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Conservas de Katsuwonus pelamis con esparragos, arvejas y aceite de oliva
extra virgen en envase de vidrio
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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar el contenido nutricional y grado de
aceptacion de conservas de Katsuwonus pelamis con esparragos, arvejas y aceite de oliva
extra virgen en envase de vidrio. El trabajo experimental se desarrollé en las instalaciones
de la empresa de conservas Seafrost S.A.C., donde se obtuvo 35 kg de atun barrilete del
lote recepcionado por la empresa; asi mismo se siguié la metodologia del proceso de
produccién de la empresa, donde la materia prima después de la recepcién paso por
diferentes etapas entre ellas: seleccion |, almacenamiento de atin, descongelado,
seleccion Il, corte y eviscerado, lavado de materia prima, encanastado, cocinado, enfriado,
nebulizado, fileteado, refrigerado, corte y envasado, pesado |, adicion del liquido de
gobierno, sellado, lavado de conservas, pesado Il, llenado de carros, esterilizado, drenado,
enfriado y oreado, detector de metales, codificado, etiquetado y empacado; ademas de ello
se detectd 11 Puntos Criticos de Control (PCC); que fueron controlados durante cada etapa
de produccién. Finalmente, el producto final paso por un periodo de cuarentena, donde
realizaron los analisis de contenido nutricional e inocuidad microbioldgica a cargo de dos
laboratorios: Intertek Testing Services Perd S.A. (andlisis de conservas sin adicion de
esparragos ni arvejas) y Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L (ELAP)
donde estuvo a cargo de analizar las conservas con la adicion de vegetales. Los resultados
mostraron que el tratamiento 1 (conservas con 10% de espéarragos y 5% de arvejas) obtuvo
31,42 g/100g de proteinas, un valor mayor con respecto a los otros tratamientos; seguido
el tratamiento 2 (conservas con 5% de esparragos y 10% de arvejas) con 30, 57 g/100g y
el control (sin adicién de esparragos ni arvejas) con 29,56 g/100g; asi mismo el tratamiento
2 obtuvo mayor cantidad en fibra cruda (0,72 g/100g) seguido el tratamiento 1 (0,31
0/100g); finalmente el producto con respecto al tratamiento 2 obtuvo 7,24 g/100g de grasas
y el tratamiento 1 y control obtuvieron 5,0 g/100 g y 4,0 g/100g respectivamente. Con
respecto al analisis microbioldgico, en ninguna de las conservas analizadas se presenci6
crecimiento bacteriano, donde las mismas fueron inocuas y aptas para la degustacion, asi
mismo todos los tratamientos fueron aceptados por los 30 degustadores (docentes y
administrativos de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar).

Palabras clave: Atin, Katsuwonus pelamis, esparragos, arvejas.
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Preserved Katsuwonus pelamis with asparagus, peas, and extra virgin olive

oil in a glass container

Br. Elcias Jimenez Moreto!

Br. Marco Antonio Medina Pefia?
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia?
Mg. Wagner Paul Campaia Maza3

ABSTRACT

The objective of this research was to determine the nutritional content and acceptance rate
of canned Katsuwonus pelamis with asparagus, peas, and extra virgin olive oil in glass
containers. The experimental work was carried out at the facilities of the canning company
Seafrost S.A.C., where 35 kg of skipjack tuna was obtained from the batch received by the
company; Likewise, the methodology of the company's production process was followed,
where the raw material after reception went through different stages including: selection I,
tuna storage, thawing, selection Il, cutting and gutting, washing raw material, canted,
cooking, cooling, nebulized, filleting, refrigerated, cutting and packaging, weighing I,
addition of governing liquid, sealing, washing cans, weighing I, filling carts, sterilized,
drained, cooling and airing, metal detector, coding, labeling and packaging; In addition, 11
Critical Control Points (CCP) were detected, which were monitored during each stage of
production. Finally, the final product went through a quarantine period, where nutritional
content and microbiological safety analyses were carried out by two laboratories: Intertek
Testing Services Pert S.A. (analysis of preserves without the addition of asparagus or
peas) and Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.l.R.L (ELAP), which was in
charge of analyzing preserves with the addition of vegetables. The results showed that
treatment 1 (preserves with 10% asparagus and 5% peas) obtained 31.42 g/100g of protein,
a higher value than the other treatments; followed by treatment 2 (canned food with 5%
asparagus and 10% peas) with 30.57 g/100g and the control (without adding asparagus or
peas) with 29.56 g/100g; likewise, treatment 2 obtained a higher quantity of crude fibre (0.72
g/100g) followed by treatment 1 (0.31 g/100g); finally, the product with respect to treatment
2 obtained 7.24 g/100g of fat and treatment 1 and control obtained 5.0 g/100 g and 4.0
0/100g respectively. Regarding the microbiological analysis, no bacterial growth was
observed in any of the canned foods analyzed, and they were found to be safe and suitable
for tasting. Likewise, all treatments were accepted by the 30 tasters (teachers and
administrators of the Faculty of Fisheries Engineering and Marine Sciences).

Keywords: Tuna, Katsuwonus pelamis, asparagus, peas.
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l.  INTRODUCCION
El mar peruano es uno de los ecosistemas marinos mas productivos del mundo, lo
que favorece una notable diversidad de especies hidrobiologicas y sustenta una
industria pesquera robusta, especialmente en puertos como Paita, donde el atin
barrilete (Katsuwonus pelamis) destaca por su alto volumen de desembarque y

relevancia econdmica (Davila, 2021; Cruz, 2019)

El puerto de Paita constituye una zona estratégica para el desembarque de atin
barrilete (Katsuwonus pelamis), especie que posteriormente es procesada por las
industrias pesqueras locales, en el afio 2017, se registr6 un desembarque total
superior a las 700 toneladas de atun barrilete en dicho puerto. Aproximadamente
500 toneladas correspondieron al buque atunero ecuatoriano Yelisava, mientras
que las restantes 250 toneladas fueron desembarcadas por la embarcacion
peruana Caracol (Cruz, 2019; Ministerio de Produccion [Produce], 2017). El afio
2022 alcanzd un volumen de exportacion de aproximadamente 13 mil toneladas,
siendo el atlin la especie mas representativa del proceso, que concentré el 61% del
volumen total exportado y representé el 75% del valor econémico de dichas
exportaciones (Sueiro, 2023).

La industria atunera peruana esta centrada en la produccién de productos
enlatados y congelados con destino nacional e internacional; sin embargo, este
recurso se expende en presentaciones como fresco en mercados locales (Produce,
2024).

Tradicionalmente en el mercado nacional se comercializan conservas enlatadas a
base de recursos hidrobiolégicos, las mismas que son importadas de paises
asiaticos; sin embargo, para competir con estas conservas se tiene que recurrir a
la innovacion, buscando presentaciones distintas y sobre todo recurrir a productos
rapidos y listos para el consumo humano (ready to eat), puesto que en la actualidad

estan teniendo gran demanda por parte de los consumidores (Cruz, 2019).



Las conservas de atun que se expenden en el mercado nacional son elaboradas
con agua y sal o aceite vegetal, mientras las que se ofertan en el mercado
internacional son elaboradas con aceite de girasol, agua y sal y pocas veces con
aceite de oliva y especias; ademas, son envasadas en envases de hojalata de
diferentes tamafos y presentaciones; sin embargo, las conservas mas vistas en los
supermercados son envasadas en presentaciones tuna % Ib, limitandose en optar
por otros envases para mejorar su presentacion tales como los envases de vidrio
(Cruz, 2019).

En la actualidad se elaboran conservas de distintas especies hidrobiologicas, entre
una de ellas que destacan por su alto perfil nutricional tenemos Katsuwonus
Pelamis, la cual se procesa debido a su abundante disponibilidad, valor comercial,
valor nutricional y perfil de sabor versétil, su uso en conservas apoya en su
contenido en proteinas y en la capacidad de conferir un sabor Gnico ahumado y

umami, muy apetecible en muchas cocinas (Produce, 2024).

Debido a la globalizacion, la industria alimentaria se ha incrementado en cadenas
de suministros de alimentos y los entornos alimenticios, dando paso a una
oportunidad de innovacion en cuanto a la produccion de alimentos, los mismos que
pueden incrementarse el valor nutricional con la adiccidén de diferentes especias o
vegetales (Comité de Seguridad Alimentaria Mundial [CSA], 2018).

Diferentes autores han mencionados que la inclusién de verduras mejora el perfil
nutricional de ciertos productos que son muy beneficiosos para la salud humana
(Garcia-Curiel et al., 2024); puesto que, Da Silva (2022) y Kaigorodova et al. (2022)
mencionan que las arvejas y esparragos poseen buenas cantidades de proteinas,

donde las mismas se podrian utilizar en la elaboracion de conservas de pescado.

La arveja es una legumbre la cual tiene una buena cantidad de carbohidratos;
ademas cuenta con fuentes de proteinas, sacarosa, minerales, vitaminas y algunos

aminoécidos (Del Carpio, 2016).

El esparrago ha sido utilizado desde muchos afios por sus propiedades medicinales
y alto contenido de minerales; los mismos que son comercializados en

presentaciones como en fresco, conserva y congelado (Huaman, 2017).
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En la actualidad existe una limitacién en la parte de produccion de conservas en
envases de vidrio, puesto que estos envases elevan el costo de produccion del
producto final; si bien los envases de vidrio presentan ventajas significativas en
términos de presentacion e inocuidad, también son una opcion viable vy
recomendable para su utilizacidbn en procesos de elaboracion de productos en

conservas (Cruz, 2019; Arrunategui, 2020).

Uno de los principales objetivos de la industria pesquera es la conservacion de
alimentos, para ello se llevan a cabo distintos métodos de esterilizacién con el fin
de prolongar su tiempo de vida util y que estos sean aptos para el consumo humano
(Lespinard, 2010). Ademas, el tratamiento térmico en conservas enlatadas cumple
un rol muy importe el cual consiste en la aplicacién de calor y es esencial para lograr
la inocuidad del alimento, ademas puede mantener su valor nutritivo y

caracteristicas sensoriales (Cabel, 2017).

En esta investigacion se elabor6 conservas de Katsuwonus pelamis con esparragos
y arvejas en aceite de oliva extra virgen en frascos de vidrio, en las cuales se
modificaron los porcentajes de los esparragos y arvejas para tratar de obtener un
producto altamente nutritivo, pero manteniendo un adecuado grado de aceptacion

e inocuidad.

Por ello, esta investigacion tuvo el siguiente objetivo:

Determinar el contenido nutricional y grado de aceptacion en conserva de atin
(Katsuwonus pelamis) en aceite de oliva extra virgen y con dos porcentajes

diferentes de arvejas y esparragos en envasados en frascos de vidrio.
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ll.  REVISION DE LITERATURA

2.1. Atun (Katsuwonus pelamis).

El atan barrilete (Katsuwonus pelamis) es categorizado como una especie pelagica
de alta productividad con una longevidad de 4,5 afios (Fromentin & Fonteneau,
2001). Es capturada en zonas tropicales y subtropicales del océano Pacifico,
Atlantico e indico; ademas, es una especie comercial cuyas capturas comprenden
alrededor del 70% de todas las capturas de atun del Océano Pacifico Occidental y
Central, donde se captura la mitad del atin en el mundo (Comision Interamericana
del Atan Tropical [CIAT], 2022).

El atin barrilete tiene una estructura robusta, ademas cuenta con aletas dorsales
especificamente tres, con distancias cortas entre ellas. Después de la segunda
aleta dorsal y anal, tiene de 7 a 9 pinulas. Las aletas pectorales son pequefas y no
exceden la longitud de la aleta vertical de la mitad de la primera aleta dorsal. Cada
lado del pedunculo caudal tiene una quilla (Red global de Naturalist [Natusfera],
2023).

Red global de Naturalist [Natusfera], (2023), menciona que en la coloracién de esta
especie de atun tiene un dorso azul oscuro, vientre y flancos plateados, tiene de 4
a 6 lineas las cuales son longitudinales de color oscuro. En caso de los machos
menciona que estos pueden llegar a medir hasta 110 cm de longitud y llegar a pesar
34,5 kg.

2.2. Aceite de oliva.

Este peculiar aceite es un alimento con cantidades altas en energia por sus acidos
grasos, en los cuales se encuentra el &cido oleico el cual esta presente en un rango
de 68 a 81,5% que aporta 9 kcal/g, razon por la cual es el aceite de oliva es
considerado como una grasa monoinsaturada, pero mas alla de su contenido este
presenta beneficios positivos para la salud que lo convierten en un alimento

fundamental en la dieta cotidiana (Lozano, 2012).



A diferencia de otras grasas vegetales, el aceite de oliva es un tipo de grasa que
contiene una gran cantidad de acidos grasos monoinsaturados, los principales
acidos grasos que contiene el aceite de oliva, tales como palmitico,
heptadecenoico, palmitoleico, heptadecanoico, miristico, oleico, behénico y

lignocérico (Lozano, 2012).

Segun Lozano (2012), clasifica el aceite de oliva de la siguiente manera:
A. Aceite de oliva extra virgen

Se obtiene Unicamente mediante procesos mecanicos con una acidez maxima del
0,8%. Este pardmetro ya ha sido determinado por muchos andlisis en laboratorio,
se relaciona directamente en la cantidad de los acidos grasos libres en el aceite,
esto depende de que la aceituna entera no se encuentre en su estado 6ptimo, como
la aceituna recolectada, molidas, trituradas, fermentadas, etc. La acidez cuanto
menor sea, mayor serd la calidad del aceite de oliva producido y es mas

predominante la caracteristica del olor de la oliva.
B. Aceite de oliva virgen

Este aceite se llega a extraer de la misma manera que el aceite de oliva extra virgen,
aungue con excepcion de la mayoria del aceite de oliva virgen tiene un grado de
acidez superior a 0,8% pero no llega a superar el limite del 2%. La cantidad de
acidos grasos libres en la aceituna aumenta a medida que su estado se deteriora.
A pesar de cumplir las condiciones para ser un aceite de oliva virgen extra, algunos
analisis fisico-quimicos pueden indicar que se encuentra fuera de estos parametros
y deberia comercializarse como Aceite de Oliva virgen. El sabor y el aroma de un
aceite de oliva virgen extra difieren de un aceite virgen, debido a las variaciones en
los compuestos volétiles y los procesos de produccion. No obstante, consumir este
tipo de aceite no conlleva riesgos debido a su alta calidad, incluso si se utilizaran
aceitunas de calidad inferior, todavia se considera jugo de aceituna. Como
resultado, con frecuencia se cocina en lugar de comerse crudo. Tiene un sabor
mas suave y menos compuestos organicos y antioxidantes naturales que

son buenos para el cuerpo
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2.3. Esparragos.

Los esparragos son vegetales altamente nutritivos que ofrecen grandes atributos
por su alto contenido nutricional en vitaminas y minerales, asi como su aporte en
aminoacidos esenciales y proteinas (Liu et al., 2023).

Estos ademas tienen beneficios para la salud debido a sus propiedades que
favorecen en la salud digestiva ya que poseen inulina, fibra probiética que beneficia
en la salud intestinal y digestion y por sus propiedades antioxidantes (Javaid et al.,
2022).

Si bien los esparragos son famosos por su valor nutricional, es fundamental tener
en cuenta que sus beneficios pueden variar segun los métodos de preparacion y
las necesidades dietéticas individuales. Algunos pueden encontrarlo menos
atractivo debido a su sabor o textura Unicos, lo que podria limitar su consumo en

ciertas dietas (Vora et al., 2017).

2.4. Arvejas

Las arvejas se encuentran entre los frijoles con mas carbohidratos y proteinas por
unidad de peso, también poseen gran fuente de sacarosa e importantes
aminodcidos, incluida la lisina. Ademas, es un alimento con un importante contenido
en minerales (P y Fe) y vitaminas, especialmente B1. Los guisantes se pueden
comer frescos 0 secos, lo que muestra una diferencia significativa en el contenido
de nutrientes. Los alimentos frescos tienen un sabor mucho mas dulce
y son mas sabrosos porque son mMAas ricos enagua quelos alimentos
secos, pero tienen menos proteinas, grasas y carbohidratos. Tienen fibra soluble e
insoluble, mientras que la fibra insoluble ayuda a regular la funcion intestinal
saludable y a prevenir el estrefiimiento, la fibra soluble ayuda a reducir los niveles
altos de colesterol y azicar en sangre. La fibra también es muy util para mantener
un peso saludable y perder grasa porque generalmente hace que las personas se
sientan llenas. EI alto contenido de fibra delas vainas de los guisantes

secos contribuye a su textura firme (Zegarra, 2018).
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2.5. Tratamiento térmico

El tratamiento térmico es un método muy importante que logra preservar las
cualidades tanto organolépticas como nutricionales del producto, logrando un
efecto sobre la destruccidén de parasitos, enzimas y microorganismos (Cruz, 2019).

Es un método fisico muy importante para lograr prolongar la vida util de un
determinado alimento, ademas es una etapa del proceso en la industria de
conservas, el cual tiene por finalidad la conservacion de los alimentos (Carbajo,
2022).

2.6. Composicion nutricional

La composicion nutricional comprende ciertos parametros tales como el porcentaje
de proteinas, humedad, grasas, cenizas, y carbohidratos (Gallego, 2017). Ademas,
abarcan otras propiedades fisicoquimicas como elementos inorganicos como el

agua y minerales.

Por lo general las conservas de pescado y mariscos llegan a tener altos niveles de
fésforo, magnesio, calcio y hierro, ademas también contienen vitaminas como
vitamina A, vitamina B y vitamina D, asi mismo contienen &cidos grasos del tipo
omega 3 (Pintado, 2020).

2.7. Escaldado

Es una forma en la cual normalmente se le aplica a las frutas y verduras antes de
ser sometidas a procesos de conservacion, tal como el enlatado, se utiliza agua o

vapor a temperatura de 95 °C a 100 °C durante algunos minutos.

Autores como Aicua (2018), menciona que el escaldado es un proceso térmico de
preparacion de vegetales para su procesamiento de comida enlatada, tiene por
funcién aumentar la inactivacion de enzimas, se realiza antes de los procesos de
enlatado, congelacion o deshidratacion, su realizacion puede ser en agua o por

vapor
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2.8. Investigaciones relacionadas

Existe una serie de literatura con respecto a conservas de pescado envasadas en
envases de hojalata; sin embargo, en cuanto a conservas en envases de vidrio hay

pocas investigaciones al respecto de las cuales algunas se detallan a continuacion:

Cruz (2019), realiz6 una investigacion en conservas de filetes de atin de aleta
amarilla teniendo como liquido de gobierno aceite de oliva adicionando pimientos
de piquillo en donde uso tres formulaciones probando tres tiempos (63 min ,68 min
y 72 min) a una temperatura de 116 °C para todas las formulaciones, la
presentacion se hizo en envases de frascos de vidrio, obteniendo que en la
evaluacion de la aceptabilidad mediante ella se llegé al resultado de que la tercera
formulacion pudo obtener una superior aceptabilidad ademas mayor calidad, del
mismo modo con el tratamiento térmico empleado de 116°C durante 63 min, se
pudo alcanzar comercialmente un producto de alta calidad con amplia aceptacion

ademas un producto esteéril.

Salas (2017), ejecutd una investigacion en donde hizo una comparacion en los
envases utilizados como son los de hojalata y los de vidrio los cuales son
empleados en la elaboraciéon de conservas de bonito, usando como liquido de
cobertura la salsa de rocoto, en donde se ensayod en tres experimentos, el tiempo
de pre-coccion del pescado, liquido de gobierno, tiempo y temperatura de
esterilizacion (114°C x 70 min, 115°C x 75 min y 116°C 80 min). El andlisis sensorial
dio como resultado que el mayor tiempo y temperatura de esterilizado con mayor

aceptabilidad fue 116 x 80 minutos, fueron la mayor aceptacion por los penalistas.

Arrunategui (2020), elaboré conservas utilizando la especie Thunnus albacares y
manejé como liquido de cobertura el aceite de oliva refinado y agua con pimientos
piquillo en una presentacion en frasco de vidrio. Tuvo como objetivo poder
determinar cuales son las caracteristicas optimas fisicas de liquido de gobierno,
para ello se basé en tres muestras (100, 95/5 y 90/10). Se pudo determinar que la
muestra M2 (95% aceite de oliva y 5% de agua a 3° brix) presentd las mejores
caracteristicas fisicas en el liquido de cobertura, se puede obtener un enlatado en
presentacion de filete de atun con liquido de cobertura en aceite de oliva refinado

con pimiento piquillo usando envase de vidrio.
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Ozambela (2018), llevé a cabo la elaboracion de una conserva de pescado
gamitana con tres tipos de liquidos de gobierno. Se realizaron tres tratamientos, en
Sacha inchi , salmuera 3, Sacha inchi y salmuera 3%, luego de culminar, como
resultado en el analisis fisico no se encontré variacion en la masa con respecto al
peso bruto y neto, lo que si se pudo encontrar fue un nivel de peso escurrido en el
enlatado utilizando Sacha inchi, en cambio en el analisis quimico proximal tuvo un
resultado el cual demuestra que el enlatado con Sacha inchi podria ser utilizado en
la alimentacion familiar gracias a su alto contenido de proteinas y grasas, para
terminar se pudo realizar el andlisis sensorial donde tuvo como resultado que el
enlatado de gamitana con el liquido de cobertura de salmuera al 3% pudo obtener

una mejor aceptabilidad.

Pulache (2022), elabor6 conservas de langostino en envases de vidrio donde utilizo
el calor como un método de conservacion, alcanzaron la esterilidad del producto a
121°C y 14,7 psi en vapor de agua. La investigacion tuvo como objetivo poder
evaluar el tratamiento térmico, ademas se determiné los valores F y C, asi mismo
los factores de penetracion de calor (fy j) obteniendo como resultados para el valor
FO (5,16 minutos y 0,73 minutos) y el valor CO (66,70 minutos y 15,25 minutos),
para los factores de penetracion se obtuvo para el valor fh (7,94 a 24,1 minutos) y
el valor jh (0,66 a 2,65 minutos).

Anwar et al. (2020), desarrollaron un estudio respecto a la optimizacién del proceso
de esterilizacion de atun de aleta amarilla, tuvo como objetivo poder investigar la
calidad del atun enlatado, utilizaron como liquido de cobertura el aceite de palmay
la salmuera, aplicaron 2 tiempos de esterilizacién a 115 °C durante un lapso de 50
minutos y 121 °C durante 20 minutos, en los resultados se obtuvo que el atdn
enlatado a 121 °C disminuy06 la cantidad de proteina a 23,57% y parara el atin
enlatado a 115 °C a 13,31%, con respecto a las grasas el atun utilizando aceite de
palma incrementé de 0,54% a 10,6%, la penetracion de calor fue mas largo el atin
utilizando como liquido de cobertura la salmuera, el estudio finaliz6 con la

recomendacion de que se debe esterilizar a 121 °C durante 20 minutos.

Cabel (2017), llevo a cabo una investigacion donde pudo evaluar el Optimo
tratamiento térmico, ademas el liquido de cobertura con respecto a la firmeza,

apariencia, color y la aceptacion general del enlatado tilapia azul en filetes, los
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tratamientos térmicos usados fueron de 113 °C X 66,65 minutos, 115 °C por 47,59
y 117 °C por 35,69, los liquidos de gobierno utilizados fueron 2 la salsa de tomate
y salsa de escabeche, se determind que la el liquido de cobertura salsa de
escabeche y el tratamiento térmico de 117 °C por 35,69 minutos obtuvo la mejor

puntuacion de aceptacion, siendo asi considerado el mejor tratamiento.

Carbajo (2022), realiz6 una investigacion sobre el tratamiento térmico en el proceso
de conserva de tilapia, donde hizo uso de tres tratamientos los cuales fueron 116°C
por 50 minutos, 116°C por 60 minutos y 116°C por 75 minutos, para cada
tratamiento realizo 12 conservas, obteniendo como resultado que el tratamiento de
116°C por 5° minutos era indicado ya que alcanzaba el nivel minimo de inocuidad

alimentaria.

Lahamy & Mohamed (2020), desarrollaron un estudio sobre los cambios en la
calidad del pescado durante el proceso de enlatado y almacenamiento periodico de
conservas de pescado, concluyeron las alteraciones tanto en la calidad nutricional,
la composicién quimica proxima, la seguridad microbiolégica y las caracteristicas
de calidad, la investigacion concluyo diciendo que los productos enlatados son parte
fundamental en la economia en muchos paises, recalcaron algo muy importante lo
cual fue que las bacterias y las enzimas se logran inactivar gracias al tratamiento
térmico. Las alteraciones que tuvieron en el proceso de enlatado fue la pérdida de
nutrientes, La formacion de compuestos no deseables, dafio de lipidos y proteinas

los cuales pueden influir en la vida del producto.
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. MATERIALES Y METODOS

3.1. Meétodos
3.1.1. Lugary periodo de ejecucion de la investigacion

La investigacion se ejecuto en las instalaciones de la empresa Seafrost
S.A.C., ubicada en el puerto de Paita, parte baja en la direccion N° 1230
(Jiron Los Pescadores, Malecon Jorge Chavez, Paita con coordenadas
5°04'30.9"S 81°07'28.5"W (figura 1).

El periodo de ejecucion fue realizado en el mes de abril de 2025, en lo
que concierne a la elaboracion de conservas de atlin con espéarragos y
arvejas en aceite de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio;
posterior a ello las conservas se mantuvieron un periodo de cuarentena
hasta sus andlisis; los analisis estuvieron a cargo por dos laboratorios:
Intertek Testing Services Pert S.A. donde estuvo a cargo del analisis de
Histamina en lomo de atun fresco, analisis de contenido nutricional y
microbiolégico de conservas de atun en aceite de oliva extra virgen sin
adicion de esparragos ni arvejas (grupo control); el segundo Laboratorio
ELAP (Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L) estuvo a
cargo de analizar el contenido nutricional y andlisis microbiologico de
conservas de atun (Katsuwonus pelamis) con esparragos y arvejas en

aceite de oliva extra virgen (tratamiento 1y 2).
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3.1.2. Poblacién y muestra de estudio.
Poblacion:

Son todos los ejemplares de atun (Katsuwonus pelamis) de tamafio
comercial en estado congelado y buena calidad, obtenidos del puerto de

Paita.
Muestra:

La muestra consistié en utilizar 35 kg de Katsuwonus pelamis para la
elaboracion de conservas de atun con espéarragos y arvejas en aceite de

oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.

3.1.3. Elaboracion de conservas de atln con esparragos y arvejas

en aceite de oliva extra virgen.

El trabajo se realizé en las instalaciones de la empresa de conservas
Seafrost S.A.C, en la cual se llevd a cabo la preparacion de conservas
de atin con aceite de oliva extra virgen, adicionandole arvejas y
esparragos.

Para la elaboracion de las mencionadas conservas envasadas en frascos
de vidrio se utilizé la metodologia de Arrunategui (2020) tomados por la
empresa conservera Seafrost S.A.C, con modificaciones en el proceso

productivo, donde se detalla el siguiente flujograma (figura 2).
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3.1.4. Recepcion de materia prima.

La materia prima congelada fue obtenida de los barcos atuneros para la
elaboracion de conservas de filete de atun en frascos de vidrio, se emple6
la especie Skip Jack (Katsuwonus pelamis), donde se tomo6 35 kilos de
lote recepcionado.

Una vez llegado el contenedor con la especie K. pelamis se procedio a
realizar el control de calidad del mismo, teniendo presente las
caracteristicas sensoriales y temperatura de llegada, Ademas se realizo
un muestreo de 18 piezas para el analisis de histamina, tomando 6 piezas
por (inicio, medio y final) y 118 piezas para la evaluacion de

descomposicion (figura 11).
3.1.5. Seleccion I.

La materia prima recepcionada fue colocada en tanques respectivamente
enumerados que conforme van llenando de acuerdo con su clasificacion
de talla.

La seleccion del mismo implicé clasificar las especies por peso, donde se

aprecia en la siguiente tabla:

Tabla 1

Clasificacion de Katsuwonus pelamis con respecto a su peso.

Grupos de talla

(Ib) Peso (Kg)
<1 <1l
<3 1,0-1,359
3-4 1,360 - 1814
4-7 1,815 - 3,402
7-20 3,403 - 9,072
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3.1.6. Almacenamiento.

Posteriormente a la seleccion, los tanques fueron trasladados a una
camara donde se colocaron cuidadosamente para garantizar que el flujo

de aire de la camara y mantenga una temperatura parcial de -18°C
3.1.7. Descongelado.

Luego del almacenamiento, los tanques con la materia prima fueron
llevados a una zona de descongelamiento, el cual consisti6 en un
sistema de suministro de agua de mar con un conjunto de mangueras
para lograr alcanzar la temperatura minima de -1°C (figura 12).

3.1.8. Seleccion Il

Una vez alcanzada la temperatura ideal de descongelamiento, se volvié
a clasificar por tallas para reducir los inconvenientes con la coccion.
3.1.9. Cortey eviscerado.

En esta zona se realizé el corte del atun barrilete en donde se le corté la
cola y el pico con ayuda de maquinas cortadoras.

3.1.10. Lavado de materia prima.

En esta etapa fue realizado por un sistema de aspersion de agua, donde
se empled agua potable con cloro residual de 0,5 ppm.

3.1.11. Encanastado.

Se procedié a colocar el pescado en canastillas metalicas de forma
manual con un peso de 10 a 12 kg de materia por canastilla,
posteriormente fueron colocados en racks metalicos para ser llevados al

cocinador.
3.1.12. Cocinado y escaldado.

Una vez llenados los racks, se procedié a cerrar el cocinador estético,
donde se abrié la valvula de presién para que se inicie la coccién,

ademas se controld la temperatura con termocuplas los cuales son
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sensores gue transmiten la informacién a las computadoras. Finalmente,
para controlar la precoccion completa del mismo, se verificé que la

espina de pescado alcance al menos 60 °C (figura 13).

Por otra parte, los esparragos y arvejas fueron adquiridos y
seleccionados de supermercado (Plaza Vea) que cuenta con las
habilitaciones sanitarias para posterior a ello ser escaldados a una
temperatura de 100 °C durante dos minutos, posteriormente se realiz
la inmersién de los mismos en agua fria (0 °C a 5 °C), finalmente fueron

refrigerados hasta ser utilizados en la etapa de envasado.

3.1.13. Enfriado y nebulizado.

Se realiz6 el enfriado del pescado en una sala de nebulizado, la cual
consistié en un sistema de aspersion de agua potable, hasta llegar a una

temperatura de enfriado apto para ser fileteado (figura 14).

3.1.14. Fileteado.

Esta etapa se realizé de forma manual con la finalidad de obtener filetes,

limpios, libre de carne oscura, coagulos, piel y espinas (figura 15 a).

3.1.15. Refrigerado.

Una vez adquiridos los filetes limpios procedentes de la etapa anterior,
fueron transportados en canastas plasticas sobre un pallet hasta la
camara de refrigeracion, donde se mantuvieron en un rango de
temperatura de 0°C a 8°C con el propésito de proporcionarle textura a

los filetes y por ende facilitar el proceso de corte y empaque.

3.1.16. Cortey envasado.

En esta etapa de procesamiento se realizé de forma manual, donde a
los filetes se les dio forma rectangular de aproximadamente 7 cm de
longitud; asi mismo, se envas6 117 g de filetes de atlin por cada envase
para todos los tratamientos; de igual manera los esparragos fueron
cortados al mismo tamafio de longitud de los filetes, al tratamiento 1, se

le agregd 10% de esparragos 5% de arvejas; y al tratamiento 2 se le
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adiciond porcentajes inversos de esparragos (5%) y arvejas (10%)
(figura15dy 16 a).

3.1.17. Adicion de liquido de gobierno.

Se adiciond el liquido de cobertura (aceite de oliva extra virgen) de
manera mecanica, ademas se le realiz6 el respectivo control de
temperatura en el dosificador; puesto que, este pardmetro de
temperatura oscil6 entre 55 °C a 65 °C.

3.1.18. Sellado.

Una vez adicionado el liquido de gobierno se procedié a realizar el
sellado del frasco de vidrio mediante una selladora mecanica, la cual
junto con una bomba de vapor fueron las que generan el vacio dentro de

los frascos de vidrio.

3.1.19. Lavado de conservas.

Una vez terminado el sellado, se procediéo a hacer el lavado de los
frascos de vidrio, con la finalidad de retirar sélidos del atun y del liquido
de gobierno derramado. Esta operacién consisti6 de dos etapas: la
primera se lavé con detergente industrial y la segunda se enjuagé con
agua fria, posteriormente fueron estibados en carros metalicos y

llevados al autoclave.

3.1.20. Esterilizado.

En esta etapa se realizd utilizando autoclaves horizontales a una
temperatura 117 °C durante 55 min, establecido por la empresa de
conservas Seafrost S.A.C (figura 17).

3.1.21. Enfriado y oreado.

Posteriormente a la esterilizacion se dej6 enfriar los productos

terminados a una temperatura ambiente.
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3.1.22. Detector de metales.

Las conservas fueron pasadas por una maquina de rayos x para la
deteccion de posibles metales con la finalidad de descartar

contaminantes fisicos asegurando la inocuidad del producto terminado.

3.1.23. Etiquetado y empaquetado.

Posteriormente las mismas fueron etiquetadas de forma manual con
etiquetas disefiadas por los propios autores rigiéndose a la normativa
Técnica Peruana 209. 038. 2019 (Inacal, 2019) (figura 18 a).

3.1.24. Almacenado.

Finalmente, las conservas fueron almacenadas en cajas de carton a
temperatura ambiente y puesta por cuarentena durante 40 dias hasta su

respectivo analisis (figura 18 b).

3.1.25. Anaélisis sensorial de conservas en frascos de vidrio.

Para la evaluacion de las caracteristicas sensoriales de conservas, se
realiz6 una degustacion donde se conté con la participacion de 30
personas inexpertas (docentes y administrativos de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y Ciencias de Mar), a los cuales se entregd un
formato de evaluacion sensorial, que marcaron con un aspa los niveles
de agrado segun su apreciacion (anexo 12).

Para cada prueba que realizaron, las personas encargadas de la
degustacion se les suministré de un vaso de agua, para la restauracion

de la sensibilidad del gusto.

3.1.26. Composicion nutricional de conservas en frasco de vidrio.
El andlisis de la composicidn nutricional se realizé después de un periodo
cuarentena, tomando muestras al azar por cada tratamiento de las
conservas, las cuales fueron enviados a dos laboratorios: Intertek Testing
Services Pert S.Ay Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.l.LR.L
(ELAP).
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3.1.27.  Evaluacién de la inocuidad microbiolégica en conservas
de frascos de vidrio.

Se realiz6 el analisis microbioldgico de las conservas, los cuales fueron

determinados por dos laboratorios: Intertek Testing Services Pera S.A'y

Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L (ELAP), donde se

tomaron muestras al azar para ser analizadas.

3.1.28.  Procesamiento y andlisis de datos

Los datos obtenidos sobre el contenido nutricional, inocuidad
microbioldgica, grado de aceptacion, inspeccion de frescura de la materia
prima y control de cierres, fueron elaborados en una hoja de calculo en
Microsoft Excel, finalmente se calcularon su promedio y desviacién
estandar.

Se realizd un andlisis estadistico para evaluar cada uno de los atributos
sensoriales como el olor, color, sabor y textura de las conservas de atlin
con arvejas y esparragos en aceite de oliva extra virgen. Para ello, se
aplicé un analisis de varianza (ANOVA) con un nivel de significancia del
5% (a=0,05). Posteriormente, se empled la prueba de comparacion
multiple de Tukey (a=0,05) con el objetivo de identificar las diferencias
significativas entre los tres tratamientos. Este analisis permitié determinar
cudl tratamiento presentd mejores resultados en cuanto a contenido
nutricional, inocuidad microbiolégica y grado de aceptacion sensorial.
Para realizar los andlisis estadisticos se utilizé el software Jamovi (anexo
11).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Contenido nutricional de conservas de atln con esparragos y arvejas

en aceite de oliva extra virgen.

En la tabla 2, se aprecia el contenido nutricional (g/100 g) de conservas de atun
(Katsuwonus pelamis) elaboradas con diferentes formulaciones: un grupo control
compuesto Unicamente por atin y aceite de oliva extra virgen; el tratamiento 1,
donde se incluyo esparragos (10 %) y arvejas (5 %); y el tratamiento 2, que se le
agrego esparragos (5 %) y arvejas (10 %). Puesto que, se observo un incremento
en el contenido de proteinas en el tratamiento 1 (31,42g) y tratamiento 2
(30,57 g), respecto al grupo control (29,569), asi como la presencia de
carbohidratos (2,44 g en tratamiento 1y 2,95 g en el tratamiento 2), los cuales no
estan presentes en la muestra control. El contenido de humedad también fue
mayor en los tratamientos con vegetales, al igual que el de grasas y fibra cruda

(anexo 4,5y 6).

Tabla 2
Contenido nutricional de conservas de atlin con esparragos y arvejas en aceite

de oliva extra virgen.

Conservas de atln , . .
) Conservas de atln con esparragos y arvejas
con aceite extra

A 101 1 1 1 *%
Parametros nutricionales virgen (g/100 g)* en aceite de oliva extra virgen

(9/1009) Grupo control T1: 10% esparragosy T2: 5% esparragos y
P 5% arvejas 10% arvejas
Proteinas 29,56 31,42 30,57
Carbohidratos 0,00 2,44 2,95
Humedad 65,30 67,85 66,08
Cenizas 1,62 1,44 1,16
Energia (kcal/100g) 154,28 162,84 191,24
Fioracruda - 0,31 0,72
Fibra dietaria 0,00 e e
Grasas 4,00 5,00 7,24

* Anadlisis realizados por Intertek Testing Services Peru S.A.
** Analisis realizados por Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado
E.I.LR.L.



Como ya se ha observado que este producto posee un buen contenido
nutricional; donde la adicidon de verduras puede mejorar el perfil nutricional y
contribuir potencialmente a obtener beneficios para la salud, como una mejor
ingesta de fibra dietética (Garcia-Curiel etal.,, 2024), ademas existen
investigaciones como Brito (2018) el cual elabor6 conservas de anchoveta con
esparragos y obtuvo un porcentaje de proteinas de 15,56 %, una cantidad
menor al trabajo de investigacion realizada; esto dependerd de la especie
utilizada para elaborar conservas; otros trabajos como Avilés y Barrera (2013)
elaboré conservas de anchoveta ahumada con frijol canario donde obtuvo
37% en proteinas; esto se debid a que el frejol canario aporta proteinas y la
anchoveta al pasar por un proceso de ahumado antes de elaborar las
conservas eleva el contenido nutricional del producto final; sin embargo,
existen autores como Aberoumand & Baesi (2023), que mencionan que el
tratamiento térmico afectan la calidad nutricional del pescado; puesto que
estos estudios muestran que algunos niveles de nutrientes pueden disminuir;
sin embargo el pescado enlatado sigue siendo una fuente de alimento seguro

y de alta calidad.

4.2. Inocuidad microbiolégica de conservas de atun.

En la tabla 3, se muestra el analisis microbioldgico de las conservas de atln

elaboradas Unicamente con aceite de oliva extra virgen (anexo 1), donde se

observd la ausencia total de crecimiento microbiano en todas las muestras

analizadas (0/10), bajo condiciones especificas de incubacion para aerobios y

anaerobios mesdfilos y termdfilos. Las pruebas se realizaron utilizando medios

selectivos como Cooked Meat Medium y caldo purpura de bromocresol,

incubados entre 35 y 55 °C durante 48 a 120 horas, segun el tipo de

microorganismo. Los resultados confirmaron que el tratamiento térmico aplicado

fue eficiente para garantizar la esterilidad comercial del producto, cumpliendo

con los requisitos de inocuidad microbiolégica exigidos para conservas

alimentarias.
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Tabla 3

Andlisis microbiolégico de conservas de atin en aceite de oliva extra virgen

(control).
Parametro de Tiempo y N° de Conservas de
inocuidad temperatura de Medio de cultivo atdn con aceite
. R : ) muestras .
microbioldgica incubacion extra virgen
Anaerobios mesdfilos 120 horas a 35 °C Cooked Meat 10 0/10
Medium
Anaerobios termdfilos 72 horas a 55 °C COOI.(Ed Meat 10 0/10
Medium
Aerobios mesdfilos 120 horas a 55 °C Caldo purpura de 10 0/10
bromocresol
Aerobios termofilos 48 horas a 55 °C Caldo purpura de 10 0/10
bromocresol

En la tabla 4, se muestra el analisis microbiolégico de las conservas de atin con
inclusién de vegetales (espéarragos y arvejas) donde mostré igualmente la
ausencia total de crecimiento microbiano en los tratamientos 1y 2 (anexo 2y 3),
en los cuatro grupos evaluados: anaerobios mesofilos, anaerobios termdfilos,
aerobios mesofilos y aerobios termofilos. Se utilizaron medios como caldo
purpura de bromocresol y caldo BHI con cisteina, incubados en condiciones
especificas para detectar microorganismos contaminantes. En todas las
muestras (0/3), los resultados fueron negativos, indicando que la incorporacion
de vegetales no comprometié la esterilidad del producto final, asegurando una

conserva estéril y segura para el consumo.

Tabla 4

Analisis microbiolégico de conservas de atin con esparragos y arvejas en aceite

de oliva extra virgen.

Conservas de atin con
esparragos y arvejas en aceite

Parametro de inocuidad Tiempo y temperatura de oliva extra virgen

Medio de cultivo

microbiologica de incubacion T1: 10% T2: 5%

esparragosy  esparragos 'y

5% arvejas 10% arvejas

Anaerobios mesdbfilos 48 horas a 30-35 °C Caldo purpura de 0/3 0/3
bromocresol

Anaerobios mesofilos 72 horas a 30-35 °C Caldo BHI con cisteina 0/3 0/3

Aerobios termdfilos 48 horas a 52-55 °C Caldo purpura de 0/3 0/3
bromocresol

Aerobios termdfilos 72 horas a 52-55 °C  g1do BHI con cisteina 0/3 0/3

Resultado final Estéril Estéril

44



Como ya se ha observado que no hubo crecimiento bacteriano en las
mencionadas conservas; estos resultados concuerdan con los de Parraga
(2024), donde determiné la inocuidad de conservas de atun mediante un analisis
microbiolégico, reportando que el producto elaborado fue inocuo y sin presencia
de unidades formadoras de colonias (UFC) en un periodo de incubacion de 24
horas a 35 °C. Por otro, existen mas investigaciones donde han reportado que
los productos elaborados son inocuos y libres de microorganismos patégenos;
dado es el caso de Campafia (2021) que reportd que su producto elaborado
(conservas de sudado de peje blanco) no presenté de bacterias patdogenas; asi
mismo Ordinola (2021) mencion6é que sus conservas de langostino en salsa
especial, agua y sal y aceite vegetal no presentaron crecimiento bacteriano en
ninguna de las muestras analizadas; por otra parte Castillo (2024) en su
investigacion de conservas en salsa de mariscos fue reportada como un producto
de buena calidad dado que no se evidencié crecimiento bacteriano en las
muestras analizadas; estos andlisis microbiologicos fueron respaldados por un
laboratorio acreditado por Inacal, lo que proporciona la calidad y seguridad al
consumidor. Esta inocuidad se debe a que estas conservas pasan por un
tratamiento de esterilizacién, los mismos que eliminan eficazmente los
microorganismos patdgenos y garantizan que los alimentos sean seguros para
el consumo humano (Torre et al., 2022);ademas autores como Jarosz et al.
(2022), mencionan que un tratamiento térmico es adecuado y crucial para
prevenir el crecimiento de bacterias esporuladas como es el caso de Clostridium
botulinum; sin embargo, Erkmen (2022), mencionan que el sellado hermético de
las latas protege aun mas contra la contaminacion, manteniendo la integridad e

inocuidad del producto final.

4.3. Grado de aceptaciéon de conservas de atun en frascos de vidrio con

esparragos y arvejas en aceite de oliva extra virgen.

En latabla 5, se muestra el grado de aceptacion de conservas de atun en frascos
de vidrio, evaluado por 30 panelistas, quienes calificaron los atributos de sabor,
olor, color y textura. El grupo control consistié Gnicamente en atin conservado
en aceite de oliva extra virgen, sin adicion de esparragos ni arvejas. En contraste,

el tratamiento 1 se le incorporé esparragos al 10% y arvejas al 5%, mientras que
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el tratamiento 2 se utilizé una proporcion inversa: esparragos al 5% y arvejas al
10%.

Con respecto al sabor se evidencio diferencia significativa entre los tratamientos;
ademas se observo una ligera mejora en ambos tratamientos en comparacion
con el control (4,67 + 0,48), destacando el tratamiento 2 obtuvo una puntuacion
media de 4,87 £ 0,35, seguido del tratamiento 1 con un puntaje de 4,80 + 0,41,
puesto que ambos tratamientos y control obtuvieron un atributo o expresion de
“‘me agrada mucho” (figura 3).

Respecto al olor, se observo diferencia significativa (p<0,05), puesto que los
panelistas mostraron una mayor aceptacion en el tratamiento 1 (4,80 + 0,49),
evidenciando una mejora frente al control (4,43 + 0,57), lo que sugiere que la
mayor proporcion de espérragos podria haber aportado un perfil aromatico mas
agradable. En contraste, el tratamiento 2 obtuvo una calificacion de 4,57 + 0,50,
lo que también indica una buena aceptacion; sin embargo, el control obtuvo una
expresion de “me agrada” puesto que los tratamientos 1 y 2 compartieron la

expresion de “me agrada mucho” (figura 4).

Con respecto al color, no se observo diferencia significativa entre los tratamiento
y control (p>0,05). El control obtuvo una puntuacioén de 4,63 + 0,50, mientras que
los tratamientos 1 y 2 lograron puntuaciones de 4,73 = 0,45 y 4,63 + 0,50,
respectivamente. Esto sugiere que la inclusion de vegetales no afecté de forma
negativa la apariencia visual del producto; ademas todos los tratamientos
compartieron la expresion “me agrada mucho” (figura 5).

Finalmente, para la textura, el control obtuvo una puntuacién igual que el
tratamiento 2 (4,77 + 0,43). El tratamiento 1 presentd una leve disminucion (4,73
+ 0,45), aungue sin diferencias estadisticamente significativas, lo que indica que
la incorporacién de vegetales no alter6 negativamente la percepcion de

consistencia del producto final (figura 6)
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Tabla b

Grado de aceptacion de conservas de atun en frascos de vidrio con esparragos

y arvejas en aceite de oliva extra virgen.

Porcentaje de

Tratamientos Liquido de gobierno esparragos y N° de Sabor Olor Color Textura
arvejas (%) personas
Control Sin a,diciénlde es}géffatgos y ) 0,0 30 4,67+0,48° 4,430,572 4,63+0,50° 4,77+0,43°
arvejas (solo aceite extra virgen
Tratamiento 1 : 10,0
b esparragos y ,800, ,800, 7320, 7320,
10% espa Esparragos 50 30 4,80£0,41° 4,80£0,49° 47350450 4,730,457
5% arvejas) Arvejas )
Tratamiento 2 (5% ; 5,0
espéragos y 10%  CSPaTagos 00 30 4,8740,35 4,57+0,50° 4,63£050°  4,770,43°
arvejas) Arvejas '

Como se ha observado que el producto elaborado fue bien apreciado desde el

punto de vista sensorial, autores como Ferreiro et al. (2022) mencionan que al

utilizar aceite vegetal puede influir positivamente en los atributos sensoriales del

atun enlatado mejorando su aceptabilidad general; ademas el uso de vegetales

como esparragos y arvejas mejora la calidad de las conservas de filetes de atuin
(Hayakawa et al., 1977).
Estos resultados de las caracteristicas organolépticas como sabor, olor, color y

textura se plasmaron en gréficos de barras para mayor visualizacion.

7.0

6.0

5.0

4.0

3.0

2.0

1.0

Escala de atributo sensorial

0.0

Sabor

4,67

TO: Control (atun y aceite
de oliva extra virgen)

T1: Adicion del 10% de
esparragos y 5% de

4,80

arverjas

Tratamientos

4,87

T2: Adicion del 5% de
esparragos y 10% de
arverjas

Figura 3. Grado de aceptacion con respecto al sabor en conservas de atun

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio.
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Figura 4. Grado de aceptacion con respecto al olor en conservas de atin

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio.
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Figura 5. Grado de aceptacion con respecto al color en conservas de atin
(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio.
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Tratamientos

Figura 6. Grado de aceptacion con respecto al textura en conservas de atun

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio.

4.4. Analisis fisico de conservas de atun en frasco de vidrio.

En la tabla 6, se muestra la evaluacion fisica de conservas de atun en envases
de vidrio, comparando un control elaborado Unicamente con aceite de oliva extra
virgen, con dos tratamientos donde se le incorporaron vegetales como
esparragos y arvejas: el tratamiento 1 con 10% de esparragos y 5% de arvejas,
y el tratamiento 2 con 5% de esparragos y 10% de arvejas. Se observa que el
peso bruto fue ligeramente mayor en el tratamiento 2 (360,0 g) respecto al control
y tratamiento 1 que compartieron el mismo peso bruto (357,0 g), mientras que el
peso neto fue similar entre el control y tratamiento 2 (192,0 g), siendo levemente
inferior en el tratamiento 1 (189,0 g). El peso escurrido reflejo el contenido sélido
sin liquido de gobierno, donde fue significativamente mayor en los tratamientos
con vegetales (142,0 g en tratamiento 1 y 141,0 g en tratamiento 2) en
comparacién con el control (116,0 g), lo que implico que al incluir vegetales se
obtiene un mayor rendimiento de producto util. La tara fue constante en todos los
tratamientos (163,0 g), mientras que tanto el peso como el volumen del liquido
de gobierno fueron mayores en el control (76,4 g y 89,8 ml, respectivamente) y

menores en los tratamientos con vegetales, especialmente en el tratamiento 1
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(47,7 g y 61,0 ml). Estos resultados indican que la adicion de esparragos y
arvejas no solo incrementan la proporcién de masa solida en la conserva, sino
que también desplaza parte del liquido de gobierno, mejorando potencialmente
el valor percibido del producto final.

Tabla 6
Caracteristicas gravimétricas de conservas de atun envasadas en frascos de
vidrio.
Peso del Volumen del
. N° de Peso L liquido de
Tratamiento Peso bruto  Peso neto ; Pesotara liquido de .
muestras escurrido - gobierno
gobierno (g) (ml)
Control 5 357,0£0,9% 192,0+0,6% 116,0+0,22 163,0+0,02 76,4+0,52 89,8+1,12
Tratamiento 1
(10%
esparragos y
5% arvejas) 5 357,0£0,72 189,0+0,6° 142,0+0,3* 163,0+0,0% 47,7+0,3° 61,0£0,7°
Tratamiento 2
(5%
esparragos 'y
10% arvejas) 5 360,0£0,5° 192,0+0,52 141,0+0,3*° 163,0+0,02 51,7+0,2¢ 65,6+0,5¢

Los resultados de las caracteristicas gravimétricas de las conservas de atin con
esparragos y arvejas en frascos de vidrio fueron similares con la investigacion
de Arrunategui, (2020), donde realiz6 un evaluacion gravimétrica en conservas
de atun con pimiento piquillo en aceite de oliva refinado; encontrando pesos
promedios que oscilaron de 363,8 y 364,7 g con respecto al peso bruto; asi
mismo menciond que el peso neto promedio fue de 191 y 191,25 g; ademas
sefalo que el liquido de gobierno (aceite de oliva) vario entre 36,5y 41,3 g. Estos

resultados fueron similares a la investigacion realizada.

4.5. Niveles de histamina en lomo de atun fresco (Katsuwonus pelamis).

En la figura 7, se observa los niveles de histamina (mg/kg) en lomo de atin
(Katsuwonus pelamis), los cuales fueron analizados por el laboratorio Intertek
Testing Services Peru S.A., el cual analizaron 9 muestras del lote recepcionado;
los niveles de histaminas para todas las muestras oscilaron entre 5,6 mg/kgy 7,2

mg/kg.

50



Figura 7
Nivel de histamina obtenidos de muestras de lomo de atun fresco (Katsuwonus

pelamis).

Nivel de Histamina (mg/kg) en lomo de atin Katsuwonus pelamis

N° de muestras analizadas
R N W M OO0 O N 00 ©
o
(o)

0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0

Nivel de histamina (mg/kg)

Existen muchos estudios relacionados con el nivel de Histamina en atun listado,
puesto que Casalinuovo et al. (2018), obtuvieron niveles de histamina de 0y 5
mg/kg en lomos de atin barrilete (Katsuwonus pelamis), destinados para la
elaboracién de conservas; cuyos resultados son similares a la investigacion
realizada; otros resultados como el de Flores & Pinagel (2010), determinaron el
nivel de Histamina en 16 muestras de atun donde obtuvieron valores de (2,50 y
8,35 mg/kg); puesto que los valores obtenidos estuvieron por debajo del limite
permisible establecido, donde la Union Europea en el Reglamento N° 2073/2005
(para la exportacion de atin a mercados internacionales); ha establecido la
concentracion de histamina en el atun listado no debera exceder los 100 mg/kg
(Unién Europea, 2005); asi mismo existen otras normativas que establecen el
limite maximo permisible; el cual el Codex Alimentarius en conjunto la
Organizacion de las Naciones Unidad para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)
y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), establecieron desde 1995 un limite
maximo permisible de histamina que no debera sobrepasar los 100 mg/kg
(Beljaars etal., 1998). Por otro lado, la Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA), establecié un valor aceptable de 50 mg/kg de histamina

en pescados frescos (Visciano et al., 2014).

51



4.6. Caracteristicas externas e internas de conservas envasadas.

Figura 8. Presentacion de las conservas: a) control, b) tratamiento 1 (10% de
esparragos y 5% de arvejas), c) tratamiento 2 (5% de esparragos y 10% de

arvejas).

En la tabla 7, se observa los parametros cualitativos con respecto al aspecto
exterior e interior de conservas de atlin en aceite vegetal con esparragos y
arvejas envasados en frascos de vidrio. En todos los tratamientos, el aspecto
exterior fue transparente y visible, con buen estado interior del envase. El
contenido mostré una apariencia atractiva, color normal, olor excelente, sabor
caracteristico, textura firme, buena limpieza y nivel de sal satisfactorio.
Asimismo, el liquido de gobierno mantuvo caracteristicas propias del aceite de
oliva; finalmente el color de la conserva fue caracteristica al liquido de gobierno,
consistencia firme, olor atractivo, sabor caracteristico y turbidez caracteristico al
aceite de oliva, Puesto que no se observaron diferencias cualitativas relevantes
entre los tratamientos, lo que indica que el uso de aceite de oliva extra virgen,
esparragos y arvejas mejoro las propiedades organolépticas y visuales del

producto final.
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Tabla 7

Evaluacion de parametros cualitativos de conservas de atun (Katsuwonus

pelamis) en aceite de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.

Parametros cualitativos

Control

T1 (10% esparragos y 5%

T2 (5% esparragos y 10%

arvejas) arvejas)
Aspecto exterior
Exterior Trasparente y visible Trasparente y visible Trasparente y visible
Interior Bueno Bueno Bueno
Contenido
Apariencia Atractivo Atractivo Atractivo
Color Normal Normal Normal
Olor Excelente Excelente Excelente
Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico
Textura Firme Firme Firme
Limpieza Buena Buena Buena
Sal Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio
Condicion del liquido de
gobierno
Color Caracteristico al aceite de oliva  Caracteristico al aceite de oliva  Caracteristico al aceite de oliva
Consistencia Firme Firme Firme
Olor Atractivo Atractivo Atractivo
Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico
Turbidez Caracteristico al aceite de oliva  Caracteristico al aceite de oliva  Caracteristico al aceite de oliva

Existen muchos trabajos en cuanto a la elaboracion de conservas con recursos
hidrobioldgicos; es el caso de Arrunategui (2020), donde sus conservas de
Thunnus albacares en aceite de oliva refinado y al natural con pimientos piquillo;
donde el atractivo estético de estas conservas se atribuy6 en particular al uso de
envases de vidrio, que se consideran mas seguros y transparentes que otros
materiales; asi mismo obtuvo excelentes caracteristicas organolépticas con
respecto al sabor, olor, color y textura; Por otro lado, Cruz (2019) también elabor6
conservas en frasco de vidrio de filetes de atun de aleta amarilla en aceite de
oliva con pimientos piquillos, donde su producto fue bien aceptado por los
panelistas degustadores; sin embargo, al utilizar frascos de vidrio poseen un
menor impacto ambiental en comparacién con las latas de aluminio y hojalata, lo
gue los convierte en una opcion mas sostenible para el atiin enlatado (Almeida
et al., 2023), ademas existen estudios que han demostrado que el atin enlatado
puede contener sustancias nocivas como las sustancias perfluoroalquilicas
(PFAS) y el mercurio, que presentan riesgos para la salud (Nobile et al., 2024),
Por ende, Adiansyah et al. (2019) menciona que los envases de vidrio pueden

mitigar algunos riesgos de contaminacion asociados con las latas de metal, ya
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gue no filtran sustancias quimicas dafinas a los alimentos y son mas seguros

garantizando la seguridad al consumidor.

4.7. Control de vacio de conservas de atun (Katsuwonus pelamis) en

aceite de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.

En la tabla 8 se evidencian los valores de presion de vacio (in Hg) obtenidos en
conservas de atun (Katsuwonus pelamis) envasadas en frascos de vidrio con
aceite de oliva extra virgen, evaluando tres tratamientos: control, tratamiento 1y
tratamiento 2, cada uno con cinco repeticiones. El grupo control presenté la
mayor presion de vacio con un valor de 11,0£0,7 in Hg, seguido por el tratamiento
1 con 9,8+0,4 in Hg y por ultimo el tratamiento 2 con 8,2+0,3 in Hg. Estos los
valores de presion de vacio de los tres tratamientos cumplieron con los
estandares establecidos por Inacal (2015), conforme a la Norma Técnica
Peruana 204.007:2015/COR1:2016, asi como por el Ministerio de Salud (2008),
a través de la RM 495-2008-MINSA. Esta normativa sanitaria, se enmarca para
la elaboracién de alimentos envasados de baja acidez y acidificados para
consumo humano, sefiala que el vacio minimo en envases cilindricos debe ser

de al menos igual o mayor a 3 in Hg (Pintado, 2020).

Tabla 8
Presion de vacio de conservas de atun (Katsuwonus pelamis) en aceite de oliva

extra virgen envasados en frascos de vidrio.

Tratamiento Muestra Presion de vacio (in Hg)
Control 5 11,0£0,7%
: 0 .
Tratamlgnto 1 (10% esparragos y 9.8+0,4°
5% arvejas) 5
Tratamiento 2 (5% esparragos y c
10% arvejas) 5 8,240,3

Las letras como superindices indican diferencias estadisticas significativas entre

tratamientos.
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4.8. Rendimiento de proceso de atun en conserva.

La tabla 9, se observa la eficiencia del procesamiento de los filetes de atin en
frascos de vidrio en aceite de oliva extra virgen, combinados con esparragos y
arvejas. El proceso comenz6é con 35 kilogramos de atun entero, lo que
representa la materia prima total recibida. El fileteado arrojo 14 kilogramos de
filetes, lo que representa el 40% del peso inicial. Esta cantidad se redujo adn
mas a 10 kilogramos durante el corte (28,5%) vy, finalmente, se prepararon 8,4
kilogramos de barras de filete para su envasado, lo que representa el 24% del
peso original. Por el contrario, los residuos producidos, incluidas las partes no
comestibles, como cabezas y aletas, sumaron un total de 21 kilogramos, lo que
representa una pérdida significativa del 60% debido a la necesidad de eliminar
estos componentes para garantizar un producto final de alta calidad; finalmente
se obtuvieron 72 unidades de conservas que correspondieron a 12 cajas de

producto terminado.

Tabla 9
Rendimiento de procesamiento de conservas de filetes de atlin en aceite de oliva

extra virgen con esparragos y arvejas envasados en frascos de vidrio.

Presentacion filetes en

Recepcion Fileteo Residuos -
o envases de vidrio
Rendimiento . ; o
Materia . Merma, espinas, N 6 conservas
) Fileteo Corte  Barras .
prima cabezas, aletas  envases por caja

Kilogramos (kg) 35,0 14,0 10,0 84 21,0

72,0 12,0
Porcentaje (%) 100,0 40,0 28,5 24,0 60,0

En la tabla 9 se observa los rendimientos obtenidos del procesamiento de atin
para conservas envasadas en frascos de vidrio, Sasidharan etal. (2023),
calcularon que el atin de aleta amarilla (Thunnus albacares) presenta un
rendimiento del 45% en filete, mientras que el 55% restante corresponde a partes
no comestibles como la aleta ventral, espina dorsal, piel, cola, visceras y cabeza;
ademas, Sasidharan & Venugopal (2020), han reportado que el proceso del atin
enlatado es considerado una de las principales operaciones de valor agregado
en la industria, generando hasta un 70% de subproductos solidos, los cuales

incluyen carne oscura, cabeza, piel y espinas; asi mismo Sasidharan &
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Venugopal (2020), determinaron que cerca del 36% del flujo lateral se origina
durante las etapas de procesamiento del atun, se distribuye en un 17%
correspondiente a la cabeza, 8% a la piel, 5% a las visceras, 4% a las espinas y
2% a las aletas.

4.9. Especificaciones de envases de vidrio.

En la figura 9 se observa un esquema técnico con las especificaciones
dimensionales de los envases de vidrio utilizados para el envasado de conservas
de atun (Katsuwonus pelamis) adquiridos de la empresa Verallia (empresa de
envases de Italia). Se observan tres vistas principales del frasco: una vista lateral
con medidas en milimetros, una vista superior de la boca del envase y una vista
inferior. En la vista lateral se detallan dimensiones clave como la altura total del
frasco (91,9 £1 mm), el diametro del cuerpo (4 61,8 mm), la apertura (67,5 £1
mm) y el diametro del fondo (48,55 +0,3 mm), entre otros parametros
relacionados con el disefo estructural del envase. Las tolerancias indicadas
aseguran uniformidad en el sellado y compatibilidad con tapas metalicas tipo
twist-off. Estas especificaciones son fundamentales para garantizar la integridad
del producto durante el procesamiento térmico, el almacenamiento y la
distribuciéon, cumpliendo con los requisitos de seguridad alimentaria vy
presentacion comercial. Por lo que Adiansyah et al. (2019) indica que los
envases de vidrio pueden reducir ciertos riesgos de contaminacién relacionados
con los envases metdlicos, ya que no liberan compuestos quimicos perjudiciales

hacia los alimentos y ofrecen una mayor seguridad, protegiendo al consumidor.
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Figura 9. Especificaciones de envases de vidrio liguria 21.2-T63.

Fuente: Caracteristicas de envases de la empresa Seafrost S.A.C

4.10.Etiguetado de conservas de atun (Katsuwonus pelamis) en aceite de

oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.

En la tabla 10, se presenta el sistema de codificacion utilizado para la
identificacion y trazabilidad de las conservas de atin en aceite de oliva extra
virgen, envasadas en frascos de vidrio, conforme a los estandares de etiquetado
y control de calidad. En ella se detallan tres tipos de tratamiento: el tratamiento
control (TC), el tratamiento 1 (T1) y el tratamiento 2 (T2), los cuales corresponden
a diferentes formulaciones del producto.

Cada tratamiento fue asociado a un codigo numérico unico de 12 digitos, el cual
representa la identificacion interna de cada formulacion en el sistema de
produccion. Estos codigos se expresan también en formato de cédigo de barras
alfanumérico, utilizando asteriscos al inicio y al final del nimero (formato
estandar para la codificacion con simbologia Code 39).

Estos codigos de barras son muy importantes porque facilita el comercio mundial
y la gestion del inventario (Kemény & llie-Zudor, 2016); ademas el etiquetado de
las conservas se siguio de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 209.308. 2019
(Inacal, 2019).
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Tabl 10
Caodigo numeérico y en barras para el etiguetado de conservas de atun en aceite

de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.

Cédigo numérico de

Tratamiento Cddigo EAN-13

conservas
o I
7' 754729 " 013508
" I
71N 754729 " 013225
. N v
2

7754729 7 01323

En la figura 10 se aprecia el codigo de barras (Codigo EAN-13) compatible con
el sistema internacional EAN-13 (European Article Number), que permite la
lectura optica del producto en sistemas de escaneo comerciales. Este tipo de
codificacion es ampliamente utilizado en la industria alimentaria para asegurar
una adecuada gestion del inventario y facilitar el proceso de comercializacion y
distribucion; ademas el sistema EAN-13 respalda la trazabilidad de principio a fin
de cada producto, que es vital para gestionar los riesgos para la salud y las

retiradas del mercado en la industria alimentaria (Kemény & llie-Zudor, 2016).
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7 754729 7 013508

» Digito verificador

»

» Clave del producto

» Clave de la empresa

» Clave del pais (Per()

Figura 10. Codigo de barras para etiquetas de atin envasados en frascos de

vidrio.
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V. CONCLUSIONES

1. El analisis del contenido nutricional de las conservas de atun en aceite de
oliva extra virgen evidencié una composicion relativamente similar entre
los tres tratamientos evaluados. El grupo control present6 29,56 g/100 g
de proteinas, 65,30 g/100 g de humedad, 1,62 g/100 g de cenizas, 4,00
g/100 g de grasa y un valor energético de 154,28 kcal/100 g. El
tratamiento 1, que incorporé espéarragos (10%) y arvejas (5%), mostro un
ligero aumento en el contenido proteico (31,42 g/100 g), humedad (67,85
g/100 g) y grasa (5,00 g/100 g), con un aporte energético de 162,84
kcal/100 g. Por su parte, el tratamiento 2, con esparragos (5%) y arvejas
(10%), present6 30,57 g/100 g de proteinas, 66,08 g/100 g de humedad,
1,16 g/100 g de cenizas y el mayor contenido graso (7,24 g/100 g), lo que
se reflej6 en la mayor densidad energética entre los tratamientos, con
191,24 kcal/100 g.

2. En ninguna de las conservas evaluadas se detectd crecimiento
microbiano, tanto en condiciones aerdbicas como anaerdbicas,
incluyendo microorganismos mesofilos y termofilos.

3. El grado de aceptacion de ambos tratamientos de conservas de atiin en
frasco de vidrio fue estadisticamente similar (p > 0,05) en los atributos de
sabor, color y textura, obteniendo puntuaciones promedio de 4,57 y 4,87
puntos obteniendo una expresion de “me agrada mucho”; mientras que
para olor la puntuacion fue estadisticamente diferente (p < 0,05)
obteniendo 4,43 puntos para el control con una expresioén de “me agrada”
, mientras que el tratamiento 1 (4,80 puntos) y tratamiento 2 (4,87 puntos)
obteniendo una expresion de “me agrada mucho” para ambos
tratamientos.

4. Los niveles de Histamina para todas las 9 muestras analizadas oscilaron

entre 5,6 mg/kg y 7,2 mg/kg.



5. La presion de vacio (in Hg) obtenidos en conservas de atun (Katsuwonus
pelamis) envasadas en frascos de vidrio con aceite de oliva extra virgen
fueron estadisticamente similares; donde el grupo control presentd la
mayor presion de vacio con un valor de 11,0+0,7 in Hg, seguido por el
tratamiento 1 con 9,8+0,4 in Hg y por ultimo el tratamiento 2 con 8,2+0,3
in Hg; sin embargo, todos los tratamientos estuvieron cumplieron con la

normatividad peruana establecida.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Ensayar otros vegetales con el fin de obtener un alimento mas nutritivo y
apetitoso.

2. Ensayar otros tiempos y temperaturas de esterilizacion en conservas de
atln con esparragos y arvejas en aceite de oliva extra virgen envasados
en frascos de vidrio.

3. Evaluar el grado de aceptacion con panelistas especializados en

conservas de recursos hidrobioldgicos.
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Anexo 1. Analisis microbiolégico de conservas de atun en aceite de oliva
extra virgen envasados frasco de vidrio.
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(Condiciin externg del envase Despues de Az inguhacion novmal narma) normal namal narma!
It antes de b Incubvaaidn 558
RESULTADOS
EXAMEN MICROSCONCD
Vie N2 Wa N2 Ve NS Vien'd Vien's
Tipo de bacteria
IN® per compa 0 o 0 4] o
pH despods de ke incubacidn 556 560 55 561 5,60
Intertek Testing Services Perc SA

n

Bev 10/ 0w 2002

Cale Mirrscal Jord oo la Mae N* 200

Uty tustrial ResicenOd B pino, San Luis, Lma
+ 511 6544 G714 - ntertekpeusinterisk com
ntertele.com pe

IALNOE- oA
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INFORME DE ENSAYO N¢ 05989A/25

METODOS DE ENSAYO

e stertisod Co P FOWM/BAM Oafine. Bth Edinion Revision A (1558 . Choprer 214 Mnuary 200). 1555 Esamieation of Canmed Foods, lteos ©
- Dfevcepto punto 4y 5b | £ fescepto identificocion towing y punto 2L

fie) Les dotos del cheite il y de ke infi dele SO0 rig: dos et erribo comu parte de uea salichtud del diente inftkrio - DRGANISIAD DE INSPECCION. ET
muestreo 50 forma porte de bt o del kb de emiayo.

o) Thempo de incedocion dv s envases: 14dirs e 35°C
iNotas:
|- Eate ropovte no debe ser ¢ ducido parciel o 4 av la apvobacidn por wscrdo de ITERTEK TESTING SERVICES PERU SA.

- L ltoudos de fox dos wer of inferme soko 3o validos pare o meestro mdicods y no debwi ser utifzodes como ena certificacidn de conformvdud con
|rormes de prodecto o como cernficadn def séstem de colidad de Ao entidad gue (0 produce,

B @ rumnto del Orpe e

1 de Antertek Texting Services Peni SA

Documento femodo digdalmente pov:
Mbigo. Roderto Canles Arista Gonzales
&« de

1

Intertek Testing Services Perii S.A
: Cate Mariscal fosk de L3 Mar N 200
m b, industrial Residencial €1 ping. San Lus, Lima
- * 511 644 9714 mitertekperudinter sk com
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Anexo 2. Analisis microbiolégico de conservas de atun en aceite de oliva
extra virgen con 10% de esparragos y 5% de arvejas envasados en frascos

de vidrio.

RUC; 20606377253
' Cale Luis do & Pusnin Uceda Mz P10 lole 15, AM. Nuvas Esperanza Distrilo 26 de
octutee « Pur « Pord

.tum DE LABORA
ASERORIAL PINTADO IM‘L

Emitido en Plura. el 06 de mayo de 2025

Solicitado por
Domicllio legal
Producto declarado

Col.: MATIG08 / 9BB107761 f www.clap.po (| teonicof@elap.pe

INFORME DE ENSAYO N° 055-2025

: MARCO ANTONIO MEDINA PERA
i JR PLATAFORMA 116-TUMBES

Pagina 1 de 1

Cantidad de muestra(s)

CONSERVA DE PRODUCTOS DE LA PESCA

5VIAL X 350 g

C on de las (s) EN FRASCO DE VIDRIO
PROYECTO: “CONSERVA DE Kalsuwonus pefamis CON ESPARRAGOS, ARVEJAS Y
Infor ion propos por el M 1 ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN EN ENVASE DE VIDRIO™
MUESTRA: T1

Muestreado por i EL SOLICITANTE
Fecha de recep de la{s) (s) T 2025-04-21
Fecha de inicio de ensayo(s) P 2025-04-22
Fecha de término de la(s) muestra(s) 1 2025-05-06
Orden de trabajo : OT.20250421.01

RESULTADOS

1. ENSAYO MICROBIOLOGICO
Paramatro Unidad Resutiado
MB1 MB2 MB3 MB4 Mas

Anrcbias mesthios # Wbos positivos / 8 lbok sambiracas a3 o3 o3 o3 o3
Anserobos messhilos ¥ ubos positives | ubos sembados w3 o3 3 3 3
Arrobios termofilos # lubos posi | # ubos () w3 o3 5] o3
Anaeratios termafilas # b p / # tubos [ o3 03 [] [E]

RESULTADO FINAL  Estert Esténl Estén| Esténl Estén|

CONDICIONES DEL ENSAYO:
Fecha en gue culmino el
Determinaciones periodo de pre incubacion a Temperatura y Sempo de Medios de cultivo utilizados
35°C £ 2°C jncubacién
Aercbios mesdfilos 01406.2025 3035°C /48 horas Caldo purpura de bromocresasl
Anaerobios mesdfilos 01.06.2026 3035°C /72 hoeas Infusidn cerebro corazdn con clstena
Aercbias termdfilos 01062026 82455°C ! 48 horas Caldo purpura de bramocresol
Anserobios termdfilos 0106-2025 52-56°C /72 hores. Infusion cerebro corazon con cistena
Il. METODO DE ENSAYO

Control de esterfidad
de la pesca

NTP 204.009:1986 (Revisada el 2020). Desde item 1 al 9. 1986. Control de esterlidad en conservas de productos

lll. OBSERVACIONES

- Loa resultados se apican a la muestra cdmo se recbid, Resultados trabajados a pardtir ded peso escurrido de la consernva,

“FIN DEL DOCUMENTO"
[
A Pirtado
CIPN® 174158
Director Técnico
£ on ELAP EIRL. Su © W U yw calio contra In fe pﬂayumw-ldhmmm-ly
pmd-cbhmmn Solo as vﬂdcm i) wnel infarme, Los no deben mar dn

mmmdomm«mdewmﬁoommmm‘ ﬂ”m“wmﬂ?lleﬂ'nﬂd@lcbm
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Anexo 3. Analisis microbiolégico de conservas de atin en aceite de oliva
extra virgen con 5% de esparragos y 10% de arvejas envasados en frascos

de vidrio.

RUC: 20606377259
' Calle Luis do b Puanto Uceda Mz P10 ote 15 A Nuewn Esgaranza Distrito 26 do
— Pect

ochire - Plum

-nam O LABORATORIOS ¥
ARERCHIAL MNTADO E1M L

Embido en Prura, el 08 de mayo de 2025

Cel.: PIATIE608 ¢ 085107761 S wwwalap.pe ! tecricoelep pe

INFORME DE ENSAYO N° 055-2025 Pigira 1 de 1

Solicitado por MARCO ANTONIO MEDINA PENA

Domiciio legal JR. PLATAFORMA 116-TUMBES

Producto declarado CONSERVA DE PRODUCTOS DE LA PESCA

Cantidad de muestra(s) S VIAL X 360 g

C de las ) EN FRASCO DE VIDRIO

PROYECTO: “CONSERVA DE Katsuwonus pelamis CON ESPARRAGOS, ARVEJAS Y
On prop da por el ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN EN ENVASE DE VIDRIO™
MUESTRA: T2

Muestreado por EL SOLICITANTE

Fecha de peion de la(s) as) 2025-04-21

Fecha de inicio de ensayo(s) 2025-04-22

Fecha de & de lafs) (%) 2025-05-08

Orden de trabajo OT-20250421-01

RESULTADOS

1. ENSAYO MICROBIOLOGICO

Parsmetro Unidaa Resultado

MB1 Me2 M3 MBa nmes

Aerchioa mesotios £ Wwbos pogitivos / # tubos sembrodos 073 a3 a3 ar3 03

Anaerobos masciios * tubos p /¥ ibos O ary (s OE 03

Anrchias A # lubay pasitivas | # ubos sembrdas a3 a3 a3 a3 03

Anaercbios # tubas poaithas ( # tubos a3 a3 a3 a3 03

RESULTADO FINAL  Ewliril Estiell Extirl| Entabell Extirl|
CONDICIONES DEL ENSAYO!
Fechaen que culmino c!
Determinaciones p de pre Temperatura y lempo de . de
Y .c 2 2°C incubacion
Aerocbios mesotios ~08.2020 30.38°C ! 48 horas Cako purpura de bramoonesol
)1-06-2025 C 17 intni

Aercbios termotios 01.08-2028 $52.55°C ) 48 horas Caldo purpura de bromooresol

Anaerobios tormadfilcs 01.06-2025 52.55°C/ 72 horas Infigidn cerebwo corazdan con clateina
1. METODO DE ENSAYO

Co de esterilidad NTP 204 009:1986 (Revisada el 2020). Desde item 1 al 9. 1985, Control de esterilidad en conservas de productos

de la pesca
1. OBSERVACIONES
«Los se aplican a la tra cOmo se recibid. Resultados trabajados a partir del peso esourido de la conserva.
“FIN DEL DOCUMENTO"
:}1
_“ > -.v,! ; f y 0

Amuimades Pintaco Ticlatuancs

CIP N 174158

Director Téonico

14 on ELAP EIRL. Su o-.run ddbu:niul-hpuulmy-ugn.pal--ﬂ-pu-:on-ml--v

pendes de la maleria Sclo e wihdo para (s) nlome. Los i COMS una n de

CONOOMIOaT 0O NOOMAS de POt O COMmo mmw “etema de cakdad de o vodu ouo Io produce.
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Anexo 4. Andlisis de contenido nutricional de conservas de atun en aceite
de oliva extra virgen envasados frasco de vidrio.

ntertek T

Total Quality. Assured.

CO 1574A-24
Certificado de Valor Nutricional
CLIENTE : SEAFROST SAC.
PRODUCTO : Flete de atdn en aceite de oliva extra virgen
PRESENTACION : Envase de vidrio (212ml)
REFERENCIA : PER 12508-24
Valor Nutridonal - Peso escurrido
Proteine 2956 #1008
Carbichidrata 0.00 /100
Axdeams 1ctales 0.00 £/300§
Humedad £5.30 #1008
Grass 4,00 21008
Cenita 162 /1004
Grasa satwrada o7 £/100y
Omega 3 016 #1008
Omega & 0.80 &/100g
Omega 9 PE"] /1008
Grasa Tram 0.00 /1008
Enengia (eal) 154.28 Keal/100g
Energla (X)) 61551 Ky100g
Fibes diotara 0.00 /1008
Sedio 0.2¢ £/1008
sa (%) B/100g
Colessercl 0.04 #1008
PROTEINA = COVENN 1195 1980 Ak O o do Nitrég Método Kpeldahl
CARBOMIDRATOS 1 Gl
AZUCARES TOTALES 1 NOM-086-SSA1. Apendice normative C.2. 1991 Blenes y Servicios. Al ¥ bebidas no
con maditicach on s posicide. Ewpacil nutrimentales. Determinacidn de azucares.
HUMEDAD 1 NOM-116-55A11994 (VALIDADO MODIFICADO). 2015. Bienes y servicios, Determinacion de humedad
on ali por . Matedo por aeona 0 gasa.
GRASA 3 NTP 2010162002 {Rewsacta el 2022) (Votdado - Apheade fuern del alkcance). 14, CARNE ¥ PROCUCTOS
CARNICOS. Determinacidn del contenido de grasa total
CENIZA 2 NMX-F-60T-NORMEX-2020, Alimentos - Determinacidn de Cenizas en Almentos - Métoda de Prusba,
PERFILDE A. GRASOS : ADAC 996.06, 22nd. Ed. 2023, Fat (Toted, Saturated, and Unsaturated) in Foods. Hydrolytic Extraction

Gas Chromategraphic Method. {Madificado).
ACIDOS GRASOS 3 ADAC 996.06, 22nd. Ed. 2023, Fat {Total, Saturated, and Urssturated) in Foods. Mydrokytic Exaraction
Gas Chramatographic Method. (Modificado)

Intertek Testing Services Paru S.A. m
Call Marmcl Jont U La M V0 200 - Urts, Inclatond Samthorcis o W - Ser Law - LIMA . PERU ~

Som
af.':':ﬁ'!‘!:‘&‘.'-‘e.«..-m_ ~Clantute - Maband - v
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Ntertek s

Total Quality. Assured

CO1574A-24

GRASA TRANS 1 ADAC 996.06, 22nd. Ed. 2023. Fat (Tots), Saturated, and Unsaturated) in Foods. Hydrolytic Extraction
Gas Chromatographic Method, {Modificado)

FIBRA DIETARIA : AMOAC S85.29, 22nd. Ed, [2023). Tetsl Distary Fiber in Foods. Enzimatic -Gravimetric Method

000 : ADAC 985,35, 22nd £d. 2023 - Minerals in Infant Formula, Enteral Products, and Pet Foods. Atommic
Absorption Spectrophotometric Method,

saL 1 ADAC 93708 21stEd. 2019 {VALIDADO - Modificade - Apficadh fuera del akance). 2019. Salt {Chlorne
&5 Sodium Chlorid] in Seafoed. Volumetric Mathed

COLESTEROL : Journal of AQAC Mnternational (1593) vol76, N4 (VAUDADO-MODIRCADO Y FUERA DEL
ALCANCE) 2021 Determinacién de colesterol en simentos por cromatografia de gises,

ENERGIA (Keal) : Gl

ENERGIA (K]) : Gl

NOTA:

1. Estecertificado no debe ser reproducido porcial o tota!mente sin ko aprobacion per escrito de INTERTEK TESTING

SERVICES PERU S.A.
Lima, 30 de abril del 2025 Firmado
Digitalmente Por:
 JUAN JESUS
TRUJILLO
ING. JUAN TRUJILLOT. TENGAN
CIP 17756 Fecha: 30/04/2025
Firmado digitalmente 15.37:53
Por cuento y o favor de
INTERTEK TESTING SERVICES PERU SA.
Intertok Testing Services Perd SA. m
Tl Maract Jood (e Lo Max 1V 200 - Lrd, Incatead Suedercis of Fvm - Sor L - LIMA < PERU
m&':m:ww~am~wﬁw .
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Anexo 5. Andlisis de contenido nutricional de conservas de atin en aceite
de oliva extra virgen con 10% de esparragos y 5% de arvejas envasados en

frascos de vidrio.

RUC: 20606377269
' Cale Luis de la Puenie Uceda Mz P10 ke 15, AH. Nuewa Esperanca Distrito 26 de
oOubre ~ Phra - PerG

Col. 944736608 /928107761 ! www . tlap ge / tocnicofdelap po

ENIAVOL DE LASORATONIOS
ASESORIAK MINTADO B.1L0L
Emitido un Prra, ul 06 de minyo de 2025 INFORME DE ENSAYO N° 053-2025 Pigiea 1 de 1
Solicitado por :  MARCO ANTONIO MEDINA PENA
Domicilio legal ¢ JR.PLATAFORMA 116-TUMBES
Producto declarado : CONSERVA DE PRODUCTOS DE LAPESCA
Cantidad de muestra(s) 1 2VIAL X360 g
c on de las (s) :  ENFRASCO DE VIDRIO
PROYECTO: “CONSERVA DE Katsuwonus pelamis CON ESPARRAGOS, ARVEJAS Y
on prop por el ' ¢ ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN EN ENVASE DE VIDRIO®
MUESTRA: T1
Muestreado por :  EL SOLICITANTE
Fecha de P de la(s) (s) : 2025.08.21
Fecha de inicio de ensayo(s) : 2025-04-22
Fecha de te de la(s) (s) : 2025.04-30
Orden de trabajo : OT-20250421-01
RESULTADOS
I, ENSAYO FISICOQUIMICO
Parametro Unidad Resultado
Humedad o/ 100g 67,85
Proteinas totales (%N x 6.25) g'100g 31,42
Cenizas olaies 2/100g 144
Grasns totales g 100g 500
Fibra cruda o/ 100g 0,31
Carbohdraion 100y 244
Energin Kead/100g 162.84

1. METODO DE ENSAYO

H NTP-180 !M? 200641Mndn -l 2020) Carne y producios carncos. Delerminackin del conencddo da humnedad

da i) 2a E
Piolsines 1otales NTP "2:: 0212002 (Ravisada o 2022). CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Deter an dal de
Conlbos NTP 201.022:2002 {revisaca ef 2022). CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. D én del de
conizan, 2° Edicidn

G olans B NTP 201.016 2002 (revisaca ul 2022) 2002 Carrw y peod icos. D &N el iGG e grasma 1081
Carbohidisios Célculo MS-INS Colazas. Pag 45 Sétes Edicion. 1906,

Fibra cruda NMX-F-080-5-1978, Determinaciin de fora cruds an alimsntos

Enargia Caloulo. MS-INS Colazos, Pag. 46 Sétma Edcidn. 1996,

Il OBSERVACIONES

- Los resultados se apican a ka muestra cdmo se recbid. Resultades trabajados a partic del peso escurnido de la conserva.
- ® Pardmetro subcontratado,

“FIN DEL DOCUMENTO™
Arquimedes Pintado Tickahwanca
CIP N® 1741568
Director Técnico
El inlegramanie an ELAP ERL. Su add W0 0 U R0 ’ Litpe delio contra ka fe pubios y 9@ regula por las dhomeoon cvilas y
pondnoahmam Eolo e villido para lajs) muestra(s ) referdals) en o p informe. L o deben ser COMO LNa Confoackds

conformidad con momas de gradudo o come certifoado del sbleva é- calitad G e entided gue lo produce.
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Anexo 6. Andlisis de

contenido nutricional de conservas de atun en aceite

de oliva extra virgen con 5% de esparragos y 10% de arvejas envasados en

frascos de vidrio.

RUC: 20606377259
' Calk Luis du la Puenie Uoeda Mz P10 kta15. AH. Nueva Esperanca Distrito 26 da
coubre ~ Plum — Perd

Cel.: 9447IBB0S [ GES107761 (www alup.pa ) lecnicofelup pe

mﬂl ..nn.a L BN 8

Emido en Piurd, of 00 de mayo de 2025

INFORME DE ENSAYO N° 054-2025 Pogna 1 de 1

Solicitado por :  MARCO ANTONIO MEDINA PENA
Domicitio legal : JR PLATAFORMA 116-TUMBES
Producto declarado :  CONSERVA DE PRODUCTOS DE LA PESCA
Cantidad de muestrafs) o 2VIAL X380 g
Cc de las (s) H EN FRASCO DE VIDRIO
PROYECTO: “CONSERVA DE Katsuwonus pelamis CON ESPARRAGOS, ARVEJAS Y
propol por el 9 :  ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN EN ENVASE DE VIDRIO™
MUESTRA: T2
Muestreado por N EL SOLICITANTE
Fecha de recepcion de la(s) (8) t 202504-21
Fecha de iniclo de ensayo(s) T 202540422
Fecha de término de la(s) muestra(s) 1 2025404-30
Orden de trabajo : OT.20260421.01
RESULTADOS
I, ENSAYO FIsSicOQuiMICO
Parametro Unidad Resultado
Humedad g'100g 60,08
Proteinas tolales [%N x 6,25) 9'100g 3057
Cenzas totales 9'100g 1,16
Grasas ictales lloog 724
Fibra cruda _g/100g 0,72
Carb @'100g 2,95
Enargia Kaoall100g 191,24
Il METODO DE ENSAYO
Hu 4 NTF-IS0 1442:2006 (revsada ol 2020), Came y productos cdimicos. Da nacion del igo de d
{Mesoto de referencia). 2a Edicidn
Proteinas ot @ NTP 201.021:2002 {Revisada ef 2022) CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS Determinacion ded contenido de
P
Ce \otalos NTP 201 022:?@2 {revisada ¢l 2022). CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. D ciin ded de
cenizas. 2* Edicicn,
Grasas fotales © NTP 201.016:2002 ({revisada el 2022} 2002 Carne y prod | Dietermi 5n del contenido de grasa fotal
Carb Caloulo. MS-NS Colk Pag. 45. Sétima Edicion. 1996,
Fibra cruda NMX-F-080-5-1978. Determinacion de fibra cnuda en alimentos
Enargia Caloulo. MS-INS Coliazos. Pag. 45. Setma Edicon. 1996,

. OBSERVACIONES

« Los resultados se aplican a la muestra cOmo se reciblé. Resultados trabajados a partr del peso escurndo de la conserva.

- ® Pardmatre subcontratado,

“FIN DEL DOCUMENTO"

imegramente en ELAP EIRL. Su aduleracion o su uso indebido constiuye deiio contra ka fe pitdica y se regula por las deposidones civies y

penales de h Mﬂa S0k 05 valido para la(s) muestrals) referida(s) en of presente iIforme. Los resultados no deben ser utlizados como una certficackin de
conformidad Con nmas de producto 0 COMmo canilicado del ssiema e calidad e ka entdad que o produce.
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Anexo 7. Nivel de histamina de lomo de atin fresco (Katsuwonus pelamis).

INFORME DE ENSAYO N2 21115A/25

TS REF.- PER/D9I98 A 25

CLAENTE fo) SEAFROST SAC.
DRECOON MO0, O Lot 03 2.0 0 Phwe - Poka - Pty
INFORMACTON DF LA MUESTRA
PRODICTO PESCADO ATUN ENTERD CONGELADG A GRANEL (Wartswwo nws pelomis)
RNENTIFCACTON Seygan informve de s tres AW OO0 /A
CANTOAD 09 Myestres [500 g oproe o)
IMESENTACON Holsa pidalicn de pobvolono
NG | RS tIea00 por ef de oueorvodo of SAMPES Tes
PROCEDENGA m o sr" Por e OrpanVema de Mspeacin fincertek Testng
DATOS DF MUESTREQ
FICHA DE MUESTRED 24 de Abeil Oe 2025
NOMA DY MUASTRIO NIP RO.00F 2012
INFORME DF MUESTREC URELA02%A
TAMANO OF LOTE 28359950k
PRESENTACKON A granel // Peso gromedio expecte: 1,18 iy
PREGNTO ¥ 0528175
FECHA DI RTCTPOON IN 11 L0, 25 O AbiY de 2025
FECHA DE INICTO DF ANALISTS 27 % AbviT de 2005
FECHA DE TERMANG DE ANALISS 29 de Atvil de 2003
LLAGAR D ANALISES Lsboratons e Mdkagumis
REFERENCIA DEL (ABORATORY) ey
REFERENCIA OFL CLIENTE X8 N9 76 2005
MESULTADOS
ENSAYOS LNDADES
va N1 Ve N2 WaNT WoN'd Vo NS
59 ar L7 L0 an
Hssming mahg Vio N'% W N/ WaNy (L -
65 %2 63 59 -
METODOS DE ENSAYD
DGl of AGAC (nternational (2993 Vor 76, W' 3 (VALDADO MODFAADD ¥ FUERA DEL ALCANCE). 2021
o | Detorminocido de Mstaovoa por MXC

3) Low datos def cente fina! y de b Mformocidn de b muests son regéstronics (heas omiba camo porte de ana solctud def clevte imterno - DRGAMSMD OF INGPECOON, £1
MUESTRG 0O forma povte de b acredtacion S Aboamnia de ensoyo

Limite de coontificociin 1,74 oy
| e
Ete reporte no debe rer panckl o 0 o o por escrito de INTERTEK TESTING SERWCES PERU SA.
208 resaftoos de Fos ensopes eavhidos on el presente WOmMe S0l om wai00s pane & muestra NEcado y 0o deben ser oMo of o con
Lrormas de prosucto o como certificasio def sstemne de calttad de i mtchd gue & prodfice.
- Muestres & conitn ded Orgonime & epection de mlemel TeTing Setwies e S A
Pocumento frmmdo dgtaimente par:
Miwe lovdes Suko Cochoy
Mefe de Lodamtora AGN
/e
wmsm?mu
0.7 ol
Pachs 20K 115578
Intmtek Testing Services Poru SA.
- Calle Morecal José de fa Mar NY 200
m U, nchety il Rssidercis] El pro, Son Luss, Lina
\ + 511 644 9714 - pietsiperu@intertes com
Irteytek. com pe
1l LAAO - i)

80



Anexo 8. Fotografias de la ejecucion de la tesis.

Figura 11. Recepcion de la materia prima. a) desembarque y traslado de materia
prima con grua b) verificacion de la materia prima en la embarcacion y c) materia

prima recepcionada en planta.

Figura 12. Descongelamiento de materia prima. a) toma de temperatura de atan
congelado en taneles de frio, b) descongelamiento de atin en tinas metalicas y c)
encanastado en canastillas de acero inoxidable y puestos en racks o anagueles
rodantes.
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Figura 13. Cocinado de atun. a) cocinadores de pescado, b) entrada de carros o

ches al cocinador y ¢) atun cocinado o pre-cocido.

Figura 14. Sala de nebulizado. a) Enfriamiento de atin cocinado y b) Nebulizado

de atun.

Figura 15. Etapas de fileteo y envasado de atun a) fileteo de atin precocido, b)

envasado de filetes, ¢) pesado de atin en frascos de vidrio y d) pesado de

esparragos y arvejas.
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Figura 16. Envasado de conservas. a) envasado de conservas de atun con
esparragos y arvejas, b) adicion del liquido de gobierno y c) sellado de conservas.

Figura 17. Esterilizacion de conservas. a) llenado de carros con conservas y b)

entrada al autoclave para la esterilizacion de conservas.

- ) . N .
+ e 9 .G o a0® [N 3 2911 o N

Figura 18. Etapas de almacenamiento de conservas de atlin en envases de vidrio:

a) Conservas de atin en envases de vidrio (producto final) y b) Almacenamiento
del producto final.
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Anexo 9. Andlisis fisicos y control de vacio de conservas de atin envasados en

frascos de vidrio.

1156 .18

Figura 19. Muestreo de conservas fisicos de conservas de atun. a) pesado de solido

de atun, b) pesado del liquido de gobierno y ¢) medicion del vacio de conservas.

Anexo 10. Fotografias del grado de aceptacion de conservas de atun.

Figura 20. Personas que participaron en la degustacién de conservas de atun.
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Anexo 11. Analisis de varianzay prueba de Tukey de conservas de atun en
frascos de vidrio.

Tabla 11.

Andlisis de varianza del grado de aceptacion de conservas de atun.

Grado de Sumade Grados de Media - .
aceptacion ANOVA  adrados  libertad  Cuadratica ' caeviade  Significancia (p)
Sabor Tratamiento 0.622 2 0.311 1.81 0.169
Residuos 14.933 87 0.172

Olor Tratamiento 2.07 2 1.033 3.82 0.026
Residuos 23.53 87 0.27

Color Tratamiento 0.2 2 0.1 0.439 0.646
Residuos 19.8 87 0.2276

Textura Tratamiento 0.0222 2 0.0111 0.0582 0.943
Residuos 16.6 87 0.1908

Tabla 12.

Prueba de Tukey para olor del grado de aceptacion de conservas en frascos de

vidrio.

Tratamiento Promedio (olor) Tukey
Control 4.43 A
Tratamiento 1 4.80 B
Tratamiento 2 457 B
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Tabla 13.
Andlisis de varianza de las caracteristicas gravimétricas de conservas de atin en

frascos de vidrio.

Caracteristicas Sumade Grados de Media . .
gravimétricas ANOVA Cuadrados libertad Cuadratica Fedevade  Significancia (p)
Peso Bruto (g) Tratamiento 34.76 2 17.379 33.7 <.001
Residuos 6.19 12 0.516
Peso neto (g) Tratamiento 26.68 2 13.341 41.2 <.001
Residuos 3.89 12 0.324
Peso escurrido (g) Tratamiento 2183.237 2 1091.6187 13477 <.001
Residuos 0.972 12 0.081
Peso del liquido de  Tratamiento 2414.72 2 1207.358 7943 <.001
gobierno (g)
Residuos 1.82 12 0.152
Volumen del liqguido  Tratamiento 2393.73 2 1196.867 1795 <.001
de gobierno (ml)
Residuos 8 12 0.667

Tabla 14.
Prueba de Tukey de caracteristicas gravimétricas de conservas de atun en frascos
de vidrio

Caracteristicas

Tratamientos PN Promedio Tukey
gravimetricas
Peso bruto
Control 357,0 A
Tratamiento 1 357,0 A
Tratamiento 2 360,0 B
Peso neto
Control 192,0 A
Tratamiento 1 189,0 B
Tratamiento 2 192,0 A
Peso escurrido
Control 116,0 A
Tratamiento 1 142,0 B
Tratamiento 2 141,0 BC
Peso del liquido de
Control gobierno (g) 76,4 A
Tratamiento 1 47,7 B
Tratamiento 2 51,7 C
Volumen del liquido
Control de gobierno (ml) 89,8 A
Tratamiento 1 61,0 B
Tratamiento 2 65,6 C
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Tabla 15.

Andlisis de varianza de presion de vacio (in Hg) de conservas de atun en frascos

de vidrio.
Presién de vacio Sumade  Grados de Media Significancia
(in Hg) ANOVA Cuadrados  libertad  Cuadratica ' calculade (p)
Tratamientos 19.73 2 9.867 38.2 <.001
Residuos 3.1 12 0.258
Tabla 16.
Prueba de Tukey de presion de vacio (in Hg) de conservas de atin en frascos de
vidrio
. Presion de
Tratamientos I Tukey
vacio (in Hg)
Control 11,0 A
Tratamiento 1 9,8 B
Tratamiento 2 8,2 C

Anexo 12. Tablas hedonicas para determinar el grado de aceptacion en

conservas de atun.

Tabla 17.
Tabla hedonica para la determinacion del grado de aceptacion en conservas de

atun en aceite de oliva extra virgen envasados frasco de vidrio.

Niveles Olor Color Sabor Textura  Apariencia

Me desagrada mucho

Me desagrada

No me agrada ni me
desagrada

Me agrada
Me agrada mucho
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Tabla 18.
Tabla hedonica para la determinacion del grado de aceptacion en conservas de
atun en aceite de oliva extra virgen con 10% de esparragos y 5% de arvejas

envasados en frascos de vidrio.

Niveles Olor Color Sabor Textura  Apariencia

Me desagrada mucho

Me desagrada

No me agrada ni me
desagrada

Me agrada
Me agrada mucho

Tabla 19.
Tabla heddnica para la determinacién del grado de aceptacion en conservas de
atun en aceite de oliva extra virgen con 5% de esparragos y 10% de arvejas

envasados en frascos de vidrio.

Niveles Olor Color Sabor Textura  Apariencia

Me desagrada mucho

Me desagrada

No me agrada ni me
desagrada

Me agrada
Me agrada mucho
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Anexo 13. Etiquetas de conservas de atun en frasco de vidrio.

- .MARCA: Proyect0 de
. investigacion ¢

AtGn

En filetes CIl. aCeite de

oliva extra Virgen

Peso neto: 190 g

Peso drenado: 116 g

&7 S

Elaboradas en Seafrost S.A.C.
Direccion: Jr. Los Pescadores-Paita

RUC: 20356922311

Lista de ingredientes
Contiene

— Atan (Katsuwonus pelamis)

y aceite de oliva extra
virgen

Tabla de informacién nutricional (100 g)

Ly

Walor energético : 154,25 kcdl
Hurmedad : 8330 g
Proteinas : 29256 g
Cenizas : 1.62 ¢
Grasas : 404

754729

013508

7

Fecha de elaboracion: 02-04-2025
Fecha de vencimiento: 02-04-2029

Figura 21. Etiquetas de conservas de atun en aceite de oliva extra virgen envasados frasco de vidrio.




Lista de ingredientes

Contiene
Atan (Katsuwonus pelamis)
y aceite de oliva extra
virgen con 10% de
esparragos y 5% de
arvejas

Tabla de infermacién nutricienal (100 g)

Valor energético : 162,84 kcal
Humedad : 67.85 g

Proteinas : 31429

Peso neto: 190 g L L - : Labg

Grasas : 50g

7TV 754729 7 013225

Peso drenado: 142 g

Flaboradas en Seafrost S.A.C. pochg de elaboracion: 02-04-2025

Direccion: Jr. Los Pescadores-Paita  Fachg de vencimiento: 02-04-2029
RUC: 20356922311

Figura 22. Etiquetas de conservas de atin en aceite de oliva extra virgen con 10% de esparragos y 5% de
arvejas envasados en frascos de vidrio.
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Lista de ingredientes

Contiene
Atan (Katsuwonus pelamis)
y aceite de oliva extra
virgen con 5% de
esparragos y 10% de
arvejas

Tabla de infermacién nutricional (100 g)

Valor energético : 191,24 keal
Humedad : 66,08 g

Pesonero: 1900 D

Peso drenado: 141 | Sy | : 7.24g

7TV 754729 Y 013232

Elaboradas en Seafrost S.A.C. Fecha de elaboracion: 02-04-2025

Direccion: Jr. Los Pescadores-Paita Fecha de vencimiento: 02-04-2029
RUC: 20356922311

Figura 23. Etiquetas de conservas de atun en aceite de oliva extra virgen con 5% de esparragos y 10% de
arvejas envasados en frascos de vidrio.
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