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RESUMEN 

El objetivo de esta investigación fue determinar el contenido nutricional y grado de 
aceptación de conservas de Katsuwonus pelamis con espárragos, arvejas y aceite de oliva 
extra virgen en envase de vidrio. El trabajo experimental se desarrolló en las instalaciones 
de la empresa de conservas Seafrost S.A.C., donde se obtuvo 35 kg de atún barrilete del 
lote recepcionado por la empresa; así mismo se siguió la metodología del proceso de 
producción de la empresa, donde la materia prima después de la recepción paso por 
diferentes etapas entre ellas: selección I, almacenamiento de atún, descongelado, 
selección II, corte y eviscerado, lavado de materia prima, encanastado, cocinado, enfriado, 
nebulizado, fileteado, refrigerado, corte y envasado, pesado I, adición del líquido de 
gobierno, sellado, lavado de conservas, pesado II, llenado de carros, esterilizado, drenado, 
enfriado y oreado, detector de metales, codificado, etiquetado y empacado; además de ello 
se detectó 11 Puntos Críticos de Control (PCC); que fueron controlados durante cada etapa 
de producción. Finalmente, el producto final paso por un periodo de cuarentena, donde 
realizaron los análisis de contenido nutricional e inocuidad microbiológica a cargo de dos 
laboratorios: Intertek Testing Services Perú S.A. (análisis de conservas sin adición de 
espárragos ni arvejas) y Ensayos de Laboratorios y Asesorías Pintado E.I.R.L (ELAP) 
donde estuvo a cargo de analizar las conservas con la adición de vegetales. Los resultados 
mostraron que el tratamiento 1 (conservas con 10% de espárragos y 5% de arvejas) obtuvo 
31,42 g/100g de proteínas, un valor mayor con respecto a los otros tratamientos; seguido 
el tratamiento 2 (conservas con 5% de espárragos y 10% de arvejas) con 30, 57 g/100g y 
el control (sin adición de espárragos ni arvejas) con 29,56 g/100g; así mismo el tratamiento 
2 obtuvo mayor cantidad en fibra cruda (0,72 g/100g) seguido el tratamiento 1 (0,31 
g/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 análisis microbiológico, en ninguna de las conservas analizadas se presenció 
crecimiento bacteriano, donde las mismas fueron inocuas y aptas para la degustación, así 
mismo todos los tratamientos fueron aceptados por los 30 degustadores (docentes y 
administrativos de la Facultad de Ingeniería Pesquera y Ciencias del Mar).     
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Mg. Wagner Paúl Campaña 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 II, 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 II, 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 Perú S.A. (analysis of preserves without the addition of asparagus or 
peas) and Ensayos de Laboratorios y Asesorías Pintado E.I.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 
g/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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I. INTRODUCCIÓN 

El mar peruano es uno de los ecosistemas marinos más productivos del mundo, lo 

que favorece una notable diversidad de especies hidrobiológicas y sustenta una 

industria pesquera robusta, especialmente en puertos como Paita, donde el atún 

barrilete (Katsuwonus pelamis) destaca por su alto volumen de desembarque y 

relevancia económica (Dávila, 2021; Cruz, 2019) 

El puerto de Paita constituye una zona estratégica para el desembarque de atún 

barrilete (Katsuwonus pelamis), especie que posteriormente es procesada por las 

industrias pesqueras locales, en el año 2017, se registró un desembarque total 

superior a las 700 toneladas de atún barrilete en dicho puerto. Aproximadamente 

500 toneladas correspondieron al buque atunero ecuatoriano Yelisava, mientras 

que las restantes 250 toneladas fueron desembarcadas por la embarcación 

peruana Caracol (Cruz, 2019; Ministerio de Producción [Produce], 2017). El año 

2022 alcanzó un volumen de exportación de aproximadamente 13 mil toneladas, 

siendo el atún la especie más representativa del proceso, que concentró el 61% del 

volumen total exportado y representó el 75% del valor económico de dichas 

exportaciones (Sueiro, 2023).  

La industria atunera peruana está centrada en la producción 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 hidrobiológicos, las mismas que son importadas de países 

asiáticos; sin embargo, para competir con estas conservas se tiene que recurrir a 

la innovación, buscando presentaciones distintas y sobre todo recurrir a productos 

rápidos y listos para el consumo humano (ready to eat), puesto que en la actualidad 

están teniendo gran demanda por parte de los consumidores (Cruz, 2019). 
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Las conservas de atún 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; además, son envasadas en envases de hojalata de 

diferentes tamaños y presentaciones; sin embargo, las conservas más vistas en los 

supermercados son envasadas en presentaciones tuna ½ lb, limitándose en optar 

por otros envases para mejorar su presentación tales como los envases de vidrio 

(Cruz, 2019). 

 En la actualidad se elaboran conservas de distintas especies hidrobiológicas, 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 versátil, su uso en conservas apoya en su 

contenido en proteínas y en la capacidad de conferir un sabor único ahumado y 

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

Debido a la globalización, la industria alimentaria se ha incrementado en cadenas 

de suministros de alimentos y los entornos alimenticios, dando paso a una 

oportunidad de innovación en cuanto a la producción de alimentos, los mismos que 

pueden incrementarse el valor nutricional con la adicción de diferentes especias o 

vegetales (Comité de Seguridad Alimentaria Mundial [CSA], 2018). 

Diferentes autores han mencionados que la inclusión de verduras mejora el perfil 

nutricional de ciertos productos que son muy beneficiosos para la salud humana 

(García-Curiel et al., 2024); puesto que, Da Silva (2022) y Kaigorodova et al. (2022) 

mencionan que las arvejas y espárragos poseen buenas cantidades de proteínas, 

donde las mismas se podrían utilizar en la elaboración de conservas de pescado.    

La arveja es una legumbre la cual tiene una buena cantidad de carbohidratos; 

además cuenta con fuentes de proteínas, sacarosa, minerales, vitaminas y algunos 

aminoácidos (Del Carpio, 2016).  

El espárrago ha sido utilizado desde muchos años por sus propiedades medicinales  

y alto contenido de minerales; los mismos que son comercializados en 

presentaciones como en fresco, conserva y congelado (Huamán, 2017). 
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En la actualidad existe una limitación en la parte de producción de conservas en 

envases de vidrio, puesto que estos envases elevan el costo de producción del 

producto final; si bien los envases de vidrio presentan ventajas significativas en 

términos de presentación e inocuidad, también son una opción viable y 

recomendable para su utilización en procesos de elaboración de productos en 

conservas (Cruz, 2019; Arrunateguí, 2020). 

Uno de los principales objetivos de la industria pesquera es la conservación de 

alimentos, para ello se llevan a cabo distintos métodos de esterilización con el fin 

de prolongar su tiempo de vida útil y que estos sean aptos para el consumo humano 

(Lespinard, 2010). Además, el tratamiento térmico en conservas enlatadas cumple 

un rol muy importe el cual consiste en la aplicación de calor y es esencial para lograr 

la inocuidad del alimento, además puede mantener su valor nutritivo y 

características sensoriales (Cabel, 2017). 

En esta investigación se elaboró conservas de Katsuwonus pelamis con espárragos 

y arvejas en aceite de oliva extra virgen en frascos de vidrio, en las cuales se 

modificaron los porcentajes de los espárragos y arvejas para tratar de obtener un 

producto altamente nutritivo, pero manteniendo un adecuado grado de aceptación 

e inocuidad. 

 

Por ello, esta investigación tuvo el siguiente objetivo: 

Determinar el contenido nutricional y grado de aceptación en conserva de atún 

(Katsuwonus pelamis) en aceite de oliva extra virgen y con dos porcentajes 

diferentes de arvejas y espárragos en envasados en frascos de vidrio.  



 

 

 

 

II. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

2.1. Atún (Katsuwonus pelamis). 

El atún barrilete (Katsuwonus pelamis) es categorizado como una especie pelágica 

de alta productividad con una longevidad de 4,5 años (Fromentin & Fonteneau, 

2001). Es capturada en zonas tropicales y subtropicales del océano Pacífico, 

Atlántico e Índico; además, es una especie comercial cuyas capturas comprenden 

alrededor del 70% de todas las capturas de atún del Océano Pacífico Occidental y 

Central, donde se captura la mitad del atún en el mundo (Comisión Interamericana 

del Atún Tropical [CIAT], 2022). 

El atún barrilete tiene una estructura robusta, además cuenta con aletas dorsales 

específicamente tres, con distancias cortas entre ellas. Después de la segunda 

aleta dorsal y anal, tiene de 7 a 9 pínulas. Las aletas pectorales son pequeñas y no 

exceden la longitud de la aleta vertical de la mitad de la primera aleta dorsal. Cada 

lado del pedúnculo caudal tiene una quilla (Red global de Naturalist [Natusfera], 

2023). 

Red global de Naturalist [Natusfera], (2023), menciona que en la coloración de esta 

especie de atún tiene un dorso azul oscuro, vientre y flancos plateados, tiene de 4 

a 6 líneas 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 energía por sus ácidos 

grasos, en los cuales se encuentra el ácido oleico el cual está presente en un rango 

de 68 a 81,5% que aporta 9 kcal/g, razón por la cual es el aceite de oliva es 

considerado como una grasa monoinsaturada, pero más allá de su contenido este 

presenta beneficios positivos para la salud que lo convierten en un alimento 

fundamental en la dieta cotidiana (Lozano, 2012). 
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A diferencia de otras grasas vegetales, el aceite de oliva es un tipo de grasa que 

contiene una gran cantidad de ácidos grasos monoinsaturados, los principales 

ácidos grasos que contiene el aceite de oliva, tales como palmítico, 

heptadecenoico, palmitoleico, heptadecanoico, mirístico, oleico, behénico y 

lignocérico (Lozano, 2012). 

Según Lozano (2012), clasifica el aceite de oliva de la siguiente manera: 

A. Aceite de oliva extra virgen 

Se obtiene únicamente mediante procesos mecánicos con una acidez máxima del 

0,8%. Este parámetro ya ha sido determinado por muchos análisis en laboratorio, 

se relaciona directamente en la cantidad de los ácidos grasos libres en el aceite, 

esto depende de que la aceituna entera no se encuentre en su estado óptimo, como 

la aceituna recolectada, molidas, trituradas, fermentadas, etc. La acidez cuanto 

menor sea, mayor será la calidad del aceite de oliva producido y es más 

predominante la característica 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, 

aunque con excepción de la mayoría del aceite de oliva virgen tiene un grado de 

acidez superior a 0,8% pero no llega a superar el límite del 2%. La cantidad de 

ácidos 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 

análisis físico-químicos pueden indicar que se encuentra fuera de estos parámetros 

y debería 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 volátiles y los procesos de producción. No obstante, consumir este 

tipo de aceite no conlleva riesgos debido a su alta calidad, incluso si se utilizaran 

aceitunas de calidad inferior, todavía se considera jugo de aceituna. Como 

resultado, con frecuencia se cocina en lugar de comerse crudo. Tiene un sabor 

más suave y menos compuestos orgánicos y antioxidantes naturales que 

son buenos para el cuerpo 

 

 



27 
 

2.3. Espárragos. 

Los espárragos son vegetales altamente nutritivos que ofrecen grandes atributos 

por su alto contenido nutricional en vitaminas y minerales, así como su aporte en 

aminoácidos esenciales y proteínas (Liu et al., 2023).  

Estos además tienen beneficios para la salud debido a sus propiedades que 

favorecen en la salud digestiva ya que poseen inulina, fibra probiótica que beneficia 

en la salud intestinal y digestión y por sus propiedades antioxidantes (Javaid et al., 

2022). 

Si bien los espárragos son famosos por su valor nutricional, es fundamental tener 

en cuenta que sus beneficios pueden variar según los métodos de preparación y 

las necesidades dietéticas individuales. Algunos pueden encontrarlo menos 

atractivo debido a su sabor o textura únicos, lo que podría limitar su consumo en 

ciertas dietas (Vora et al., 2017). 

 

 2.4.  Arvejas 

Las arvejas se encuentran entre los frijoles con más carbohidratos y proteínas por 

unidad de peso, también poseen gran fuente de sacarosa e importantes 

aminoácidos, incluida la lisina. Además, es un alimento con un importante contenido 

en minerales (P y Fe) y vitaminas, especialmente B1. Los guisantes se pueden 

comer frescos o secos, lo que muestra una diferencia significativa en el contenido 

de nutrientes. Los alimentos frescos tienen un sabor mucho más dulce 

y son más sabrosos porque son más ricos en agua que los alimentos 

secos, pero tienen menos proteínas, grasas y carbohidratos. Tienen fibra soluble e 

insoluble, mientras que la fibra insoluble ayuda a regular la función intestinal 

saludable y a prevenir el estreñimiento, la fibra soluble ayuda a reducir los niveles 

altos de colesterol y azúcar en sangre. La fibra también es muy útil para mantener 

un peso saludable y perder grasa porque generalmente hace que las personas se 

sientan llenas. El alto contenido de fibra de las 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 destrucción de parásitos, enzimas y microorganismos (Cruz, 2019). 

Es un método físico muy importante para lograr prolongar la vida útil de un 

determinado alimento, además es una etapa del proceso en la industria de 

conservas, el cual tiene por finalidad la conservación de los alimentos (Carbajo, 

2022). 

2.6.   Composición nutricional 

La composición nutricional comprende ciertos parámetros tales como el porcentaje 

de proteínas, humedad, grasas, cenizas, y carbohidratos (Gallego, 2017). Además, 

abarcan otras propiedades fisicoquímicas como elementos inorgánicos como el 

agua y minerales. 

Por lo general las conservas de pescado y mariscos llegan a tener altos niveles de 

fósforo, magnesio, calcio y hierro, además también contienen vitaminas como 

vitamina A, vitamina B y vitamina D, así mismo contienen ácidos 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 conservación, 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 

preparación de vegetales para su procesamiento de comida enlatada, tiene por 

función aumentar la inactivación de enzimas, se realiza antes de los procesos de 

enlatado, congelación o deshidratación, su realización 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 continuación:  

Cruz (2019), realizó una investigación en conservas de filetes de atún de aleta 

amarilla teniendo como líquido 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 

presentación se hizo en envases de frascos de vidrio, obteniendo que en la 

evaluación de la aceptabilidad mediante ella  se llegó al resultado de que la tercera 

formulación pudo obtener una superior aceptabilidad además 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 aceptación 

además un producto estéril. 

Salas (2017), ejecutó una investigación en donde hizo una comparación en los 

envases utilizados como son los de hojalata y los de vidrio los cuales son 

empleados en la elaboración de conservas de bonito, usando como liquido de 

cobertura la salsa de rocoto, en donde se ensayó en tres experimentos, el tiempo 

de pre-cocción del pescado, líquido de gobierno, tiempo y temperatura de 

esterilización (114°C x 70 min, 115°C x 75 min y 116°C 80 min). El análisis sensorial 

dio como resultado que el mayor tiempo y temperatura de esterilizado con mayor 

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

Arrunateguí (2020), elaboró conservas utilizando la especie Thunnus albacares y 

manejó como liquido de cobertura el aceite de oliva refinado y agua con pimientos 

piquillo en una presentación en frasco de vidrio. Tuvo como objetivo poder 

determinar cuáles son las características optimas físicas de líquido de gobierno, 

para ello se basó 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) presentó las mejores 

características físicas en el líquido de cobertura, se puede obtener un enlatado en 

presentación de filete de atún con liquido de cobertura en aceite de oliva refinado 

con pimiento piquillo usando envase de vidrio. 
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Ozambela (2018), llevó a cabo la elaboración de una conserva de pescado 

gamitana con tres tipos de líquidos de gobierno. Se realizaron tres tratamientos, en 

Sacha inchi , salmuera 3, Sacha inchi y salmuera 3%, luego de culminar, como 

resultado en el análisis físico no se encontró variación en la masa con respecto al 

peso bruto y neto, lo que sí se pudo encontrar fue un nivel de peso escurrido en el 

enlatado utilizando Sacha inchi, en cambio en el análisis químico proximal tuvo un 

resultado el cual demuestra que el enlatado con Sacha inchi podría ser utilizado en 

la alimentación familiar gracias a su alto contenido de proteínas y grasas, para 

terminar se pudo realizar el análisis sensorial donde tuvo como resultado que el 

enlatado de gamitana con el líquido de cobertura de salmuera al 3% pudo obtener 

una mejor aceptabilidad.  

Pulache (2022), elaboró conservas de langostino en envases de vidrio donde utilizó 

el calor como un método de conservación, alcanzaron la esterilidad del producto a 

121°C y 14,7 psi en vapor de agua. La investigación tuvo como objetivo poder 

evaluar el tratamiento térmico, además se determinó los valores F y C, así mismo 

los factores de penetración de calor (f y j) obteniendo como resultados para el valor 

F0 (5,16 minutos y 0,73 minutos) y el valor C0 (66,70 minutos y 15,25 minutos), 

para los factores de penetración 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 optimización del proceso 

de esterilización de atún de aleta amarilla, tuvo como objetivo poder investigar la 

calidad del atún enlatado, utilizaron como liquido de cobertura el aceite de palma y 

la salmuera, aplicaron 2 tiempos de esterilización a 115 °C durante un lapso de 50 

minutos y 121 °C durante 20 minutos, en los resultados se obtuvo que el atún 

enlatado a 121 °C disminuyó la cantidad de proteína a 23,57% y parara el atún 

enlatado a 115 °C a 13,31%, con respecto a las grasas el atún utilizando aceite de 

palma incrementó de 0,54% a 10,6%, la penetración de calor fue más largo el atún 

utilizando como liquido de cobertura la salmuera, el estudio finalizó con la 

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

Cabel (2017), llevo a cabo una investigación donde pudo evaluar el óptimo 

tratamiento térmico, además el líquido de cobertura con respecto a la firmeza, 

apariencia, color y la aceptación 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 líquidos de gobierno utilizados fueron 2 la salsa de tomate 

y salsa de escabeche, se determinó que la el líquido de cobertura salsa de 

escabeche y el tratamiento térmico de 117 °C por 35,69 minutos obtuvo la mejor 

puntuación de aceptación, siendo así considerado el mejor tratamiento. 

Carbajo (2022), realizó una investigación 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 5º minutos era indicado ya que alcanzaba el nivel mínimo de inocuidad 

alimentaria. 

Lahamy & Mohamed (2020), desarrollaron un estudio sobre los cambios en la 

calidad del pescado durante el proceso de enlatado y almacenamiento periódico de 

conservas de pescado, concluyeron las alteraciones tanto en la calidad nutricional, 

la composición química próxima, la seguridad microbiológica y las características 

de calidad, la investigación concluyo diciendo que los productos enlatados son parte 

fundamental en la economía en muchos países, 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 formación de compuestos no deseables, daño de lípidos y proteínas 

los cuales pueden influir en la vida del producto. 

 

 

 
 
 
 
 



 

 

 

 

III. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1. Métodos 
 
3.1.1. Lugar y periodo de ejecución de la investigación 

La investigación se ejecutó en las instalaciones de la empresa Seafrost 

S.A.C., ubicada en el puerto de Paita, parte baja en la dirección Nº 1230 

(Jirón Los Pescadores, Malecón Jorge Chávez, Paita con coordenadas 

5°04'30.9"S 81°07'28.5"W (figura 1). 

El periodo de ejecución fue realizado en el mes de abril de 2025, en lo 

que concierne a la elaboración de conservas de atún con espárragos 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 análisis; los análisis estuvieron a cargo por dos laboratorios: 

Intertek Testing Services Perú S.A. donde estuvo a cargo del análisis de 

Histamina en lomo de atún fresco, análisis de contenido nutricional y 

microbiológico de conservas de atún en aceite de oliva extra virgen sin 

adición de espárragos ni arvejas (grupo control); el segundo Laboratorio 

ELAP (Ensayos de Laboratorios y Asesorías Pintado E.I.R.L) estuvo a 

cargo de analizar el contenido nutricional y análisis microbiológico de 

conservas de atún (Katsuwonus pelamis) con espárragos y arvejas en 

aceite de oliva extra virgen (tratamiento 1 y 2).
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3Figura 1. Ubicación de la empresa de conservas de pescado Seafrost S.A.C – Paita.
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3.1.2. Población y muestra de estudio. 

Población: 

Son todos los ejemplares de atún (Katsuwonus pelamis) de tamaño 

comercial en estado congelado y buena calidad, obtenidos del puerto de 

Paita. 

Muestra: 

La muestra consistió en utilizar 35 kg de Katsuwonus pelamis para la 

elaboración de conservas de atún con espárragos y arvejas en aceite de 

oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio. 

3.1.3. Elaboración de conservas de atún con espárragos y arvejas 

en aceite de oliva extra virgen. 

El trabajo se realizó en las instalaciones de la empresa de conservas 

Seafrost S.A.C, en la cual se llevó a cabo la preparación de conservas 

de atún con aceite de oliva extra virgen, adicionándole arvejas y 

espárragos.   

Para la elaboración de las mencionadas conservas envasadas en frascos 

de vidrio se utilizó la metodología de Arrunátegui (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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Figura 2. Flujograma de conservas de atún en frasco de vidrio. 

Selección I 

Recepción 
de materia 

prima 

PCC 1 35 kg a -18°C 

Almacenamiento 

Descongelado 

PCC 2 

Selección II 

Corte y 
eviscerado 

Lavado de materia prima 

T° -18°C 

Agua clorada 0,5 a 1,0 
ppm 

Encanastado 

Cocinado y escaldado PCC 5 

Enfriado PCC 6 

Nebulizado 

Fileteado 

Refrigerado 

T° ambiente del túnel 0 °C a 5°C 

Corte y 
envasado 

Filetes: 117g por cada frasco. 
Control: sin adición de espárragos ni 
arvejas 
T1: 10% de espárragos y 5% de arvejas. 
T2: 5% de espárragos y 10% de arvejas 

 

Adición de líquido de gobierno PCC 7 Temperatura de 50-70°C 

Sellado PCC 8 

Lavado de conservas 

Esterilizado 55 min a 117 °C PCC 9 

Enfriado y oreado T° de salida de autoclave 40°C 

Detector de metales PCC 10 Máquina de rayos X 

Etiquetado y empaquetado  PCC 11 Código del producto 
Fecha de producción 
Fecha de vencimiento  

Almacenamiento 

PCC 3 

PCC 4 
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3.1.4. Recepción de materia prima. 

La materia prima congelada fue obtenida de los barcos atuneros para la 

elaboración de conservas de filete de atún en frascos de vidrio, se empleó 

la especie Skip Jack (Katsuwonus pelamis), donde se tomó 35 kilos de 

lote recepcionado. 

Una vez llegado el contenedor con la especie K. pelamis se procedió a 

realizar el control de calidad del mismo, teniendo presente las 

características sensoriales y temperatura de llegada, Además se realizó 

un muestreo de 18 piezas para el análisis de histamina, tomando 6 piezas 

por (inicio, medio y final) y 118 piezas para la evaluación de 

descomposición (figura 11). 

3.1.5. Selección I. 

La materia prima recepcionada fue colocada en tanques respectivamente 

enumerados que conforme van llenando de acuerdo con su clasificación 

de talla.  

La selección del mismo implicó clasificar las especies por peso, donde se 

aprecia en la siguiente tabla: 

 

Tabla 1 

Clasificación de Katsuwonus pelamis con respecto a su peso. 

Grupos de talla 
(lb) 

Peso (Kg) 

<1 <1 

<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 selección, los tanques fueron trasladados a una 

cámara donde se colocaron cuidadosamente para garantizar que el flujo 

de aire de la cámara 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 consistió en un 

sistema de suministro de agua de mar con un conjunto de mangueras 

para lograr alcanzar la temperatura mínima de -1°C (figura 12). 

3.1.8. Selección II. 

Una vez alcanzada la temperatura ideal de descongelamiento, se volvió 

a clasificar por tallas para reducir los inconvenientes con la cocción. 

3.1.9. Corte y eviscerado. 

En esta zona se realizó el corte del atún barrilete en donde se le cortó la 

cola y el pico con ayuda de máquinas cortadoras. 

3.1.10. Lavado de materia prima. 

En esta etapa fue realizado por un sistema de aspersión de agua, donde 

se empleó agua potable con cloro residual de 0,5 ppm. 

3.1.11. Encanastado. 

Se procedió a colocar el pescado en canastillas metálicas de forma 

manual con un peso de 10 a 12 kg de materia por canastilla, 

posteriormente fueron colocados en racks metálicos para ser llevados al 

cocinador. 

3.1.12. Cocinado y escaldado. 

Una vez llenados los racks, se procedió a cerrar el cocinador estático, 

donde se abrió la válvula de presión para que se inicie la cocción, 

además se controló la temperatura con termocuplas los cuales son 
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sensores que transmiten la información a las computadoras. Finalmente, 

para controlar la precocción completa del mismo, se verificó que la 

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

Por otra parte, los espárragos 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 realizó 

la inmersión de los mismos en agua fría (0 °C a 5 °C), finalmente fueron 

refrigerados hasta ser utilizados en la etapa de envasado. 

3.1.13. Enfriado y nebulizado. 

Se realizó el enfriado del pescado en una sala de nebulizado, la cual 

consistió en un sistema de aspersión de agua potable, hasta llegar a una 

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

3.1.14. Fileteado. 

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

limpios, libre de carne oscura, coágulos, 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 plásticas sobre un pallet hasta la 

cámara de refrigeración, donde se mantuvieron en un rango de 

temperatura de 0°C a 8°C con el propósito de proporcionarle textura a 

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

3.1.16. Corte y envasado. 

En esta etapa de procesamiento se realizó de forma manual, donde a 

los filetes se les dio forma rectangular de aproximadamente 7 cm de 

longitud; así mismo, se envasó 117 g de filetes de atún por cada envase 

para todos los tratamientos; de igual manera los espárragos fueron 

cortados al mismo tamaño de longitud de los filetes, al tratamiento 1, se 

le agregó 10% de espárragos 5% de arvejas; y al tratamiento 2 se le 
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adicionó porcentajes inversos de espárragos (5%) y arvejas (10%) 

(figura 15 d y 16 a). 

3.1.17. Adición de líquido de gobierno. 

Se adicionó el líquido de cobertura (aceite de oliva extra virgen) de 

manera mecánica, además se le realizó el respectivo control de 

temperatura en el dosificador; puesto que, este parámetro de 

temperatura osciló entre 55 °C a 65 °C. 

3.1.18. Sellado. 

Una vez adicionado el líquido de gobierno se procedió a realizar el 

sellado del frasco de vidrio mediante una selladora mecánica, la cual 

junto con una bomba de vapor fueron las que generan el vacío dentro de 

los frascos de vidrio. 

3.1.19. Lavado de conservas. 

Una vez terminado el sellado, se procedió a hacer el lavado de los 

frascos de vidrio, con la finalidad de retirar sólidos del atún y del líquido 

de gobierno derramado. Esta operación consistió de dos etapas: la 

primera se lavó con detergente industrial y la segunda se enjuagó con 

agua fría, posteriormente fueron estibados en carros metálicos y 

llevados al autoclave. 

3.1.20. Esterilizado. 

En esta etapa se realizó 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 esterilización se dejó enfriar los productos 

terminados a una temperatura ambiente. 

 

 



40 
 

3.1.22. Detector de metales. 

Las conservas fueron pasadas por una máquina de rayos x para la 

detección de posibles metales con la finalidad de descartar 

contaminantes físicos asegurando la inocuidad del producto terminado.  

3.1.23. Etiquetado y empaquetado. 

Posteriormente las mismas fueron etiquetadas de forma manual con 

etiquetas diseñadas 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 cartón a 

temperatura ambiente y puesta por cuarentena durante 40 días hasta su 

respectivo análisis (figura 18 b). 

3.1.25. Análisis sensorial de conservas en frascos de vidrio. 
  

Para la evaluación de las características sensoriales de conservas, se 

realizó una degustación donde se contó con la participación de 30 

personas inexpertas (docentes y administrativos de la Facultad de 

Ingeniería Pesquera y Ciencias de Mar), a los cuales se entregó un 

formato de evaluación sensorial, que marcaron con un aspa los niveles 

de agrado según su apreciación (anexo 12).  

Para cada prueba que realizaron, las personas encargadas de la 

degustación se les suministró de un vaso de agua, para la restauración 

de la sensibilidad del gusto. 

 

3.1.26. Composición nutricional de conservas en frasco de vidrio.   

El análisis de la composición nutricional se realizó después de un período 

cuarentena, tomando muestras al azar por cada tratamiento de las 

conservas, las cuales fueron enviados a dos laboratorios: Intertek Testing 

Services Perú S.A y Ensayos de Laboratorios y Asesorías Pintado E.I.R.L 

(ELAP). 
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3.1.27. Evaluación de la inocuidad microbiológica en conservas 

de frascos de vidrio. 

Se realizó el análisis microbiológico de las conservas, los cuales fueron 

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

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

tomaron muestras al azar para ser analizadas. 

 

3.1.28. Procesamiento y análisis de datos 

Los datos obtenidos sobre el contenido nutricional, inocuidad 

microbiológica, grado de aceptación, inspección de frescura de la materia 

prima y control de cierres, fueron elaborados en una hoja de cálculo en 

Microsoft Excel, finalmente se calcularon su promedio y desviación 

estándar.   

Se realizó un análisis estadístico para evaluar cada uno de los atributos 

sensoriales como el olor, color, sabor y textura de las conservas de atún 

con arvejas y espárragos en aceite de oliva extra virgen. Para ello, se 

aplicó un análisis de varianza (ANOVA) con un nivel de significancia del 

5 % (α = 0,05). Posteriormente, se empleó la prueba de comparación 

múltiple de Tukey (α = 0,05) con el objetivo de identificar las diferencias 

significativas entre los tres tratamientos. Este análisis permitió determinar 

cuál tratamiento presentó mejores resultados en cuanto a contenido 

nutricional, inocuidad microbiológica y grado de aceptación sensorial. 

Para realizar los análisis estadísticos se utilizó el software Jamovi (anexo 

11).   

 



 

 

 

 

IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. Contenido nutricional de conservas de atún con espárragos y arvejas 

en aceite de oliva extra virgen. 

En la tabla 2, se aprecia el contenido nutricional (g/100 g) de conservas de atún 

(Katsuwonus pelamis) elaboradas con diferentes formulaciones: un grupo control 

compuesto únicamente por atún y aceite de oliva extra virgen; el tratamiento 1, 

donde se incluyó espárragos (10 %) y arvejas (5 %); y el tratamiento 2, que se le 

agregó espárragos (5 %) y arvejas (10 %). Puesto que, se observó un incremento 

en el contenido de proteínas en el tratamiento 1 (31,42 g) y tratamiento 2 

(30,57 g), respecto al grupo control (29,56 g), así como la presencia de 

carbohidratos (2,44 g en tratamiento 1 y 2,95 g en el tratamiento 2), los cuales no 

están 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, 5 y 6). 

Tabla 2  

Contenido nutricional de conservas de atún con espárragos y arvejas en aceite 

de oliva extra virgen. 

Parámetros nutricionales 
(g/100 g) 

Conservas de atún 
con aceite extra 
virgen (g/100 g)* 

Conservas de atún con espárragos y arvejas 
en aceite de oliva extra virgen** 

Grupo control 
T1: 10% espárragos y 

5% arvejas 
T2: 5% espárragos y 

10% arvejas 

Proteínas 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 

Energía (kcal/100g) 154,28 162,84 191,24 

    

Fibra cruda ----- 0,31 0,72 

Fibra dietaría 0,00 ----- ----- 

Grasas 4,00 5,00 7,24 

* Análisis realizados por Intertek Testing Services Perú S.A. 

** Análisis realizados por Ensayos de Laboratorios y Asesorías Pintado 

E.I.R.L. 
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Como ya se ha observado que este producto posee un buen contenido 

nutricional; donde la adición de verduras puede mejorar el perfil nutricional y 

contribuir potencialmente a obtener beneficios para la salud, como una mejor 

ingesta de fibra dietética (García-Curiel et al., 2024), además existen 

investigaciones como Brito (2018) el cual elaboró conservas de anchoveta con 

espárragos y obtuvo un porcentaje de proteínas de 15,56 %, una cantidad 

menor al trabajo de investigación realizada; esto dependerá de la especie 

utilizada para elaborar conservas; otros trabajos como Avilés y Barrera (2013) 

elaboró conservas de anchoveta ahumada con frijol canario donde obtuvo 

37% en proteínas; esto se debió a que el frejol canario aporta proteínas 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 microbiológica de conservas de atún.  

En la tabla 3, se muestra el análisis microbiológico de las conservas de atún 

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

observó la ausencia total de crecimiento microbiano en todas las muestras 

analizadas (0/10), bajo condiciones específicas de incubación para aerobios y 

anaerobios mesófilos y termófilos. Las pruebas se realizaron utilizando medios 

selectivos como Cooked Meat Medium y caldo púrpura de bromocresol, 

incubados entre 35 y 55 °C durante 48 a 120 horas, según 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 microbiológica exigidos para conservas 

alimentarias. 
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Tabla 3  

Análisis microbiológico de conservas de atún en aceite de oliva extra virgen 

(control).  

Parámetro de 
inocuidad 

microbiológica 

Tiempo y 
temperatura de 

incubación  
Medio de cultivo 

N° de 
muestras 

Conservas de 
atún con aceite 

extra virgen 

Anaerobios mesófilos 120 horas a 35 °C 
Cooked Meat 
Medium 

10 0/10 

Anaerobios termófilos 72 horas a 55 °C 
Cooked Meat 
Medium 

10 0/10 

Aerobios mesófilos  120 horas a 55 °C 
Caldo purpura de 
bromocresol 

10 0/10 

Aerobios termófilos 48 horas a 55 °C 
Caldo purpura de 
bromocresol 

10 0/10 

 

En la tabla 4, se muestra el análisis microbiológico de las conservas de atún con 

inclusión de vegetales (espárragos y arvejas) donde mostró igualmente la 

ausencia total de crecimiento microbiano en los tratamientos 1 y 2 (anexo 2 y 3), 

en los cuatro grupos evaluados: anaerobios mesófilos, anaerobios termófilos, 

aerobios mesófilos y aerobios termófilos. Se utilizaron medios como caldo 

púrpura de bromocresol y caldo BHI con cisteína, incubados en condiciones 

específicas para detectar microorganismos contaminantes. En todas las 

muestras (0/3), los resultados fueron negativos, indicando que la incorporación 

de vegetales no comprometió la esterilidad del producto final, asegurando una 

conserva estéril y segura para el consumo. 

 

Tabla 4  

Análisis microbiológico de conservas de atún con espárragos y arvejas en aceite 

de oliva extra virgen. 

Parámetro de inocuidad 
microbiológica 

Tiempo y temperatura 
de incubación  

Medio de cultivo 

Conservas de atún con 
espárragos y arvejas en aceite 

de oliva extra virgen 

T1: 10% 
espárragos y 
5% arvejas 

T2: 5% 
espárragos y 
10% arvejas  

Anaerobios mesófilos 48 horas a 30-35 °C 
Caldo purpura de 
bromocresol 

0/3 0/3 

Anaerobios mesófilos 72 horas a 30-35 °C Caldo BHI con cisteína 0/3 0/3 

Aerobios termófilos 48 horas a 52-55 °C 
Caldo purpura de 
bromocresol 

0/3 0/3 

Aerobios termófilos 72 horas a 52-55 °C Caldo BHI con cisteína 0/3 0/3 

Resultado final Estéril Estéril 
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Como ya se ha observado que no hubo crecimiento bacteriano en las 

mencionadas conservas; estos resultados concuerdan con los de Párraga 

(2024), donde determinó la inocuidad de conservas de atún mediante un análisis 

microbiológico, reportando que el producto elaborado fue inocuo y sin presencia 

de unidades formadoras de colonias (UFC) en un periodo de incubación de 24 

horas a 35 °C. Por otro, existen más investigaciones donde han reportado que 

los productos elaborados son inocuos y libres de microorganismos patógenos; 

dado es el caso de Campaña (2021) que reportó que su producto elaborado 

(conservas de sudado de peje blanco) no presentó de bacterias patógenas; así 

mismo Ordinola (2021) mencionó 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 

investigación de conservas en salsa de mariscos fue reportada como un producto 

de buena calidad dado que no se evidenció crecimiento bacteriano en las 

muestras analizadas; estos análisis microbiológicos 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 esterilización, los mismos que eliminan eficazmente los 

microorganismos patógenos y garantizan que los alimentos sean seguros para 

el consumo humano (Torre et al., 2022);además 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 aún más contra la contaminación, manteniendo la integridad e 

inocuidad del producto final. 

 

4.3. Grado de aceptación de conservas de atún en frascos de vidrio con 

espárragos y arvejas en aceite de oliva extra virgen. 

En la tabla 5, se muestra el grado de aceptación de conservas de atún en frascos 

de vidrio, evaluado por 30 panelistas, quienes calificaron los atributos de sabor, 

olor, color y textura. El grupo control consistió únicamente en atún conservado 

en aceite de oliva extra virgen, sin adición de espárragos ni arvejas. En contraste, 

el tratamiento 1 se le incorporó espárragos al 10% y arvejas al 5%, mientras que 
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el tratamiento 2 se utilizó una proporción inversa: espárragos al 5% y arvejas al 

10%. 

Con respecto al sabor se evidenció diferencia significativa entre los tratamientos; 

además se observó una ligera mejora en ambos tratamientos en comparación 

con el control (4,67 ± 0,48), destacando el tratamiento 2 obtuvo una puntuación 

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 expresión de 

“me agrada mucho” (figura 3). 

Respecto al olor, se observó diferencia significativa (p<0,05), puesto que los 

panelistas mostraron una mayor aceptación en el tratamiento 1 (4,80 ± 0,49), 

evidenciando una mejora frente al control (4,43 ± 0,57), lo que sugiere que la 

mayor proporción de espárragos podría haber aportado un perfil aromático más 

agradable. En contraste, el tratamiento 2 obtuvo una calificación de 4,57 ± 0,50, 

lo que también indica una buena aceptación; sin embargo, el control obtuvo una 

expresión de “me agrada” puesto que los tratamientos 1 y 2 compartieron la 

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

 

Con respecto al color, no se observó diferencia significativa entre los tratamiento 

y control (p>0,05). El control obtuvo una puntuación 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 inclusión de vegetales no afectó de forma 

negativa la apariencia visual del producto; además todos los tratamientos 

compartieron la expresión “me agrada mucho” (figura 5). 

Finalmente, para la textura, el control obtuvo una puntuación igual que el 

tratamiento 2 (4,77 ± 0,43). El tratamiento 1 presentó una leve disminución (4,73 

± 0,45), aunque sin diferencias estadísticamente significativas, lo que indica que 

la incorporación de vegetales no alteró negativamente la percepción de 

consistencia del producto final (figura 6) 
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Tabla 5  

Grado de aceptación de conservas de atún en frascos de vidrio con espárragos 

y arvejas en aceite de oliva extra virgen. 

Tratamientos Liquido de gobierno 
Porcentaje de 
espárragos y 
arvejas (%) 

N° de 
personas 

Sabor Olor Color Textura 

Control Sin adición de espárragos y 
arvejas (solo aceite extra virgen) 

0,0 30 4,67±0,48ª 4,43±0,57a 4,63±0,50ª 4,77±0,43ª 

        
Tratamiento 1 
(10% espárragos y 
5% arvejas) 

Espárragos 10,0 
30 4,80±0,41ª 4,80±0,49b 4,73±0,45ª 4,73±0,45ª 

Arvejas 5,0 

        
Tratamiento 2 (5% 
espárragos y 10% 
arvejas) 

Espárragos 5,0 
30 4,87±0,35ª 4,57±0,50b 4,63±0,50ª 4,77±0,43ª 

Arvejas 10,0 

 
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 

atún enlatado mejorando su aceptabilidad general; además el uso de vegetales 

como espárragos y arvejas mejora la calidad de las conservas de filetes de atún 

(Hayakawa et al., 1977). 

Estos resultados de las características organolépticas como sabor, olor, color y 

textura se plasmaron en gráficos de barras para mayor visualización. 

Figura 3. Grado de aceptación con respecto al sabor en conservas de atún 

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

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio. 

 

Figura 5. Grado de aceptación con respecto al color en conservas de atún 

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio. 
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Figura 6. Grado de aceptación con respecto al textura en conservas de atún 

(Katsuwonus pelamis) en frascos de vidrio. 

 

4.4. Análisis físico de conservas de atún en frasco de vidrio. 

En la tabla 6, se muestra la evaluación física de conservas de atún en envases 

de vidrio, comparando un control elaborado únicamente con aceite de oliva extra 

virgen, con dos tratamientos donde se le incorporaron vegetales como 

espárragos y arvejas: el tratamiento 1 con 10% de espárragos y 5% de arvejas, 

y el tratamiento 2 con 5% de espárragos 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 reflejó el contenido sólido 

sin líquido 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 

comparación con el control (116,0 g), lo que implico que al incluir vegetales se 

obtiene un mayor rendimiento de producto útil. La tara fue constante en todos los 

tratamientos (163,0 g), mientras que tanto el peso como el volumen del líquido 

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 adición de espárragos y 

arvejas no solo incrementan la proporción de masa sólida en la conserva, sino 

que también desplaza parte del líquido de gobierno, mejorando potencialmente 

el valor percibido del producto final. 

  

Tabla 6  

Características gravimétricas de conservas de atún envasadas en frascos de 

vidrio. 

 

Tratamiento 
N° de 

muestras 
Peso bruto Peso neto 

Peso 
escurrido 

Peso tara 
Peso del 
líquido de 

gobierno (g) 

Volumen del 
líquido de 
gobierno 

(ml) 

Control 5 357,0±0,9ª 192,0±0,6ª 116,0±0,2a 163,0±0,0a 76,4±0,5a 89,8±1,1a 
Tratamiento 1 
(10% 
espárragos y 
5% arvejas) 5 357,0±0,7ª 189,0±0,6b 142,0±0,3b 163,0±0,0a 47,7±0,3b 61,0±0,7b 
Tratamiento 2 
(5% 
espárragos y 
10% arvejas) 5 360,0±0,5b 192,0±0,5ª 141,0±0,3bc 163,0±0,0a 51,7±0,2c 65,6±0,5c 

 
Los resultados de las características gravimétricas de las conservas de atún con 

espárragos y arvejas en frascos de vidrio fueron similares con la investigación 

de Arrunateguí, (2020), donde realizó un evaluación gravimétrica en conservas 

de atún 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; así 

mismo mencionó que el peso neto promedio fue de 191 y 191,25 g; además 

señaló que el líquido de gobierno (aceite de oliva) varió entre 36,5 y 41,3 g. Estos 

resultados fueron similares a la investigación realizada. 

 

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

En la figura 7, se observa los niveles de histamina (mg/kg) en lomo de atún 

(Katsuwonus pelamis), los cuales fueron analizados por el laboratorio Intertek 

Testing Services Perú S.A., el cual analizaron 9 muestras del lote recepcionado; 

los niveles de histaminas para todas las muestras oscilaron entre 5,6 mg/kg y 7,2 

mg/kg. 
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Figura 7 

Nivel de histamina obtenidos de muestras de lomo de atún fresco (Katsuwonus 

pelamis).  

 

Existen muchos estudios relacionados con el nivel de Histamina en atún listado, 

puesto que Casalinuovo et al. (2018), obtuvieron niveles de histamina de 0 y 5 

mg/kg en lomos de atún barrilete (Katsuwonus pelamis), destinados para la 

elaboración de conservas; cuyos resultados son similares a la investigación 

realizada; otros resultados como el de Flores & Pinagel (2010), determinaron el 

nivel de Histamina en 16 muestras de atún donde obtuvieron valores de (2,50 y 

8,35 mg/kg); puesto que los valores obtenidos estuvieron por debajo del límite 

permisible establecido, donde la Unión Europea en el Reglamento N° 2073/2005 

(para la exportación de atún a mercados internacionales); ha establecido la 

concentración de histamina en el atún listado no deberá exceder los 100 mg/kg 

(Unión Europea, 2005); así mismo existen otras normativas que establecen el 

límite máximo permisible; el cual el Codex Alimentarius en conjunto la 

Organización de las Naciones Unidad para la Agricultura y la Alimentación (FAO) 

y la Organización Mundial de la Salud (OMS), establecieron desde 1995 un límite 

máximo permisible de histamina que no deberá sobrepasar los 100 mg/kg 

(Beljaars et al., 1998). Por otro lado, la Administración de Alimentos y 

Medicamentos (FDA), estableció un valor aceptable de 50 mg/kg de histamina 

en pescados frescos (Visciano et al., 2014). 
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4.6. Características externas e internas de conservas envasadas.   

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8. Presentación de las conservas: a) control, b) tratamiento 1 (10% de 

espárragos y 5% de arvejas), c) tratamiento 2 (5% de espárragos y 10% de 

arvejas).  

 

En la tabla 7, se observa los parámetros cualitativos con respecto al aspecto 

exterior e interior de conservas de atún en aceite vegetal con espárragos 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 mostró una apariencia atractiva, color normal, olor excelente, sabor 

característico, textura firme, buena limpieza y nivel de sal satisfactorio. 

Asimismo, el líquido de gobierno mantuvo características propias del aceite de 

oliva; finalmente el color de la conserva fue característica al líquido de gobierno, 

consistencia firme, olor atractivo, sabor característico y turbidez característico 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, 

espárragos y arvejas mejoró las propiedades organolépticas y visuales del 

producto final.  

 

 

 

a b
h 
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Tabla 7 

Evaluación de parámetros cualitativos de conservas de atún (Katsuwonus 

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

Parámetros cualitativos Control 
T1 (10% espárragos y 5% 

arvejas) 
T2 (5% espárragos y 10% 

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  Característico Característico Característico 

Textura  Firme Firme Firme 

Limpieza  Buena Buena Buena 

Sal  Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio 

    
Condición del líquido de 
gobierno     
Color  Característico al aceite de oliva Característico al aceite de oliva Característico al aceite de oliva 

Consistencia  Firme Firme Firme 

Olor  Atractivo Atractivo Atractivo 

Sabor  Característico Característico Característico 

Turbidez  Característico al aceite de oliva Característico al aceite de oliva Característico al aceite de oliva 

 

Existen muchos trabajos en cuanto a la elaboración de conservas con recursos 

hidrobiológicos; es el caso de Arrunátegui (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 atribuyó en particular al uso de 

envases de vidrio, que se consideran más seguros y transparentes que otros 

materiales; así mismo obtuvo excelentes características organolépticas con 

respecto al sabor, olor, color y textura; Por otro lado, Cruz (2019) también elaboró 

conservas en frasco de vidrio de filetes de atún 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 comparación con las latas de aluminio y hojalata, lo 

que los convierte en una opción más sostenible para el atún enlatado (Almeida 

et al., 2023), además existen estudios que han demostrado que el atún enlatado 

puede contener sustancias nocivas como las sustancias perfluoroalquílicas 

(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 contaminación asociados con las latas de metal, ya 
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que no filtran sustancias químicas dañinas a los alimentos y son más seguros 

garantizando la seguridad al consumidor. 

 

4.7. Control de vacío de conservas de atún (Katsuwonus pelamis) en 

aceite de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio. 

En la tabla 8 se evidencian los valores de presión de vacío (in Hg) obtenidos en 

conservas de atún (Katsuwonus pelamis) envasadas en frascos de vidrio con 

aceite de oliva extra virgen, evaluando tres tratamientos: control, tratamiento 1 y 

tratamiento 2, cada uno con cinco repeticiones. El grupo control presentó la 

mayor presión de vacío con un valor de 11,0±0,7 in Hg, seguido por el tratamiento 

1 con 9,8±0,4 in Hg y por último el tratamiento 2 con 8,2±0,3 in Hg. Estos los 

valores de presión de vacío de los tres tratamientos cumplieron con los 

estándares establecidos por Inacal (2015), conforme a la Norma Técnica 

Peruana 204.007:2015/COR1:2016, así como por el Ministerio de Salud (2008), 

a través de la RM 495-2008-MINSA. Esta normativa sanitaria, se enmarca para 

la elaboración de alimentos envasados de baja acidez y acidificados para 

consumo humano, señala que el vacío mínimo en envases cilíndricos debe ser 

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

 

Tabla 8  

Presión de vacío de conservas de atún (Katsuwonus pelamis) en aceite de oliva 

extra virgen envasados en frascos de vidrio. 

 

Tratamiento Muestra Presión de vacío (in Hg) 

Control 5 11,0±0,7ª 

Tratamiento 1 (10% espárragos y 
5% arvejas) 5 

9,8±0,4b 

Tratamiento 2 (5% espárragos y 
10% arvejas) 5 

8,2±0,3c 

Las letras como superíndices indican diferencias estadísticas significativas entre 

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

La tabla 9, se observa la eficiencia del procesamiento de los filetes de atún en 

frascos de vidrio en aceite de oliva extra virgen, combinados con espárragos y 

arvejas. El proceso comenzó con 35 kilogramos de atún entero, lo que 

representa la materia prima total recibida. El fileteado arrojó 14 kilogramos de 

filetes, lo que representa el 40% del peso inicial. Esta cantidad se redujo aún 

más a 10 kilogramos durante el corte (28,5%) y, 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 atún en aceite de oliva 

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

Rendimiento  

Recepción Fileteo Residuos 
Presentación filetes en 

envases de vidrio 

Materia 
prima  

Fileteo Corte Barras 
Merma, espinas, 
cabezas, aletas 

N° 
envases 

6 conservas 
por caja 

Kilogramos (kg) 35,0 14,0 10,0 8,4 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 atún 

para conservas envasadas en frascos de vidrio, Sasidharan et al. (2023), 

calcularon que el atún 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, vísceras y cabeza; 

además, Sasidharan & Venugopal (2020), han reportado que el proceso del atún 

enlatado es considerado una de las principales operaciones de valor agregado 

en la industria, generando hasta un 70% de subproductos sólidos, los cuales 

incluyen carne oscura, cabeza, piel y espinas; así mismo Sasidharan & 
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Venugopal (2020), determinaron que cerca del 36% del flujo lateral se origina 

durante las etapas de procesamiento del atún, se distribuye en un 17% 

correspondiente a la cabeza, 8% a la piel, 5% a las vísceras, 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 atún (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 milímetros, 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 diámetro del cuerpo (Ø 61,8 mm), la apertura (Ø67,5 ±1 

mm) y el diámetro del fondo (48,55 ±0,3 mm), entre otros parámetros 

relacionados con el diseño estructural del envase. Las tolerancias indicadas 

aseguran uniformidad en el sellado y compatibilidad con tapas metálicas tipo 

twist-off. Estas especificaciones son fundamentales para garantizar la integridad 

del producto durante el procesamiento térmico, el almacenamiento y la 

distribución, cumpliendo con los requisitos de seguridad alimentaria y 

presentación comercial. Por lo que Adiansyah et al. (2019) indica que los 

envases de vidrio pueden reducir ciertos riesgos de contaminación relacionados 

con los envases metálicos, ya que no liberan compuestos químicos 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: Características de envases de la empresa Seafrost S.A.C 

 
4.10. Etiquetado de conservas de atún (Katsuwonus pelamis) en aceite de 

oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio.  

En la tabla 10, se presenta el sistema de codificación utilizado para la 

identificación y trazabilidad de las conservas de atún en aceite de oliva extra 

virgen, envasadas en frascos de vidrio, conforme a los estándares 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 código numérico único de 12 dígitos, el cual 

representa la identificación interna de cada formulación en el sistema de 

producción. Estos códigos se expresan también en formato de código de barras 

alfanumérico, utilizando asteriscos al inicio y al final del número (formato 

estándar para la codificación con simbología Code 39). 

Estos códigos de barras son muy importantes porque facilita el comercio mundial 

y la gestión del inventario (Kemény & Ilie-Zudor, 2016); además el etiquetado de 

las conservas se siguió de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 209.308. 2019 

(Inacal, 2019). 
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Tabl 10 

Código numérico y en barras para el etiquetado de conservas de atún en aceite 

de oliva extra virgen envasados en frascos de vidrio. 

Tratamiento 
Código numérico de 

conservas 
Código EAN-13 

TC 775472901351 
 

T1 775472901352 

 

T2 775472901353 
 

 

En la figura 10 se aprecia el código de barras (Código EAN-13) compatible con 

el sistema internacional EAN-13 (European Article Number), que permite la 

lectura óptica del producto en sistemas de escaneo comerciales. Este tipo de 

codificación es ampliamente utilizado en la industria alimentaria para asegurar 

una adecuada gestión del inventario y facilitar el proceso de comercialización y 

distribución; además 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 & Ilie-Zudor, 2016).  
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Figura 10. Código de barras para etiquetas de atún envasados en frascos de 

vidrio. 

Clave del país (Perú) 

Clave de la empresa 

Clave del producto 

Dígito verificador  

 



 

 

 

 

V. CONCLUSIONES 

 

1. El análisis del contenido nutricional de las conservas de atún en aceite de 

oliva extra virgen evidenció una composición relativamente similar entre 

los tres tratamientos evaluados. El grupo control presentó 29,56 g/100 g 

de proteínas, 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 incorporó espárragos (10%) y arvejas (5%), mostró 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 espárragos (5%) y arvejas 

(10%), presentó 30,57 g/100 g de proteínas, 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 reflejó en la mayor densidad energética entre los tratamientos, con 

191,24 kcal/100 g. 

2. En ninguna de las conservas evaluadas se detectó crecimiento 

microbiano, tanto en condiciones aeróbicas como anaeróbicas, 

incluyendo microorganismos mesófilos y termófilos. 

3. El grado de aceptación de ambos tratamientos de conservas de atún en 

frasco de vidrio fue estadísticamente similar (p > 0,05) en los atributos de 

sabor, color y textura, obteniendo puntuaciones promedio de 4,57 y 4,87 

puntos obteniendo una expresión de “me agrada mucho”; mientras que 

para olor la puntuación fue estadísticamente diferente (p < 0,05) 

obteniendo 4,43 puntos para el control con una expresión de “me agrada” 

, mientras que el tratamiento 1 (4,80 puntos) y tratamiento 2 (4,87 puntos) 

obteniendo una expresión 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. 
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5.  La presión de vacío (in Hg) obtenidos en conservas de atún (Katsuwonus 

pelamis) envasadas en frascos de vidrio con aceite de oliva extra virgen 

fueron estadísticamente similares; donde el grupo control presentó la 

mayor presión de vacío con un valor de 11,0±0,7 in Hg, seguido por el 

tratamiento 1 con 9,8±0,4 in Hg y por último el tratamiento 2 con 8,2±0,3 

in Hg; sin embargo, todos los tratamientos estuvieron cumplieron con la 

normatividad peruana establecida. 

    

 
 



 

 

 

 

VI. RECOMENDACIONES 

 

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

apetitoso. 

2. Ensayar otros tiempos y temperaturas de esterilización en conservas de 

atún con espárragos y arvejas en aceite de oliva extra virgen envasados 

en frascos de vidrio. 

3. Evaluar el grado de aceptación con panelistas especializados en 

conservas de recursos hidrobiológicos. 
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Anexo 1. Análisis microbiológico de conservas de atún en aceite de oliva 
extra virgen envasados frasco de vidrio. 
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Anexo 2. Análisis microbiológico de conservas de atún en aceite de oliva 
extra virgen con 10% de espárragos y 5% de arvejas envasados en frascos 

de vidrio. 
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Anexo 3. Análisis microbiológico de conservas de atún en aceite de oliva 
extra virgen con 5% de espárragos y 10% de arvejas envasados en frascos 

de vidrio.  

 



76 
 

Anexo 4. Análisis de contenido nutricional de conservas de atún en aceite 
de oliva extra virgen envasados frasco de vidrio. 
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Anexo 5. Análisis de contenido nutricional de conservas de atún en aceite 
de oliva extra virgen con 10% de espárragos y 5% de arvejas envasados en 

frascos de vidrio. 
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Anexo 6. Análisis de contenido nutricional de conservas de atún en aceite 
de oliva extra virgen con 5% de espárragos y 10% de arvejas envasados en 

frascos de vidrio.
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Anexo 7. Nivel de histamina de lomo de atún fresco (Katsuwonus pelamis). 
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Anexo 8. Fotografías de la ejecución de la tesis.   

 

 

Figura 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11. Recepción de la materia prima. a) desembarque y traslado de materia 

prima con grúa b) verificación de la materia prima en la embarcación y c) materia 

prima recepcionada en planta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12. Descongelamiento de materia prima. a) toma de temperatura de atún 

congelado en túneles de frío, b) descongelamiento de atún en tinas metálicas y c) 

encanastado en canastillas de acero inoxidable y puestos en racks o anaqueles 

rodantes. 
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a b c 
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Figura 13. Cocinado de atún. a) cocinadores de pescado, b) entrada de carros o 

ches al cocinador y c) atún cocinado o pre-cocido. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

de atún. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

envasado de filetes, c) pesado de atún en frascos de vidrio y d) pesado de 

espárragos y arvejas. 

a b c 

a b 

a b 

c d 
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Figura 16. Envasado de conservas. a) envasado de conservas de atún con 

espárragos y arvejas, b) adición del líquido de gobierno y c) sellado de conservas. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

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

entrada al autoclave para la esterilización de conservas. 

 

 

 

 

 

  

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

a) Conservas de atún en envases de vidrio (producto final) y b) Almacenamiento 

del producto final.  

a 

b 

a b c 

a b 
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Anexo 9. Análisis físicos y control de vacío de conservas de atún envasados en 

frascos de vidrio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19. Muestreo de conservas físicos de conservas de atún. a) pesado de solido 

de atún, b) pesado del líquido de gobierno y c) medición del vacío de conservas.  

 
 

Anexo 10. Fotografías del grado de aceptación de conservas de atún. 

Figura 20. Personas que participaron en la degustación de conservas de atún.  

 
 
 
 

a b c 
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Anexo 11. Análisis de varianza y prueba de Tukey de conservas de atún en 
frascos de vidrio.  

 

Tabla 11.  

Análisis de varianza del grado de aceptación de conservas de atún.  

 

Grado de 
aceptación 

ANOVA 
Suma de 

Cuadrados 
Grados de 

libertad 
Media 

Cuadrática 
Fcalculado 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 aceptación de conservas en frascos de 

vidrio.  

 

Tratamiento Promedio (olor) Tukey 

Control 4.43 A 
Tratamiento 1 4.80 B 
Tratamiento 2 4.57 B 
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Tabla 13. 

Análisis de varianza de las características gravimétricas de conservas de atún en 

frascos de vidrio.  

Características 
gravimétricas 

ANOVA 
Suma de 

Cuadrados 
Grados de 

libertad 
Media 

Cuadrática 
Fcalculado 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 líquido de 
gobierno (g) 

Tratamiento 2414.72 2 1207.358 7943 <.001 

 Residuos 1.82 12 0.152 
  

       
Volumen del líquido 
de gobierno (ml) 

Tratamiento 2393.73 2 1196.867 1795 <.001 

 Residuos 8 12 0.667   

 

Tabla 14. 

Prueba de Tukey de características gravimétricas de conservas de atún en frascos 

de vidrio 

Tratamientos 
Características 
gravimétricas 

Promedio Tukey 

 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 líquido de 

gobierno (g) 
  

Control 76,4 A 
Tratamiento 1 47,7 B 
Tratamiento 2 51,7 C 

 Volumen del líquido 
de gobierno (ml) 

  

Control 89,8 A 
Tratamiento 1 61,0 B 
Tratamiento 2 65,6 C 



87 
 

Tabla 15. 

Análisis de varianza de presión de vacío (in Hg) de conservas de atún en frascos 

de vidrio.  

 

Presión de vacío 
(in Hg) 

 ANOVA 
Suma de 

Cuadrados 
Grados de 

libertad 
Media 

Cuadrática 
Fcalculado 

Significancia 
(p) 

 

Tratamientos 19.73 2 9.867 38.2 <.001 

 

Residuos 3.1 12 0.258     

 

Tabla 16. 

Prueba de Tukey de presión de vacío (in Hg) de conservas de atún en frascos de 

vidrio  

Tratamientos 
Presión de 

vacío (in Hg) 
Tukey 

Control 11,0 A 

Tratamiento 1 9,8 B 

Tratamiento 2 8,2 C 

 

Anexo 12. Tablas hedónicas para determinar el grado de aceptación en 

conservas de atún. 

 

Tabla 17.  

Tabla hedónica para la determinación del grado de aceptación en conservas de 

atún 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 hedónica para la determinación del grado de aceptación en conservas de 

atún en aceite de oliva extra virgen con 10% de espárragos y 5% de arvejas 

envasados en frascos de vidrio. 

 

 

 

 

 

 
 

Tabla 19. 

Tabla hedónica para la determinación del grado de aceptación en conservas de 

atún en aceite de oliva extra virgen con 5% de espárragos 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      

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 atún en frasco de vidrio. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

 

Peso neto: 190 g 

Peso drenado: 116 g 

Katsuwonus pelamis) 
y aceite de oliva extra 

Elaboradas en Seafrost S.A.C. 

Dirección: Jr. Los Pescadores-Paita 

RUC: 20356922311 

Fecha de elaboración: 02-04-2025 

Fecha de vencimiento: 02-04-2029 
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Figura 22. Etiquetas de conservas de atún en aceite de oliva extra virgen con 10% de espárragos y 5% de 
arvejas envasados en frascos de vidrio. 

 

 MARCA: Proyecto de 

En trozos en aceite 

con espárragos y 

Peso neto: 190 g 

Peso drenado: 142 g 

Katsuwonus pelamis) 
y aceite de oliva extra 

espárragos y 5% de 

Elaboradas en Seafrost S.A.C. 

Dirección: Jr. Los Pescadores-Paita 

RUC: 20356922311 

 

Fecha de elaboración: 02-04-2025 

Fecha de vencimiento: 02-04-2029 
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Figura 23. Etiquetas de conservas de atún en aceite de oliva extra virgen con 5% de espárragos y 10% de 
arvejas envasados en frascos de vidrio. 

 MARCA: Proyecto de 

En trozos en aceite 

con espárragos y 

Peso neto: 190 g 

Peso drenado: 141 

Katsuwonus pelamis) 
y aceite de oliva extra 

espárragos y 10% de 

Elaboradas en Seafrost S.A.C. 

Dirección: Jr. Los Pescadores-Paita 

RUC: 20356922311 

 

Fecha de elaboración: 02-04-2025 

Fecha de vencimiento: 02-04-2029 

 




