas permitiran

12
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interactuar en cualquier producto y diversificar en la presentacion de nuevos productos

de gran valor nutricional.

En algunos trabajo de investigacién manifiestado que los subproductos de ia pesca y
los peces son fuente valiosa de proteinas digeribles de calidad nutricional, la mayoria
de estos son procesado por hidrolizado {ensilado)} y usados para fabricar piensos para
peces y aceites de pescado debido a que el procedimiento usado ofrece un producto
con huenas propiedades nutricionales; pero con pocas cualidades funcionales,

restringiéndole al uso animal y no para el consumo humano.

Segun Guadix A, Guadix EM, Paez-duefias MP, Gonzalez-Tello P, Camacho F. a
traves de los Procesos tecnologicos y metodos de control en la hidrolisis de proteinas,
establece que el hidrolizado proteicos se basa.

+ Péptidos de diferentes tamafios criginados por la hidrolisis de las proteinas.

« La hidrélisis se lleva a cabo mediante emplec de agentes quimicos o enzimas.

+ La hidrélisis enzimatica presenta mejor control, mayor selectividad y condiciones
menos drasticas, Io que permite un mayor valor nutricional del producto.

+ La propledad principal que define a un hidrolizado proteico es el grado de hidrélisis

(% de enlaces peptidicos de Ia proteina original rotos).

Estas definiciones corresponden al procesamiento del ensilado por lo cual el
hidrolizado puede ser sindnimo de ensiladc. Asi mismo el ensilado o hidrolizado esta
sujeto:

+ Concentracion de sustrato

* Relacion enzima / sustrato

+ Tiempo de hidrolisis

+ pH

» Temperatura.

* Tipo de enzima

13



Mediante el proceso de ensilado o hidrolizado se obtiene una mejor asimilacion de la
proteina original y mejor digestibidad. Por dichas caracteristicas se puede emplear eh
la alimentacion en circunstancias de falta de apetito como las personas ancianas,
enfermos con deficiente actividad gastrointestinal o con problemas hepaticos. El

ensilado permite una mejor absorcion gastrointestinal que las proteinas.

Otra de las ventajas del ensilado en harina de pota es la mayor concentracion de
proteinas en la fase de harina y por otro lado no tiene el efecto negativo de las harinas
de origen vegetal, que a través del gluten genera una serie de enfermedades y de las
cuales se reconocen tres formas principales de los trastornos relacionados con el
gluten: la alergia al trigo, la forma autoinmune (que incluye la enfermedad celiaca,
la dermatitis herpetiforme y la ataxia por gluten). Donde la enfermedad celiaca no se
trata de una enfermedad Unicamente digestiva sino autoinmune multisistémica, en la
que pueden aparecer sintomas muy variados y enfermedades asociadas

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

A través del proceso de hidrolizado o ensilado de pota se busca una aplicaciéon del
hidrolizado proteicos, en usos especificos de la alimentacion humana. Si bien, las
proteinas lacteas y vegetales son las mas empleadas, debido a la mayor
disponibilidad, la proteina de pota también puede ser empleada en este mercado.

Fuente: http://www.magrama.gob.es/es/pescal/temas/comercializacion-y-mercados-

de-los-productos-de-la-pesca/06-Guia Subproductos tcm7-248616.pdf

Asimismo, el calamar gigante es recomendado en la dieta de nifios debido a la
presencia de lisina, la cual es vital para el crecimiento. Las propiedades funcionales de
las proteinas se ven afectadas de forma positiva con un aumento en la solubilidad esto

se logra con el proceso del ensilado. (Bravo, 2001).

14



Segun KALIDAS, S. y otros, 2006. Menciona que “la solubilidad de las proteinas
miofibrilares que conduce a péptidos mas pequefios y grupos aminos y carboxilds
expuestos permitiendo una mayor interaccién con el agua, estos incrementos en
solubilidad y su aplicacion en un rango de pH, entre 4 -8, permite la aplicacion de los
hidrolizados en una mayor variedad de alimentos. La solubilidad en un amplio rangb
de pH, como el valor nutritivo de los hidrolizados de proteina de pescado, lés
convierte en una opcién para producir sustitutos de leche (lactoreemplazadores) para
animales destetados y como ingrediente de las formulas nutritivas para consumir como

bebidas, siempre y cuando no se vea afectado el sabor”.

)

“Su utilizacion como fuente de nitrégeno en la formulacion de dietas enterales cén
destino a la alimentacién infantil y/o de adultos enfermos es de gran importancia. Estas
dietas se disefian para ser absorbidas en el intestino sin una digestion previa en el
estbmago y son esenciales en el tratamiento de pacientes con desérdenes
estomacales o problemas de la mucosa intestinal, asi como en lactantes con
sindromes de malabsorcién-malnutricién, con cuadros alergénicos en la mayoria de

los casos”.

Pefa, E. y Pizardi, C. {1987), manifiesta que las caracteristicas que deben cumpilir los
hidrolizados de proteinas para formar parte de una dieta enteral son no producir
desequilibrios osméticos ni alergias, presentar un alto valor nutritivo no muy inferior al

de la proteina de partida y tener un sabor aceptable.

Otra aplicacion de los hidrolizados o ensilado de pota seria como agiutinante en la
elaboracion de las diferentes dietas omitiéndose de esta manera ciertos aglutinantes

quimicos que presentas efectos secundarias.

Debido a la excelente fuente de proteina que representan los hidrolizados o ensilados

de pescado y pota por el aporte de proteinas digeribles y de rapida absorcion se

T
ot
B
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pueden preparar las dietas de las personas. Sin embargo actualmente se produce
ensilado con la materia prima de los desperdicios pero en el trabajo de investigacion.a
base de los filetes de pota, este se puede emplear para enriquecer con proteina los

productos cereales y productos de panaderia.

Benitez Ricardo, Ibarz Albert , Pagan Jordi ,2006 manifiestan que los hidrolizados de
proteina se potencian diversas caracteristicas funcionaies, tales como viscosidad baja,
mayor capacidad de agitacién, dispersion y alta solubilidad, que les conceden ventajas

para el uso en muchos productos alimenticios, respecto a las proteinas originales.

Una de las aplicaciones mas importantes de los hidrolizados de proteinas es su
utilizacion como fuente de nitroégeno en la formulacion de dietas enterales con destinb
a la alimentacién infantil y/o de adultos enfermos. Estas dietas entéricas se disefian
para ser absorbidas en el intestino sin una digestion previa en ¢I estbmago y son
esenciales en el tratamiento de pacientes con desérdenes estomacales o problemas
de la mucosa intestinal, asi como en lactantes con sindromes de mal absorcion-

malnutricién, con cuadros alergénicos en la mayoria de los casos.

Las caracteristicas que deben cumplir estos hidrolizados de proteinas para formar
parte de una dieta enteral son: no producir desequilibrios osméticos ni alergias,
presentar un alto valor nutritivo, no muy inferior al de la proteina de partida y tener un

sabor aceptable. ( KALIDAS, S. y otros, 2006)

En estudios recientes donde se llevd a cabo la extraccion y caracterizacion parcial del
colageno del calamar gigante (Dosidicus gigas), la fraccién soluble en acido
representa el 23% del tejido conectivo y presenta una resistencia térmica superior a la
reportada para especies marinas, incluso al detectado para organismos terrestres

(Valencia-Perez y col., 2008)
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E! recurso Pota es de bajo consumo en vista que tiene poca aceptabilidad en fa gran
mayoria de la poblacion y es por esa razon que la gran cantidad de la materia prima
extraida artesanaimente, no es cuidadosamente estibada y la gran mayoria sufre
maltratos fisicos al ser depositado en las bodegas; Por esta razén este producto es
de baja cotizaciéon y para cubrir sus costos requieren mayor volumen de pesca y i.a
extraccion industrial es basicamente para el congelado y el alto porcentaje de ella
esta destinada para la exportacion. Si se plantea la extraccion y estibado dentro de
embarcacién teniendo los cuidados requeridos para incrementar su valor comércial ya
que destinarian a la elaboracién del hidrolizado de pota para los enriquecimientos de

los alimentos en sus diferentes presentaciones.

El presente trabajo de elaboracién de hidrolizado en de pota deshidratado parta
consumo humano permitira realzar el valor comercial y a su vez incrementar el
ingreso econdmico a los pescadores; teniendo en cuenta que el suministro de lo
extraido sea en las condiciones idéneas y justo a tiempo para tener una produccién

planificada.

La elaboracién de hidrolizado o ensilado en de pota deshidratado para el consumo
humano, permitiria la apertura de un mercado nuevo internamente y la apertura en el

exterior debido a las excelentes bondades y su alta digestividad.

En conclusion esto permitira mejorar el valor comercial del recurso, y las faenas de
extraccidn seran acordes para el recurso con los aparejos adecuados (poteras) y
estibado en bandejas de 10 a 12 kg., asi mismo dentro de las embarcacionés
requeriran una mayor cantidad de pescadores fomentando el incremento de la mano

de obra y mejorando el nivel economico de sus familiares y el entorno.

17 | :



c.2. Objetivos y alcances de la investigacion

E! trabajo de investigacion tecnoldgica aplicada, tiene los siguientes objetivos;'

c.2.1. Objetivo General

Elaborar un hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas) deshidratado para
consumo humano de calidad y aceptabilidad.

c.2.2. Objetivo especifico

o Determinar los parametros tecnolégicos en el hidrolizado y
deshidratado, para obtener el hidrolizado de pota (Dosidicus gigas)

para consumo humano de calidad y aceptabilidad.

e Determinar la digestibilidad del hidrolizado de pota (Doéidicu‘s gigas)
para consumo humano, que cumpla con las exigencias de calidad y

aceptabilidad.

c.3. Importancia y justificacién de la investigacion

La escases de proteina es el principal problema de la nutricién a nivel mundial y
la produccion comercial de alimentos ricos en proteina es sumamente costosa, debido
a la alta cotizacion de las materias primas como la quinua, maca, y otras, sin embargo
el mar peruano brinda abundante recurso pesqueros de alto contenido de proteinas,
tal es el caso de la pota (Dosidicus gigas) recurso sub-explotada para el cbnsumo
directo cuyo valor comercial es bajo y la gran mayoria de lo extraido esta destinado
para el proceso de congelado y posteriormente luego de la industrializacién como

insumo en los cosméticos por la comunidad asidtica (Corea, Japdn , China y otros).

18



El Instituto Nacional de Salud (INS) del Ministerio de Salud recomiénda el
consumo de la pota por tener alto valor nutricional, especialmente de proteinas y
Omega -3, los cuales contribuyen al desarrollo neurologico del bebé durante el
embarazo, ayuda en la prevenciéon de enfermedades cardiovasculares y reduce los

niveles de colesterol.

El Dr. Wilfredo Salinas, del Instituto Nacional de Salud, indicé que la pota es un
alimento de pocas calorias y grasas, por lo cual es fundamental promover-su consumo

a fin de mejorar la calidad de la alimentacion de la pobfacion.

El especialista puntualizd que la alta calidad de proteinas de la pota ayuda al
crecimiento y desarrollo de los nifios; el Omega-3 que contiene es basico para el
desarrollo del cerebro y la agudeza visual de los nifios, y en el caso de los adultos,

también contribuye a reducir los niveles de colesterol y triglicéridos.

Fuente: http://www.elpueblografico.com/Salud/alimentacion con pota.htm! 02-08-

14 hora 12:00 am.

La investigacion tiene como finalidad establecer los parametros iddneos en la
elaboracion de hidrolizado de pota (Dosidicus gigas), deshidratado péra consumo
humano que permita incrementar el valor comercial a la especie y que el consumo de
proteinas de alta digestividad esté al alcance tanto para los nifios como para las
personas enfermas y de la tercera edad a un costo razonable y que el ‘producto séa

de aceptacién y de calidad.

Una alternativa de solucidn a la desnutricion, es atreves del hidrolizado de pota
(Dosidicus gigas), deshidratado para consumo humano, caracterizado por contener
nutrientes y proteinas de gran valor y de facil asimilacién, por otro lado tiene como
cualidad de no presentar olor, sabor fuerte que pudieran impedir su er:npleo como

insumo en la preparacion de una serie de alimentos.
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La materia prima pota es recurso abundante y de bajo costo que permitira ¢l

surgimiento de nuevas industrias y el requerimiento de mas manos de obras para la

poblacién.

La importancia del presente trabajo de investigacion tiene como finalidad: -

Incentivar en ciertos sectores de la poblacién (nifios, enfermos 'y

ancianos) el consumo de productos de alto valor nutritivo y de buena

[
' i

digestividad.

Brindar valor agregado a la materia prima pota como ensilado 0
hidrolizado, impulsando el desarrolio de nuevos sectores. !
Establecer alternativas tecnologicas a bajo costo y propio de cada lugar
en los recursos de poco valor comercial. |

La especializacion de las faenas de captura con los aparejos
apropiados evitando la depredacién y de esta forma planificarvlas
capturas lo que permitira el surgimientos de nuevos sectores con
mayores puestos de trabajo. G
Surgimiento de pequefias empresas en el rubro de hidrolizado.

La poblacién de bajos recursos tendra una opcion de alimento de altas

proteinas y buena digestividad.

La elaboracion del hidrolizado (ensilado) de pota (Dosidicus gigas), deshidratado

para consumo humano, resulta ventajoso por la disponibilidad de la materia prima pota

a bajo costo y la tecnologia del hidrolizado permite que el grado de asimilacion de las

proteinas, desdobladas en aminoacidos sea mas facil tanto para los nifios, enfermos y

los ancianos. Los parametros tecnologicos del hidrolizados se adecuan de acuerdo al

area de trabajo idéneo y su determinacion de los pardmetros tecnoldgicos y a

elaboracion del hidrolizado se llevé a cabo en el laboratorio de Chucuito de la
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Universidad Nacional del Callao a nivel piloto, la tecnologia desarrollada:'permita

expandirse en otros centros de produccion ya que la inversiéon es baja y se puede

desarrollar en el las provincias y cualquier comunidad del pais. S T

La investigacién que se emprende es de tipo aplicada, porque tiene como finalidad
establecer los parametros idoneos en la elaboracion del ensilado o hidrolizado de pota
(Dosidicus gigas) para consumo humano, que permita incrementar el valor comercial a

la especie e incentivar el consumo de proteinas muy digeribles en la gente de bajos

recursos que este a su alcance y que el producto sea de aceptacion y de calidad.

l

El trabajo de investigacion es explicativo porque luego de medir las variables,
pretende estudiar las relaciones existentes entre ellas; es cuantitativa porque se centra

en la cuantificacion del problema; y es experimental por que estudia observaciones

dirigidas y resultados provocados manipulados y controlados

Los sectores beneficiados con ios resultados de la presente investigacion, seran
los nifios, personas enfermas y los ancianos y asi mismo las entidades de apoyo
social permitiran educar la mejor manera de alimentar a la poblacion cc‘)n‘productols
baratos y de alto valor nutritivo. |

El sector académico y profesional tendra mayor opcion de desarrolio Ien cuanto a
la diversificacidén de la produccién en base de la pota.

Estas son las razones que motivaron la realizacién del presente estudio de

investigacion.



d) MARCO TEORICO
d.1. Producto ensilado o hidrolizado

El hidrolizado o ensilado viene a ser las reacciones que experimentan ciehas
sustratos con la actuacion de ciertos lactobacilos, que permiten el desdoblamiento de
las proteinas en aminoacidos y de esta forma resultan siendo mas digerible y.- de
rapida asimilacion por el organismo, esto se refleja basicamente por el mayor
desarrollo en los consumidores y asi mismo presenta una mejor defensa estomacal
ideal para nifios y ancianos. Enriquecimiento con alto contenido de omega 3

Por otro lado wikipedia define al hidrolizado de pescado, en su forma mas
simple, como el molido finamente del pescado en una fase liquida o pastosa donde
por escision o divisidn de los enlaces naturales puede ser provocados a traves de
diversos procesos bioldgicos. Esto corresponde al proceso desarroliado en el
ensilado. o

Fuente: http://en.wikipedia.org/wiki/Fish_hydrolysate

Algunos hidrolizados de pescado se han convertido en un producto seco, donde
el aceite se separa en este proceso, lo que significa que el Omega 3 que es el
alimento funcional componente se quedan con el aceite y no en el hidrolizédo, por lo
tanto es mas conveniente decir, un hidrolizado parcial que mantenga el aceite tal como
ocurre con el ensilado de pota deshidratada que mantiene sus propiedades
beneficiosos en la alimentacién. ‘

El trabajo de investigacion de la elaboracion del hidrolizado de pota (Dosidicus
gigas), para consumo humano tiene como objetivo aprovechar el valor de los péptidos
de la pota producidas como resultado de la acciéon enzimatica de la proteina de la
pota, asi mismo el aprovechamiento de su aceite por sus grandes bondades. Por lo

tanto dicho hidrolizado sera parcial o simplemente denominado como ensilado de pota

deshidratada.

22



Segun el Dr. Rafael A. Bello del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos-
Universidad Central de Venezuela Caracas, manifiesta “ los estudios _re'élizadqs del

proceso del ensilado, pareciera que dicho proceso se puede dividir en dos fenomenos

o fases distintas, pero que se complementan: una correspondiente a -'I"a‘ hidrél:'is"i§i]c:>
licuefaccion, la cual estd gobernada por las enzimas proteoliticas;, y la v‘o't:r‘a
correspondiente a la acidificacién y reduccion del ph, la cual estd gobernada pc;'r :Ia
accion de los microorganismos acido-lacticos; donde es posible acelerar uno dg; los
dos fendmenos, sin alterar drasticamente el otro. o

Por otro lado el Sistema de Informacion Alimentacion Animal Recursos(19§1-
2002) en base a informaciones de la FAO considera los nombres comunes de
Concentrado de proteina de pescado, FPC, hidrolizado de pescado a Ids aliméntd]s
relacionados como: 3

Harina de pescado :

Solubles de pescado

Ensilado de pescado

El Concentrado de proteina de pescado se puede preparar a partir dev cualquier
especie de pescado y/o los residuos de esta; la preparaciéon consiste en ia lcoccién,
extraccion, extraccién del aceite, secado, que permita tener como producto el
concentrado de proteina de pescado de aproximadamente entre 85% a 95?/'9
dependiendo de la calidad de la materia prima empleada y con baja en contenidb dé

cenizas.

Fuente: http://www.fao.org/ag/aga/agap/frg/APH134/cap1.htm

El pescado hidrolizado es similar a Concentrado de proteina de peséadc;, excepto
que el aceite y el agua no se han eliminado. La proteina devpescado a veces se
hidroliza enzimaticamente, usando una combinacion de enzimas y -acidos talvcomo
ocurre en el procesamiento del ensilado de tal que permite una mejor digestion dé

I
dicho preducto. S0

23 .



De acuerdo a la fuente revisado en www. Feediped'ia.org/node/ZOG&
prev=/search%3Fq%3DFish%2Bhydrolyzate%26espv%3D2%26; indica que -en él
producto ensilado, el tamaro de particula del concentrado de proteinas de pescado es

mas pequefia que en la harina de pescado y mas uniforme en color y textura. .~

Por otro lado Llanes I. J , ToletoP. J. 2006 en su trabajo de évaiuécic’m c“ie"‘lqrs
desechos frescos de pescado y ensilados como unica fuente de proteina én'imal en la
alimentacion de hibrido de Clarias (Clarias gariepinus x C. macroc.e‘phalus), publicad5
en la Revista Aqua TIC, n° 25, pp. 22- 27 menciona: “E! ensilado de pescado, erae
designarse como “pescado liquido” o “concentrado de proteinas” Ward et al., (1985), y

se produce mediante fermentacién anaerdbica (ensilado bioldgico) o -acidificacion

directa (ensilado quimico)” (Llanes |. J., Toledo P. J. 2006.)

En conclusién el hidrolizado es sinénimo de ensilado en funcion a la materia prima

empleada.

Para la produccién del ensilado de pescado y/o pota tanto en forma quimico como
biolégico se requiere de las operaciones siguientes:

Molienda.

Mezclado y/o Homogenizacion.

Encubado y/o Acondicionado.

Envasado.

Almacenamiento.
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d.2. Clases de ensilado
d.2.1. Ensilado quimico

El ensilado de pescado y/o Pota es un producto pastoso convalto contenido de
humedad, cuya produccién proviene del pescado y/o pota entera y/o los desperdicios
de la industria pesquera, El proceso consiste en la desintegracion y/o licuado a
través de las enzimas de la materia prima, bajo condiciones ideales como la

presencia del acido férmico, acético, citrico, sulfirico, clorhidrico y etc.

Las enzimas desdoblan las proteinas de la pota en unidades solubles més
pequefias, y el acido acelera la velocidad de su actividad enzimatica, en forma
simultdnea inhibe el crecimiento bacteriano (Botello, 2005). Las enzimas

presentan mayor actividad en las proximidades de un pH de 4 (Bello, 1994).

El inconveniente en la produccién de ensilado quimico, radica en la toxicidad
tanto para el personal como en los animales abastecidos y asi como también - los
efectos corrosivos sobre las maquinarias y equipos empleados (Diaz, (2007).

El ensilado es un producto de baja acides que permite dar estabilidad y no
requiere refrigeracion se emplea como insumo en la preparacion de los alimentos

balanceado (Bello, 1992).

d.2.2. Ensilado bioldgico

El ensilado biolégico y/o microbiano del pescado y otros recursos
hidrobiolégicos consisten en la adicién a la materia prima previamente molida o
fragmentada una fuente de carbono que requiere el microorganismo para su
crecimiento y desarrollo; es decir el microorganismo utiliza el substrato y'prod.iJcir
acido lactico. Las fuentes de energia o carbono requerido por los microorganismos

pueden ser la azucar rubia, melaza, las harinas de trigo, avena, etc.
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En el proceso de ensilado biologico, se pueden utilizar inofculo'ide bacterias
productoras de acido lactico (BPAL) como el Lactobacillus plantérumi,;f-I_actobacilus
GG, las bifidobacterias (bifidobacterium) y Streptococcus Termobhillus,"‘_le‘tc. (ZUbieﬁ

1993 (70)

En un medio de ambiente controlado y bajo las condiciones idéneas del
sustrato, la fuente de carbono y el lactobacilos el proceso de fermentacion
” S

anaerobica controlada, genera un producto fermentado, quimicamente estable y

ot

con alto valor nutritivo. (Parin, Maria) y (Rabia et al., (1993).

Durante los ultimos afios se ha despertado un gran interéé en la ﬁreparacién
de ensilados biolégicos utilizando residuos organicos (Martinez et al., 1991;) para
producir fuentes de proteina de alta calidad a un costo relativamente accesible. Un
ejemplo es el producto fermentado del procesado de residuos de la industria
pesquera (Diaz, 2011). C

i

Se sabe que el ensilado bioldgico de residuos de pescado, es una alternativa
para la sustitucion de la harina de pescado y en la elaboracién de los alimentos
balanceados de aves, peces, ganado vacuno, porcinos, ovino, y otros animales.
(Viete 1989)

El insumo ensilado se caracteriza por su bajo costo y alto valor nutricional,
facil preparacion y no requiere equipos sofisticados, disminuyendo de ese modo los
costos de produccion.

El aumento en la acidez del ensilaje se debe a los &cidos orgéanicos
producidos por los microorganismos presentes, siendo el acido lactico el mas
abundante, este acido favorece la accidn de las enzimas, reduce el pH a niveles quée
inhiben el desarrollo de las bacterias putrefactivas y patdégenas, lo que resulta en un

producto microbioldgicamente seguro. (Zubieri 1993) : REEEN
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La elaboracion del ensilado se remonta a mas de 100 Iatréls, cuya finali.d‘a‘d
era incrementar el periodo de vida Util de los forrajes, esto se 'Iogrd med;antei'lla'
fermentacion empleando métodos quimicos en gran parte de Europa. .‘ N
Posteriormente el ensilado se empezo a emplear como insumo de ‘Id‘s

alimentos balanceados para los diferentes animales domésticos aves y ganado

vacuno, porcino, etc.( Ledn Oncoy Gonzalo- comunicacién directa)

La Ing. Ziska Berenz (5 y 6) del Instituto Tecnologico Pesqu"e'vr.b del.PerL.'J
manifiesto: . |
"Una de las alternativas viables de reemplazo de la harina de pescado, la' constituye
el ensilado biologico de pescado. Este es un p;oducto de facil elaboracion y de bajo
costo, que aprovecha: los residuos de la industria pesquera y pescado entero no
aptos para consumo humano. Mediante un proceso de fermentacién controlada con
bacterias lacticas y carbohidratos, se obtiene un producto acidificado, estable, con
buenas cualidades nutritivas y antimicrobianas contra bacterias patogenas vy

putrefactivas por lo que puede ser de gran utilidad en la alimentacién animal.

En recientes afios ha despertado considerable interés la preparaciéon de
ensilados biolégicos como ha sido reportado por Pizardi (1975), Ra y Gilberg (1982),
Lindgren y Pleje (1983), Coke y T. ridy (1987), Bertulo (1989), Martinez et al (1991).

Fuente: Anche, Z. 1990.

En tiempos actuales la tendencia es a la produccion del ensilado biolégico con
diferentes tipos de materia prima, ademéas por las mejores bondades que ella
presenta con respecto ai ensilado quimico. Las primeras producciones es a base del
pescado en la elaboracion de “pellets” himedos como insumo de los alimentos
balanceados de para la acuicultura y también se pretende para el consumo humano

directo. (RUANO Y OETTERER 1996) o
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En América latina uno de los primeros en trabajar el ensilado ‘biolégic_:o_fue
Victor Bertullo gracias a su descubrimiento de la levadura "Hansenula Montevided"‘
aislada del higado de la corvina en 1951, esta levadura actua sobre lé proteina del
pescado y como el medio energética toma a la melaza de tal forma qﬁe hidroli%a la
proteina de pescado produciendo producto pastoso esto se deb‘e a la levaduré que
en contacto con el pescado molido y melaza de cafia, hidroliza la- molécula protv‘eica
y la lleva al estado de polipéptidos y aminoacidos libres, manteniendo inalterado el
producto resultante.

Fuente: http://www.innovemos.com/histor_7.htm 20-12-13 horas15:000

En 1962 el cientifico Bertullo, V.H, propone por primera vez la glfernativa de
producir un producto a base del ensilado para uso humano en su ‘obra titulado: Fish
silage Processed fishery products cuyo resumen es ‘La hidf(’)lisis biolégica de
productos del mar llevada a cabo por medio de una levadura proteolitica,
profusamente probada en los animales domésticos con resultados ampliamente
satisfactorios, nos llevé a preparar el hidrolizado de pescado para uso humano. Este
trabajo resume los resultados obtenidos en la preparacion, caracteristicas y analisis
microbiolégico”. |

Fuente: http://www.oceandocs.org/handle/1834/3442.

Segun Bertullo 1992 manifiesta que el ensilado de pescado empleadb como
insumo de los alimentos balanceados se caracteriza por preséntar proteinas de alta
calidad y digestividad. o :

Por otro lado XIMENES - CARNEIRO, A. R.; LUPIN. (44), en su obra
titulado Obtencion de ensilado bioldgico de pescado, en la 22 Consulta de E_x‘beftos
sobre Tecnologia de productos pesqueros en América Latina. Recomienda la

siguiente técnica: s -
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“Se muele el residuo de pescado y la masa resultante‘se mezcla con los
siguientes ingredientes en las proporciones siguientes:- Hariﬁa_de trigo 30% p/p*j—
Sal de cocina 4% p/p- Fermento biologico 10% p/p. Esta mezcla se h'omogevr.}izé y
es acondicionada en un balde o bandeja plastica cubierta con léniiﬁa plastica o
impermeable para crear condiciones anaerobicas, durante un . pe:riodoA‘de
incubacién.

Las bacterias lacticas productoras de acido léctibo utilizan la h.arina de trigo
como fuente de carbohidratos para continuar fermentando el medio a través de
procedimiento se evita el desarrollo microorganismos putrefactores, ‘ya que el
pescado no contiene carbohidratos suficientes para producir una fermentacién con
cambios de pH y acidez del acido lactico que preserve el mo_I.ido de residuo de

pescado. - ‘ ;|

El ensilado presenta un color rosado, indicando el desarrollo inicial de las
bacterias putrefactoras. Después del segundo dia la mezcla va oscureciendo, su
consistencia es pastosa y el olor se asemeja al de sardina en conserva. (Zuberi

1993) y (Ramirez R.2007)

Estas caracteristicas van cambiando de acuerdo a la accion de las bacterias
productoras de acido lactico, dando como resultado el descenso del pH, el ascenso
de la acidez y la hidrolizacion de las proteinas. Las variaciones del pH y dél tenor
de acidez por un lado benefician la hidrélisis de las proteinas y por otro Iad6=inhiben
el crecimiento de las bacterias putrefactoras. Después se coloca en bolsas pllésticas
y se almacena en un lugar con poca humedad y protegido del sol .hésta su

utilizacién.”

Como se sabes aquellos productos donde la concentracion de la proteina es

mayor que la del pescado original se denomina concentrado de 'proteina de
S
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pescado los productos desde la harina de pescado tratadas minuciosamente hasta
un material extractado con solventes e incluso un hidrolizado / ensilado de pescado

(Agudelo Cordoba , 2004)

d.3. Biologia Pesquera Pota (Dosidicus gigas)

Figura N°1. Pota Peruana

Nombre Cientifico Dosidicus gigas
Nombre Comun Pota, Calamar gigante, Jibia, calamar volador
Nombre en Ingles  Jumbo squid

Simil de importancia internacional

Illex argentinus (Argentina), Todarores pacificus (Japon).
Nombre FAO En Jumbo flying squid
Fr Encornet géant

Sp Jibia gigante
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d.3.1. Distribucion geografica

El calamar gigante o pota presenta una distribucion de Baja California
Valparaiso en Chile, este recurso hidrobiologico se caracteriza por ser subtropical,
neritico y ocednico y que faciimente visita aguas tropicales. (ICOCHEA SALAS,
2006).

La especie Dosidicus gigas, es de grandes dimensiones que llega hasta una
longitud de manto de 120cm vy liega a pesar aproximadamente 50 kg., v la
dimension total incluyendo los tentaculos puede llegar a ser aproximadamente mas
de 180cm. :
Fuente: (Imarpe%20—%%2OInstituto%ZOdel%20Mar%20del%20Pert’1%20PQTA.htm
12-12-2013. Hora: 08:20). |

d.3.2. Localizacion de captura en el Per(

El calamar gigante o pota de la especie Dosidicus gigasv se presenta con
frecuencia en las zonas cuyas temperaturas oscilan de 18 a 20 °C sobre la
superficie del mar y a profundidades de 40 metros, con un alto grado de densidad
del cardumen frente a punta aguja vy a lo largo del territorio peruano principalmente
en Tumbes, Talara, Paita. V

d.3.3. Composiciéon quimica y nutricional ' '
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Tabla N° 1: Composicion de aminoacidos y contenido proteico en calamares. - .

Table-1: Protein Content and amino acid composi-
tion of different species of sca squid

Sympleclo- Loligo Scpeciella

tenllies d

quala-

niensis
Crude Protein  20.17 19.44 19.28 19.63 £.054
(Nx 6.25)
g100g
of squid
amino acid
(g/100 g
of protein)
alanine 4.90 4.00 4.50 447 £ 047
arginine 5.30 5.60 5.00 530 £ 030
aspartic acid 8.80 8.90 8.90 8.73 £0.23
Cystine® 153 1.20 1.40 1.38 £0.18
glutamic acid 8.00 7.90 8.10 804010
glycine 392 382 4.02 392 +£0.10
histidine 1.40 1.70 151 153 1.0.13
Isoleucine 4.50 4.50 4.60 4.53 £ 0.07
leucine 7.20 7.90 7.70 7.60 £ 0.40
Lysine b 8.20 8.80 8.50 850 4+ 0.30
methionine 352 35 3.61 3.54 £+ 0.07
phenylalanine  3.90 4.20 410 4.06 £ 0.16
proline 5.30 5.10 4.98 512 4+ 0.14
Sernine 6.10 6.00 581 597 4+.0.16
threonine 520 5.00 4.4 481 +.0.18
ytyptophan 1.20 1.10 1.00 1.14+0.10
tyrosine 5.00 4.90 3.90 4.6 +.0.70
valine 450 4.30 58 4.86 + 0.56
total amino 88.47 88.03 87.67 -
acid
essential amino 38.2 39.31 38.56
acid
E/T Ratio 43.2 44.6 43.98

a determined as cysteic acid ,
b determined as methionine sulphone

Fuente: Bano A ,1999
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Tabla N°2: ANALISIS PROXIMAL.

ICOMPONENTE [PROMEDIO (%)
[Humedad | 81,17
|Grasa | 1,1
[Proteina | 16,0
|Sales Minerales | 1.7
[Calorias (100 g) | 101

FUENTE: IMARPE - ITP 1996.

Tabla N°3: ACIDOS GRASOS

‘ ACIDO GRASO ; PR‘D(QZ')ED'O

|C14:0 Miristico 1 1,4
lc15:0Paimitoleico [ 05
lc1e:0 Paimitico | 199

lC17:O gMargérico traz.

[c18:0 [Estearico
{C18:1 g[Oleico
|c18:2 ILinoleico
|c18:3 [Linoténico

35
4,0}

traz.

[c16:1 [Palmitoleico [ taz
I
|
|
|
E

traz.

[c20:0 Araquico - N 6.4
}C2011 %Eicosaenoico } traz.
@ﬁ%Eicosatrienoico % 0.2
lc20:4 laraquidenico | traz.
[c20:5 Eicosapentancico | 16,7
{622:3 %FD’c;c-:Vc»:msatrienoico .,; o m?)?
[c22:4 Docosatetraencico | 0.3
}C22:5 ;Docos;;;htaenoicﬁg[ ) n(“)E
[C22:6 iDocosahexaenoico { 46,9

FUENTE: IMARPE - ITP 1996.
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Tabla N° 4 COMPONENTES MINERALES

IMACROELEMENTO [PROMEDIO (%)
[Sodio (mg/100g) | 198,2
[Potasio (mg/100g) | 3219
[Calcio {mg/100g) [ 9,1
[Magnesio (mg/100) | 45,6

[MICROELEMENTO |[PROMEDIO (%)
[Fierro (ppm) [ 0.8
|Cobre (ppm) | 1,4
[Cadmio (ppm) ] 0,2
|Plomo (ppm) ] 0,2

Fuente: Compendio Bioldgico Tecnolégico 1996. IMARPE - ITP.

d.3.4. Caracteristicas fisicas y rendimientos

Tabla N° 5: COMPOSICION FISICA

BCOMPONENTE PROMEDIO (%)
|Cuerpo o tubo | 49,3
Aleta ! 13,4
[Tentaculos [ 21,4
[Visceras | 15,4

La fuente IMARPE — TP 1996, abarca para las tablas 6 al 8)

d.3.5. Caracteristicas fisico organolépticas: cuerpo

Tabla N°6 Textura-Firme

{

| TEXTURA + FIRME
|Peso de ejenﬁplar entero (ran_gvo',-5§800-2000
FUENTE: IMARPE — ITP 1996.

|
|
!
|
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d.3.6. Densidad

Tabla N° 7: Densidad del producto.

| PRODUCTO |DENSIDAD (Kg/ m°)
[Producto entero | 850

d.3.7. Rendimientos

Tabla N°8: Rendimiento.

["PRODUCTO [ % |
[Sazonado - seco [14-18 |
|Pulpa |45-49 i

d.3.8. Utilizacion del recurso

La pesca de la pota (Dosidicus gigas), en el mar peruano es en forma
permanente en grandes volumenes especialmente por flotas internacionales tales,
como ha ocurrido en la década del 90 a través de los convenios con flotas coreanas
y japonesas restringiendo su captura dentro de las 30 Mn y la pesca en dicha zona
es basicamente para las embarcaciones artesanales de bandera peruana vy la
cotizacidon de este recurso por la poca demanda en la poblacidon peruana ha
motivo que lo extraido se venda para el congelamiento y exportacion con costos
muy bajos.

CHIRINOS, Octavio; ADACHI, Leonardo; DE LA TORRE, Chris ; ORTEGA,
Alland ; RAMIREZ Pilar; en su trabajo de Industrializacion y exportacion de
derivados de la pota, realizan un analisis detallado del recurso pota.

Este recurso en nuestro pais se destina la gran mayoria de lo extraido para el
congelamiento; en los paises asiaticos esta especie es muy apreciada ya que es
materia prima para producto farmacéuticos, cosméticos y obtencién de aminoacidos

y proteinas.
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Por lo tanto a través del hidrolizado se puede producir un alimento de gran
valor nutritivo para el consumo humano actualmente a nivel piloto se produce
ensilado o hidrolizado de pescado como insumo en la elaboracién de alimentos

balanceado.

d.4. Calamar gigante o pota “Dosidicus gigas”

La pesqueria industrial del calamar gigante se inicié en abril de 1991 con la
participacion de embarcaciones calamareras de Corea y Japodn, cuyas
capacidades de bodega promedio de las embarcaciones co’réanas es de 500
toneladas y las japonés de 750 toneladas de bodega como ‘promedio' estas
embarcaciones utilizan en las faenas luces de atraccion y roboté o denominados
magquinas calamareras con lineas donde se colocan las poteras (sistema jigging) ; la
pesqueria artesanal estd compuesta por embarcaciones con capacidad de bodega
menores de 10 toneladas, las cuales capturan pota, usando redes cortineras y

poteras manuales (a la pinta).

La pesqueria en aguas territoriales del Peru se inicia en las décadas del 90,
caracterizado por la abundancia de la pota (Dosidicus. Gigas), cuyos tamafios
promedios fluctuaban de 32cm a 120 cm de longitud de manto, donde las capturas
diarias por cada oscilaban en 750 toneladas por dia fuera de las 30 millas nauticas
y con el transcurso de los afios la captura fue decreciendo hasta llegar a capturas
insignificantes en el 2001 y establecer constantes periodos de veda pero
actualmente el recurso, se encuentra en recuperacién los reportes de IMARPE,
Fuente:http://gestion.pe/politica/ministerio-produccion-ahora-reordenara-pesca-pota-

2054403
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La biologia de la pota o calamar gigante (Dosidicus gigas) de'=a8uerdo ’a“mi

Lk

expedicioncita personal de mas de 10 se caracteriza de por:

Habitad. ' Y

La pota o calamar gigantes “dosidicus gigas” es una especieocednica'y
neritica que migra por alimentacién o desove, generalmente se encuentra a una
profundidad entre los 40 y 80 metros. Los mejores cardumenes se encuentran en las

zonas de afloramiento de costa peruano.
Reproduccion.

Las hembras son de mayor tamafio y el manto es algo flacido mientras que los
machos presentan un manto de forma tubular, los machos son primeros en llegar a la
fase de madures sexual. Las épocas de desove son en primavera y verano y se lleva
a cabo cuando el macho abraza con sustentaculos a la hembra y deposita dentro del
manto su espermatoforos y la hembra generalmente desarrolla el procesc de
canibalismo sobre el macho es por esa razén que la proporcion en la biomasa es

generalmente de 4 hembras por macho.
Alimentacién.

Las potas consumen de todo y en sus primeras etapas ‘consumen peces Yy
posteriormente a los mismos calamares (canibalismo). El comportamiento de Ia poté
se puede observar que en horas del dia se encuentra mas profundos con respecto al
nivel del mar esto se debe a que la iluminaciones en toda la superficie y desconcierta
a la pota ya que ella es atraida por la luminosidad, en cambio en la noche y cuando la
luna se presenta en cuarto menguante la pota esta mas proxima a la superficie y en
ese momento se aprovecha para atraer con las poteras fosforescentes y se desarrollo

muy buenas capturas.
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Otra de las causas es que la pota en temperaturas frias tiende a‘:f:profu'_ndizarse
y alejarse de la costa mientras que en epocas calurosas, s_e‘ma,_htiven_e a una
profundidad intermedia y préxima a la superficie. ! ?;‘.:} ‘

o

Grafico N° 1 Fluctuacion del cardumen de calamar gigante con las hdsfas_'del di%.
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http://www.imarpe.pe/imarpe/index.php?id_detalle=00000000000000007846
( Argluelles J. Unidad de Investigacion de invertebrados Marinos IMARPE.)

La biomasa cada dia esta disminuyendo por la excesiva extraccion, si no se
regula en funcién de disponibilidad de captura; se puede llegar a la sobre
explotacién y seguir los mismos pasos de los recursos que han desaparecido de la

industrializacioén.

Captura.

Los reportes registrados del indice de la captura de acuerdo a la informacion
recopilada por el ITP del afio 1996 al 2001 se muestra en el siguiente grafico.
Grafico N° 2: Desembarco de pota 1996-2001

DESEMBARQUE DE POTA 1996 - 2001
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Fuente: http://www.itp.gob.pe/documentos/fichastecnicas2007 .pdf
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Grafico N° 3: Desembarco de pota 1991-2007
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Fuente: Arguelles J.1999.

Se muestra la comparacion de la extraccion de la pota con la merluza.

El grafico N° 4 Extraccién de la pota con la merluza

— Pota —== Meruza
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Fuente. IMARPE- sede region de Piura, 2009. WWW.imarpe.gob.pe/paita/
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GRAFICO 5: DESEMBARQUE FRESCO{t) DE POTAY
OTROS MARISCOS {2001-2007)
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Fuente. IMARPE- sede region de Piura, 2009. WWW.imarpe.gob.pe/paita/

Los graficos 5 y 6 muestran los desembarques de pota y las otras
especies de invertebrados marinos a nivel Perl, tanto para fresco como para
congelado. Siendo en ambas predominantes la pota para el congelado.

Grafico N° 5: desembarque fresco (t) de pota y otros mariscos (2001-2007)

Gréfico N° 6: desembarque fresco (t) de pota y otros mariscos (2001-2007).

Grafico 6 Desembarque TM Congelado Pota
y otros mariscos 2001 2007
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Fuente: http://www.mincetur.gob.pe/Comercio/ueperullicitacion/pdfs/Informes/159.pdf
23-07-2014 hora:22:00
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La Pota en todo el litoral peruano se destina para el proceso de congelado y

el consumo interno es minimo tal como se puede observa en los graficos 7y 8.

Grafica: 7 desembarque (1) de pota para congelado 2001-2007.

GRAFICO 7 DESEMBARQUE (1) DE POTA PARA
CONGELADO {2001-2007)
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Fuente: hitp://www.mincetur.gob.pe/Comercio/ueperu/licitacion/pdfs/informes/159.pdf
23-07-2014 hora:22:00

Grafica: 8 Desembarque (t) de pota para Fresco 2001-2007.

GRAFICO 8 DESEMBARQUE (t) DE POTA
PARA FRESCO (2001-2007)
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Fuente: http://www.mincetur.gob.pe/Comercio/ueperu/licitacion/pdfs/Informes/159.pdf
23-07-2014 hora:22:00

El desembarque destinado para el congelado de pota, tiene como principal
puerto a Paita por estar préxima a las zonas de mayor densidad de la biomasa de

este recurso.

41

A



d.5. Caracteristicas técnicas de los insumos y aditivos
Los ingredientes empleados son:
d.5.1. Aditivos: Lactobacilos

Son sustancias que se agregan a los alimentos voluntariamente y escasa
cantidad, que también subsisten en los productos finales y su funcién es:

- Conservar el valor nutritivo.

- Prolongar el tiempo de conservacién o estabilidad de los alimentos.

- Mejorar los alimentos (olor y sabor)

Los aditivos no deben encubrir la existencia de materia prima de baja calidad
(FAO/OMS, 1973; Gerhardt, 1980).

La definicién de wikipedia del lactobacilos y/o Lactobacillus y/o bacterias del
acido lactico indica son un género de bacterias Gram positivas, anaerobias,
aerotolerantes, denominadas asi porque convierte a la lactosay a
otros monosacaridos en acido lactico. Habitan en el cuerpo humano estan
presentes en el tracto gastrointestinal permitiendo la regeneracion de la flora

intestinal.

Asi mismo los lactobacilos presentan la caracteristica inusual de operar -
usando un metabolismo homofermentativo ; es decir solo producen acido lactico a
partir de azUcares.

La produccidn de &cido lactico hace que su ambiente sea &cido, lo cual inhibe
el crecimiento de bacterias dafiinas de la salud. Algunas especies de lactobacillus se

usan industrialmente para la produccién de yogur y de otros alimentos fermentados.

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus  22-02-13 hora10:00 AM.
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Lactobacilos se encuentran en alimentos probidticos. Estos. ‘a.l‘iméntos
probiéticos son alimentos comunes, excepto que dentro de ellos, contienen
microorganismos vivos. Estos microorganismos tienen un poder antibidtico para
combatir ciertas dolencias como pueden ser las diarreas, alergias, gripes y hasta
algunos tumores.

Fuente: http://www.zonadiet.com/alimentacion/lactobacilos.htm

J 1 I
El lactobacilos y/o Bacteria productoras de acido lactico (BPAL) ‘eémpleado en
la prueba experimental, es aquella comercializada por laboratorioss MONTANA S.A.
con el nombre de Vivolac cuya, descripcion TMP-68001980: DRI-SET BIOFLORA

ABY 424 100 LU sobre.

La leche fermentada es un producto lacteo obtenido por medio de la
fermentacion de la leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos
obtenidos de la leche con o sin modificaciones en la composicién segtin las
limitaciones , por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo como

resultado la reduccion del pH. (BENITEZ RICARDO)

Segun el Codex alimentario, el yogurt es leche fermentada que - se
caracterizan por un cultivo especifico a base de Streptococcus thermophilus vy
Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus., que esta condicionado a parametros de
trabajo (Presion, temperatura y tiempo). |

Fuente: CODEX Alimentario 2003, (Molina, 2009) y NTP202.001.2003

(Indecopi, 2003)

Por otro lado Molina, 1. 2009. Estable las pautas ‘en la elaboracién del yogut
en su obra titulada: Comparacion de tres estabilizantes comerciales utilizados en la

elaboracién de yogurt de leche descremada de vaca.
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Mediante la norma peruana NTP 202.001.2003 (Indecopi, 2003).'se establece
los requisitos para poder elaborar el yogurt. ‘

d.5.2. Insumos: Azucar rubia

Elinsumo alimentario viene a ser todo aquello gue se incorpora a una
formulacion alimentaria en pequefias proporciones para que ella acompane y/o
agregue una caracteristica especifica, los insumos pueden .encontrarse en la
naturaleza o caso contrario creamos nosotros mismos, es decir la materia prima de
una cosa.

El azlicar es un producto solido cristalizado, obtenido directo del jugo de la
cafia de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos apropiados, esta
constituida esencialmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una pelicula de
miel madre.

Fuente: hitp://www.complejocartavio.com.pe/productos AzuRubiaDomestica.htmi

Figura N° 2: Azucar Rubia.

Fuente: elaboracion propia.

Ambas azicares tanto la blanca como la rubia aportan la misma cantidad de
calorias.

El aztcar se puede clasificar por su origen:

a) La azUcar blanca es extraida de la cafia de azlcar y de la remolacha
azucarera, luego es refinada.

b) La azucar rubia es producto de la cristalizacién del juego de cafa de

azucar, pero que no es procesada ni refinada.
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En el azGcar sin refinar (rubia) destacan los nutrientes de vitaminas del
grupo B, minerales como el potasio (320 mg.), calcio (85 mg.), sodio (40 mg.) y
magnesio (23 mg.). y como consecuencia del refinado pierde nutrientes. Fuente.

http://caminoverde.com.uy/diferencias-entre-el-azucar-blanca-y-el-azucar-rubia/.

La refinacién del azicar se expresa a través del cblor (azucar morena, azucar
rubia, blanca), que esta dado principalmente por el porcentaje de sacarosa que se le
ha extraido. “El azUcar blanca pasa por un proceso de refinado quédando en 99% de
sacarosa mientras que el azucar rubia es menos refinada y su color marrén se debe
al mayor 0 menor contenido de melaza. Contiene alrededor de 85% de sacarosa (es
el nombre quimico del azicar hecho de fructosa y glucosa) y algunas vitaminas como

del complejo B."http://www.rpp.com.pe/2012-08-13-lo-que-debemos-saber-sobre-el-

consumo-de-la-miel-o-el-azucar-noticia_510775.html.

Tabla N° 9: Especificaciones técnicas de la azucar rubia
Fuernte: http://www.complejocartavio.com.pe/productos_. AzuRubiaDomestica.html

CARACGTERISTICAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

FISICOQUIMICAS

Polarizacién Minimo de 98.5 % / Maximo de 99.60%

Humedad (% wiw) Maximo 0.4 %

Cenizas (% w/w) Menor o igual a 0.40% w/w (por conductividad)

Azucar Invertido Maximo 0.35 %

(% wiw)

Color Menor de 1500 Unidades ICUMSA

Sedimentos No mayor a 400 mg/Kg

CARACTERISTICAS REQUISITOS

MICROBIOLOGICAS

Microorganismos Menor de 1000 ufc/10 gr

aerobios mesdéfilos

viables

CARACTERISTICAS REQUISITOS

SENSORIALES

Apariencia Ausencia de cuerpos extrafios facilmente detectables.

OTRAS REQUISITOS

CARACTERISTICAS ‘

Empaque Empaque aprobado para uso alimenticio por las autoridades
nacionales de salud.

Rotulado De acuerdo a lo establecido en el Decreto Supremo N° 007-98-SA y a
la Ley de Rotulado N° 28405.

Almacenamiento Almacenado segun normas legales Decreto Supremo 007- 98 SA
Articulo 72°. Almacenado bajo techo. Sobre parihuelas limpias y secas.
Almacenes que permiten la circulacion de aire.

Condiciones de | Fabricada, empacada, almacenada y embarcada bajo condiciones

Fabricaciéon sanitarias apropiadas y conformes con todos los requerimientos y
regulaciones de higiene, salud y sanidad aplicable a los alimentos.
Esto incluye las Buenos Habitos de Manufactura, leyes y regulaciones
locales e incluye todas las reglas de transporte nacional entre la fabrica
y el lugar de recepcion.
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El azUcar pertenece al grupo de los hidratos de carboﬁpy es un elemento
fundamental en nuestra dieta ya que aporta, basicamente, energia. Lds.i ejzucares
importantes son la glucosa, la lactosa y la maltosa, y el mas importante: Ié sécarosa,
llamado también azucar de cafia, aunque a veces no proceda de la caﬁa‘dé azucar. 1

Fuente: http://www.organicoynatural.cl/tostaduria/azucar/ ' " ’ ﬁ

ORI

A continuacion se muestra la tabla de los principales nutrientes del aztcar 'moreno.
Tablas N° 10: Informacion nutricional del azicar moreno por cada 100 gr, 1"

il

SR

calorias 390 kcal.

Grasa 0g. | L
Colesterol 0mg. } _
Sodio 40 mg. o 1
Carbohidratos 97,60 g. :

Fibra 0g.

Azucares 97,60 g.

Proteinas 0g.

Vitamina A 0 ug.

Vitamina B12 0 ug.

Vitamina C 0 mg.

Hierro 1,90 mg.

Calcio 85 mg.

Vitamina B3 1 mg

Fuente: http://alimentos.org.es/azucar-moreno (fecha:22-04-14)

d.6. Proceso de ensilado

El hidrolizado o ensilado de Pota (Dosidicus gigas) deshidratado para
consumo humano tiene buena aceptacion en las pruebas experimentales por las
ratas Sprague Dawley en su dieta diaria ;por otro lado la composicién del ensilado
de pota esta en base al manto de la pota y el fermentado es llevado a cabo por el
lactobacilos que se emplea para la produccion del yugort por lo tanto, este producto
no tiene ninguna incidencia negativa para el consumo huméjno al contrario brinda
beneficios en el fortalecimiento del estdmago tanto en niﬁqé como adultos de la

tercera edad resultado un producto de calidad y aceptabilidad.

H
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Este producto como complemento en Ia preparacién'de los diferentes
alimentos no incide en su color, olor ni sabor permitiendo elaborar diferentes
presentaciones. Ademas permitira mejorar el valor comercial del recurso potas
(Dosidicus gigas) que actualmente se exporta hacia Asia bara la produccion de

cosméticos ya que no existe mucha acogida en la poblacion peruana.

PROCESAMIENTO DEL PRODUCTO.
L.as operaciones del proceso del hidrolizado o ensilado comprenden:
1. Recepcioén de la materia prima.
2- Inspeccién de calidad y cantidad.
3. Almacenamiento temporal.
4. l.avado y Seleccion.
5. Eviscerado, Limpieza y Descabezado.
6- Lavado
7. Fileteado.
8. Coccidn.
9. Molienda humeda.
10. Cutterizado.
11. Hidrolizado bioldgico
12. Embandejado
13. Secado
14. Molienda seca
15. Envasado
La obtencién de proteinas de bajo costo ha conllevado experimentar una seria
de pruebas de indole tecnoldgico empleando diferentes recursos hidrobiologicos pero
con los tratamiento desarrollados las proteinas en alguna medida sufren disminucién
en su aporte y su disgestividad decae y ultimamente se ha intentado emplear el

ensilado como fuente de proteina en forma indirecta en los alimentos balanceado
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para el abastecimiento de los ganados porcino, vacuno, ovino, etc y en las aves
(pollos) dando buenos resultados; pero como el objetivo basico es la alimentacion
humana e! ensilado o hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas) deshidratado deberia ser

la mas idénea para consumo humano.(Bello R.A. 2009; Chauca F. 2003)

La tecnologia del ensilado en los recursos hidrobiologicos y otras materias
primas, es sencilla donde los equipos empleados son de facil acceso por su bajo

costo y como antecedentes tenemos:

Segun la FAO, 1989 indica “La mayor parte de las e*periencias en la
preparacion y utilizacion de ensilado bioldgico de pescado en América Latina se
resumieron en las actas de la Segunda Consulta de Expertos de la FAO sobre
Tecnologia de Productos Pesqueros. Varios tipos de peces residuos y capturas han
sido preservados como ensilaje utilizando varias fuentes de hidratos de carbono para
la fermentacién de ocurrencia natural o microorganismos inoculados. Los resultados
del ensilado de pescado inclusion en las dietas de cerdos, pollos y ganado de carne
han demostrado que es una valiosa fuente de proteina que puede, en la mayoria de
los casos, sustituir las harinas de pescado o de otras fuentes de proteinas

tradicionales”.

Segun Chauca F. 2003 en una revista veterinaria, publica la evolucién del
efecto del ensilado de pescado en dietas para cuyes (Cavia porcellus). En la pruebé
experimental empleo 80 cuyes de la linea Peru, distribuidos en cﬁatro tratamientos de
20 animales cada uno. Los tratamientos consistieron en dietas con niveles de 10, 20 ‘y

30% de ensilado de pescado. El estudio durd 10 semanas.

En la cual concluye que el uso de ensilado de pescado en las raciones mejord
el rendimiento productivo del cuy, siendo factible, en términos organolépticos vy

econémicos, incorporarlo hasta niveles del 20% de la racién.
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Cuando se supera este porcentaje de aporte en la racién, la prueba de

gustativa indic6 que el olor y sabor de la carne fue afectada. -

Las mejoras en las ganancias de peso en dietas que contienen ensilado de
pescado se debe a su predigestién proteica, de tal manera que los aminoacidos son

mas absorbibles.

Fuente:(http://www.scielo.org.pe/scielo.php?pid=5160991172003000200001 &s

cript=sci_arttext)

BELLI CONTRERAS JORGE ENRIQUE. 2009. Estabilidad aerdbica y dia
optimo de uso del ensilado bioldgico de pescado para la alimentacion animal. 2009.
Tesis de Licenciatura. Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, Universidad
Veracruzana, Veracruz, Ver., México..En el trabajo de tesis realiza la evaluacion la
estabilidad aerébica, nutricional e inocuidad del ensilado bioldgico de pescado y dia
optimo de su uso en la alimentacién animal. Se realizaron dos experimentos. el
primero fue con el 10 y 20% de melaza donde el ensilado biolégico de pescado con el
10% de melaza se echo a perder, mientras que con el 20% se logro conservar, hasta
por diez dias sin presentar cambios significativos en pH (entre 4 y 5). El ensilado
biolégico de pescado con el 20 % de melaza se puede utilizar a partir del tercer dia de
ensilado, ya que el pH se mantiene estable a partir de ese dia a valores cercanos a 4.
El nitrébgeno amoniacal se mantiene en el rango de 115 a 117 mg/100g hasta el dia 9

y tiene en promedic de 15 a 24 % de proteina cruda. (Fuente: Belli 2009).

Martinez Prada Renson.2003. en su trabajo de tesis denominado “ Produccion
de un ensilado biologico a partir de visceras de pescado de las especies Prochilodus
mariae (coporo), Pseudoplatystoma fasciatum (bagre rayado) y Phractocephalus
hemiliopterus (cajaro)” realizé el analisis de la pesqueria en Colombia ha escalgs

industrial, artesanal y acuicola, indicando que durante los procesos de manipuleo,
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almacenamiento, distribuciéon, procesamiento y comercialiiacic’:n de desechos
organicos (agallas, escamas, huesos y visceras), su rhanejo, tratamiento y
disposicion final no han adecuados. Generando malos olores, produccion  de
metabolitos y toxinas dafiinas para la poblacion expuesta, proliferacion de vectores‘y

microorganismos patogenos, polucién de fuentes hidricas y problemas estéticos.

La solucién a dicho problema resulta la produccion de ensilado biologico a
partir de desechos de la pesqueria donde se experimenté con bacterias acido-
lacticas, utilizando como sustrato melaza y sacarosa en la produccion de un ensilado
bioldgico. Entre las cepas probadas como inoculo todas fueron eficientes en el
proceso de fermentacidén, presentando mejores resultados culando estuvieron
incubadas a una temperatura de 29°C. El ensilado producido fue vigilado durante 60
dias, tiempo durante el cual presentdé buena estabilidad. (Martinez Prada

Renson.2003)

Estas experiencias eficientes con los desechos de la industria pesquera para
la producciébn de ensilados como insumo para la elaboracion de alimentos
balanceados se han difundido en todos los paises, pero el objetivo es incrementar el
nivel nutricional directa de la poblacion lo cual es posible a través de la produccién de
ensilado biologico que emplea materia prima la parte comestible y que a través de la
fermentacion permite brindar un producto de mejor grado de alimentacion en los
consumidores; en el caso de nuestro trabajo de investigacion, se tiene dichd objetivo
empleando el manto de la pota y porque la pota resulta casi nét\ut‘ro en su olqr lo cual

permite participar en la formulacién de alimentos de consumo humano sin distorsionar
g' ‘ b

'

el sabor, aroma y color. Los insumos usados como el lactobacilos, azucar rubia no
N N .

tienen incidencia negativa al contrario favorecen el fortalecimiento del estémago vy

.

mayor asimilacion de las proteinas. (LINDGREN 1984)  " ‘ T
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La elecciéon de la pota como materia prima en la produccion del ensilado
biolégico, fue en base a la informacién reportada por IMPEXCO PERU LTDA 2013,
gue manifiesta “La harina de Pota, es Calamar Gigante perteneciente a la familia de
los Cefalépodos de la variedad Dosidicus Giga, también conocida como Jibia,
deshidratado y molido, de tal manera que al 8% de humedad se obtiene un
concentrado de proteinas que va desde los 82 al 85%, con maximo 3% de grasa,
dependiendo de la forma en que se elabore se obtendran rangos de Digestibilidad

que en nuestro caso son de minimo 95%.

Ya sea por proceso Industrial continuo, con secado indirecto al vapor o
mediante el proceso Semiindustrial de coccidén y secado al estilo del Daruma, se
obtendran diversos productos con rangos de concentracion de proteina vy

digestibilidad que no se pueden obtener con otras especies hidrobiolégicas”.
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e) MATERIALES Y METODOS

e.1. Materia Prima

Las materias primas utilizadas son:

+ La pota (Dosidicus gigas), adquirida en el terminal Pesquero de ventanilia.

» La azucar rubia del mercado de santa rosa en la ciudad de callao.

¢ Ellactobacilos cuyo nombre comercial es Vivolac, DESCRIPCION TMP-
68001980; DRI-SET BIOFLORA ABY 424 100 LU sobre. comercializado por
laboratorios MONTANA S.A.

¢ Leche fresca adquirida de los supermercados metro.

La materia prima pota (Dosidicus gigas), se ha aquerido en el terminar pesquero
de ventanilla- Callao proveniente de embarcaciones pesqueras artesanales e
industriales que transportan la materia prima con o sin hielo y con capturas de
aproximadamente a 8 horas y en otras oportunidad las provenientes del Norte del
Perl que se encuentran refrigeradas y/o congeladas. A temperaturas promedias de
congelamiento de -20°C, se presentan en bloques de 20 kilogramos masa vy
constituido por aproximadamente 8 unidades cuya longitud promedia de manto es de

32cm.
El transporte de la pota (Dosidicus gigas) fue en cajas de plastico de una
capacidad de 20kg cajas con adicion de hielo para mantener la frescura y evitar la

oxidacion. (NTP 204.057:2006 Pota congelada. Requisitos.)

En el siguiente cuadro N° 1 se muestra las caracteristicas promedias de la

materia prima empleado en el procesamiento del ensilado:
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Cuadro N° 1: Recepcién de la Materia Prima

N2 de Especies

Items 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1,- lontitud total {cm) 65 58 70 62 67 | 66,0 71 60 65 67
2,- Longitud manto 37 35 38 36 37 36 | 33,0 35 34 36
3,- sexo H M H H H M H M H H
4,- peso total (gr) 7100 [ 6600 | 7500 | 7300 | 7500 | 5900 | 6900 | 5800 | 6600 | 7200
5,-Peso del manto {gr) | 3195 | 2970 | 3375 | 3285 | 3375 2655 | 3105 | 2610 | 2970 | 3240

Fuente: elaboracion propia.

Resumen de las diferentes materias primas evaluados en funcién a rendimiento:

Peso total de materia Prima (eviscerada)....................... 6090 gr.
Parte Aprovechable............................. L2740 g
Rendimiento................oocoviv i 45.0%.

Fuente: Elaboracién propia.

La buena calidad de la pota (Dosidicus gigas) para el consumo es aquella que
esta dentro de las primeras horas post mortem y se reconoce por la consistencia
muscular que presenta donde la hembra esta ligeramente tendida y el macho
por la forma tubular, La pota comun en su estado fresco presenta un rojo oscuro
con pequefias manchas violaceas o rojizas. Cuando la materia prima esta en mal
estado se reconoce por el olor amoniacal que disipa y la coloracion del manto y
aletas de rosado claro.

Para el analisis sensorial de la pota fresca se tiene en cuenta:

Apariencia general

Si la pota presenta superficie dorsal y ventral muy brillosa de color rojo oscuro en
el dorso y mas clara en la parte ventral; superficie aun brillo dorso gris claro y vientre
blanquecino; superficie sin brillo dorso y parte ventral de color pardo rojizo; Superficie
opaco dorso y parte ventral morado, a través de ello se establece el estado del

producto y como fue manipulado y/o conservado.
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Apariencia de los ojos
En la pota fresca los ojos se presentan convexos, claro, translucidos, en cambio
cuando hay alguna alteracion ligeramente opaca, algo plano; opaco hundido. Esto

permite deducir el tiempo de su captura y formas de transporte.

Textura del musculo (mantos)

En la pota fresca el manto resulta muy elastica flexible o ligeramente blando pero
que resiste la presion dactilar y sin dejar huellas. En cambio cuando el tiempo de
captura es mayor de 8 horas y la refrigeracion no es la 6ptima se observa el manto

muy blando, huellas de la presion dactilar.

Tentaculos

En la pota fresca los tenaculos se presenta flexible turgentes, ventosas con
anillos con capacidad de succién y con el transcurso del tiempo se muestran algo
flacidos, desprendimiento de anillos de las ventosas poca succién; flacidas, ventosas

sin anillos, total perdida de succién.

Olor

Para analizar la pota fresca se tiene que tener en cuenta la superficie del manto
abierto, donde emana el olor fresco a mar, a algas y con el transcurso del tiempo
puede ser neutro a ligeramente acido; acido ligeramente abombado; amoniacal a

putrido. Esto nos permite tomar una decision sobre la calidad del materia prima.

Color.
El color se determina previa extraccién de la piel, presentandose en el estado
fresco blanco, translucido brillante y cuando empieza a disminuir en cuanto a su

calidad puede ser opaco a amarillento; pigmentado de rosado a morado.
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Adquisicion de la materia prima.

La materia prima se pota o calmar gigante ( Dosidicus gigas) se adquirio en el
terminar pesquero de ventanilla y en terminar pesquero de Villa Maria del Triunfo,
teniendo en cuenta el mejor grado de frescura para la cual se sigui6 los siguientes

pasos:

1.- La compra se realiza generaimente de 6:00 a 8:00 AM

2.- Se utiliza cajas de tecnopor con hielo picado capacidad 30 kg.

3.- Se seleccionas las especies cuya longitud de manto medido en la parte dorsal
estan oscilando de 30 a 35cm.

4.- Recepcion de la materia prima

Se realiza la evaluacion de calidad, en base a la presentacién teniendo en
cuenta si es especie macho o hembra y de acuerdo a ello nos brindara bajo qué

condiciones estan siendo recepcionados segun su flacidez.

La pota hembra para ser reconocida ella presenta el manto ligeramente flacida
concava en la parte ventral y en los tentaculos mayores no presenta ningin detalle
como pequefias hendiduras, en cambio la pota macho en los dos tentaculos mayores
presenta en el margen izquierdo pequefias perforaciones y el manto generalmente es
compacto y casi de forma cilindrica en estado de frescura y en ambos casos la
coloracion violaceas es homogénea, pero con el transcurso del tiempo se decolora y

presenta olor amoniacal.

Al momento de recepcionar la pota (eviscerada) con el fin de determinar el

porcentaje de pota defectuosa, de acuerdo a parametros establecidos para un buen
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producto a obtener, la temperatura de la materia prima, debe ser estar menes de 5

°C.

La pota aprobada o calificada como en buenas condiciones seran aquellas cuya
fongitud de manto estan oscilando de 30 a 35 cm y las mas optimas cuya Iongitud de
manto es de 32¢m, firmeza de sus mantos y las plumas firmemente adheridas al
dorso interno, es depositada en cajas exctérmicas, luego es codificada y pesada para
saber la cantidad de materia prima que ingresa al proceso.

hitp:/fwww.conxemar.comyponencias2/6 UlisesMunaylia.pdf

Para establecer la calidad de la materia prima se tuvo en cuenta la tabla N°12 de

evaluacion fisico sensorial de pota publicade por el ministerio de la produccion.
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Tabla N° 11: Evaluacion fisico-sensorial de pota.

MANCAY £

Tabla de Evaluacién Fisico - Sensorial de Pota
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Fuente: Produce Resolucién Ministerial N°002-2011
http://iwww.asesorempresarial.com/web/adjuntos-sumilla’2011-01-06_MTLSRWM.pdf.
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e.2. Equipo y maquinaria
Las maquinarias y equipos a emplearse en la “elaboracién de hidrolizado de pota
(Dosidicus gigas), deshidratado para consumo humano”, son las siguientes:

1.- CUTTER DE CARNE O MOLINO DE CARNE

Figura N° 3: Molino de carne.

Fuente: elaboracién propia.

Ideal para la molienda de carne de Pota, y permite presentar un producto pasto
adecuado para la facil fermentacion en el proceso de ensilado.

El Cutter tiene un control de seguridad, una vez abierta la tapa, la maquina dejara
de funcionar de esta forma se evita accidentes en las personas que laboran.

Facil operaciéon y alta eficiencia. Las partes en contacto con los alimentos estan
hechas de acero inoxidable. De facil limpieza para evitar las contaminaciones.

2.- COCINADOR INDUSTRIAL

Figura N° 4: Cocinador vertical.

Y

Fuente: elaboracién propia.
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La coccion de los filetes de pota ( Dosidicus gigas) se realizara en el cocinador
estatico de tipo vertical a una temperatura de 80°C durante aproximadamente 20
minutos, con el objeto de liberar agua y aceite. Luego se filtrara y prensara la masa
cocida para retirar los liquidos (agua y aceite) hasta una humedad aproximadamente
de 55-60%

Los cocinadores son equipos simples de forma cilindrica de gran resistencia a
altas presiones, en algunos casos recubiertos con material de aislamiento térmico vy la
tapa con empaquetaduras que eviten la fuga del vapor. Asi mismo estan equipados

con manometros y termdémetros que permiten verificar los parametros de trabajo.

3.- FILTROS DE MARCO

Figura N° 5: Tamiz.

Fuente: elaboracién propia.
Los filtros fijados en el marco se emplearan como tamices de material humedo
reteniendo las particulas sélidas de la carne de pota molida y permitiendo solo ia

fittracion de la fraccion humeda.

Su mantenimiento consiste en el cambio de las mallas por cada proceso
desarrollado y evitar que el marco este oxidado y su limpieza se realiza en sentido

opuesto al flujo de la filtracién.
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4.- PRENSA DE CARNE

Figura N° 6: Prensador simple.

Fuente: elaboracion propia.

El prensado o exprimido es la separacion de liquido de un sistema de dos fases
de sélido-liquido mediante la compresion, en condiciones que permiten que el liquido
escape al mismo tiempo que se retiene el sélido entre las superficies de compresion.
En esta operacion unitaria se generan liquidos residuales como consecuencia de que
el producto deseado es el sdélido correspondiente a la carne molida de pota con

reduccion de su humedad.

Caracteristicas técnicas del exprimidor- prensa

« Exprimidor disefiado para naranjas y toronjas, pero modificado para filetes de
pota (Dosidicus gigas) cocinado a la cual se ha afadido un tope de una
pulgada de altura.

« Esta hecho totalmente en acero inoxidable.

» Tendra un filtro en el pico del exprimidor a la salida del liquido.

+ La palanca reforzada para evitar ruptura por una presidon excesiva.

o Operacion manual.

« Capacidad de 25 kg./Hr.

o Medidas: 0.30 x 0.30 x 0.38 mts.
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5.- AUTOCLAVE (esterilizaciéon del material de trabajo)

La masa de pota (Dosidicus gigas) serd disgregada y colocada en bolsas de
polietiteno de alta densidad formando una cama de una pulgada (2.54 cm) de
espesor.

Las bolsas asi acondicionadas seran esterilizadas a 115 -120° C por un periodo

razonable de aproximadamente 60 minutos.

6.- CAMARA DE FERMENTACION

Es el ambiente acondicionado que permite mantener una temperatura estable
superior a la temperatura del medio ambiente.

En el trabajo de investigacion para el proceso de ensilado y/o fermentacion o
hidrolizado de pota, sea disefiado una camara artesanal cuyo ambiente esta
gobernado por una temperatura de 42°C, esta aislada térmicamente con planchas de
tecnopor de 2 in.

Esta camara de incubacion casera no es otra cosa que una camara cerrada en la
cual tenemos que mantener una temperatura y humedad durante un periodo de

tiempo de 72 horas en la cual se produce un ensilado homogéneo de la pota.

La incubadora presenta tres niveles que permitia estibar aproximadamente 6
kilos de ensilado himedo, distribuidas en 2 kilogramos en cada nivel y de esta
manera generar menor espesor en la pasta de pota y permitir un mejor intercambio de
calor que permite la facil fermentacion, se utilizé un foco de 50 watts como fuente de
energia hacia el sumidero ( musculo de pota), La temperatura en el interior de la
incubadora fue controlada a través del empleo de 3 termémetros en diferentes
posiciones donde la temperatura promedia fue de 42°C. Permitiendo el fermentado
optimo en un periodo de 72 horas, para logra dicho objetivo cada 8 horas se estiba

las bolsas de 1.5 kilogramos contenidos en bolsas de plastico de doble densidad.
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Como instrumento de control se usa el termdmetro (0-100°C). Ver las figuras N°
7,8y9.

Se recomienda que los cables del interior deban ir recubiertos de fundas

aislantes ya que se trabaja en zonas humedas y ello resulta ser peligroso.

Figura N° 7: Incubadora artesanal.
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Figura N° 8: Incubadora artesanal estibado.
-

Fuente: elaboracién propia
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Figura N° 9. Vista de perfil de la incubadora artesanal.

Fuente: elaboracion propia

Las caracteristicas técnicas de la Incubadora artesanal usado son:
Capacidad de materia prima: 6 Kg.
Capacidad de handejas: 3
Temperatura de trabajo: 42 "C (Promedio)
Generador de calor: 1Feco de 50 Watts

Dimensiones de la camara:

Alto: 50 em.  Ancho 50 cm.  Altura: 50 cm
Altura del nivel:

Inferior. 17 cm,

Intermedio: 16 cm.

Superior: 16 cm.
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7.- SECADOR DE HARINA

El secado de alimentos es un proceso de remocion de humedad. Su objetivo
consiste en mejorar la estabilidad de un producto al estar éste almacenado, con un
minimo de requerimientos de empaque y reduciendo los pesos para su
transportacion. |

Para el presente trabajo de investigacién se esta utilizando un deshumedecedor
que esta acondicionado dentro de una camara aislada que sera tratada durante un
periodo que permita reducir la humedad hasta lo requerido.

Figura N° 10: Deshumedecedor.

Fuente: elaboracion propia

Caracteristicas técnicas de deshumedecedor Electronico
Sensor electrénico.
2 velocidades, Silencioso
Area aprox. de accion de 20 mt2
Panel digital, Doble filtro.
220 v/ 60 Hz /260 w
Medidas
Peso unitario: 15.0 kg.

Medida unitaria: 38.0 x 31.0 x 53.0 cms
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8.- SELLADORA

Figura N° 11; Selladora de piastico.

Fuente: elaboracién propia

Se empleara bolsas de polietiteno de alta densidad de 20 x30 cm las cuales
seran selladas al vacio empleando una selladora simple y succionado el aire del

interior de la bolsa a traves de una jeringa, esto se llevara a cabo en forma manual.

CARACTERISTICAS

Para el sellado de plasticos y cualquier material termoplastico hasta 0,4 mm de
espesor.

De facil manejo, presionar y soltar.

Corte manual por cuchilla deslizable.

De bajo consumo. La resistencia, activada por un microrruptor, consume energia
solo cuando el brazo de sellado es presionado. El impulso genera un sellado
instantaneo entre 0,2 y 1,3 seg. Mando temporizador de ajuste del tiempo de
exposicién de sellado para la adaptacion a diferentes espesores plasticos.

Un Led luminoso indica ta activacién de la resistencia mediante parpadeo durante

el sellado, y un bip sonoro automatico indica el final del ciclo de sellado
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9.- MESAS DE TRABAJO
a) Mesa de lavado y fileteado

Tiene por su doble finalidad, sirve para lavar las potas mediante la ducha (1")
que es un tubo metalico de 245 cm. que presenta perforaciones de 2-3 mm., el
suministro de agua es controlado por una llave. La mesa esta compuesta por un
semitambor de acero inoxidable, cuya capacidad es de 250 kg. Materia prima, esta
empotrado entre dos tablas de 248,30 y 3.5 cm. de largo, ancho y espesor
respectivamente, en las que se realiza el fileteado. EI sistema de soporte esta

compuesto por angulos de fierro de 1" x 1"x 1/8".

b) Mesa de drenaje

Equipo similar a la anterior, presenta un semitambor de acero inoxidable cuya
longitudinal de 242 cm. de largo y 23 cm. de radio y un agujero de 2" para el drenaje.
¢) Mesa de carga y descarga
Mesa rectangular de acero inoxidable que permite una higiene adecuada, rodeado su
contorno por una cinta de aluminio y las patas de la mesa son de fierro angular

(1 1/2"x 1 1/2"x 1/8") que brindan buena rigidez.

e.3. Caracterizacidon de fa materia prima

LLa caracterizacion de la materia prima pota (Dosidicus gigas) es en funcion de
la seleccion de caracteristicas idoneas en cuanto a la evaluacién de la calidad de la
pota fresca, para la cual se toma como guia la tabla de evaluacion fisico sensorial de
pota (Tabla N° 12) publicado por el ministerio de la produccién; asi mismo segun la
NTP 204.057: POTA CONGELADA. Requisitos. 22 Edicién Reemplaza a la NTP
204.057:2006 (revisada el 2013) y NTP 700.002:2007. Lineamientos y procedimientos

de muestreo productos pesqueros para Inspeccién.
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e.4. Seleccion de las formulaciones

En la seleccion de las formulaciones se utilizaron la proporcionalidad de 10, 15,
20 en peso del ensilado de pota deshidratada, que participa como insumo en la
formulacién de la dieta estandar alimentaria de la rata de laboratorio. Las pruebas
son diferenciadas con la dieta control exclusivamente con el alimento diario sin la

participacion del ensilado de pota.

Se aplico la Escala Hedonica “Muestra simple a nivel de laboratorio” Amerine,
M.A. Pangborn, R. M: and Rossler, E. B. Principles of sensoryevaluation of food. New
york, Academia Press, 1965; tomada de: Andrea C. Mackey, adecuandolo al disefio
de formulacion del alimento para las ratas de laboratorio. En la evaluacion se tomo
en cuenta la cantidad de alimento consumido y la rapidez con la cual consume cada

una de las ratas de laboratorio en la investigacion desarrollada.

e.5. Elaboracidén de Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), para

Consumo Humano

En la elaboracion de Hidrolizado (ensilado) de Pota (Dosidicus gigas),
Deshidratado para Consumo Humano, se desarroll6 las siguientes secuencias:

1.- RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.

Las potas de 30 a 35 cm de longitud de manto son seleccionados y cuya
temperatura este debajo de los 5°C. Presentando firmeza en su manto y la coloracion

caracteristica de la especie de preferencia sin haber liberado sus tintas.

2.- INSPECCION DE CALIDAD Y CANTIDAD.
La inspeccion de la calidad consistird en el grado de frescura, basado en tabla

orientador de PRODUCE y de acuerdo a las recomendaciones de ITP y también
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teniendo en cuenta los criterios de su flacidez, coloracién, firmeza de la pluma vy el
olor libre amoniaco.

La cantidad por cada caja de tecnopor, debe ser como promedio 4.0 Kgm

3. ALMACENAMIENTO TEMPORAL.
La materia prima seleccionada se almacena temporalmente en agua con hielo
cuya temperatura este proxima a los 5°C, de esta manera se mantiene estable la
calidad por un periodo de aproximadamente 3 horas y evitando la exposicién directa

gue puede generar la oxidacién.

4. LAVADO.
Las potas entera se agregan al balde con agua clorada y hielo para disminuir
la acidez. Luego del control de calidad, aquellas seleccionado como adecuados

pasan a la siguiente operacién.
5. EVISCERADO, LIMPIEZA

A la pota fresca se le extrae todo el contenido estomacal, los pulmones,

ventosas, cabezas dejando solo el manto.

6- LAVADO
Se realiza el lavado con agua clorada al 5% y hielo para eliminar la acidez y

contenido amoniacal. Asi como también para disminuir la carga microbiana.

7. FILETEADO.

Esta operacion consiste en filetear el manto de la pota, para permitir un buen
intercambio de calor en el proceso de la coccidn. Ademas se retira las plumas

adheridas en el sector dorsal del manto de la pota.
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8. COCCION.
La coccion de los filetes de pota ( Dosidicus gigas) se realizara en el cocinador
estatico de tipo vertical a una temperatura de 80°C durante aproximadamente 20

minutos, con el objeto de liberar agua y aceite, a través del escurrido.

9. TROZADO.
Esta operacion consiste en reducir la dimension de los filetes a través de cortes
en trozos, que permitan una mejor labor en el proceso de molienda del producto

himedo y de esta manera se evitar el atascamiento en ia subsiguiente operacién.
10. CUTTERIZADO Y/O MOLIENDA HUMEDA.

El producto manto de pota cocinada se introduce al cutter, para la respectiva
molienda a altas velocidades, hasta observar que todo el contenido es homogéneo
en términos pastos y para lograr el mejor rendimiento, las hojas tienen que estar bien

afiladas con las angulas requeridas para un corte apropiado.

11. HIDROLIZADO BIOLOGICO

En el trabajo de investigacion se requiere la fermentacién o hidrolizado y/o
ensilado de pota; para lo cual sea disefiada una camara artesanal, cuyo ambiente
esta gobernado por una temperatura de 42°C que es ideal para el desarrollo del
lactobacilos cuyo nombre comercial es Vivolac, DESCRIPCION TMP-68001980; DRI-
SET BIOFLORA ABY 424 100 LU, responsable del hidrolizado y/o ensilado en el
sustrato de la pota, la temperatura ideal se logra aislando térmicamente a la camara,

con planchas de tecnopor de 2 in. Ver figuras N°8 y 9.

Esta camara de incubacion casera no es otra cosa que una camara cerrada en la

cual tenemos que mantener una temperatura 42°C y humedad baja durante un
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periodo de tiempo de 72 horas que es requerido para la incubacién del ensilado de

pota.

De acuerdo al requerimiento de un ambiente cuya temperatura es superior al
medio ambiente tenemos que introducir en la cdmara un generador de calor que
viene a ser un foco de 50 watts, un ventilador para remover el aire y un termostato
para controlar |la temperatura. Cada 8 horas se homogeniza el contenido, con el
objetivo que la transferencia de calor penetre a la zona de menor temperatura y se

lleve a cabo una adecuada fermentacion del ensilado de pota.

12. EMBANDEJADO
La masa del manto de pota ( Dosidicus gigas) molida y cocinada, sera
disgregada y colocada en bolsas de polietileno de alta densidad formando una cama

de una pulgada (2.54 cm) de espesor.

13. SECADO
El secado del material pastoso de pota, se lleva a cabo en un secador artesanal
que consiste en una pequeiia camara frigorifica malogra, en la cual sea instalado un

deshumedecedor que permite la remocién de humedad.

Este objetivo se logré en 36 horas en un ambiente de trabajo donde la
temperatura del termdmetro indicaba 65°C.
A través de este proceso se mejora la estabilidad del producto al estar éste
almacenado, con un minimo de requerimientos de empaque y reduciendo los pesos

para su transportacion.
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Para el presente trabajo de investigacion se estd utilizando un deshumedecedor
qgue esta acondicionado dentro de una camara aislada que seréa tratada durante un

periodo que permita reducir la humedad hasta lo requerido.

14. MOLIENDA SECA

Se realiza la molienda con la finalidad uniformizar el producto, para lo cual se
utilizan molinos de martillos, en los cuales la harina se desintegra por el impacto de
los martillos, que giran rapidamente en torno a unos cilindros horizontales. El rotor
lleva una rejilla que retiene la harina hasta que es lo suficientemente fina como para
poder pasar por los orificios.

La harina se estabiliza mediante la adicion de antioxidante mediante la

dosificacion por pulverizacion con aire.

15. ENVASADO

Se empleara bolsas de polietileno de aita densidad de 20 x30 cm, con un
contenido de harina de pota de 1200 gr; fa cual es sellada al vacio empleando una
selladora simple y succionado el aire del interior de la bolsa a través de una jeringa,

esto se lleva a cabo en forma manual.

No requiere un almacenamiento exigente ya que su contenido de baja humedad

no permite el desarrollo de microorganismos.

En las figuras N°12 y 13 se muestran el flujo grama cualitativa y cuantitativa

respectivamente.
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DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO
Figura N°12: Elaboracion de Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), Deshidratado

para Consumo Humano”.
Recepcién de M.P.

Inspeccion de calidad y cantidad

Lavado y seleccion

Eviscerado, limpieza y
descabezado

Lavado

Fileteado

Coccion

Trozado

Cutterizado 0 molienda humeda.

Hidrolizado y/o ensilado
biolégico

Embandejado

200 gr C/u (11 bolsas)

Secado

Molienda seca

Envasado

Fuente: Elaboracién propia
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DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO.

Figura N° 13: "ELABORACION DE HIDROLIZADO DE POTA (Dosidicus gigas),
DESHIDRATADO PARA CONSUMO HUMANO” '

M.P. APROVECHABLE (% )

PROCES

O

PERDIDA (%)

10.00 KG (100.03

Recepcion de M.P.

]

(1.15)
Inspeccion de calidad y cantidad | ——————rem
9.88 KG (98.85)
Lavado y seleccion (2.9)
e S
9.64 KG (96.35)
(49.8)
Eviscerad, limpieza y I
descabezado
4.65 KG-46-55)
Lavado (1-01;
4.55 kg. (45.54)
Fileteado (0.54)
N
4.5 (45.00)
Coccién 1.7)
_—
4.2 (43.30)
Trozado | (02)
4.3 (43.1)
Cutterizado o molienda humeda. (0.25) =
4.28(42.85)
(2.1)
Hidrolizada y/o ensilado r———
biolégico
4.07 (40.75)
Embandejado
4.07 (40.75)
(12.7)
Secado —_——
27 (27.3)

Molienda seca

Emvasado

Fuente: Elaboracion propia
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e.6. Prueba experimental con el Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas),

Deshidratado para Consumo Humano en ratas de laboratorio

FPara la prueba experimenta, se utilizaron 20 ratas Sprague Dawley, adquiridos
en la universidad de la Agraria la Molina. Los ejemplares tuvieron un peso

comprendide entre 120 y 180 gramos, después de 45 dias de su nacimiento.

Luego de tres dias de acondicionamiento donde las ratas no estén a cambios
extremos de temperatura y humedad relativa o a corrientes de aire. Las ratas fueron

mantenidas entre 18 a 24 grados Celsius y bajo sombra.

Se empled como una dieta la dieta control que cubria todos los requerimientos
en la rata, estas se adguirieron de la Universidad Nacional Agraria La Melina del
programa de investigaciéh y proyeccion social en alimentos.

Las caracteristicas del alimento son:

+ Alimento disefiado para ratones de laboratorio,

+ Favorece el desarrollo de una flora intestinal adecuada.
» Condicién optima de pH estomacai.

» Diametro de pellets 8.0 mm.

¢+ Longitud de pellets menos a 15mm

Su valor nutricional.
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Cuadro N° 2: Valor nutricional de la dieta

E. Metabolizable (Mcal/kg)
Proteina (% min)
Lisina (% min)
Met-Cist. (% min)
Grasa (% min)
Calcio (% min)
Fosforo disponible (% min)
Fibra (% max)
Humedad (% max)

Fuente: Ratones Bioterio la molina.

Ingredientes del alimento balanceado estandar de la Agraria.

2.9
17
0.92
0.98

0.63
0.37
3.5

Harina de maiz, torta de soya, harina integral extruida de soya, subproductos de

molineria de trigo, aceite vegetal, carbonato de calcio, fosfato dicalcico, cloruro de

colina 60%,cloruro de sodio, aminoacidos sintéticos, premezcla, vitaminas, minerales,

antioxidantes, antifungicos.

Las ratas de laboratorio se distribuyeron al azar en cuatro grupos de cinco ratas

en cada grupo. El primer grupo se alimentd con dieta control, que contenia el integro

por el alimento balanceado preparado en la universidad |la agraria, mientras que a los

tres grupos restantes se le suministro una dieta complementado la estandar con

porcentajes de aporte del ensilado de pota deshidratada en

proporciones:

Formulaciéon Ctrol.- Alimento estandar

Formulacion 1.- harina de hidrolizado de pota: Dieta estandar:
Formulacion 2.- harina de hidrolizado de pota: Dieta estandar:
Formutacion 3.- harina de hidrolizado de pota: Dieta estandar:

Complementado con el resto de los requerimientos.

100%.

10:90
15:85
20:80

las siguientes

La evaluacién de la eficacia del Hidrolizado y/o ensilado de Pota (Dosidicus

gigas), Deshidratado para Consumo Humano en su participacién proporcional en la
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alimentacion de las ratas de laboratorio (Sprague Darwley) seran analizados a través
de tres formulaciones de dietas antes indicadas.es decir una participacion de 10:90 ,
15:85 y 20: 80 % del hidrolizado de la pota y la prueba en blanco o de control que
estaba en un 100% de! alimento estandar de consumo diario producido por el
programa de investigacion y proyeccion social en alimentos de la universidad nacional

agraria la molina.

Se evalia la ganancia de peso en los ejemplares experimentales cada cierto

periodo mediante y los analisis estadisticos se reflejan mediante el sistema SPSS.21.

Para la prueba de evaluacion de la buena asimilacion del Hidrolizado de Pota
{(Dosidicus gigas), Deshidratado para Consumo Humano, en base a la ganancia de
peso de las ratas de laboratorio se planted la siguientes proporcionalidades de ia

dieta diaria.

Los cuatro grupos de ratas consumieron las dietas asignadas asi como el agua por
un periodo de 90 dias. Se registrd el peso corporal de todos las ratas

semanalmente y el consumo de alimento en los diferentes periodos de recoleccion.

Durante todo el experimento, las ratas se mantuvieron individualmente en jaulas
especiales para su respectivo control que permitian la recuperacion de las heces y la

orina. Se utilizaron por cada grupo tres hembras y dos machos.

El pienso suministrado en forma de pellets se caracteriz6 por tener alto grado de

aglutinacion  su olor y sabor agradable atrajo mas faciimente al roedor en

comparacion con la dieta control.
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La tabla N°12: Prueba de aceptabilidad de Escala Heddnica “Muestra simple a
nivel de laboratorio” recomendada por Andrea C. Mackey fue adaptada en funcion al
grado de atraccion que genera el alimento a las ratas, esto permite un analisis
posterior por Tuckey, de la siguiente manera:

Tabla N° 12 : Prueba de aceptabilidad.

Caracteristicas T Puntaje.

Desagrado. no es atraido por el color ni olor 1

Se acerca y solo huele y no lo consume

Prueba y lo deja sin consumir

Consume solamente un poco

Consume periodicamente

Le agrada y consume solo hasta satisfacerse

~N|l O o A WP N

Consume todo el contenido de la racion

Fuente: Elaboracion Propia.

e.7. Analisis microhiologico del hidrolizado de pota (Dosidicus

gigas), Deshidratado para Consumo Humano

Los controles microbioldgicos realizados al Hidrolizado y/o ensilado de Pota,
Deshidratado (harina) para Consumo Humano, fueron en base a la Norma Sanitaria
(resolucion ministerial  N° 591-2008/MINSA) que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano exigido por el MINSA, para el grupo de alimentos denominados
Productos hidrobiologicos deshidratados (concentrados proteicos y otros de consumo

humano).

Los agentes microbianos analizados son:

¢ Numeracion de mohos.ufc/g (ICMSF 2002).

e Deteccién de Levaduras.

* Numeracion de Enterobacteriaceas ufc/g (ICMSF 2002).
e Deteccion de Salmonelia sp/25g (FDA/BAM 1997)
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f) RESULTADOS

f.1. Resultados de la composicién quimica proximal de la materia prima

La determinacion de la composicion quimica proximal de la materia prima fue en
base al A.O.A.C. (1990). Técnica empleada por el especialista (Microbidlogo Garcia

Merino CBP N°1707) y cuyo resulta se refleja en el cuadro N°3

CUADRO N° 3: COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA MATERIA PRIMA.

COMPONENTE PROMEDIO (%)
Humedad 81,5
Grasa 1,05
Proteina 16,3
Sales Minerales 1,156
Calorias (100 g) 100.55

Elaboracion propia (colaboracion bidlogo Arturo Garcia Merino)

La materia prima utilizada en el trabajo de investigacion presentd bajo contenido
de proteinas (16.3%), asi como de la grasa (1.05), caracteristica en cefaldépodos lo
cual es bueno; el producto experimente luego de la deshidrataciéon permite una
mayor concentracion de la proteina. No existe mucha diferencia con la tabla
composicidn quimica proximal de la Pota reportado por el IMARPE — ITP, en el afio

1996.

f.2. Resultados de los equipos y maquinarias

Los equipos y maquinarias requeridos resultan ser de facil acceso y de bhajo
costo, lo cual determina que la elaboracion del hidrolizado o ensilado de pota para

consumo humano requiere una baja inversion; por lo cual resultaria ser muy factible el

78

%



desarrollo de esa industria en comparacion con la industria de la harina de pescado

que requiere altas inversiones para su puesta en operacion.

f.3. Resultados de caracterizacion de la materia prima

La caracterizacion de la materia prima pota (Dosidicus gigas), resulta siendo los
idoneos, ya que se selecciond ejemplares cuyo manto era de aproximadamente 32
cm, en dicha dimension presentan el mayor contenido de colageno; la seleccion de
caracteristicas iddneas fueron en base a la evaluacion de la calidad de la pota fresca,

resulta siendo muy facil su reconocimiento ver en las tablas N°11

f.4. Resultados de la selecciéon de la formulaciones

En el cuadro N° 4 se muestra las formulaciones de la participacion proporcional

del Hidrolizado y/o ensilado de Pota, Deshidratado para Consumo Humano.

Cuadro N° 4: Pruebas experimentales de formulacion.

Dieta diaria Proporcionalidad
de la composicién
Formulacion Control (Ctrol). Dieta estandar 100%
Formulacion 1 (F1) Harina de hidrolizado de pota: Dieta estandar. 10: 90
Formulacion 2 (F2) Harina de hidrolizado de pota: Dieta estandar 15: 85
Formulacion 3 (F3) Harina de hidrolizado de pota; Dieta estandar 20: 80

Fuente: Elaboracion Propia.

De acuerdo a los resultados de ganancia de peso y la no incidencia negativa en
el normal desarrollo de las ratas de laboratorio que fueron evaluadas tanto
externamente como la verificacién de los érganos interno previo sacrificio, se puede
concluir que la mejor formulacién corresponde a la proporcionalidad de 85% de
alimento estandar y 15% de ensilado de pescado deshidratada ambos en termnos de

peso.
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Cuando la participacion de la proporcionalidad del ensilado (10%) es menor al
15% el desarrollo no es uniforme y cuando la proporcion es 20% o superior a ella se
genera una pequefia anomalia en el higado que es cuestion de analisis de impacto

para posteriores trabajos y también el olor que emana la carne es diferente.

En la formulacion se tuvo en cuenta la reaccion de las ratas de laboratorio, ante
la dieta suministrada que contenian una proporcién porcentual del ensilado de pota

deshidratada y la rapidez con se era consumida en un periodo de 24 horas.

El producto pota hidrolizada deshidratada resulto un alimento apto para consumo
humano de acuerdo a los analisis fisico quimicos y microbiolégicos, permitiendo dicha
alimentacion las mejores ganancias de peso con respecto a la dieta estandar vy
ademdas sin ninguna incidencia negativa en organos internos de las ratas de
laboratorio. Lo cual permite cumplir con los objetivos trazados de obtener un producto

de calidad y aceptabilidad.

f.5. Resultado de la elaboracion de Hidrolizado de Pota (Dosidicus

gigas), Deshidratado para Consumo Humano

La produccion experimental de la elaboracion de Hidrolizado (ensilado) de Pota
(Dosidicus gigas), Deshidratado para Consumo Humano, se llevé a cabo en el
laboratorio de Chucuito de la Universidad Nacional del callao, donde se creé las
condiciones idoneas para el proceso del ensilado y también en un ambiente de mi
hogar demostrando que la tecnologia es muy simple adoptable en cualquier lugar de
nuestro pais con un minimo de costo en equipos. Se empled una incubadora

artesanal hecho de tecnopor y como fuente de energia un foco de 50 wits.
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La materia prima usado en el ensilado fue manto de pota proveniente del terminal
pesquero de ventanilla. Se lavo con agua clorada al 5% y hielo disminuyendo acides y

brindando estabilidad.

El manto de pota fue fileteado para crear mayor area de interaccion en la coccidn
y su parametro de trabajo en ella fue de 100°C por 20 minutos. Luego de la coccion
se realizd la operacidon de trozado para evitar sobre esfuerzo en la molienda del
material humedo. Para ello se utilizd el cutter o picado todo a nivel doméstico

obteniéndose el mismo resultado.

El proceso de ensilado o hidrolizado de la pota se llevd a cabo en una camara
artesanal, sujeto a una temperatura de 42°C |, para lo cual previamente se mezcla la
pota cocinada y molida con azucar rubia; afiadiéndole por cada kilo 10ml lactobacilos
Vivolac ( TMP-68001980; DRI-SET BIOFLORA ABY 424 100 LU) que previamente es

activada con leche fresca.

En la camara de incubacion se lleva a cabo el proceso de ensilado sujeta a una
temperatura 42°C y baja humedad; cada 8 horas se remueve la pasta de pota para
obtener un producto homogéneo. El proceso dura 72 horas.

Se seca el ensilado humedo con un secador artesanal que viene a ser una
- ambiente aislado y que en su interior acopla un pequefio deshumedecedor, esto se
logra en 36 horas y a una temperatura de 35°C. Finalmente se muele el producto

obteniéndose una harina de pota concentrada y bajo contenido de grasa.
Las caracteristicas de la harina de pota obtenida son similares ala  presentada

en la tabla 15 donde se muestran algunas caracteristicas organolépticas de la harina

de pota.
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Tabla 13: Caracteristicas organoclépticas de la harina de pota

Caracteristicas organolépticas Ficha técnica harina de pota

Partes que se utilizan Tubo, aleta y tentaculos sin 0jos ni picos
Color Claro, de tonalidad ligeramente amarilio
Olor Ligero olor a pota fresca, casi neutro

(olor suave)

Sabor Agradable, con caracteristicas propias a
la materia prima

Textura Homogéneamente molida

Fuente: IMPEXCO PERU LTDA206

Cuadro N° 5: Andlisis Proximal del ensilado deshidratado.

Porcentaje (%)
Caracteristicas

humedad 6.90
Proteina 90.30
Grasa 0.3
Carbohidratos 0.6
Cenizas 1.90

Fuente: Ing. Bidlogo Garcia Merino Arturo.

La elaboracion del ensilado de pota resulta positivo, cumpliendo con el objetivo
general del trabajo de investigacion, en ella se emplea una tecnologia sencilla y de
facil acceso para personas de diferente nivel intelectual, donde la materia prima
empleada es el manto de la pota la parte comestible libre de visceras, por ende con
menor efecto de degradacion por accién bacteriana. Los tratamientos térmicos
desarroliados en el trabajo de investigacién le dan estabilidad al producto que al ser
mezclados con los insumos y aditivos que ambos son productos comestibles y
atreves del procesado de deshidratado se logra evitar el desarrollo levaduras y

hongos este proceso genera la disminucion del ph en el producto evita el desarrollo
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microbiano; por lo tanto el producto ensilado de pota no tendria efecto secundario
dando por resultado un producto apto para consumo humano. Tal como se puede

observar en los resultados del analisis microbiologico Cuadro N°24.

El perficio que se tiene de que los productos ensilados es para consumo de
animales radica, en el hecho se emplea visceras, desperdicios de la pesqueria los
cuales son agentes de carga microbiana y los parametros tecnologicos empleados
en ella son mas radicales porque siempre buscar la destruccién de los
microorganismos e incluso desnaturalizando las proteinas por el exceso de
tratamiento térmico con el objetivo de eliminar la excesiva carga microbiana pero ello
no ocurre en el presente trabajo de investigacion. Donde el tratamiento térmico es

para prologar la vida utit y cuyo producto se a de alto valor nutricional.

f.6. Resultado de la prueba experimental con el Hidrolizado de Pota
(Dosidicus gigas), Deshidratado para Consumo Humano en ratas de

laboratorio

De acuerdo al control del peso corporal y examenes fisicos indican que no se
encontraron alteraciones en el comportamiento de las ratas Sprague Dawley., incluso
se observdé mayor dinamismo en los ejemplares tratados en con comparacidén del
grupo que consumia la dieta control y se observo un incremento similar en todos los

grupos de tratamiento respecto al control.

El consumo del producto experimental fue menor y con dicha magnitud se
satisface sus requerimientos generandose un mayor desarrollo en comparacion con la

dieta control por lo tanto ahorro en cuanto la cantidad de alimento a suministrar.
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Las observaciones de los 6rganos internos como el higado, los rifiones y los
pulmones, no presenta indicios de alteraciones macroscépicas (referencia bidlogo
Arturo Garcia merino), sin embargo hay ligero incremento en el higado presentado
mayor longitud tanto en el perimetro como en el espesor lo cual implica que la harina
de pota debe suministrarse a un porcentaje razonable, de acuerdo a los resultados
obtenidos por el SPSS.21 cuadro N° 7 la formulacion 2 presenta una mejor
contribucién en forme uniforme y estable en comparacién de las otras formulaciones

que se encuentran muy dispersas en cuanto a la ganancia de peso.

De acuerdo con los resultados obtenidos el consumo del ensilado deshidratado
con una mejor concentracion de proteinas, puede ser consumido por las personas
puesto que el producto esta constituido de alto contenido proteico y gran
digestividad esta correlacionado con el minimo de consumo y mayor eficiencia de

ganancia de peso.

De acuerdo a los resultados obtenidos; el termino de calidad esta correlacionado
con la mayor ganancia de peso por parte de las ratas de laboratorio durante la prueba
experimental y se ha demostrado que a pesar de consumir menor cantidad en
comparacion con la dieta control, el desarrollo de los ejemplares es mayor y por otro
lado no sufren de problemas estomacales, es un buen indicio que el ensilado
fortaleza la actividad del estémago; este hecho es ideal cumpliéndose las conceptos

tedricas con respecto a las bondades del hidrolizado o ensilado de pota.

Por otro lado se debe tener en cuenta que el ensilado deshidratado que actla
como harina no tiene inconvenientes con respecto a los efectos negativos del gluten
proveniente de las harinas de origen vegetal.

En cuanto a la aceptabilidad es notoria por la facil atraccion por el olor que

emana similar a la manzana fermentada y al deshidratarse este olor desaparece lo
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cual favorecera en el futuro cuando se preparen alimentos enriquecidos con ensilado.
La aceptacion en la dieta diaria en e! futuro no tendria ningdn inconveniente ya que el
producto ensilado esta hecho de manto de pota molida que es comestible y afiadido

con lactobacilos que se encuentran en el yogurt.

A través de los analisis estadisticas a través de Excel y SPSS.21 se tomé como
base la ganancia de peso de las ratas desde el inicio de la prueba experimental
hasta los 90 dias de suministro de la dieta, mediante el programa estadistico

SPSS.21 se detallan los cuadros del 5 al 20 de la siguiente manera:

Cuadro N° 6: Grupo Control

Integrantes | Peso final | Higado | Rifion | Pulmén

rata (gr) | (gr) (gr) (gr)
I° 220 10.1 2.2 1.2
2° 226 103 2.4 1.2
3° 209 9.5 123 1.1
4° 242 12.1 127 2.3
5° 230 11.6 2.6 1.5
Componentes (promedio) Media aritmética Desviacion

(promedio) estandar
Rata peso final (gr) 2254 12.2
Higado (gr) 10.7 1.1
Rifion (gr) 2.44 0.21
Pulmén (gr) 1.46 0.49
Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro N° 7: Formulacién 1

Integrantes | Peso final | Higado | Rifién Pulmoén
rata (gr) | (gr) (gn) (g0
1° 275 12.3 3.0 2.0
2° 250 11.7 2.6 1.6
3° 242 12.2 2.2 1.7
4° 282 13.1 32 23
5° 246 11.5 2.6 1.5
Componentes (promedio) Media aritmética Desviacion
(promedio) estdndar
Rata peso final (gr) 259 18.19
Higado (gr) 12.16 0.62
Rifién (gr) 2.72 0.39
Pulmén (gr) 1.82 0.33
Fuente: Programa SPSS.21
Cuadro N°8: Formulaciéon 2
Integrantes | Peso final | Higado | Rifion Pulmon
rata (gr) | (gr) (gr) (gr)
1° 281 12.7 2.9 2.1
2° 289 12.7 3.1 2.2
3° 237 12.3 2.5 1.6
| 4° 254 128 [2.8 2.0
1 5° 267 122 [2.6 1.7
Componentes (promedio) Media aritmética Desviacion
_(promedio) estandar
Rata peso final (gr) 265.6 20.85
Higado (gr) 12.54 0.27
Rifién (gr) 2.78 0.24
Pulmoén (gr) 1.92 0.26
Fuente: Programa SPSS.21
Cuadro N° 9: Formulacion 3
Integrantes | Peso final | Higado | Rifion Pulmén
rata (gr) | (gr) (gn (gn)
1° 265 13.5 3.8 1.9
2° 273 13.8 3.7 2.3
3° 268 13.4 3.6 1.9
4° 224 13.0 3.0 1.6
5° 255 13.3 3.2 1.9
Componentes (promedio) Media aritmética Desviacién
 (promedio) estdndar
Rata peso final (gr) 257 19.58
Higado (gr) 13.4 0.29
Rifén (gr) 3.46 0.34
Pulmon (gr) 1.92 0.25
Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro 10: Peso de los 6rganos
diferentes dosis del hidrolizado de Pota (media aritmética + desviacion estandar,

versus el peso del animal tratadas con

n=5)
Higado Rifiones Pulmones
Grupo Rata () (g e
(mg/Kg) @ X+S X+S X+S
Control | 225.4+12.2 | 10.7+1.1 2.44+0.21 1.46£0.49
Fl 259+18.19 | 12.16+0.62 2.72+0.39 1.82+0.33
F2 265.6+20.85 | 12.54+0.27 2.78+0.24 1.92+0.26
F3 257£19.58 | 13.4+0.29 3.46+0.34 1.9240.25

Fuente: Programa SPSS.21

Los pulmones del grupo de formulacion 3 presenta mayor dimensién con
respecto al resto esto puede ser por la incidencia del mayor porcentaje de la harina
de pota que también ocurre en forma similar, con el ensilado de pescado cuando se

alimenta a pollos, cerdos, donde el higado y pulmén se desarrollan mas.

Cuadro N° 11: Ganancia de peso en cada intervalo.

control Fl F2 F3
122 9 18 -52
25 72 50 16
71 61 61 -8
25 40 74 63
17 -33 68 48
36 18 47 76
5 80 53 96
34 62 31 82 |
72 43 68 78
28 51 23 71
7 69 39 40
59 45 34 43
35 36 44 -49

Fuente: Programa SPSS.21

A traves de la Prueba no paramétrica se verifica la normalidad de los datos trabajados.
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Cuadro N° 12: Prueba de normalidad

Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

pesogand

N 52

Media 42,3654
Parametros normales®” )

Desviacion tipica 33,28017

Absoluta ,093
Diferencias mas extremas Positiva ,078

Negativa -,093
Z de Kolmogorov-Smirnov ,671
Sig. asintét. (bilateral) ,759

a. La distribuciéon de contraste es fa Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.

Fuente: Programa SPSS.21

Como el sig es mayor ai aifa 0.05 entonces se presenta la normalidad. Segun la

prueba de normalidad desarrollado kolmogorov- smirnov.

Cuadro N° 13: Resumen de casos

Resumen del procesamiento de los casos

formulacion Casos
Validos Perdidos Total

N Porcentaje N Porcentaje Porcentaje
ctro 13 100,0% 0 0,0% 13 100,0%
F1 13 100,0% 0 0.0% 13 100,0%

pesogand
F2 13 100,0% 0 0,0% 13 100,0%
F3 13 100,0% 0 0,0% 13 100,0%
Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro N° 13: Analisis descriptivo

Descriptivos

Formulaciéon Estadistico Error tip.
Media 41,2308 8,97443
Intervalo de confianza para  Limite inferior 21,6772
la media al 95% Limite superior 60,7844
Media recortada al 5% 38,7564
Mediana 34,0000
Varianza 1047,026
ctrol Desv. tip. 32,35778
Minimo 5,00
Maximo 122,00
Rango 117,00
Amplitud intercuartil 44,00
Asimetria 1,379 616
Curtosis 2,104 1,191
Media 42,6385 8,49254
Intervalo de confianza para  Limite inferior 24,0348
la media al 85% Limite superior 61,0421
Media recortada al 5% 44,6538
pesogand Mediana 45,0000
Varianza 937,603
F1 Desv. tip. 30,62030
Minimo -33,00
Maximo 80,00
Rango 113,00
Amplitud intercuartil 38,50
Asimetria -1,279 616
Curtosis 1,980 1,191
Media : 46,9231 4,91395
Intervalo de confianza para  Limite inferior 36,2165
la media al 95% Limite superior 57,6297
Media recortada al 5% 47,0256
F2 Mediana 47,0000
Varianza 313,910
Desv. tip. 17,71751
Minimo 18,00
Méximo 74,00
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Rango 56,00
Amplitud intercuartil 32,00
Asimetria -,053 616
Curtosis -,994 1,191
Media 38,7692 13,50411
Intervalo de confianza para  Limite inferior 90,3463
la media al 95% Limite superior 68,1922
Media recortada al 5% 40,6325
Mediana 48,0000
Varianza 2370,692
F3 Desv. tip. 48,68976
Minimo -52,00
Méaximo 96,00
Rango 148,00
Amplitud intercuartil 73,00
Asimetria -,946 ,616
Curtosis -,193 1,191

Fuente: Programa SPSS.21

Como se puede ver de acuerdo a estos resultados la formulacion 2 presenta la Media
46,9231 y error tipo de 4,91395 por lo cual resulta siendo la de mejor eficacia.

Cuadro N° 14: prueba de normalidad por spss.21

Pruebas de normalidad

formulacion Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
ctrol ,257 13 ,019 873 13 ,057
F1 185 13 200 ,906 13 163
pesogand . .
F2 114 13 ,200 967 13 ,861
F3 ,202 13 ,149 ,881 13 074

*. Este es un limite inferior de la significacion verdadera.
a. Correccidn de la significacion de Lilliefors

Fuente: Programa SPSS.21
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A través del programa estadistico SPSS.21 se detallan las graficas del 9 al 17.

Graficos de tallo y hojas segin SPSS.21

Figura N° 14 o Gréficos Q-Q normales control

Grafico Q-Q normal de pesogand

para formulacion= ctrol

31

o
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Valor observado

Fuente: Programa SPSS.21

Figura N°15 o grafica Q-Q normal peso ganado F1

Gréafico Q-Q normal de pesogand

para formulacion= F1
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Normal esperado

-39
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Valor observado

Fuente: Programa SPSS.21
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Figura N°16 o grafica Q-Q normal peso ganado F2

Grafico Q-Q normal de pesogand

para formulacion= F2

24

Normal esperado

11
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Valor observado

Fuente: Programa SPSS.21

La grafica de la normal demuestra que la ganancia de peso con la segunda
formulacion se presenta mas homogénea a lo largo de la prueba experimental

Figura N°17 o grafica Q-Q normal peso ganado F3

Gréafico Q-Q normal de pesogand

para formulacion= F3

Normal esperado

-2

.31
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-50 o 50 100

Valor observado

Fuente; Programa SPSS.21
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Figura N°18 o grafica Q-Q normal sin tendencia de peso ganado control

Grafico Q-Q normal sin tendencias de pesogand

para fermulacion= ctrol

Desv de normal
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Fuente: Programa SPSS.21

Figura N°190 grafica Q-Q normal sin tendencia de peso ganado F1l

Grafico Q-Q normal sin tendencias de pesogand

para formulacion= F1

Q
o )
[o]
o]
o © o ©
00 ro) =]
Q
K
E o
5 .
c
o
k-]
> 059
e
o
Q
1.0 [e]
T ¥ Y T —
-25 0 25 50 75

Valor observado

Fuente: Programa SPSS.21
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Figura N°20 o grafica Q-Q normal sin tendencia de peso ganado F2

Grafico Q-Q normal sin tendencias de pesogand

para formulacion= F2
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Fuente: Programa SPSS.21
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Figura N°21 o grafica Q-Q normal sin tendencia de peso ganado F3

Grafico Q-Q normal sin tendencias de pesogand

para formulacion= F3
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Fuente: Programa SPSS.21
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Figura N°22 o grafica de cajas ANOVA
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Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro N° 16: Anova de un factor spss.21

ANOVA de un factor

pesogand
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadrética
Inter-grupos 455,288 3 151,763 ,130 ,942
Intra-grupos 56030,769 48 1167,308
Total 56486,058 51
Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro N° 17: Prueba post hoc.

Comparaciones multiples

Variable dependiente: pesogand

() formulacion  (J) Diferencia Error Sig. intervalo de confianza al
formulacion | de medias tipico 95%

(I-J) Limite Limite

inferior superior

F1 -1,30769 { 13,40096} 1,000] -36,9726 34,3573

ctrol F2 -5,69231 | 13,40096 974 -41,3573 29,9726

F3 2,46154 | 13,40096 ,9981  -33,2034 38,1265

ctrol 1,30769 | 13,40096| 1,000| -34,3573 36,9726

F1 F2 -4,38462 | 13,40096 ,988|  -40,0496 31,2803

HSD de F3 3,76923 | 13,40096 992 -31,8957 39,4342

Tukey ctrol 5,69231 { 13,40096 974 -29,9726 41,3573

F2 F1 4,38462 | 13,40096 9881 -31,2803 40,0496

F3 8,15385 | 13,40096 929 -27,5111 43,8188

ctrol -2,46154 | 13,40096 998 | -38,1265 33,2034

F3 F1 -3,76923 | 13,40096 9921  -39,4342 31,8957

F2 -8,15385 | 13,40096 ,929 -43,8188 27,5111

Fuente: Programa SPSS.21

Cuadro N° 18: Subconjuntos homogéneos

pesogand
formulacion N Subconjunto
para aifa = 0.05
1
F3 13 38,7692
Ctrol 13 41,2308
HSD de Tukey®  F1 13 42,5385
F2 13 46,9231
Sig. 929
F3 13 38,7692
ctrol 13 41,2308
Duncan® F1 13 42,5385
F2 13 46,9231
Sig. 586

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 13,000.

Fuente: Programa SPSS.21
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De acurdo a los resultados obtenidos podemos concluir que la segunda formulacién

es el que permite una mejor ganancia de peso.

Cuadro N°19: Determinacidn de la normalidad de los datos.

control F1 F2 F3

Media 39 41 47 39
Eror tipico 10 9 5 14
Mediana 34 45 47 48
Moda 25 H#N/A 68 #N/A
Desviacion estandar 36 33 18 49
Varianza de la muestra 1273 1063 314 2371
Curtosis 1 1 -1 0
Coeficiente de

asimetria 1 -1 0 -1
Rango 139 113 56 148
Minimo -17 -33 18 -52
Maximo 122 80 74 96
Suma 502 535 610 504
Cuenta 13 13 13 13
cof. Variacion 0,92 0,79 0,38 1,26

Fuente: Programa SPSS.21

Cuadro N°20: analisis de varianza de un factor

Andlisis de varianza

de un factor

RESUMEN

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza

control 13 502 38,6 1273,3
Fl 13 535 41,2 1063,1
F2 13 610 46,9 313,9
F3 13 504 38,8 2370,7

Fuente: Programa SPSS.21
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Cuadro N°21: Analisis de varianza de aceptabilidad o rechazo de un factor

ANALISIS DE
VARIANZA
Origen de Grados Valor
las Suma de de Promedio de critico

variaciones | cuadrados | libertad | los cuadrados| F | Probabilidad| paraF
Entre

grupos 588,1 3 196,0( 0,2 0,9 2,8
Dentro de

los grupos 60252 48 1255,3

Total 60840,058 51

Fuente: Programa SPSS.21

f.7. Resultados del anélisis microbiolégico del Hidrolizado de Pota,

Deshidratado para Consumo Humano

Los resultados microbioldgicos del Hidrolizado y/o ensilado de pota,
deshidratado (harina) para consumo humano, fueron en base a la Norma Sanitaria
(resolucion ministerial N° 591-2008/MINSA).

Para el andlisis microbiolbgico se utilizo:

Muestra: Hidrolizado y/o ensilado de pota, base himeda.

Presentacion: bolsas de polietileno sellada de 250 gr.

El analisis microbiolégico fue realizado por un el bidlogo Arturo Garcia Merino

docente de la universidad Nacional del Callao y cuyos resultados se presentan en los
cuadros N° 22y 23



Cuadro N° 22: Analisis Microbioldgico del ensilado himedo de pota

RECUENTO ENSILADO HUMEDA
NMP COLIFORMES <3
NMP FECALES <3

MESOFILOS 4.4 x 10° ufc/g
ESTAFILOCOCOS < 100 ufc/g
MOHOS Y LEVADURAS <10 ufelg
CLOSTRIDIUM <100 ufc/g
BACILLUS < 100 ufc/g
SALMONELLA Ausencia en 25 gr.

BACT. LACTICAS

>3x10"5.
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Cuadro N° 23: Informe de analisis microbioldgico- NTS N°071MINSA/DIGESA.

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Muestra . Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), Deshidratado para
Consumo Humano.

Presentacion : Bolsa de polietileno de alta densidad sellado de 250 gr.

Fecha Inicio 1 21-07-2014

Fecha de término 1 25-07-2014.

AGENTE MICROBIANO RESULTADOS.

Mohos < 100 ufc/g.
Levaduras < 100 ufe/g.
Enterobacteriaceas 15 ufe/g.
Salmonella sp. Ausencia/ 25g.
Métodos desarrollados: ICMSF

PARAMETROS ESTABLECIDOS POR: RESOLUCION MINISTERIAL
N° 591-2008/MINSA del 27.08,2008.

NTS N° 071 . MINSA/DIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANGO.

XI.8 PRODUCTOS HIDROSBIOLOGICOS DESHIDRATADOS (CONCENTRADOS
PROTEICOS Y OTROS DE CONSUMO HUMANO)
Agente microbiano Categoria Clase n c limite porg.

m w
Mohos 2 3 5 2 1072 1073
Lavaduras. 2 3 5 2 1072 1073
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 1072
Salmonella sp. 10 2 5 0 [Ausencia/25g. |

BIOLOGY - MICROBIOLOGO
C 8PN 1207

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

De acuerdo a los resuitados se puede observar que el producto es apto para
consumo humano y estd acorde a los parametros establecidos por el MINSA del

27.08.2008 ver el cuadro N° 22,
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Por otro lado, ya no se ha realizado el andlisis de ensilado deshidratado, porque
al disminuir el contenido de humedad a aproximadamente al 6% generando una
mayor concentracién de proteinas, donde los mohos y levaduras no se desarrollan lo
cual resulta apto para el consumo humano y con alto contenido de proteinas de facil

asimilacion.

En el cuadro N° 21, se observa que en el ensilado humedo de pota elaborada de
manto de pota no hay presencia de, mohos, levaduras y salmonella esto es producto
de la estabilidad y acides que brinda el ensilado. Asi mismo es importante que en el
ensilado humedo este presente las bacterias lacticas que actuan sobre el sustrato y
generando acido lactico suficiente para controlar la poblacidén de mesdfilos que
vienen a ser los agentes contaminantes.

En Cuadro N° el ensilado deshidratado que presenta un 6.9% de humedad evita

el desarrolio de hongos, levaduras y mohos.

101



g) DISCUSION

En el Cuadros N°3 se tiene los resultados de la composicion proximal de la
materia prima pota, en comparacién con [a tabla 2; no se observa mucha diferencia
esto sin tener en cuenta en que época y estadio sexual han sido capturado las
especies y ademas no se pudo realizar en funcion al sexo. Por el costo alto de los
analisis.

En el cuadro N° 4 correspondiente a la pruebas experimentales de formulacién
en la cual se complementod en porcentaje de peso de 10, 15 y 20. No se pudo realizar
los anaiisis del alimento estandar adquirido en la universidad la agraria en vista que la
composicion de los diferentes insumos no esta especificado. No se pudo contar con
mas ejemplares por el alto costo de mantenimiento y el elevado costo de los analisis
no se pudo realizar en forma minuciosa se deja para posteriores trabajos de

investigacion.

En La produccion experimental correspondiente a la elaboracién de Hidrolizado
{ensilado) de Pota (Dosidicus gigas), Deshidratado para Consumo Humano, no se
pudo contar con la instrumentacion apropiada gque no distorsione los parametros
tecnolégicos pero a pesar de ello se logré producir un ensilado homogéneo apto para
las pruebas experimentales.

Las tablas de IMPEXCO PERU LTDA206 que muestran las caracteristicas de la
harina de pota no presentan valorizacion en cuenta a la calidad por lo cual es
indefinido el término aceptable. Sin embargo el termino de aceptabilidad esta
correlacionado con la ganancia de peso y la facii atraccion por el olor que emana y al
deshidratarse desaprecie el olor siendo, lo que fa;forece como insumo en las
diferentes preparaciones o como complemento de la dieta.

Los parametros tecnologicos del hidrolizado y/o ensilado de pota deshidratada

corresponden coccion 100°C por 20 minutos, molienda en particulas finas,
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fermentacion en camara artesanal, a 42°C que es ideal para el desarrollo del
lactobacilos, y humedad relativa baja durante un periodo de tiempo de 72 horas. y el
proceso de deshidratado fue a 36° por 72 horas empleando un deshumedecedor.
Por ser artesanal el equipos los parametros peden estar distorsionados

En la prueba experimental con el Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas),
Deshidratado para Consumo Humano se trato de demostrar la efectividad del
ensilado de pota en funcién a la ganancia de peso y sin alteraciones considerables
de los 6rganos en forma macroscépica.

Mayor dinamismo en los ejemplares tratados en con comparacion del grupo que
consumia la dieta control a pesar de consumir menor can-tidad de la dieta de prueba

generando un ahorro econémico.

De acuerdo los diferentes cuadros y figuras correspondiente al andlisis estadistico
empleando con el spss.21 aparentemente las tres formulacién que se reflejan en la
Figura N°17: grafica de cajas ANOVA no muestra una diferencia significativa sin
embargo se puede observar que por la frecuencia y moda la formulacién N° 2 es que
representa con la mejor formulacion ya que permite una ganancia de peso mas

homogéneo.

Los resultados microbiologicos del ensilado deshidratado de pota, deshidratado,
fueron en base a la Norma Sanitaria 591-2008/MINSA. Se requiere andlisis mas
profundo correspondiente a los aminoacidos..

En conclusién los objetivos de calidad y aceptabilidad se han cumplido en forma
tangencial teniendo en cuenta la mayor ganancia de peso y la facil captacion para
consumir y los elementos de la cual estad constituido el ensilado son de elementos
comestibles como es el manto de la pota molida, aztcar rubia, lactobacilos presentes
en el yogurt. Los parametros tecnolodgico del proceso de ensilado son 42°C por 72

horas y deshidratado lento por 72 horas con la participacién del deshumedecedor.
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i) APENDICE.

i.1 figuras

Figura N° 23: adquisicion de ratas de laboratorio.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 24: crianza de ratas de laboratorio.

gridermi o
fapiae vz Sl

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura N° 25: coccidn de manto de pota.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura N° 26: Enfriado luego de la coccién.

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura N° 27: molienda del manto cocinado.

Fuente: Elaboracion propia.

i
Figura N° 28: Resultado de la molienda de! manto de pota. :

/

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura N° 29: fermentacion del ensilado de pota.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 30: pesaje de cada ejemplar.

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura N° 31: suministro de las formulaciones.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 32: verificacion de los 6rganos internos primera formulacion.

Primera formulacién

Muestra peso 305 g

Higado 12g

Rifion 3g

Pulmén 2g

En tamario mas grande que las de la hembra rifion.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura N° 33: verificacion externa de cada ejemplar

Fuente: Elaboracién propia. ‘

Figura N° 34: Abertura anal se encuentra normal, pulmones color normal y

contraido.

Fuente: Elaboracion prdpia.
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Figura N° 35: analisis del higado. Color normal.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 36: verificacién del estomago.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura N° 37: Estomago con volumen causado por la ingesta‘de alimento Zhoras

atras

Fuente: Elaboracion propia.
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i.2 cuadros.

Cuadro N° 24: Analisis microbiolégico hidrolizado deshidratado de pota

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Muestra . Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), Deshidratado para
Consumo Humano.

Presentacién : Bolsa de polietileno de alta densidad sellado de 250 gr.

Fecha tnicio . 21-07-2014

Fecha de término : 25-07-2014.

AGENTE MICROBIANO RESULTADOS.

Mohos < 100 ufc/g.

Levaduras < 100 ufc/g.

Enterobacteriaceas 15 ufclg.

Salmonella sp. Ausencia/ 25g.

Métodos desarrollados: ICMSF

Fuente: Ing. Bidlogo Garcia Merino Arturo

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
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Cuadro N° 25 Informe de analisis microbioldgico del ensilado hiumedo

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Muestra . Hidrolizado de Pota (Dosidicus gigas), Deshidratado para
Consumo Humano.

Presentacion : Bolsa de polietileno de alta densidad sellado de 250 gr.

Fecha Inicio . 19-06-2014

Fecha de término 1 23-06-2014.

ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL ENSILADO HUMEDO DE POTA

RECUENTO ENSILADO HUMEDA
NMP COLIFORMES <3

NMP FECALES <3

MESOFILOS 4.4 x 10° ufc/g
ESTAFILOCOCOS <100 ufc/g

MOHOS Y LEVADURAS <10 ufc/g
CLOSTRIDIUM <100 ufc/g
BACILLUS <100 ufc/g
SALMONELLA Ausencia en 25 gr.
BACT. LACTICAS >3.0x 10"5

Fuente: Ing. Biélogo Garcia Merino Arturo.
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i.3 ANEXOS.

i.3.1 tablas.

Taba N° 15 Tabla peruana de composicion de 10s alimentos para el Pota peruana

(Dosidicus gigas). Composicién en 100 gr de alimento indica;

a) Pota

Caracteristicas

magnitudes

Energla Kcal}) 101 (Jk):423
Agua 81.1¢g
Proteina 16.0¢g
Grasa total 1.14g)
Carbohidratos totales 3.1 (CHODF)

Fibra cruda

Carbehidratos disponibles

3.1 (CHOAVL)

Cenizas (g) 1.7
Fuente: Instituto Nacional de Salud (Pera) 2009.
by Pota, Concentrado proteico.
magnitudes
Caracteristicas

| Energla (Kcal): 396 (Jk):1658
Agua 5.87 (@)

E Proteina 21.8{g)
Grasa total 0.25(qg)
Carbohidratos totales 0.53 (CHODF)
Fibra cruda 00
Carbohidratos disponibles --- (CHOAVL)
Cenizas (g) 1.6

Fuente:

http:/fwww.rvcta.org/imagenes/TablasPeruanasDeComposicionDeAlimentos. pdf

Octubre 06-10-13
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Tabla N°16 PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DESHIDRATADOS
(CONCENTRADOS PROTEICOS Y OTROS DE CONSUMO HUMANO)

PARAMETROS ESTABLECIDOS POR: RESOLUCION MINISTERIAL
N° 591-2008/MINSA del 27.08.2008.

NTS N° 071 . MINSA/DIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO.

X1.8 PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DESHIDRATADOS (CONCENTRADOS
PROTEICOS Y OTROS DE CONSUMO HUMANO)

Agente microbiano Categoria Clase n c limite por g.
m M
Mohos 2 3 5 2 1012 1073
Lavaduras. 2 3 5 2 1072 1013
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 1072
Salmonellasp. | .~ | | =V A1 |
10 2 5 0 Ausencia/25g. |.......

Fuente: Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA del 27.08.2008
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Tabla N° 17: Base de datos internacional de composicién de alimentos.

Base de Datos Internacional de Composiciéon de Alimentos
| Biisqueda)

POTA CONCENTRADO PROTEICO DE
Peri

Por OO gramos:

Energia

Proteina, 396
Grasa Total (g) 91.80
Colesterol (mg) 0.25

Glucidos
0.53

Fibra (g)

Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (ug)

Vitamina A (mg)

Nitrientes

Cantidad® .
Vitamina C (mg)

Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)
Vitam. B12 (ug)

Folato (ng)

<< POTA
PULPO P.C, >

Fuente: http://composicionnutricional.com/alimentos/POTA-4 02-08-14 horg12:03 pm
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3.2 Cuadros.
En el Cuadro N° 26: desembarque de recursos hidrobiol6gicos marinos segun especie,

2002-2011, se tiene.

'~ Anuario de Estadisticas Ambientales 2013 -

9.3 DESEMBARQUE DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS MARITIMOS, SEGUN ESPECIE, 2002:2011
{Tonzlada mélrica bruta)

Especie 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 201
Total 8741396 6060984 9574259 9353306 6083463 7178699 7362907 6874404 4221093 8211717
Total pescados 8540594 5827433 9237754 8991699 6482581 6655123 6745514 6368012 3735311 7650893
Pefagicas ¥/ §344573 5725837 9105041 8846310 6379067 6528190 6618310 6211911 3598421 7502502
Anchoveta 6104728 5347187 8808494 8655461 5935302 6159802 6257981 5935166 3450609 7125244
Allin 5967 9592 4628 12 680 11429 4080 3840 2520 12512 7739
Bonito 865 2191 1488 3083 13365 9706 42671 29122 13144 14 654
Caballa 32698 94 384 62 255 52895 102322 62 367 92989 110579 20 467 46 945
Jurel 154219 217734 187 369 80663 277568 254428 169537 74719 17589 257241
Penco 29787 35651 31456 37078 33755 35333 49473 57152 53 359 43688
Samasa §022 5914 4080 308 7 8 8 26752 3520
Sardina 6853 8726 1541 838 89 56 5 26 17 63
Tibusdn 3433 4458 3730 38%4 5231 2393 1606 2621 4002 3408
Demersales 2/ 62579 19 985 49907 40976 35645 40 552 44185 58 614 551334 51511
Ayanque 1Cachema) 3147 4842 2483 2944 1030 1983 1920 2522 4138 4323
Cabrilla 1522 1820 1270 57 712 1318 1499 2481 1020 1047
Coto 1 886 1581 2395 854 880 1353 1234 1081 2159 1207
Lenguado 256 485 413 243 302 204 153 234 288 168
Meruza 46 254 7 665 38651 30600 29 da1 31634 34929 47 161 41108 37 646
Raya 2502 2292 953 672 1386 974 1188 845 1440 1235
Tollo 7015 1309 3712 4808 1794 3088 3265 4280 5181 5885
Costeros 53019 48833 40978 38128 26 960 43494 47 580 69 304 38178 41142
Cabinza 5608 5385 3532 3046 2141 2451 3429 4699 4142 3657
Cojinova 2182 1472 2361 867 261 630 764 453 314 638
Corvina 2 7 1009 774 1650 2380 428 459 368 774
Chitg 32 27t 274 212 214 14 154 85 103
Lwza 19472 19137 12121 6875 4233 10 548 16185 18 5%4 0779 13335
Lowmia 5242 6244 4736 6001 4200 6530 9399 9203 9945 9049
Machete 8929 8018 . 5527 9856 3483 4984 7037 10 008 4878 1779
Pejorrey 11220 8235 10992 9964 10464 14 867 9 %46 12617 7408 11 656
Pintadilfa 3% 303 429 n 316 889 278 13117 260 251
Otros Pescados 80423 32778 41828 66 285 41015 42 887 35439 28183 43378 55738
Otros grupos 200802 233551 336505 361607 500882  S23576 617393 506392 485762 560824
Quelonios 2 4 1 2 1 1 1 22
Crustaceos 8 354 7584 9060 12 366 15729 20274 17 484 19434 22183 31040
Cangrejo 2838 2631 2060 2008 1256 1628 1750 189% 1678 1797
Langosta 20 24 € 175 43 2 1 2 2
Langusling 4120 447 6514 9881 12032 14 496 15 562 17518 20337 292
Quos crusticeos 1367 458 480 304 239 4145 172 n %66 20
Moluscos 184 022 216032 318 636 341192 481433 490 581 583 680 480 720 457 313 522 338
Analon 688 658 2906 3528 1734 2538 2769 273 2237 1195
Caracel 2349 2389 2507 3124 3695 283 4061 3317 27389 2893
Chorp 15658 10408 961¢ 5008 5253 §768 8864 1107 4022 9171
Lancha de abarco 7732 14 653 15478 15185 18783 24758 19618 26476 62827 93 050
Machg 85 . 2 . . 31 . .
Abea 978 407 1407 5962 289¢ 2793 1806 326 765 44
Calamar 6490 27 441 12 484 10 205 9093 14789 4654 13178 47088 2251
Poia 146330 153727 270366 291140 434261 427591 533414 411804 369822 404729
Pulpe 1415 1429 1270 1077 606 1695 2921 1030 2548 970
Crros moluscos 2239 4940 2902 5962 5129 4823 5453 13214 3508 7587
Equinodermos (erizos) 2245 2066 1388 3033 281 1932 2438 570 1314 1552
Cetaceos menores 3 1 2 14 4 2 2 3 72
Vegetales (algas) 6176 7864 7418 5000 3434 10786 13779 5668 4368 5800

Nota: La5 orincpales 2speers gue son exvaldas o desembarcadas del mot peruan son: Las especios pelagicas, demersales, cosleras, alros Upos de pescados, moluscas y
35 espeies peiagicasy habiias en la suparfice y en ef mar alwrts {anchoveta, boniio, caballs, el y sarding), ios demersales 2/ se encuentran en ¢f mar profundo
. meriizo y fole). Los CoSIeros que habitan muy cerca al ltaral tcojinova, bsa v pejermy),

Eetadicti

Fuente: Ministerio de 13 Produccion - Oficina General de Tecuulogia de fa Inf i
http://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1140/Libr
0.pdf _

06-10-14.
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Cuadro N° 27: desembarque de recursos maritimos para consumo humano directo
segun especie, 2001-2010

PERU: DESEMBARQUE DE RECURSOS MARITIMOS PARA CONSUMO HUMANO DIRECTO SEGUN ESPECIE, 2001 - 10

()
Especie 2001 L 2002 2003 l 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Total 747930 584581 713798 763645 724602 1087920 1092670 1196433 1043549 850681
Pescados 615058 383779 480248 427140 362995 587038 569094 579040 546406 404898
Augelote 510 448 234 187 154 37 63 68 61 45
faun 4175 5967 9502 4628 12 080 11429 4080 3840 2520 12512
Ayenque 4407 3147 4842 2483 2044 1030 1983 1920 2522 4138
Bontio 1287 865 2191 1488 3093 13365 9706 22871 30648 13144
Cabalia 45668 26061 93747 61828 52895 102322 62 387 92989 110605 20467
Cabinza 3293 5606 5385 3532 304 2141 2 451 1429 4699 4142
Cabrila 200 1522 1820 1270 857 72 1318 1499 2481 1002
tae 4167 1886 1593 2395 854 330 1353 1234 1091 2359
(ojnova 3192 2192 14 2361 867 261 30 764 453 314
Cougrio 554 1033 512 563 1037 83 424 398 444 229
Corvina 995 186 165 1009 73 1761 2380 429 457 375
iurel 200935 105577 216532 12693 80663 277568 254426 169537 74694 17559
Lenguado 313 256 466 413 43302 204 193 234 238
Lia 27330 24989 19137 12121 6975 4283 10 549 15185 18595 10779
Loma 3295 5227 Gaas 4736 6001 4200 6530 9399 9204 9945
Machet 9085 8938 3018 5507 9856 3483 4984 7037 10008 4878
Merluza 125057 46250 7665 35651 30 600 29 441 31 634 34929 47162 41008
Pejerrey 7528 11220 8235 10992 9964 10 464 14 867 9946 12618 7406
Raya 2034 4886 2292 983 672 1386 974 1185 1509 1 440
Sardina 5 911 5662 8548 1561 838 89 5 5 % 17
Waren 1614 3433 4458 3730 3 894 5231 2393 1606 7762 4002
Toilg 4648 705 1308 FY) 4806 1794 3086 3268 4281 5 181
Uues Pescados 99355 110413 75730 76059 129883 11409 152616 176 352 209332 2433563
Hariscos 125248 192378 223615 327696 353558 497162 510855 601174 489597 480098
Hbsion 522 686 658 2906 3529 2359 2535 2757 274 2237
Amega 949 978 407 107 1952 2899 27193 1906 326 765
Calamar 18 738 6 490 27 443 12431 10205 9083 14769 4 654 13178 4798
Langrego £ 568 2838 263" 2 060 2 00% 1256 1628 1750 1 894 1578
Cracei 4995 2349 2369 1507 128 3694 2838 4061 3308 2389
Charos 1400 15654 10408 9619 3006 5253 8 769 8894 11072 5022
Concha e 6272 7732 14653 15476 15 185 18763 20768 19618 6478 62827
Abarico 2075 4120 44n 5514 9881 12032 14496 15562 17519 20337
Langostino 85 B . 2 i : N 3 A
Macha 71834 146390 153727 270368 291140 434 261 427 591 533 414 411805 369822
Poi 3595 5043 6850 4658 75i8 7551 10 668 8585 3712 6323
Otres Manacos
Otras Especies 7624 §424 9038 8809 8040 3720 12 721 16219 7546 5 685

http.//www2.produce.gob.pe/RepositorioAPS/1/jer/ ANUARIO ESTADISTICO/anuario-
estadistico-2010.pdf.
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Cuadro N° 28: Produccion de congelados de pescado y mariscos maritimos segun
especie, 2001-2010

PER(: PRODUCCION DE CONGELADO DE PESCADOS Y MARISCOS MARFTIMOS SEGUN ESPECIE, 2001 - 10

(TMB}
Especie 2001 L 2002 l 2003 2004 ! 2005 { 2006 ! 2007 2008 2009 2010
Tatal 83313 B5690 99331 143624 14483t 227656 269018 312 287 254917 222144
Pescadus 53218 28067 24496 28223 22369 41737 63200 T69%4 74713 31375
Atin 8 58 43z 349 789 22 183 484 212 1354
Harritcte 16 16 12 831 90 . 514 1218 455
Bomito - - 21 - B X 145 1037 12972 101
Cabaila 7037 1258 7965 47 2787 15532 2c 367 3135 185
Cabetla & 92 48
Lon
(ajinova - . . . . B .
Congnio 7 19 3 12 463 ! 22 3z 3
Juret 2 006 g6 44936 S ¥7s 13t 12 8257 25 784 H240 308
Lisa ' 17 27 1 - - 12 5 ih 20
Lorma - . . - - Biye 3 1 - i
Merluza 34795 13702 1453 B 65 7 6 14 9272 9290 13565 5972
Sardinn 2432 352 42 10 2 17 - &é 3
Toto - i 5 - 1 3 ] 0
Tituraes 4 132 57 3 4 3405 62 a7 43 465
Orros Pescados 10§ 41623 %65 84625 8299 14735 17440 19380 19497
i Mariscos 29 921 57 551 74826 115367 122404 185918 20577t 235255 tB0O18% 190761
Calamar 2374 17 064 7400 5627 5102 Gt 2628 §in i 228
Carago! 281 483 0% 348 124 266 458 193 &
Cangha e Abanics * 1 HEY 7HIE 3483 234 1322 3087 4342 7545 10320
L ANGOTIFG - 2657 JUl 4Py 15 BOR3 % 791 G445 8800 100
fon £2255  ahGFE A7 NEZ MG A Gz AUy 1Y E0L 21361 15607 165 733
Qiros Marseon | 393 PReR 2B A6 68IB 6720 4491 237 1454
Equinodermos 174 72 8! 34 58 ! 47 18 5 10!

weoke - fp

http:/fwww?2

.produce.gob.pe/RepositoricAP5/1/jer/ANUARIO_ESTADISTICO/anuario-
estadistico-2010.pdf.
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