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Efecto de tres espesantes en la aceptabilidad organolépticay composicion

nutricional en conservas enlatadas a base de recortes de mariscos.

Br. German Castillo Yacilat
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia?
Ing. Wagner Paul Camparfia Maza®

RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo determinar el efecto de tres espesantes en la
aceptabilidad organoléptica y composicion nutricional en conservas enlatadas a
base de recortes de mariscos (manto de pota, cola de langostino y pulpo entero);
la materia prima fue cortada en trozos y acomodada en envases de hojalata ¥z |b
tipo tuna, posteriormente se afiadio tres tipos de espesantes como liquido de
gobierno (harina de trigo, leche con galleta y maicena). Las conservas fueron
selladas en una maquina selladora de latas semiautomatica y sometidas a
esterilizacion a 115 ° C por 90 minutos, se almacenaron y fueron puestas en
cuarentena (40 dias). Se realiz6é un andlisis fisico-organoléptico de la materia prima
(manto de pota, cola de langostino y pulpo entero); utilizando el Manual de
Indicadores o Criterios de la Seguridad Alimentaria e Higiene para Alimentos y
Piensos de Origen Pesquero y Acuicola; la materia prima se encontré en buenas
condiciones de frescura con una temperatura de recepcion de 4 °C. Los andlisis de
las conservas fueron realizados por Certificaciones del Pera S.A. (Cerper); el cual
se evalu6 el contenido nutricional y microbiolégico, siendo el tratamiento 3
(maicena) quien obtuvo mayor cantidad de proteinas (13,05%) y el tratamiento 2
(leche con galleta) fue mayor en cuanto a calcio (35,90 m/100 g) y contenido
energeético (157,36 kcal/100 g); todos los tres tratamientos se encontraron sin
presencia de crecimiento de microorganismos de mesdfilos y terméfilos como
aerobios y anaerobios; la aceptabilidad del producto se determind mediante un
grupo de 30 personas inexpertas utilizando formatos heddnicos con una escala de
1 a 7 puntos; las conservas fueron aceptadas con una puntuacion de 6 puntos
correspondiente a “me agrada”. En conclusion, las conservas en salsa de mariscos
fueron bien aceptadas con buen contenido nutricional y excelente inocuidad.

Palabras clave: Aceptabilidad organoléptica, composicion nutricional, conservas

enlatadas.
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Effect of three thickeners on the organoleptic acceptability and nutritional

composition of canned seafood trimmings-based canned foods

Br. German Castillo Yacilat
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia?
Ing. Wagner Paul Camparfia Maza®

ABSTRACT

The objective of the research was to determine the effect of three thickeners on the
organoleptic acceptability and nutritional composition of canned canned seafood
trimmings (squid mantle, shrimp tail and whole octopus); the raw material was cut
into pieces and placed in ¥z Ib tuna-type tin cans, then three types of thickeners were
added as a governing liquid (wheat flour, milk with cookie and cornstarch). The
preserves were sealed in a semi-automatic can sealing machine and subjected to
sterilization at 115 ° C for 90 minutes, stored and placed in quarantine (40 days). A
physical-organoleptic analysis of the raw material (squid mantle, shrimp tail and
whole octopus) was carried out using the Manual of Food Safety and Hygiene
Indicators or Criteria for Food and Feed of Fishery and Aquaculture Origin; the raw
material was found to be in good freshness conditions with a reception temperature
of 4 °C. The analyses of the canned products were carried out by Certificaciones
del Peru S.A. (Cerper). (Cerper); which evaluated the nutritional and microbiological
content, with treatment 3 (cornstarch) having the highest protein content (13.05%)
and treatment 2 (milk with cookie) having the highest calcium (35.90 m/100 g) and
energy content (157.36 kcal/100 g); all three treatments were found without the
presence of growth of mesophilic and thermophilic microorganisms such as aerobes
and anaerobes; the acceptability of the product was determined by a group of 30
inexperienced people using hedonic formats with a scale of 1 to 7 points; the
preserves were accepted with a score of 6 points corresponding to "I like it". In
conclusion, the canned seafood sauce was well accepted with good nutritional
content and excellent safety.

Keywords: Organoleptic acceptability, nutritional compaosition, canned preserves.
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l. INTRODUCCION

El Perd cuenta con una gran variedad de recursos pesqueros, siendo las
actividades acuicolas como también de extraccidn y exportacion que se desarrollan
en el norte del pais; estos recursos como el langostino, pota y pulpo se exportan
por ser productos de alta calidad y demanda en el mercado nacional como
internacional, mayormente su destino de exportacion de la pota son los mercados
de China, Corea del Sur, Taiwan, Asia, Espafia y Japon Comisién de Promocion
del Peru para la Exportacién y el Turismo (Prompera, 2020., Socola, 2016 &
Taboada, 2019). Un problema es que estos recursos pesqueros en las pocas
presentaciones que se ofrecen poseen bajo valor agregado, tales como el
langostino, pulpo y pota son altamente beneficiosos para la salud que disminuyen
los niveles de colesterol, otorgan proteinas y aminoacidos para la alimentacion

saludable de las personas (Amay, 2019).

El pulpo posee un excelente sabor en su carne, gracias a su alimentacion podemos
obtener un olor agradable a la hora de ponerlo en coccion o ser frito para diferentes
platos al degustar; ademas, este recurso tiene el 85% de pulpa que es
aprovechable para su consumo y 15% que corresponde a visceras segun su
rendimiento (Guillen, 2015; Coéndor & Zamora, 2019). Segun los estudios
demostrados con respecto a los volumenes de extraccidon en el Perd, se menciona
que el volumen de extraccion de este recurso es muy comun en el norte (Piura y
Lambayeque), los habitantes los capturan en la Isla Lobos, pero la pesqueria estuvo
cerrada por varios afios, desde 2009 por medio de la Resolucién Ministerial N° 312-
2023-Produce del articulo 1 donde prohibe la captura de este recurso, por la poca
presencia y ademas que no cumplia con el peso establecido de 1 kg (Produce,
2023).



Piura y Tumbes son las dos regiones dedicadas a las actividades de cultivo y
procesamiento de langostino, este recurso tiene una alta demanda en el mercado
de los Estados Unidos, seguido Espafa, Francia, Canad4, Japon, entre otros. El
langostino es considerado un recurso muy exigido en la cocina por las diferentes
presentaciones en decoracion de platos que se dan en los restaurantes y hoteles
para su consumo; sin embargo, Tumbes se considera el principal exportador de
este recurso, puesto que en el afio 2018 exporté 131,2 millones de ddlares, donde
obtuvo un incremento de 2,2% para el primer trimestre del 2019 (Taboada, 2019;
Ordinola, 2019).

La pota es considerada uno de los recursos con mayor produccion y demanda
dentro y fuera del pais, que lo convierte en uno de los principales recursos para el
consumo humano; ademas de poseer altos valores nutricionales es bajo en calorias
y grasas, bajo en costo que permite aprovechar los grandes beneficios que otorga
a la salud del ser humano. Para el afio 2020 la pesqueria del mismo fue
representada con el 4% y las exportaciones pesqueras no convencionales por 1
268 millones de dolares que representa un 3% de las exportaciones total anual del
Peru (Quispe, 2021; Pefia & Pecho, 2022).

El mercado peruano tipicamente comercializa y consume enlatados provenientes
de fuentes acuaticas como el jurel, caballa, bonito, atlin entre otros con diferentes
tipos de liquido de gobierno siendo en agua y sal, aceite de oliva y rara vez en
presentaciones de tipos de especies, por lo que dan poco lugar a la innovacion de
un producto enlatado diferente (Cruz, 2019). Actualmente hay trabajos de
investigacién que han demostrados que hay productos innovadores recientemente
en base a la experimentacion del contenido nutricional y la inocuidad de conservas
a base de langostino, los resultados demostraron la aceptabilidad del producto final
siendo el langostino un recurso de alto valor en el mercado nacional e internacional
por la excelente textura y sabor que proporciona su carne, con esto se demostré
que si es posible elaborar conservas a base de este recurso obteniendo valores

nutricionales que beneficien a la salud humana (Vieyra-Pefia, et al., 2019).

La dieta desequilibrada de la gente moderna por razones econémicas y de trabajo
continuo hace mencion y da lugar a productos enlatadas para su consumo; siendo

los productos ready to eat, que se consideran productos de ultima generacion,
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preparados y envasados utilizando una metodologia establecida para la
elaboracion y seguridad para el publico consumidor; sin embargo, por la falta de
tiempo ha conllevado a la comercializacién y consumo de productos ready to eat,
para aquellas personas que tiene un estilo de vida muy ocupado (Salas, 2017,
Zambrana, 2020).

Por ende, en este trabajo de investigacion se menciona que la harina de trigo es
muy comun en la preparacion de salsas, panaderias y pastelerias, la misma que
aporta valores nutricionales muy buenos y cantidades importantes como energia,
vitaminas (la timina y la riboflavina) y minerales que ayudan para la salud y

alimentacion del consumidor (Manzaba & Vera, 2018).

Las galletas son productos obtenidos mediante el horneado que sus principales
ingredientes permiten tener elasticidad y textura mediante su preparacion,
aportando proteinas y grasas el cual lo establece la Noma Técnica Ecuatoriana
INEN 208:205 (Rodriguez, 2016).

La leche es el alimento Unico y equilibrado que proporciona casi todos los nutrientes
esenciales como: vitaminas A, D, B12 y minerales como: calcio, fosforo y zinc, esto
permite aportar sabor y altos valores nutritivos; como se sabe, la leche se puede
usar en la preparaciéon de salsas con una consistencia de tipo espesante (Cando,
2010).

La maicena es utilizada en numerosas preparaciones, en su mayoria se utiliza en
la preparacion de salsas, cremas, pasteles, postres, apanaduras y sopas, su
principal funcion es espesarlas y tener una consistencia agradable; ademas es un

producto nutritivo ya que es un almidén elaborado a base de maiz (Diaz, 2013).

Los estudios realizados mencionan que el consumo de salsas por parte de los
peruanos se basa en las salsas tradicionales caseras hechas con crema de
escabeche, aji, rocoto, condimentos, ajos, tomate, cebolla y sal que permiten
acompafnar a cada comida, por ser de bajo costo y accesibles al consumidor
(Hidalgo & Lazarte, 2019).

Por la falta de innovacion se procedio a elaborar un alimento enlatado ready to eat,

donde se utiliz6 el langostino, pota y pulpo en trozos pequefios en presentacion el
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cual se acomodo en envase de hojalata 307/109 ¥ libra; ademas se utilizo tres tipos
de espesantes harina de trigo, galleta y leche y maicena que fueron utilizados como
espesantes en la preparacion de liquido de gobierno para obtener buena textura,
contenido nutricional y grado de aceptacion del producto final, considerandose un

productor de calidad e inocuo para el consumo.
La investigacion tuvo como objetivo:

Determinar cudl es el efecto de tres espesantes en la aceptabilidad organoléptica y

composicion nutricional en conservas enlatadas a base de recortes de mariscos.
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Il REVISION DE LITERATURA

2.1. Descripcion de envases de hojalata.

Son recipientes muy resistentes en diferentes tamafios y presentaciones, puesto
gue en los mismos se pueden envasar cualquier tipo de recurso hidrobiolégico con
distintos tipos de liquidos de cobertura con adecuado cierre hermético para lograr
un alimento inocuo aplicandole un tiempo y temperatura adecuada para destruir
alguna presencia extrafla de microorganismos que son los responsables de

ocasionar cambios perjudiciales en el producto (Delgado, 2019).

2.2. Propiedades de los envases.

Son propiedades favorables que ofrecen a los envases plasticidad y resistencia al
choque térmico en comparacion con otros metales utilizados para fabricar otros
envases reutilizables. Los envases pueden soportar mejor la presién o vacio que
se produce en dichas operaciones de enlatado, esto ayuda a controlar el envase
para una mayor seguridad de distribucién, lo que brinda mayor seguridad ante las
actuales adversidades ambientales que puedan afectar al producto. Ademas, la
estabilidad térmica controla las posibles consecuencias y riesgos de dafio del

envase y su contenido (Salas, 2017).
Segun Salas (2017), menciona las partes de los envases de hojalata:

Doble cierre: es la unién de los extremos y los ganchos a la tapa o fondo, lo que
brinda resistencia al material, es una accidon que permite doblar y encoger
permitiendo la seguridad y el orden en el cuerpo y tapa. El rizo permite la

distribucion del sellado que se encarga de dicha operacion (Pintado, 2020).

Resistencia y estabilidad térmica: los recipientes de hojalata ofrecen transportar

de manera segura los alimentos a presiéon o al vacio generando resistencia al



manipular. Esta fase proporciona diversidad ambiental y condiciones ambientales

gue permiten un acelerado calentamiento y enfriamiento del producto (Salas, 2017).

Capa e integridad quimica de los envases: la capa del envase de hojalata
protege al producto de la contaminacion externa, asegurando asi la calidad y
estabilidad de su contenido. La integridad quimica es la interaccion entre los
envases aporta aromas, colores y caracteristicas generales del contenido del

producto durante su uso (Salas, 2017).

Apariencia interior: esto permite detectar a simple vista cualquier indicio de
defectos materiales para garantizar la inocuidad del producto envasado
(Villavicencio, 2016).

2.3. Conservas enlatadas.

Las conservas ayudan a preservar los alimentos por muchos afos, gracias a su
envase que logra mantener fuera de peligro de agentes extrafios que estan
presentes en el ambiente, ademas de ello, se les puede afadir un liquido de
cobertura generando nuevos sabores e incremento del producto final (Campania,
2021).

2.4. Elaboracién de conservas.

Las conservas enlatadas son elaboradas con recursos hidrobiolégicos provenientes
del mar (desembarcaderos y caletas) o directamente de algin centro de acopio o
mercado; el cual esta establecido por la Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM
el cual aprueba el funcionamiento de mercados de abastos el cual deben sujetarse
a ciertos requisitos sanitaros para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad en
alimentos y bebidas; ademas la Norma Técnica Sanitaria N° 205-Minsa/Digesa-
2023, reafirma el funcionamiento de venta en mercados de abastos de productos
alimenticios en general entre ellos los recursos hidrobiolégicos; por ende Prado-
Carpio et al. (2020) menciona que en la region de Tumbes se comercializan

recursos pesqueros en mercados de Tumbes y Zarumilla.

Luego de ello, se realiza una limpieza de la materia prima, lavado, descabezado
eviscerado para luego ser sometido a otro lavado con el fin de retirar restos de

visceras, después ser pre-cocido a altas temperaturas, para después darle una
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presentacion ya sea en medallon, filete, lomito o en trozos para su respectivo
envase para después afadir el tipo de cobertura que deseamos agregar, una vez
culminado todo eso, se realiza el sellado hermético de las conservas para luego ser
esterilizadas a diferentes tiempos que alcanzan los 115 a 145 °C, a estas altas
temperaturas los microorganismos no se proliferen y se asegura que el producto

esté en condiciones inocuas (Campairia, 2021).

Las conservas elaboradas con diferentes recursos hidrobioldgicos se clasifican en
tres grupos: segun la definicion del tipo de procesamiento que lo menciona
(Carbajo, 2022), tipo de cobertura y presentacion del recurso (Instituto Nacional de
Defensa de la competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual [Indecopi],
2011).

a) Tipo de procesamiento: se basa en un proceso de manipulacién y cuidado muy
estricto para lograr la conservacion del producto envasado por un largo periodo de
tiempo, sea envasado en crudo o cocido, evitando la pérdida de calidad, de sabores

y textura del producto (Carbajo, 2022).

b) Tipo de liguido de cobertura: son liquidos de cobertura que acompafian al
producto como en su propio jugo, agua y sal, en salsas tipo espesantes que aportan
valor nutricional al producto envasado, asi también aporta diferentes tipos de

sabores, colores, aromas y texturas (Indecopi, 2011).

c) Tipo de presentacion del recurso: en la industria pesquera se ha venido
presentando he evolucionando los diferentes tipos de presentacion en las
conservas siendo algunos de ellos: medallones, lomitos, filete, troceados y grated,
el cual estas presentaciones son las mas conocidas en la actualidad (Indecopi,
2011).

2.5. Definicion de términos.

Espesantes: conocidos como hidrocoloides, contienen proteinas que permiten
espesar cualquier salsa o liquido durante la coccion, y también pueden cambiar su
apariencia original del liquido, mejorando asi sus caracteristicas funcionales
(Egoavil & Guadalupe, 2017; Melgar, 2019).
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Caracteristicas organolépticas: son todas aquellas propiedades fisicas de la
percepcion sensorial utilizadas para evaluar productos de consumo humano como:

sabor, olor, color y textura de cualquier producto (Pintado, 2020).

Estas propiedades empleadas mantienen los alimentos por mucho tiempo en
aguellos envases herméticamente cerrados, sean de vidrio o material flexible que
se usan en la industria alimentaria. Mediante el tratamiento térmico se logra la
destruccion o inhibir el crecimiento de microorganismos presentes en los productos
netamente terminados, entre ellos se incluye a los patdégenos y todo aquello que
origina la descomposicion de los alimentos envasados. Por ende, el tratamiento
térmico inactiva las enzimas que puedan alterar los alimentos que conlleven a su

descomposicion (Mufioz, 2014).

2.6. Investigaciones relacionadas.

Delgado (2019), realizé un trabajo de investigacion en conservas enlatadas
utilizando una salsa americana como liquido de gobierno, el cual determiné el
tiempo de pre-coccion del calamar, para ello utilizé tres tiempos de pre-coccion: 4,
8 y 12 minutos a 94 °C. Obteniendo como resultados que el mejor tiempo de pre-
coccion fue de 8 minutos para obtener una textura suave e ideal a la hora de

consumirla.

Campafa (2021), determin6 dos liquidos de gobierno: chicha jora y jugo de limén
en la preparacion de conservas enlatadas a base de sudado de peje blanco, el cual
fueron estadisticamente similares con respecto en ambas formulaciones; ademas
determind el contenido nutricional de las mismas. Obtuvo como resultados en
cuanto a proteinas el 19,11% para el primer tratamiento y 19,82% para el segundo,
los resultados testificaron que el jurado acepto ambos tratamientos con respecto al
grado de aceptacion, afirmando que el producto se encontré6 en condiciones

seguras para su consumao.

Vera (2015), prepar6 una salsa de almidon de maiz en bolsas esterilizables a base
de salmon, el cual agregd un colorante natural pimenton (Capsicum annuum);
ademas de ello mejoré el sabor del producto agregando marken (condimento
picante de Chile), determind el color y un sabor Unico para el consumidor mediante

el test de una escala hedonica; ademas evalu6 el tratamiento térmico del mismo.
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Como resultados demostré que el colorante natural es muy apreciado por los
consumidores, puesto que logr6 mejorar el producto agregando el condimento
marken, por ultimo, el tratamiento térmico a 117 °C por un tiempo de 45 minutos
logré eliminar bacterias que pudieran alterar el producto, siendo una de ellas

(Clostridium botulinum).

Chuco (2015), determiné los parametros tecnolégicos en conservas enlatadas de
trucha utilizando tres tipos de salsa (salsa inglesa, salsa de tomate y aceite de oliva)
como liquido de cobertura; ademas evalu6 el tiempo de pre-coccion de la materia
prima utilizando tres tiempos: 30, 35 y 45 minutos a 100 °C. Como resultados
demostré que la salsa inglesa fue la mejor con respecto al sabor y textura en la
carne y el mayor puntaje fue de 48 puntos. Luego de ser almacenadas por un lapso
de 40 dias las conservas mostraron ser inocuas desde el punto de vista
microbiolégico, posteriormente el mejor tiempo de pre-coccion fue de 35 minutos a
100 °C.

Lizarraga (2018), evalué pardmetros optimos del tiempo de esterilizacion, tiempo
de coccion de la materia prima, tipo de corte y liquido de cobertura en conservas
de pejerrey (Odontestes regia), los tiempos de esterilizacion ensayados fue a 65,
70, y 75 minutos por 120 °C, el cual el mejor tiempo ideal fue de 70 minutos por 120
°C; sin embargo se observé que hubo diferencia significativa en las propiedades
organolépticas en el proceso de esterilizacion, puesto que en los tiempos de
coccion de la materia se ensayaron tres tiempos: 15, 20 y 25 minutos a 100 °C,
siendo el mejor tiempo de 20 minutos a 100 °C; ademas los tipos de corte utilizado
fueron: tubo y medallén, y el que mas aceptacién obtuvo fue el medallon por su
apariencia y textura; por ultimo el liquido de cobertura utilizado (espinaca, aderezo
barbacoa, agua y sal) fue el aderezo barbacoa, por los miembros del jurado y lo

optaron por ser rica al paladar.

Cayo (2011), determind los parametros quimicos, microbiolégicos y sensoriales
para el procesamiento de conservas a base de recortes de pota en salsa de tomate;
utilizd un tiempo de 65 minutos a 112 °C en el proceso de esterilizacion, siendo el
mejor tiempo. El producto terminado respecto a los analisis quimicos fue: humedad
77,60%, proteina 12,72%, grasa 3,41%, cenizas 0,87% y carbohidratos 5,40%;

ademas no hubo presencia de microorganismos lo cual demostro que fue inocuo al
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no presentar bacterias mesofilas, termofilas tanto como aerobias como anaerobias;
por ultimo, el analisis sensorial del producto terminado fue de buena calidad

obteniendo una puntuacion de 25 puntos.

Cruz (2019), experimenté la conservacion del filete de atun (Thunnus albacares)
mediante el procesamiento de conservas enlatadas, analisis fisicoquimicos, adicion
de aceite de oliva como liquido de cobertura y pimiento piquillo para preservar las
propiedades sensoriales del producto, utilizo tres tiempos de esterilizacion a 116 °C
por 63, 68 y 72 minutos. Por ultimo, realizé la degustacion del producto final.
Demostré que el mejor tiempo de esterilizacion fue de 63 minutos a 116 °C.
Finalmente, el indice de la degustacion por parte de los penalistas fue de 65% con

respecto a la tercera formulacion que fue la més aceptada.

Maza & Zavaleta (2019), realizaron una investigacion en conservas de anchoveta
(Engraulis ringens) en salsa de quinua como liquido de cobertura predominante.
Para elaborar la salsa utilizaron cinco formulaciones que fue madre 64,23%, zapallo
con leche 22,32%, teriyaki 84,28%, blanca 8,89% y quinua de limén 2,44%; los
penalistas inexpertos aceptaron la salsa teriyaki, por lo que esta salsa resulto ser
una fuente mas rica y saludable con un contenido de proteina de 18,06%; grasa de
2,5%; humedad 64% y cenizas 0,6%.
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3.1.

Il. MATERIALES Y METODOS

Material y equipo

Material biolégico

- 15 kg de cola de langostino (Litopenaeus vannamei)
- 15 kg de manto de pota (Dosidicus gigas)

- 15 kg de pulpo entero (Octopus spp.)

Materiales y equipos

- 4 fuentes de plastico

- 5 cajas de envases hojalata tuna %2 libra

- 1 bandeja metalica

- 3tablas de picar

- 5 ollas metalicas

- 3 cuchillos de acero inoxidable

- 1 balén dura gas

- 4 bidones de agua de 20 litros

- 50 unidades de agua San Carlos de 50 ml purificada con ozono sin
gas.

- 3 jarras graduadas de 1000 ml

- 4 cucharas

- 50 platos descartables

- 50 cucharas plasticas descartables

- 2 baldes de 20 litros

- 3 baldes de plastico de 13 litros

- 1 licuadora marca Oster modelo rec-cline102 de 4 velocidades con
capacidad de 1,5 litros y motor de 550 watts

- 2 cucharones

- 1 coladera metélica

- 1 par de guantes térmicos



3 platos soperos
1 cuaderno de apuntes

1 lapicero

Equipos de laboratorio

1 maquina selladora de latas semi automatica

Balanza gramera marca Ohaus y modelo AX8201

1 autoclave marca Biobase, modelo BKQ-B50II con potencia 4,4kw y
fuente de alimentacion AC 220V+10% 50/60 Hz

1 cocina a gas marca indurama con 6 quemadores

1 balanza analitica digital marca Ohaus modelo PX24/7 con

capacidad méxima 220 g

Insumos para la salsa

90 g de harina de trigo

60 g de maicena

1500 ml de leche

147,6 g de galleta saladas marca salticas
21 g de sal

18 g de glutamato monosaédico

18 g de cebolla

18 g de tomate

30 ml de achiote

2 310 | de agua de mesa

Insumos de limpieza

600 ml de hipoclorito de sodio

800 g de detergente

500 ml de jabén liquido

1 | de alcohol a 96%

800 g de lavavaijilla liquida marca sapolio.

3 rollos de papel toalla.
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3.2.

Métodos

3.1.1. Procesamiento de las conservas.

Se procesaron tres lotes de produccion en jornadas separadas, el cual
cada lote tuvo un tiempo de 9 horas para la preparacion de conservas
enlatadas en salsas de mariscos en el laboratorio de Tecnologia
Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar, se
obtuvo 15 kg de cada recurso en cuanto a materia prima (manto de pota,

pulpo entero y cola de langostino).

3.1.2. Obtencion de la materia prima.

Se adquirié 15 kg de cada recurso hidrobioldgico (manto de pota, pulpo
entero y cola de langostino), un total de 45 kg de la materia prima, la
misma gue se obtuvo del mercado modelo de la region Tumbes; puesto
que el Ministerio de la salud (2023) mediante la Norma Técnica Sanitaria
N° 205-Minsa/Digesa-2023 menciona el funcionamiento de mercados de
abastos en general como recursos hidrobiolégicos, asi mismo la materia
prima fue traslada en dos baldes con hielo hasta la Facultad de
Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar (FIPCM). Posteriormente se
realiz6 una evaluacién sensorial para determinar el nivel de frescura,
para ello de utilizé el Manual de Indicadores de Seguridad Alimentaria e
Higiene para Alimentos y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola
(Sanipes, 2010).

3.1.3. Lavado I
La materia prima fue lavada con abundante agua helada a una
temperatura de 5 °C con el 0,2% de hipoclorito de sodio para eliminar

todo el mucus adherido y restos como presencia de arena.

3.1.4. Eviscerado, descabezado y desvenado.

Se realiz6 un eviscerado donde se eliminé completamente las visceras
del pulpo y se descabezé. Se limpid el manto de la pota retirando la telilla
y grasa, y al abdomen del langostino se retir6 el exoesqueleto y

finalmente se desveno.
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3.1.5. Lavado ll.
Se lavo con abundante agua potable y hielo en una proporcion de 1:1 con
el fin de eliminar los restos provenientes del eviscerado de pulpo entero

y del manto de la pota, como asi también el desvenado del langostino.

3.1.6. Troceado.

Con ayuda de un cuchillo de acero inoxidable y una tabla de picar plastica
se procedié a trocear el manto de pota, pulpo entero y la cola de
langostino en trozos pequefios con el proposito de acomodar

correctamente en el envase de hojalata.

3.1.7. Coccion.

Los trozos del manto de pota, pulpo entero y cola de langostino fueron
sometidos a pre-coccion durante un tiempo de 8 minutos a 98 °C, el cual
se utilizaron tres ollas de acero inoxidable, se cabe recalcar que cada

recurso fue pre-cocido por separado (Delgado, 2019).

3.1.8. Preparacion de la salsa de mariscos.

En la tabla 1 se muestra los tratamientos para la elaboracion de los
espesantes de la salsa de mariscos, donde se realizé un pre-fritado de
los ingredientes hasta alcanzar el punto adecuado, se le afiadié agua
junto con el espesante propuesto, ademas se controld la

homogenizacion y espesor de la salsa en cada uno de los tratamientos.

Tabla 1. Tratamientos para la elaboracion de la salsa de mariscos.

Ingredientes Ty T> Ts
Ajino moto 649 649 69
Ajo 59 59 59
Cebolla 69 69 69
Tomate 69 69 69
Agua 770 ml 715 ml 770 ml
Achiote 10 ml 10 ml 10 ml
Trozos de pulpo 609 609 60 g
Trozos de pota 609 609 60 g
Trozos de langostino 60 g 609 60 g
Harina de trigo 10g - -
Leche - 50 ml -
Galleta - 15¢ -
Maicena - - 10g
Total 1000 ml 1000 ml 1000 ml
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En la tabla 1 se aprecia sus respectivos ingredientes y cantidades que
se utilizaron en la preparacion de la conserva en salsa de mariscos
enlatadas. Puesto que para el primer tratamiento se realiz6 un pre-fritado
de los ingredientes que se mantuvieron constantes en la mencionada
tabla, el cual a la misma se le agrego el espesante de harina de trigo (10
g), agua (770 ml), se control6 la homogenizacion y espesor de la salsa
de mariscos. Para el segundo tratamiento de la misma forma se realizd
un pre-fritado de los ingredientes constantes se afiadié agua (715 ml) y
el espesante de leche (50 ml) y galleta (15 g), el mismo que se controlo
la homogenizacion y espesor de la salsa de mariscos. Por ultimo, para
el tercer tratamiento se realizd6 un pre-fritado de los ingredientes
constantes afiadiendo agua (770 ml) y el espesante de maicena (10 g),
de igual forma se control6 la homogenizacion y espesor de la salsa de

mariscos.

3.1.9. Envasado.

De forma manual con la ayuda de un cucharon se afiadi6 la salsa de
mariscos en las conservas previamente acomodadas con los trozos del
manto pota, pulpo y cola de langostino en el envase tipo tuna de media

libra.

3.1.10. Exhausting.

En esta etapa se realiz6 de forma artesanal, con la ayuda de una fuente
metalica de acero inoxidable donde se le agrego agua se colocé encima
de la cocina a gas, posteriormente cuando alcanzé los 90 a 100 °C se
colocaron los envases con el producto con el fin de evacuar todo el aire

posible.

3.1.11. Sellado.
Terminada la etapa anterior con la ayuda de una pinza metélica se
traslado cada lata de conserva hacia la maquina selladora de latas semi

automatica para realizar el cerrado hermético de las mismas.

3.1.12. Lavado Il
Se lavaron las conservas previamente selladas para quitar la presencia

de liquido de gobierno durante el cierre.
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3.1.13. Autoclaveado.
Las conservas fueron sometidas a esterilizacion en una autoclave a una

temperatura de 115 °C por un tiempo de 90 minutos (Camparia, 2021).

3.1.14. Enfriado.
Culminada la etapa anterior, las conservas fueron enfriadas con agua
fria para darle un cambio brusco de temperatura y obtener un producto

sin presencia de microorganismos.

3.1.15. Almacenado.
Los tres lotes procesados fueron almacenados por un lapso de 40 dias

en un ambiente fresco y ventilado.

3.1.16. Composicion nutricional.

Se realiz6 un sorteo al azar de los tres tratamientos y repeticiones de las
conservas en salsa de mariscos en el laboratorio de Tecnologia
Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de
la Universidad Nacional de Tumbes, mediante el protocolo del
laboratorio de Certificaciones del Peru S.A. (CERPER), que requiere 12
latas de conservas por cada tratamiento para determinar el contenido
nutricional de las mismas, el cual se evalu6 proteinas, grasa, humedad,
cenizas, carbohidratos y contenido de minerales como calcio, hierro y

sodio.

3.1.17. Evaluacion del grado de aceptacién de las conservas en
salsa de mariscos.
Se utilizo la técnica empleada por Campafa (2021) y Gordon & Ruiz
(2015), el mismo que se utilizé un grupo de 30 personas para evaluar las
propiedades sensoriales de la conserva en salsa se mariscos, que
fueron: color, olor, sabor y textura, empleando una escala heddnica de 7
puntos. Primero se les dio una pequeia charla explicando el formato
como tendrian que rellenar la hoja de evaluacion, después de ello, se le
entregd a cada uno de los miembros del jurado una botella de agua
marca vida de 500 ml con el fin que restauren el gusto antes y después

de la degustacion de cada tratamiento, la cual se les sirvi6 en un plato
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descartable en pequefias porciones cada uno de los tres tratamientos a

evaluar mediante la siguiente tabla 2.

Tabla 2. Niveles y puntaje del grado de aceptacion de la conserva en

salsa de mariscos.

Niveles Puntaje
Me agrada mucho 7
Me agrada 6
Me agrada ligeramente 5
Ni me agrada ni me desagrada 4
Me desagrada ligeramente 3
Me desagrada 2
Me desagrada mucho 1

3.1.18. Control de esterilidad de las conservas en salsa de
mariscos.
La evaluacion de la esterilidad de las conservas en salsa de mariscos
fue realizada por la empresa de Certificaciones del Pert S.A. (CERPER).
Puesto que evaluaron las mismas sometiéndolas a incubacion en un
periodo de 14 dias a una de temperatura de 30 a 35 °C, y 7 dias de
incubacion a 52 a 55 °C; para evaluar la cantidad de microorganismos
mesofilos y termofilos que prosperan en ciertas condiciones; los
anaerobios son capaces de crecer hasta 72 horas, mientras que los

organismos aerobios se limitan a 48 horas o menos.

3.1.19. Evaluacion del cierre de las conservas en salsa de mariscos.
La evaluacién del cierre de las conservas se obtuvo siguiendo la
metodologia de Gaona (2020), donde se destruyo el cierre con la ayuda
de un alicate y pinza con el fin de medir con un micrometro los cierres
del envase de hojalata como: gancho cuerpo, gancho tapa, espesor tapa,
altura y espesor cuerpo. Se utilizé la siguiente férmula para obtener el

porcentaje del traslape.

GC+GT+11ET-A

% traslape = x 100
fotraslape = S ET+ EQ)
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Donde:

Gc = gancho cuerpo
Gt = gancho tapa

A = altura

ET = espesor tapa

EC = espesor cuerpo
3.1.20. Procedimiento y andlisis de datos.

A través de un experimento disefiado, se llevé a cabo la investigacion.
Los tratamientos del disefio del experimento completamente al azar

(DCA) fueron los siguientes:

T1: Espesante con harina de trigo.
T2: Espesante con leche y galleta

Ts: Espesante con maicena

Los lotes de cada tratamiento consistieron en tres repeticiones. Durante
la etapa de procesamiento, era tipico que cada lote constara con 60 latas
producidas. Para cada tratamiento a cada unidad fue ejecutada por
sorteo al azar al momento de agregar el liquido de gobierno en las

conservas en salsa de mariscos.
Para mejorar la calidad. Cada lote se proceso en tres ocasiones distintas.

Al concluir el experimentd, cada aspecto de la calidad sensorial de la
salsa de mariscos en el producto enlatado, incluido su color, olor sabor
y textura, se sometid a un analisis estadistico. Para obtener los analisis
de varianza (ANVA) se implement6 un nivel de significancia de a = 0,05
% para permitir la comparacion de los resultados, después de registrar
los datos en hojas de célculo, se obtuvieron los promedios con el fin de
facilitar la comprension, la informacion se organizdé en tablas. Las
variables fueron analizadas para determinar si los tratamientos tenian
algun impacto sobre ellas.

Para determinar qué espesante es el Optimo con base en el estudio
propuesto, se realizé una prueba de Tukey con un nivel de significancia
de a = 0,05 %.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Analisis fisico-organoléptico de la materia prima (pota, pulpo y
langostino).

La materia prima obtenida se encontro en las condiciones adecuadas, manteniendo
la cadena de frio apropiada a una temperatura menor o igual a 4,4 °C, puesto que
en el andlisis fisico - organoléptico de la materia prima se aplicé los items
mencionados (anexo 1, 2 y 3) en el Manual de indicadores o criterios de seguridad
alimentaria e higiene para alimentos y piensos de origen pesquero acuicola
(Sanipes, 2010; Cruz, 2022).

Tabla 3. Puntuacion de frescura de la materia prima (cefaldopodos y crustaceos).

Nivel de frescura de cefalbpodos y crustaceos

Puntaje de frescura Temperatura
item a evaluar Manto de optima °C
Pulpo
pota
Piel 8 8
Musculo 6 9 4
Olor 9 9
Total 23 26
item a evaluar Puntaje de frescura Temperatura
Cola de langostino optima °C
Caracteristicas minimas 8
Aspecto 7
Estado de la carne durante y después de 9 4
separar el segmento abdominal
Olor 8
Total 32

En la tabla 3 se observa las condicones optimas de frescura, puesto que para los
tres recursos recepcionados se aprecia una temperatura de 4 °C, puesto esta en
las condiciones optimas y necesarias segun el que el Codex Alimentarius (2012)
meciona que la temperatura de recursos hidrobiologicos no debe ser mayor de 4
°C para mantener la calidad de la materia prima; de igual manera menciona Rios

(2019) que para estos recursos la temperatura de recepccion debe de oscilar de O



°C a 4 °C para alcanzar la inocuidad del mismo; segun Sanipes (2010), el puntaje
de frescura se encuentra dentro de los rangos aceptables, el cual los tres recursos

fueron aceptados desde el punto de vista fisico-organoléptico.

4.2. Contenido nutricional de las conservas en salsa de mariscos.

En la tabla 4 se muestran los resultados del contenido nutricional analizados por
Certificaciones del Pert S.A., donde se aprecia que los resultados son semejantes
para proteinas correspondiente a los tratamientos mencionados; sin embargo, el
tratamiento tres posee un ligero incremento en proteinas el cual se obtuvo un
13,05%; los tres espesantes ensayados como: harina de trigo, leche con galleta y
maicena no aportan mucho al contenido nutritivo del mismo, como lo indica Brito
(2018), el cual agregd una crema de espéarrago como liquido de gobierno a las
conservas de anchoveta obteniendo un porcentaje de proteinas de 15,56%, puesto
gue se puede utilizar otros tipos de espesantes con el fin de aumentar el porcentaje
de proteinas en las conservas a base de recursos hidrobiologicos; ademas de ello,
es importante aclarar, segun Aspe (1992) menciona cuando el alimento es sometido
a elevadas temperaturas ocasiona la degradacién o desnaturalizacion de proteinas
llevando a romper los enlaces covalentes y la destruccion de oxidacion peptidica a

temperaturas térmicas de 115 °C.

Tabla 4. Contenido nutricional de las conservas en salsa de mariscos.

Indicadores T1 T, Ts
Composicion fisico quimico (%)
Proteinas 10,90 11,62 13,05
Grasas 0,42 1,48 0,41
Humedad 84,87 81,29 83,75
Cenizas 0,98 0,89 1,15
Carbohidratos totales 2,83 4,72 1,64

Contenido energético (kcal/100g)

Proveniente de carbohidratos 11,32 18,88 6,56
Proveniente de grasas 3,78 13,32 3,69
Provenientes de proteinas 43,60 46,48 52,20
Provenientes de calorias 58,70 78,68 62,45
Total 117,40 157,36 124,90
Contenido de minerales (mg/1009)

Calcio 20,50 35,90 23,30
Hierro 0,56 0,58 0,43
Sodio 215,00 167,00 255,00
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4.3. Degustacion de conservas en salsa de mariscos.

En la tabla 5 se aprecia los tres tratamientos donde se evalu6 el color, olor, sabor
y textura por 30 personas para obtener la puntuacién de acuerdo a cada criterio
(anexo, 5); como menciona Gordon & Ruiz (2015), utilizaron a 10 jueces semi —
entrenados para la evaluacion de sudado de gamitana, ademas, los dos autores

obtuvieron resultados estadisticos y de varianza teniendo en cuenta la calificacion

de los jueces.

Tabla 5. Grado de aceptacion de conservas en salsa de mariscos.

Parametros

evaluados ik T2 Ts
Color 6,43 + 0,63 5,93+1,01 6,53 + 0,57
Olor 5,93+0,94 5,97 +1,16 6,17 + 0,95
Sabor 6,57 + 0,68 6,27 + 0,87 577 +1,25
Textura 6,17 £ 0,91 5,97 +1,00 5,93+1,36
Puntuacion General 6,28 £ 0,16 6,04 +£0,12 6,10 £ 0,35

Con respecto a la degustacién de las conservas en salsas de mariscos fueron
estadisticamente similares; sin embargo, las 30 personas catadoras no
especializadas mencionan que el mejor tratamiento corresponde a la harina de trigo
con una escala de (Me agrada) y una puntuacion promedio de 6,28. Como lo
demuestra Cabel (2017), el cual agregd dos tipos de salsa (escabeche y tomate)
como liquido de gobierno en conserva de filete de tilapia azul (Oreochromis aureus),
donde utilizé una escala heddnica de 9 puntos, demostrando que la mejor salsa fue
la de escabeche con una puntuacion de 6,17 puntos que correspondié a (Me gusta

ligeramente).

4.4. Control de inocuidad y esterilidad de las conservas en salsa de
mariscos.
En la tabla 6 se observa los indicadores con sus respectivos resultados de
inocuidad y esterilidad (analisis microbiolégico) de las conservas enlatadas en salsa
de mariscos. En el parametro del control de la pre — incubacion se observo la
temperatura de 30 — 35 °C por un lapso de tiempo de 14 a 15 dias y de 52 — 55 °C
por un tiempo de 7 a 10 dias, puesto que en ninguna de las tres muestras que
fueron incubadas (0/3) no se evidencio presencia de microorganismos, de igual
manera se aprecia para el caso del control de esterilidad de agentes mesofilos y

termofilos que correspondieron a aerobios y anaerobios, no hubo crecimiento
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bacteriano en ninguna de las tres muestras evaluadas (0/3). Como lo demuestra
Campafia (2021) en su trabajo de investigacion de conservas de sudado de
pescado blanco no hubo presencia de microorganismos durante la incubacion en
sus tres muestras analizadas. Por ultimo, los pH de los tres tratamientos en las

conservas de salsas de mariscos fueron similares.

Tabla 6. Indicadores del control de inocuidad y esterilidad de las conservas en salsa

de mariscos.

Indicadores T1 T Ts
Control de pre - incubacion
30 - 35 °C (14 -15 dias) 0/3 0/3 0/3
52 - 55 °C (7 - 10 dias) 0/3 0/3 0/3
pH 6,80 6,76 6,79
control de esterilidad
Mesdfilos
Aerobios (48h) 0/3 0/3 0/3
Anaerobios (72) 0/3 0/3 0/3
Termdfilos
Aerobios (48h) 0/3 0/3 0/3
Anaerobios (72) 0/3 0/3 0/3

4.5. Control de pesos de las conservas en salsa de mariscos.

En la tabla 7 se observa el peso bruto de las conservas en salsas de mariscos, el
cual el tratamiento tres (espesante con maicena) se observo diferencia significativa
con respecto a los otros dos tratamientos; el peso neto y escurrido presentaron
diferencias significativas en el tratamiento dos (espesante con leche y galleta) con
relacion a los tratamientos uno y tres; ademas tratamiento dos y tres con respecto
en el peso tara no presento diferencia significativa. Por ultimo, el peso de liquido de

gobierno presentd diferencias significativas segun los tratamientos mencionados.
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Tabla 7. Control de pesos de las conservas en salsa de mariscos.

. Peso Fes_o del
Tratamientos Muestra Peso bruto Peso neto - Peso tara liquido de
escurrido .

gobierno
1 187,20 151,00 64,40 36,20 86,60
2 186,93 150,70 66,90 36,23 83,80
T 3 188,07 151,63 63,73 36,43 87,90
4 188,85 149,87 63,80 36,30 86,07
5 189,40 152,67 63,73 36,73 88,93

MediaxtDE 188,09+ 1,052 151,17+ 1,052 64,51+ 1,362 36,38 +0,222 86,66+ 1,95P
1 186,33 162,17 71,83 36,23 78,33
2 181,3 157,07 72,97 36,27 72,07
T 3 184,53 160,37 70,6 36,3 77,63
4 187,00 162,70 76,27 36,43 74,27
5 181,83 157,63 69,87 36,30 75,67
MediaxDE 184,2 +2,572 159,99 + 2570 72,31 +2,51° 36,31+0,08%  75,59+2,542

1 190,53 154,30 62,10 36,23 92,20
2 192,37 156,10 65,73 36,27 90,37
T 3 198,50 162,03 66,77 36,30 95,27
3 4 183,03 146,70 64,07 36,43 82,63
5 192,93 156,83 67,03 36,30 89,80

Media+DE  191,4745,58° 155,19+5,552  65,14+2,062 36,32+0,09%  90,05+4,66°

Como se observa en la tabla 8, la presion del vacio de los tres tratamientos cumplié
los requisitos segun Inacal (2015) mediante la Norma Técnica Peruana
204.007:2015/COR1:2016.2015 y el Ministerio de la salud (2008) mediante la RM
495-2008-MINSA, establecida en la Norma Sanitaria aplicada para fabricacién de
alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al consumo humano,
el cual indica que el vacio minimo para los envases cilindricos no debe ser menor
a las 3 in Hg (Pintado, 2020).

Ademas de ello podemos apreciar que no hubo diferencia significativa en la presion
del vacio para el tratamiento uno y dos; sin embargo, se presentd diferencia
significativa para los tres tratamientos con respecto al volumen del liquido de

gobierno.
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Tabla 8. Evaluacion del vacio y volumen de liquido de gobierno de las conservas

en salsa de mariscos.

. Presién de vacio  Volumen de liquido
Tratamientos Muestra

(in Hg) de gobierno
1 8,83 85,67
2 7,33 82,07
T 3 7,33 86,33
4 9,03 84,93
5 7,43 88,33
Media £ DE 7,99+ 0,862 85,47+ 2,282
1 8,17 76,67
2 7,53 70,00
T, 3 8,03 75,5
4 8,03 71,00
5 7,17 73,33
Media £ DE 7,79+ 0,422 73,30+ 2,84
1 9,03 91,00
2 9,87 88,83
3 8,67 93,83
Ts 4 8,20 91,00
5 9,87 88,83
Media + DE 9,13+0,74" 90,60+2,18°

En tabla 9 se muestra los parametros evaluados correspondiente al aspecto exterior
e interior de las conservas, como también el contenido y condicion del liquido de
gobierno, el cual las conservas fueron aceptables y con parametros muy buenos y
conformes, lo mismo que menciona Campafa (2021) en su trabajo de investigacion
de conservas enlatadas de sudado de peje blanco con respecto al aspecto interior
y exterior de las mismas resalta que el producto que obtuvo fueron de buena calidad
y con parametros aceptables segun el grupo de panelistas; los resultados de las
mediciones del cierre como: gancho cuerpo, gancho tapa, Altura, espesor tapa,
espesor cuerpo y porcentaje del traslape para los tres tratamientos mostraron
valores de 58,62; 79,22 y 79,22 in Hg, puesto que cumplen con la Norma Técnica
Peruana 204.007:2015/COR. 1: 2016: 2015 establecida por Inacal (2015) establece

que el porcentaje del traslape debe ser mayor o igual al 45%.
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Tabla 9. Evaluacion de los parametros cualitativos y cierre de las conservas en

salsa de mariscos.

Parametros cualitativos T1 T, Ts
Aspecto exterior

Exterior Conforme Conforme Conforme
Interior Conforme Conforme Conforme
Contenido

Apariencia Agradable Agradable Agradable
Color Normal Normal Normal

Olor Bueno Bueno Bueno

Sabor Caracteristico Caracteristico  Caracteristico
Textura Firme Firme Firme
Limpieza Buena Buena Buena

Sal Satisfactorio  Satisfactorio Satisfactorio
Condicion del liquido de

gobierno

Color Blanco Anaranjado Blanco brilloso
Consistencia Espesa Espesa Espesa

Olor Agradable Agradable Agradable
Turbidez Caracteristica Caracteristica  Caracteristica

Cierre (in Hg)
Gancho Cuerpo
Gancho tapa
Altura

Espesor tapa
Espesor cuerpo
Traslape (%)

0,08
0,08
0,12
0,01
0,01
58,62

0,08
0,08
0,11
0,01
0,01
79,22

0,09
0,07
0,11
0,01
0,01
79,22
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V. CONCLUSIONES

El contenido nutricional con mayor porcentaje nutritivo respecto a los tres
tratamientos fue la conserva con espesante de maicena en recortes de
mariscos con 13,05% en proteinas, seguido la conserva con espesante galleta
y lecha con 11,62% y por dltimo el tratamiento uno fue menor en cuanto al

porcentaje en proteinas con un porcentaje de 10,90%.

La aceptabilidad organoléptica de las conservas en salsa de mariscos lo
obtuvo el tratamiento 1: espesante de harina de trigo en conservas de salsas
de marisco, con una puntuacion general de 6,28 con un nivel de aceptacion:

me agrada.

El pH de las conservas en salsa de mariscos elaboradas con diferentes tipos
de espesantes: harina de trigo, leche con galleta y maicena como liquido de

gobierno, fueron estadisticamente similares con valores de 6,80; 6,76 y 6,79.

Las conservas mostraron ser un producto inocuo para el consumo humano, el
cual no se evidencid crecimiento bacteriano tanto en mesofilos y termofilos
durante la incubacion de las tres muestras que arrojo ser (0/3) es decir, que
arroj6 negativo que ninguna muestra evidencid presencia de

microorganismos.
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VI. RECOMENDACIONES
Ensayar otros tipos de espesantes en las conservas en salsa de mariscos,
evaluando el olor, color, sabor y textura, para obtener resultados diferentes en

la preparacion y el contenido nutricional de la salsa.

Ensayar otros tiempos menores de esterilidad para determinar el porcentaje

de proteinas, debido que a los 100 °C las proteinas se degradan.

Ensayar otras cantidades con respecto a ingredientes obteniendo diferentes

sabores de la salsa de mariscos.
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Anexo 1. Analisis fisico-organoléptico del manto de potay pulpo entero.

Tabla 10. Parametros fisico-organolépticos para determinar el nivel

frescura en cefalopodos (manto de pota y pulpo entero).

Parametros fisico-organolépticos

Criterios de evaluacion

(Puntaje)
Piel Carne Olor
Pigmentacion viva, Muy firme, Fresco a alga marina 9-8-7 (extra)
piel adherida a la color blanco
carne nacarado
Pigmentacién Firme color Escaso o nulo 6-5 (admitido)
opaca, piel blanco cal

adherida a la carne

Pigmentacion muy
descolorida, se
desprende con
facilidad de la
carne

Ligeramente A tinta 4-3-2 (no admitido)
blanda, color

blanco

rosado

ligeramente

amarillento

Fuente: Manual de Indicadores o Criterios de la Seguridad Alimentaria e

Higiene para Alimentos y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola

(Sanipes, 2010).
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Anexo 2. Caracteristicas fisico-organolépticas de la cola del langostino.

Tabla 11. Parametros fisico-organolépticos para evaluar la frescura en
crustaceos (cola de langostino).

Parametros fisico-organolépticos

Criterios de
Caracteristicas Estado de la carne evaluacion
minimas Aspecto durante y después de  Fragmentos Olor (Puntaje)
separar el caparazon
Superficie del Color Langostino: Se Olor a
segmento . A .
. definido descascara facilmente, Se admite algas
abdominal. blanco s6lo con pérdida de fragmentos frescas
Libres de an N Pe ag . ' 9-8-7 (extra)
grisaceo carne técnicamente aislados de ligerame
arena, moco u ligeramente inevitable. Langostino: langostinos nte
otras materias ) ) : .
o verdoso. firme. dulzoén.
extrafias.
Color
e oo S Seaume
Igual que para IDrinci io de dificultad, con una pequefia - Acido,
Ig catg orFa gnne IDrecimi e ueﬁa’s erdidas de cantidad de ausenci 6-5
9 9 Peq P fragmentos adeolor (admitido)
Extra. ento de la carne. de a algas
cabezay Langostino: Menos lancostinos gas.
extremos de firme. 9 )
las quelas.
Superficie L
deghidratada . L. PUt.”do
A ' Melanosis Flacida, con olores Muy a nivel 4-3-2-1 (no
sin brillo, . ~ L
; pronunciada extrafios. fragmentado. dela admitido)
presencia de b
. oca.
mucosidad.

Fuente: Manual de Indicadores o Criterios de la Seguridad Alimentaria e
Higiene para Alimentos y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola
(Sanipes, 2010).

Anexo 3. Parametros para evaluar el rango de temperatura en

cefalopodos y crustaceos.

Tabla 12. Pardmetros de temperatura cefalépodos y crustaceos.

Temperatura Evaluacion
Parametros/rangos de recepcién Combustible : Referencia
°C sensorial
<
Cefalépodos <44°C Ausencia gfnigsacepta =16 Ortega (2022)
Codex
<
Crustaceos 0-4°C Ausencia Nl?nigsacepta =16 Alimentarios
P (2012)
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Anexo 4. Puntaje de las conservas en salsa de mariscos.

Tabla 13. Puntuacion de panelistas degustadores de conservas en salsa

de mariscos.
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Anexo 5. Evaluacion del grado de aceptacion de las conservas en

salsa de mariscos.

Nombre Fecha/hora

Lugar

Jurado calificador, después de a ver degustado las conservas en salsa de mariscos
indique con una (x) la calificacion que mejor le resulte conveniente desde la
calificacion me agrada y desagrada con respecto al color, olor sabor y textura de

los tres tratamientos.

Espesantes
&
‘5 2 T: T T3
@ g
Q c
s g
©
O o — g o = g - ) g
S 5 8 ¥ & 5 8 £ © s 38 ¥
] = © () @) = © (&) @) = © (<H)
O O w = o O ] — @) O ] [
Me agrada 7
mucho

Me agrada 6

Me agrada
ligeramente

Ni me

agrada ni 4
me

desagrada

Me
desagrada 3
ligeramente

Me
desagrada

Me
desagrada 1
mucho

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 6. Degustacion de las conservas en salsa de mariscos

mediante los participantes.

Figura 1. Participantes de la degustacion. a) Degustacion de tratamiento 1, b)
Degustacion del tratamiento 2 y ¢) Degustacion del tratamiento 3.
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Anexo 7. Analisis de contenido nutricional correspondiente al primer

tratamiento en conservas en salsa de mariscos.
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eglstro N'LE - 003
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Pag. 1/3
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<
Procedencia 1 Proporcionada por el solicitante y/o cliente (=]
e«
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2
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e —— T1: (Espesante con Harina de Trigo) o«
aificasiny descrpcin Prod: 19-01-2023 - 15-02-2023 - 08-03-2023 e
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[
Ensayo realizado en : Laboratorio Fisico Quimico Alimentos / Metales / Microbiologia (Callao) 8
z
Identificado con : H/S 23003463 (EXPE-05034-2023) 8
Validez del documento . Este documento es valido solo para la muestra descrita. g
=
o
2
Analisis Fisico Quimico Alimentos: g
[e]
=
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(8) Carbohidratos Totales 9/100g 2,83 S
>
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(*) "Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA." 2
(3) Resultados obtenidos por célculo y no forman parte del alcance de la acreditacion otorgada por el INACAL-DA. o
2
w
Q
o
w
) Datos proporcionados por el solicitante y/o cliente. El lab iono es r ble cuando la ir ion proporcit por el solici ylo 2
cliente pueda afectar la validez de los resultados. 6
3
-
w

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T. (511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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Anexo 8. Contenido de minerales y analisis microbiologico

correspondiente al primer tratamiento en conservas en salsa de

mariscos.
@CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL =Ty
\ DA - Peri
o o ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA E
CON REGISTRO N° LE - 003 —
INFORME DE ENSAYO N° 1-06625/23
Pag. 2/3

Analisis Metales:

fu
Ensayos LCM Unidad Resultados g
w
(*) Calcio 05 mg/100g 205 o
o
(*) Hiemo 0,028 mg/100g 0,564 s
(*) Sodio 0.2 mg/100 g 215 8
LCM: Limite de cuantificacion del método 2
(*) "Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA." o
o
(e}
=
-
Analisis Microbiol égico: ;
Control de Esterilidad g
o
PRE INCUBACION SIEMBRA E
PH | MESOFILOS | TERMOFILOS 5 -30- 35 : .50 55° 3
MESOFILOS: 30 - 35 °C TERMOFILOS: 52 - 55 °C Resultado p
) 30 -35°C 52-55°C Aerobios Anaerobios Aerobios Anaerobios g
14-15dias | 7-10dias 48h 72h 48h 72h g
z
Negativo 8
6,80 03 0/3 0/3 03 0/3 0/3 fe)
(*) pH de la muestra, antes de analizarse g
4
=)
%}
e
<
Datos del Ensayo 8
(=
Aerobios z
Caldo Glucosa Purpura de Bromocresol S
Mesfilos >
— =
Medios de Cultivo | Termofilos E
Anaerobios 5
Caldo Cerebro Corazén + Almidén al 0,1 %, + Cisteina al 0,05% 2
Mesdfilos S
Terméfilos o)
Cantidad ensayada | 4 — 5 g por cada tubo E
2
w
w
(=]
w
S
o
o
'
£
w
=
n
w
w
(=]
@
w
[=]
£
[0}
a
=}
-
[}
“Este documento sin firma digital carece de validez”
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Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T. (511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com

61



INACAL
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL c 2
@CaEff',PER ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL ~ DA s B

Acreditado
CON REGISTRO N° LE - 003

Reglstro N'LE - 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-06625/23
Pag. 313

METODOS
(3) Carbohidratos Totales: Por calculo
(*) Calcio: AACC 40-70.01 11 th Edition 2009. Elements by Atomic Absorption Spectrophotometry.
(3) Calorias: Por calculo
(3) Calorias provenientes de carbohidratos: Por célculo
(3) Calorias provenientes de grasa: Por calculo
(3) Calorias provenientes de proteinas: Por calculo
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(*) Sodio: AACC Method 40-71.01, 11 th Edition 2009. Sodium and Potassium by Atomic Absorption Spectrophotometry.
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Anexo 9. Analisis de contenido nutricional correspondiente

segundo tratamiento en conservas en salsa de mariscos.
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Reglstro N'LE - 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-06626/23

Pag. 1/3
DATOS DEL CLIENTE®

Cliente : CASTILLO YACILA GERMAN
Domicilio legal : Calle Los Rosales Asent. H. Villa Primavera Etapa 4 Mz. D. Lt. 1 - Tumbes

DATOS DE LA MUESTRA
Producto declarado : CONSERVAEN SALSA DE MARISCOS (POTA, PULPO Y LANGOSTINO)
Procedencia : Proporcionada por el solicitante y/o cliente
Cantidad recibida : 1muestrax 12 Latas
Presentacion y condicion de recepcion :  En envase metdlico con abre facil, sellado y a temperatura ambiente.

T2: (Espesante Leche y Galleta)

Identificacibny. descripcidn Prod: 19-01-2023 - 15-02-2023 - 08-03-2023

Fecha de recepcion : 2023-05-05

Fecha de inicio del ensayo : 2023-05-06

Fecha de término del ensayo : 2023-05-23

Ensayo realizado en : Laboratorio Fisico Quimico Alimentos / Metales / Microbiologia (Callao)
Identificado con : H/S 23003463 (EXPE-05034-2023)

Validez del documento : Este documento es vélido solo para la muestra descrita.

Analisis Fisico Quimico Alimentos:

Ensayos Unidad Resultados
(3) Carbohidratos Totales 9/100g 4,72
(3) Calorias Kcal/100 g 78,68
g)rgoag?;:tsozrovementes de Keall100 g 18,88
() Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 13,32
(3) Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 46,48
(*) Ceniza 9/100g 0,89
(") Grasa 9/100g 1,48
(*) Humedad g/100g 81,29
(*) Proteina (N x 6,25) 9/100g 11,62

(*) "Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA."
(3) Resultados obtenidos por calculo y no forman parte del alcance de la acreditacion otorgada por el INACAL-DA.

A Datos proporcionados por el solicitante y/o cliente. El laboratorio no es responsable cuando la informacién proporcionada por el solicitante y/o
cliente pueda afectar la validez de los resultados.

“Este documento sin firma digital carece de validez”
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Anexo 10. Contenido de minerales y analisis microbiologico
correspondiente al segundo tratamiento en conservas en salsa de

mariscos

INACAL
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL <C e
CERDER ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA — =

Acreditado
CON REGISTRO N° LE - 003 -
Registro N'LE - 003
INFORME DE ENSAYO N° 1-06626/23
Pag. 2/3

Analisis Metales: .
g
Ensayos LCM Unidad Resultados E
(*) Calcio 05 mg/100g 359 E
(*) Hiemo 0,028 mg/100g 0,584 8
(*) Sodio 02 mg/100 167 )
LCM: Limite de cuantificacion del método a
(*) "Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL —DA." g
<
Analisis Microbiol égico: g
o
Control de Esterilidad E
PRE INCUBACION SIEMBRA &
PH | MESOFILOS | TERMOFILOS |  MESOFILOS:30-35°C | TERMOFILOS: 52-55°C S
Resultado <
) 30 -35°C 52-55°C Aerobios Anaerobios Aerobios Anaerobios g
14 - 15 dias 7-10dias 48h 72h 48h 72h §
Negativo §
6,76 0/3 03 03 03 0/3 03 o
Q
(*) pH de la muestra, antes de analizarse g
:
Datos del Ensayo g
[
Aerobios z
Caldo Glucosa Purpura de Bromocresol S
Meséfilos >
Medios de Cultivo | Termofilos E
Anaerobios 'v_)
Caldo Cerebro Corazon + Almidon al 0,1 %, + Cisteina al 0,05% E
Mes filos ]
Termofilos o)
Cantidad ensayada | 4 — 5 g por cada tubo :
2
w
w
=]
w
2
9
£
E
&
w
=]
@
w
[=]
£
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AR Crcones on P ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA oy
CON REGISTRO N° LE - 003 —r
INFORME DE ENSAYO N° 1-06626/23
Pag. 33

METODOS
(3) Carbohidratos Totales: Por célculo
(*) Calcio: AACC 40-70.01 11 th Edition 2009. Elements by Atomic Absorption Spectrophotometry.
(3) Calorias: Por célculo
(3) Calorias provenientes de carbohidratos: Por calculo
(3) Calorias provenientes de grasa: Por calculo
(3) Calorias provenientes de proteinas: Por calculo
(*) Ceniza: NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Cames y Productos Carnicos. Determinacion de Cenizas.
Control de Esterilidad: NTP 204.009:1986 (Revisada el 2020). 1a. Ed. 1986. Conservas de Productos de la Pesca en Envases Herméticos. Control
de esterilidad. Método de ensayo.
(*) Grasa: NTP 201.016. 2002.(revisada el 2022) Camnes y Productos Carnicos. Detemminacion del contenido de grasa total.
(*) Hierro: NOM 117- SSA1, BIENES Y SERVICIOS, 1994, Bienes y Servicios. Métodos de prueba para la determinacion de Cadmio, Arsénico,
Plomo, Estafio, Cobre, Fierro, Zinc y Mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por Espectrometria de Absorcion Atémica.

(*) Humedad: NTP ISO 1442.2006.(Revisada el 2015).Carnes y Productos Cérnicos. Determinacion del contenido de humedad. Método de
Referencia.

(*) Proteina: NTP 201.021.2022 (Revisada el 2015) CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PROTEINAS.
(*) Sodio: AACC Method 40-71.01, 11 th Edition 2009. Sodium and Potassium by Atomic Absorption Spectrophotometry.
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Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CERPER S.A.
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Anexo 11. Andlisis de contenido nutricional correspondiente al tercer

tratamiento en conservas en salsa de mariscos.

INACAL
@CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL Cr BA- Tk
ORYNNOAONNS. L. DI A4 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Rerotiade
CON REGISTRO N° LE - 003 —
INFORME DE ENSAYO N° 1-06627/23
Pag. 1/3
DATOS DEL CLIENTE®
Cliente : CASTILLO YACILA GERMAN E
Domicilio legal . Calle Los Rosales Asent. H. Villa Primavera Etapa 4 Mz. D. Lt. 1 - Tumbes E
o
DATOS DE LA MUESTRA g
Producto declarado * : CONSERVAEN SALSA DE MARISCOS (POTA, PULPO Y LANGOSTINO) :
Procedencia : Proporcionada por el solicitante y/o cliente é
Cantidad recibida : 1 muestrax 12 Lata(s) E
2
Presentacion y condicion de recepcion :  En envase metalico con abre facil, sellado y a temperatura ambiente. ;
@ y T3: (Espesante de Maicena) 3
KepiHionolny:demaripold Prod: 19-01-2023 - 15-02-2023 - 08-03-2023 e
Fecha de recepcion © 2023-05-05 E
Fecha de inicio del ensayo © 2023-05-06 2
Fecha de término del ensayo © 2023-05-23 S
o«
Ensayo realizado en : Laboratorio Fisico Quimico Alimentos / Metales / Microbiologia (Callao) Q
Identificado con : H/S 23003463 (EXPE-05034-2023) §
Validez del documento . Este documento es valido solo para la muestra descrita. g
z
o
[v]
4
<
»
Analisis Fisico Quimico Alimentos: E
z
(=]
Ensayos Unidad Resultados I~
(3) Carbohidratos Totales 9/100g 1,64 E
=
(3) Calorias Kcal/100 g 62,45 g
(3) Calorias provenientes de [}
carbohidratos Keal100 9 6,5 g
(3) Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 3,69 ‘vt,
(3) Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 52,20 E
(") Ceniza ¢/100g 1,15 3
(") Grasa 9/100g 0,41 E
(*) Humedad g/100g 83,75 g
(*) Proteina (N x 6,25) ¢/100g 13,05 w
(*) "Los resultados idos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA." E
(3) Resultados obtenidos por calculo y no forman parte del alcance de la acreditacion otorgada por el INACAL-DA w
=]
@
a
) Datos proporcionados por el solici y/o cliente. El lab io no es ble cuando la infc ion proporcionada por el solicitante y/o 2
cliente pueda afectar la validez de los resultados. 0
5
o
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Anexo 12. Contenido de minerales y analisis microbiologico

correspondiente al tercer tratamiento en conservas en salsa de

mariscos
@CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL = geirg
7 DA - Perit
CamTIcRCones o, # 5. ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL — DA -

CON REGISTRO N° LE - 003

Registro N'LE - 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-06627/23

Pag. 213

Analisis Metales:

tu
=
Ensayos LCcM Unidad Resultados 2
(*) Calcio 05 mg/100g 233 E
(*) Hiemo 0,028 mg/100g 0,431 g
(*) Sodio 02 mg/100 g 255 :
LCM: Limite de cuantificacion del método g
(*) "Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA." E
2
Analisis Microbiol 6gico: 2
Control de Esterilidad 2
o
a
>
w
—
PRE INCUBACION SIEMBRA 2
2 2 w
PH | MESOFILOS | TERMOFILOS |  MESOFILOS: 30 - 35 °C TERMOFILOS: 52 - 55 °C 2
Resultado <
) 30 -35°C 52-55°C Aerobios Anaerobios Aerobios Anaerobios 8
14-15dias | 7-10dias sk _— - o g
o
[
Negativo 2
6,79 0/3 0/3 0/3 0/3 0/3 0/3 2
(*) pH de la muestra, antes de analizarse 8
=
<
Datos del Ensayo 8
=
Aerobios z
Caldo Glucosa Purpura de Bromocresol 8
Mesofilos >
rr =
Medios de Cuttivo | _Termdfilos =
Anaerobios [
Caldo Cerebro Corazon + Almidén al 0,1 %, + Cisteina al 0,05% b4
Meséilos 9
Terméfilos [e)
Cantidad ensayada | 4 - 5 g por cada tubo :
2
w
w
[=]
w
2
o
o
o
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w
=
"
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w
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
“’qg!'?‘ °“§““’3 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA @
CON REGISTRO N° LE - 003

Registro N'LE - 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-06627/23
Pég. 33

METODOS
(3) Carbohidratos Totales: Por calculo
(*) Calcio: AACC 40-70.01 11 th Edition 2009. Elements by Atomic Absorption Spectrophotometry.
(3) Calorias: Por calculo
(3) Calorias provenientes de carbohidratos: Por célculo
(3) Calorias provenientes de grasa: Por calculo
(3) Calorias provenientes de proteinas: Por calculo
(*) Ceniza: NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Carnes y Productos Carnicos. Determinacién de Cenizas.

Control de Esterilidad: NTP 204.009:1986 (Revisada el 2020). 1a. Ed. 1986. Conservas de Productos de la Pesca en Envases Herméticos. Control
de esterilidad. Método de ensayo.

(*) Grasa: NTP 201.016. 2002.(revisada el 2022) Carnes y Productos Camicos. Deteminacion del contenido de grasa total.

(*) Hierro: NOM 117- SSA1, BIENES Y SERVICIOS. 1994. Bienes y Servicios. Métodos de prueba para la determinacion de Cadmio, Arsénico,
Plomo, Estaio, Cobre, Fiemo, Zinc y Mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por Espectrometria de Absorcion Atomica.

(*) Humedad: NTP ISO 1442.2006.(Revisada el 2015).Carnes y Productos Cérnicos. Determinacion del contenido de humedad. Método de
Referencia.

(*) Proteina: NTP 201.021.2022 (Revisada el 2015) CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PROTEINAS.

(*) Sodio: AACC Method 40-71.01, 11 th Edition 2009. Sodium and Potassium by Atomic Absorption Spectrophotometry.

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccion parcial de este informe, sin la autorizacién escrita de CERPER S.A.
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema
de la calidad de la entidad que lo produce.
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Anexo 13. Etapas del procesamiento de las conservas en salsa de mariscos.

Figura 2. Recepcion de la materia prima. a) Evaluacion organoléptica de la materia prima.
b) Lavado y limpieza de la materia prima. ¢) Troceado de la pota, pulpo y langostino.

Figura 3. Etapas de procesamiento de conservas enlatadas en salsa de mariscos. a) Pre-
coccion de la materia prima. b) Envasado de la materia prima en los envases de %. c)
Adicion de la salsa de mariscos.

Figura 4. Etapas finales del procesamiento en conservas enlatadas en salsa de mariscos.
a) Sellado de las conservas. b) Autoclaveado de conservas. c) etiquetado del producto
final.
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veo,,  Contenido Nutricional

m, Proteinas (9)10.90
§5550% Humedad  (g) 84.87

Grasas (g) 0.42
===  Carbohidratos (g)2.83
9 Calorias (kcal) 58.70

Contenido neto (g) 166

Conserva en salsa de mariscos >~
Ingredientes: -

ajo cebolla

achiote  tomate

sal harina de trigo
ajinomoto

Contenido Nutricional
Proteinas (9)11.62
Humedad (g) 81.29

Grasas (g) 1.48
===  Carbohidratos (g) 4.75
— Calorias (kcal) 78.68

Contenido neto (g) 162

Conserva en salsa de mariscos > .
Ingredientes: s

ajo cebolla

achiote  tomate

sal leche con galleta
ajinomoto -

veoy, Contenido Nutricional

m, Proteinas  (g)13.05

§SF550% Humedad  (g)83.65

Grasas (g) 0.41

=== Carbohidratos (g) 1.61
e 2 )

Calorias (kcal) 62.45
Contenido neto (g) 161

Conserva en salsa de mariscos
Ingredientes:

ajo cebolla
achiote  tomate
sal maicena
ajinomoto

Figura 5. Etiquetas de los tres tratamientos de conservas en salsa de mariscos.
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Figura 6. Evaluacion fisico-organoléptica y control de cierres de cierres en conservas en salsa de mariscos.
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