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Efecto de tres tiempos de pre-coccion en el contenido nutricional, inocuidad
y grado de aceptacién de conservas enlatadas de arroz con langostino
(Litopenaeus vannamei)

Br. Maria del Carmen Carlin Jimenez'
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia?
Mg. Wagner Paul Campaiia Maza?

RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar qué tiempo de pre-coccion de langostino:
2,4 0 6 min a 100 °C y del arroz: 10, 15 0 20 min a 100 °C, permiten obtener un mejor
contenido nutricional, inocuidad y grado de aceptacion de conservas enlatadas de arroz
con langostino. Se evaluaron parametros de calidad nutricional, inocuidad microbiolégica,
aceptabilidad sensorial, control del cierre de envases y vida util del producto. Se prepararon
conservas en base a dos formulaciones, cada una con tres tratamientos, variando los
tiempos de pre-coccion: 2, 4 y 6 minutos a 100 °C para la materia prima; y 10, 15y 20
minutos a 100 °C para el arroz. El proceso incluyé lavado, corte, coccién, envasado,
exhausting, cerrado, esterilizacién, enfriado y almacenamiento por 40 dias. Los analisis de
contenido nutricional, microbiolégico y determinacion de la vida util fueron realizados por el
laboratorio acreditado ELAP E.I.R.L. Los resultados indicaron que ambas formulaciones
presentaron perfiles nutricionales similares: proteinas (6,10-6,98 g/100 g), cenizas (0,95—
1,209/100g), grasas (2,34-2,80g/100g), y carbohidratos (50,93-62,54 g/100 g).
Asimismo, no se detectd crecimiento microbioldgico de aerobios ni anaerobios mesdfilos o
termofilos. En la evaluacion sensorial, ambas formulaciones fueron estadisticamente
similares (p > 0,05), obteniendo puntuaciones entre 6,21 y 6,38, correspondientes al
atributo “me agrada”. El indice de perdxidos fue comparable entre tratamientos (6,14—
6,20 meqg/kg). Segun el modelo de regresion lineal aplicado, la vida util estimada del
producto a temperatura ambiente (2225 °C) fue de 24 meses (743,12 dias). Las conservas
cumplieron con los estandares de control de cierre establecidos para productos enlatados.
En conclusién, el tiempo de precoccion del langostino y del arroz no influyeron en las
caracteristicas sensoriales, contenido nutricional y analisis microbioldgico, siendo similares
en ambas formulaciones y tratamientos. Las conservas fueron bien aceptadas por el
publico degustador.

Palabras clave: Inocuidad microbiolégica, exhausting, indice de perdxido, vida util.
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Effect of three pre-cooking times on the nutritional content, safety and

acceptance of canned rice with shrimp (Litopenaeus vannamei)

Br. Maria Del Carmen Carlin Jimenez'
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia?
Mg. Wagner Paul Campaiia Maza?®

ABSTRACT

The objective of this research was to determine which pre-cooking times for shrimp (2, 4,
or 6 min at 100 °C) and for rice (10, 15, or 20 min at 100 °C) yields the best nutritional
content, safety, and acceptance of canned rice with shrimp. Parameters of nutritional
quality, microbiological safety, sensory acceptability, container closure control, and product
shelf life were evaluated. Preserves were prepared based on two formulations, each with
three treatments, varying pre-cooking times: 2, 4, and 6 minutes at 100 °C for the raw
material; and 10, 15, and 20 minutes at 100 °C for the rice. The process included washing,
cutting, cooking, packaging, exhausting, sealing, sterilization, cooling, and storage for 40
days. Nutritional and microbiological content analyses, as well as shelf-life determinations,
were performed by the accredited laboratory ELAP E.I.R.L. The results indicated that both
formulations presented similar nutritional profiles: proteins (6,10—6,98 g/100 g), ash (0,95—
1,20 g/100 q), fats (2,34-2,80 g/100 g), and carbohydrates (50,93-62,54 g/100 Q).
Furthermore, no microbiological growth of aerobes, mesophilic anaerobes, or thermophiles
was detected. In the sensory evaluation, both formulations were statistically similar
(p>0.05), obtaining scores between 6,21 and 6,38, corresponding to the "like" attribute. The
peroxide index was comparable between treatments (6,14—6,20 meg/kg). According to the
applied linear regression model, the estimated shelf-life of the product at room temperature
(22-25°C) was 24 months (743,12 days). The canned goods met the established sealing
control standards for canned products. In conclusion, the precooking time of the shrimp and
rice did not influence the sensory characteristics, nutritional content, or microbiological
analysis. The results were similar in both formulations and treatments. The canned goods
were well accepted by the tasting public.

Keywords: Microbiological safety, exhausting, peroxide value, shelf life.
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.  INTRODUCCION

Tumbes es una de las regiones donde las actividades de pesca y acuicultura
prevalecen, los recursos procedentes de la pesca son expendidos principalmente
para el mercado local o nacional en fresco y pocas veces en congelado, mientras
que el langostino que procede de la acuicultura se exporta como congelado

fundamentalmente para mercados externos (Produce, 2017).

A nivel nacional existen 85 langostineras que se dedican a la siembra de langostino,
principalmente se ubican en dos regiones del norte del Peru: Piura y Tumbes; este
recurso tiene gran demanda en mercados nacionales e internacionales (Taboada,
2019).

El langostino congelado que se exporta a mercados internacionales posee poco
valor agregado, una posible alternativa para aumentar su valor y precio, es
procesado en presentaciones de conservas enlatadas. Sin embargo, la FAO (2010),
sefala que el Peru tiene la capacidad para producir conservas enlatadas, esto es
respaldado por Produce (2014), el cual menciona en el Plan Nacional de
Diversificacion Productiva que Tumbes y Piura poseen las condiciones y capacidad

adecuada para producir conservas a base de recursos pesqueros.

En la actualidad, el mercado nacional peruano expende y consume conservas
enlatadas a base de recursos hidrobiolégicos como atun, caballa, bonito, jurel entre
otras especies, cuyas presentaciones utilizan liquidos de gobierno tradicionales
como agua y sal, aceite y salsa de tomate; pero pocas veces otras salsas
especiales, excepto la salsa de tomate que es muy tradicional en estos enlatados
(Cruz, 2019).

En diferentes paises del mundo los cambios en las costumbres familiares y factores
socioculturales estan dando lugar a nuevas ideas con respecto a consumir comidas
rapidas. El estilo de vida que llevan muchas personas, sobre todo los jovenes, que
carecen del tiempo para preparar sus alimentos, los ha llevado a optar por el



consumo de comidas rapidas, lo que ha incrementado en los ultimos afos el
mercado de dichas comidas rapidas o listas para comer (RTE), mismo que ha
aumentado en Corea del Sur de 78 mil millones de wones (alrededor de 58,7
millones de ddlares) en el 2013 a 500 mil millones de wones (alrededor de 386
millones de ddlares) en el 2017 (Choi, 2022).

En el Peru se han realizado ensayos sobre productos RTE basados en conservas,
por ejemplo las conservas enlatadas de pescado blanco (Caulolatilus affinis)
elaboradas por Campafia (2021), asi como las conservas de langostino
(Litopenaeus vannamei) elaboradas con diferentes liquidos de gobierno como agua
y sal, aceite vegetal y salsa especial por Vieyra-Pefa etal. (2019) y Ordinola
(2021), productos que unen la rapidez con el que estan disponibles para el
consumidor con su alto valor nutritivo, siendo esta ultima caracteristica los que los
distingue de la mayoria de productos RTE que suelen tener un bajo valor nutritivo
(Salas, 2017).

Los alimentos listos para el consumo humano pueden ser crudos o cocidos y
venderse en supermercados en presentaciones como frios o calientes, la demanda
de estos alimentos se ha incrementado pues son faciles de preparar siendo
consumidos por personas que llevan una vida agitada por su situacion laboral y
escasez de tiempo para prepararse sus comidas, por lo que optan por productos
ready to eat que son muy apetitosos y exquisitos para el paladar del consumidor
(Rodriguez-Cavallini et al., 2010; Zambrana, 2020).

Sin embargo, en varias investigaciones se han presentado problemas en cuanto a
la pre-coccion de la materia prima, puesto que muchos autores estiman diferentes
tiempos y temperaturas de pre-coccion; por ejemplo, Cardenas (2012) menciona
que para obtener una buena aceptaciéon y textura en colas de langostino, éstas
deben someterse a 100 °C por 5 minutos; mientras que, Pulla & Masache (2017)
mencionan que la temperatura y el tiempo de coccion es muy importante para lograr
una buena textura y calidad del producto terminado, asi mismo recomienda un
tiempo de coccion 8 minutos desde que el agua comience a hervir, este proceso
debe realizarse en salmuera (50 g de sal por litro de agua), permitiendo en esta
etapa que la carne de langostino se selle rapidamente por accion de coagulacion

de las proteinas.
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Por otro lado, es importante precisar que el tiempo de pre-coccion del arroz es
fundamental para la investigacion, puesto que Del Carpio (2016), menciona que el
arroz debe ser cocinado o pre-cocido por un tiempo de 18 minutos a 100 °C para

alcanzar una buena textura.

Una forma de dar mayor valor agregado al langostino es procesarlo como un
producto ready to eat enlatado, en este caso se elabord un plato de arroz con
langostino; sin embargo, un punto critico es determinar las condiciones adecuadas

de pre-coccidn del langostino y del arroz para obtener el mejor producto.
Por ello, este trabajo de investigacion tuvo el siguiente objetivo:

Determinar qué tiempo de pre-coccion de langostino: 2, 4 o 6 min a 100 °C y del
arroz: 10, 15 o0 20 min a 100 °C, permiten obtener un mejor contenido nutricional,

inocuidad y grado de aceptacion de conservas enlatadas de arroz con langostino.
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Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. Conservas enlatadas.

Las conservas son un método de conservacion que se remonta al siglo XIX, cuando
Napoledén Bonaparte inici6 su campafia en Rusia, y tuvo problemas con el
suministro de alimentos para sus soldados que estaban alejados de su pais,
Francia. Por esta razon realizd un concurso ofreciendo un premio de 12 000 francos
para aquel que inventara un procedimiento para la conservacion de alimentos por
largo tiempo, siendo el francés Nicolas Appert quien gané el concurso, este invento
un proceso de conservacion de alimentos en recipientes de vidrio cerrados
herméticamente y llevados a un proceso térmico, desde entonces esa técnica se

conoce como apertizacién en su honor (Rosario, 2013; Tapia & Benavides, 2008).

Segun la Norma Técnica Peruana 204.009:1986 las conservas enlatadas
elaboradas a base de recursos pesqueros poseen una excelente calidad debido a
su cerrado hermético y a su proceso de esterilizacion, el cual reduce la cantidad de
microorganismos presentes en la materia prima que se utiliza para el mencionado
proceso, ademas establece que estos productos enlatados son aptos y seguros

para el consumo humano (Inacal, 2010).
2.2. Clasificacion de conservas enlatadas.

Las conservas enlatadas a base de recursos hidrobioldgicos son clasificadas de
acuerdo a su tipo de proceso, segun su liquido de gobierno y segun el tipo de

presentacion.
Segun el tipo de proceso:

La Norma Técnica Peruana 204.016:2013 (Indecopi, 2013), clasifica en dos tipos a

las conservas elaboradas de recursos hidrobiolégicos:



Conservas envasadas en crudo (tipo sardina)
La materia prima recepcionada pasa por una serie de etapas como: descamado,
eviscerado, descabezado, lavado, troceado, es envasada en crudo en sus

envases y cocidas en los mismos.

. Conservas envasadas cocidas (tipo atun)

La materia prima obtenida es cocida y enfriada, luego se retira la piel, visceras,
musculo oscuro y cabeza, obteniendo filetes, que son colocados en sus

envases.

Segun el tipo de liquido de gobierno

La Norma Técnica Peruana 204.001:2010 (Indecopi, 2010), clasifica a las

conservas enlatadas a base de recursos hidrobiolégicos segun el tipo de liquido de

gobierno de la siguiente manera:

A.

Al natural
Las conservas son elaboradas con materia prima cruda previamente escamada,

eviscerada y lavada, a la cual se le adiciona sal y su propio liquido.

. En agua y sal

Las conservas enlatadas son elaboradas utilizando materia prima previamente

cocida o cruda, a la cual se le afiade agua y sal.

. En aceite vegetal

Son productos elaborados con materia prima precocida, a la cual se le adiciona

aceite y sal como sazonador.

. En salsas

Las conservas son elaboradas con materia prima precocida a la cual se le

adiciona salsas o pastas.

. Ahumados

La materia prima libre de escamas, visceras y cabeza, pasa por una etapa de

ahumado antes de ser envasadas.
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Segun el tipo de presentacion

La Norma Técnica Peruana 204.002:2016 (Inacal, 2016), clasifica a las conservas

enlatadas a base de recursos hidrobiologicos de la siguiente manera:

A.

Entero
Se retira la cabeza, visceras, aletas y escamas del pescado, obteniendo el

tronco del pescado, que es envasado.

. Filete

Se obtienen filetes de la parte dorsal y ventral del pescado, los cuales son

envasados con o sin piel.

. Lomitos

Se obtienen los filetes de la parte dorsal del pescado, libres de espinas, sangre

y musculo oscuro. Luego estos son envasados.

. Musculo con o sin piel

El pescado es fileteado y los filetes obtenidos se cortan de forma transversal

para su envasado, colocandolos de manera paralela dentro de los envases.

. Medallones

Se utiliza el tronco del pescado libre de escamas, aletas, visceras y cabeza.
Este se corta transversalmente para obtener trozos de forma ovalada con piel y

espina dorsal, llamados medallones.

. Trozos

Son pedazos de pescado con una longitud de aproximadamente 1,2 cm.

. Trozos pequenos

Son particulas y trozos pequefios de pescado con una longitud menor a 1,2 cm.

. Sopas y caldos

Son productos elaborados a base de productos hidrobiolégicos, envasados en

forma liquida o semiliquida y sometidos a coccién.
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|l. Pastas
Es una masa pastosa a base de pescado a la cual se le puede agregar otros

ingredientes para obtener una buena textura.

J. Grated
Son particulas de pescado mezcladas sin formar una pasta, finalmente

envasadas en su propio envase.

2.3. Conservacion por esterilizacion.

La conservacion por esterilizacion es un método muy antiguo que aplica altas
temperaturas en periodos cortos al producto para asegurar su inocuidad; sin
embargo, el uso de altas temperaturas puede afectar de manera negativa al
contenido nutricional y calidad sensorial del producto, por eso, se establecen
tiempos adecuados de esterilizacion para productos a base de recursos
hidrobioldgicos, enlatados en envases de hojalata oval de 'z libra, a los que se le
aplica una temperatura de esterilizacién de 116 °C durante 65 minutos. Por otro
lado, existen otros estudios que establecen temperaturas de esterilizaciéon para
presentaciones en liquido de gobierno con aceite vegetal, en las cuales se
recomienda una temperatura de 112 °C por 60 a 65 minutos, para obtener un
producto inocuo y de buena calidad. Sin embargo, la esterilizaciéon de estos
productos elaborados a partir de recursos hidrobiolégicos dependera del tipo de
envases y de la materia prima utilizada, debido a que se utilizan altas temperatura
y tiempos cortos aplicados mediante autoclaves verticales u horizontales
(Lizarraga, 2018).

2.4. Alimentos listos para comer (ready to eat)

Los alimentos listos para comer (Ready to eat foods) fueron definidos por el Cédex
Alimentarius en el afio 2004, como alimentos o bebidas que se pueden consumir
previamente por un tratamiento térmico. Estos alimentos son muy demandados por
el publico consumidor pues son comidas rapidas y accesibles (Gurler et al., 2015;
Rodriguez-Cavallini et al., 2010). En muchos paises, los consumidores optan por

estas comidas listas para comer, para llevar, entregar o comer en casa. Sin
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embargo, estos tienen un gran problema, pues son muy densos en energia y

pobres en contenido nutricional (Hillier-Brown et al., 2017).

Estos alimentos son clasificados en dos categorias distintas segun su grado de
procesamiento: alimentos principalmente preparados (listos para cocinar) vy

alimentos listos para comer o listos para calentar (Dottori et al., 2023).

En la actualidad, existe preocupacion por mejorar la calidad nutricional de los

alimentos listos para el consumo (Adeosun et al., 2023).

Por otro lado, en paises como Japdén se han realizado estudios relacionados con
comidas listas para el consumo humano, en los cuales, los platos con arroz cocido
representaron el 50% de los mas consumidos; mientras que los platos diarios, como
son las loncheras, bolas de arroz, sandwiches, croquetas y ensaladas de verduras
alcanzaron el 34%. Estos productos son ofertados en diferentes centros de comidas
rapidas de Tokio: 32% en tiendas de conveniencia, 29% en tiendas especializadas

y 26% en supermercados (Sakata, 2020).
2.5. Investigaciones relacionadas

Del Carpio (2016) elabor6 conservas enlatadas de lisa con arroz a la jardinera,
evaluando el efecto del tiempo de pre-coccion del pescado (30, 35y 40 min a 100
°C)y del arroz (16, 18 y 20 min), formulacioén del producto, tiempo y temperatura de
esterilizacion. Se obtuvo como resultado que el mejor tiempo de pre-coccién de la
lisa fue de 35 min y para el arroz 18 min, la mejor formulacion de la mencionada
conserva fue 40% de pescado, 60% de arroz extra, 32% de zanahoria, 32% de
arverjita, 24% de choclo, 0,8% de aceite, 1,8% de cebolla, 0,7% de ajo, 0,15% de
palillo, 0,15% de perejil, 6,4% de pimentdén y 2% de sal, ademas menciona que el

mejor tiempo de esterilizacion fue de 85 min a 112 °C.

Pantoja (2022) investigd las caracteristicas sensoriales de dos formulaciones de
conservas de anchoveta (Engraulis ringens) utilizando salsa tipo gourmet con tres
dosis de aceite de sacha inchi (3%, 5,5% y 8%), y tres de cushuro (7%, 9,5% vy
12%); ademas, evalud las caracteristicas sensoriales utilizando el método de
aceptabilidad general con una escala continua (0 = Me desagrada mucho, 3,5 = No

me agrada ni me desagrada, 7 = Me agrada mucho), para ello requirio el apoyo de
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un grupo de 50 estudiantes no entrenados de la Universidad Nacional del Santa.
Los resultados obtenidos mostraron que, de las tres formulaciones, la mejor fue la
conserva de anchoveta en salsa tipo gourmet con 8% de aceite de sacha inchi y

12% de cushuro.

Callan & Urtecho (2022) ensayaron tres formulaciones de salsas a base de granos
andinos (quinua, cafihua y kiwicha) en la preparaciéon de conservas de pota,
evaluando su aceptabilidad por parte de 383 ciudadanos de Nuevo Chimbote.
Ademas, evaluaron el contenido nutricional, de cada formulacién, obteniendo como
resultado que la salsa a base de quinua fue la mas aceptada por las personas
degustadoras. El contenido nutricional de esa formulacion fue: proteinas, 18,75%,
cenizas, 0,83%, humedad, 75,62% y grasas, 3,40%. Por ultimo, se estimé que el

precio de venta por caja (48 unidades de conservas tuna de 'z libra) fue 145 soles.

Ordinola (2021) realiz6 una investigacion en conservas enlatadas de langostino
(Litopenaeus vannamei) en agua y sal, aceite vegetal y salsa especial, en las que
evaluo el grado de aceptacién y la composicion nutricional del producto terminado.
Obtuvo como resultado que el mejor puntaje en cuanto al grado de aceptacion fue
para las conservas en agua y sal con 7,42 puntos, seguido de la presentacion en
aceite vegetal con 7,31 puntos y en salsa especial con 6,4 puntos. El contenido
nutricional para la formulacién en agua y sal fue de 25,01% de proteinas, 1,51% de
grasas, 72,62% de humedad, 1,40% de cenizas y 0,21% de carbohidratos. Asi
mismo, la segunda formulacién en aceite vegetal tuvo 26,47% de proteinas, 5,36%
de grasas, 66,81% de humedad, 1,32% de cenizas y 0,04% de carbohidratos. En
el caso de la formulacion de salsa especial obtuvo el 15,55% de proteinas, 0,72%
de grasas, 78,34% de humedad, 4,42% de cenizas y 0,97% de carbohidratos.

Campana (2021) realizé una investigacion en conservas enlatadas de sudado de
peje blanco (Caulolatilus affinis), probando dos formulaciones: jugo de sudado
(receta tradicional) y jugo de sudado con el 10% adicional de limén y chicha jora,
de los cuales evalu6 el pH, grado de aceptacion y contenido nutricional del producto
terminado. Obtuvo como resultado que ambas formulaciones fueron
estadisticamente similares en cuanto al pH con un valor de 4, asi mismo, el
contenido nutricional fue similar para las dos formulaciones con un contenido

proteico entre 19,11% y 19,82%, por ultimo, ambas formulaciones fueron similares
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en la aceptabilidad con una puntuacion de 8,52 y 8,58. El producto final fue

microbiolégicamente inocuo y de buena calidad.

Delgado (2019) realiz6 una investigacion en conservas enlatadas de calamar
(Loligo gahi), probando como liquido de gobierno una salsa americana, en la cual
se determind el tiempo apropiado de pre-coccion (4, 8 y 12 min) a una temperatura
de 94 °C. La conserva fue evaluada por un grupo de panelista en funcion de la
textura y sabor de la materia prima, obteniendo como resultado que el tiempo de
pre-coccion de la materia prima de 8 minutos permitié obtener una conserva con

una textura aceptable y agradable.

Lizarraga (2018) elabor6é conservas enlatadas de pejerrey (Odontesthes regia)
utilizando como liquido de gobierno: espinaca, agua y sal, y salsa de barbacoa.
Determind los parametros éptimos como el tiempo de coccidn, tipo de liquido de
gobierno y tiempo de esterilizacion. Los resultados obtenidos mostraron que el
mejor liquido de cobertura fue la salsa de barbacoa la cual fue la mas aceptada por
los panelistas degustadores. Asi mismo, con respecto al tiempo de coccion de 90
°C no presentaron diferencias significativas en relacién a la calidad organoléptica;
por ultimo, el mejor tiempo de esterilizacion fue de 65 min a 120 °C que permitié

obtener un producto inocuo y de buena calidad.

Sharp et al. (1982) realizaron una investigacion sobre la evaluacién sensorial y
seguridad del proceso del arroz en conserva enlatada, en la cual probaron dos
formulaciones, dentro de las cuales se hicieron dos tratamientos; para la primera
formulacion: conserva de arroz y conserva de arroz con proteina vegetal texturizada
(TVP), mientras que para la segunda formulacion: conserva de arroz espaniol y
conserva de arroz espariol con TVP. Los resultados indicaron que las conservas de
arroz espanol tuvieron el mayor puntaje en cuanto a apariencia (4,3 puntos) y
textura (4,6 puntos). Asimismo, la conserva de arroz espariol con TVP obtuvo el
mayor puntaje para el sabor (4,8 puntos). La temperatura 6ptima fue de 82 °C por
20 minutos para evitar el crecimiento bacteriano; sin embargo, los autores
recomendaron un tiempo de 30 minutos para lograr un producto inocuo. Por ultimo,
el pH de las conservas de los cuatro tratamientos fue de 4,4, lo que mostré que
fueron productos aceptables.
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M. MATERIALES Y METODOS

3.1. Métodos

3.1.1. Lugar y periodo de ejecucion de la investigacion
El trabajo de investigacion se realizé en el Laboratorio de Tecnologia
Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de

la Universidad Nacional de Tumbes.

El periodo de ejecucion estuvo comprendido de octubre de 2024 a enero
de 2025, lapso en que se prepararon las conservas enlatadas; posterior
a ello, las mismas se mantuvieron en cuarentena hasta su envio para ser
analizadas por el Laboratorio Ensayos de Laboratorios y Asesorias
Pintado E.l.R.L (ELAP E.I.R.L.).

3.1.2. Poblacion y muestra de estudio.
Poblacion:

Son todos los langostinos de tamafo comercial provenientes de las
actividades acuicolas que podrian ser utilizados para la elaboracion de

conservas enlatadas de arroz con langostino (Litopenaeus vannamei).
Muestra:

La muestra consisti6 en 10 kg de Litopenaeus vannamei que se
emplearon para la elaboracion de conservas enlatadas de arroz con

langostino.
3.1.3. Elaboracion de conservas enlatadas de arroz con mariscos

y arroz con langostino (Litopenaeus vannamei).

El trabajo de investigacion se realizé en tres jornadas, en las que se

prepararon conservas enlatadas de arroz con langostino.



Las conservas fueron preparadas siguiendo la metodologia de Del Carpio
(2016) y Vieyra-Pena et al. (2019), con modificaciones como se muestra

en la figura 1.

Figura 1
Etapas de elaboracion de conservas enlatadas de arroz con mariscos y

arroz con langostino

10 kg de Obtencion de la materia
langostino por rima
cada jornada P
‘ Pesado | |
‘ Lavado | |
Agua con 0,5% de Descabezado, pelado y
hipoclorito de sodio desvenado
\ Pesado Il |
‘ Lavado Il |
‘ Troceado |

Langostino: 10, 15 y 20 min
Pre-coccién a 100 °C
Arroz: 2,4, 6 mina 100 °C

Arroz extra (5 kg) Preparaciéon de arroz con
por cada jornada Iang|ostino
{ Envasado
|
Pesado Il E— 130 g por cada envase
|
son?gt?cjs?i;v:i 00 Exhausting go@;jeifri\in( ;iglnl'iguc;c;oacézite
\ Selllado |
| Lavlado I |
|
Esterilizado 75 mina 115 °C

‘ Shock térmico |

[ Enfriado |

Almacenado Periodo de 40 dias
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3.1.4. Obtencion de materia prima.

Se obtuvo 10 kg de langostino procedentes del Desembarcadero de
Puerto Pizarro de la region de Tumbes, éstos fueron transportados con
hielo en escamas en dos baldes de 20 litros hasta el Laboratorio de
Tecnologia Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias

del Mar de la Universidad Nacional de Tumbes.
3.1.5. Pesadol.

La materia prima recepcionada fue pesada en una balanza gramera con
precision de 0,1 g. El peso inicial de materia prima se registrdo en una
libreta de apuntes, esto sirvid para calcular el rendimiento final del

producto terminado.

3.1.6. Lavado l.
La materia prima fue lavada con abundante agua a la cual se le agreg6
0,2% de hipoclorito de sodio para eliminar cualquier materia extrafa y

reducir la carga bacteriana de la misma.
3.1.7. Descabezado, pelado y desvenado.

El langostino fue descabezado y pelado de manera manual, retirando la
cabeza y exoesqueleto del mismo, posterior a ello, se utilizé un cuchillo
de acero inoxidable para retirar su intestino, a este proceso se le conoce

coloquialmente como desvenado.

3.1.8. Pesado Il.

El langostino limpio, sin cabeza, exoesqueleto e intestino fue pesado en
una balanza gramera para determinar el rendimiento final del producto

terminado.

3.1.9. Lavado ll.

Culminada la etapa anterior, el langostino fue lavado con abundante
agua para retirar cualquier materia extrana o restos producidos por el

descabezado, pelado y desvenado.
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3.1.10. Troceado.

Con un cuchillo de acero inoxidable se troceo el langostino para poder
acomodar mejor los mismos en el envase de hojalata de tamafio 307-
109 tipo tuna de 7% libra.

3.1.11. Pre-coccion.

El langostino y el arroz fueron pre-cocidos a diferentes tiempos, para el
primero se le asigné un tiempo de 2, 4 y 5 minutos a 100 °C y para el

segundo, un tiempo de 10, 15 y 20 minutos a 100 °C.
3.1.12. Preparacién de arroz con mariscos y arroz con langostino.

En la tabla 1 y 2 se muestran las dos formulaciones para la preparacion
de arroz con langostino, en primer lugar, se preparo el arroz solo por un
tiempo de pre-cocciéon de 10, 15y 20 min a 100 °C, posterior a ello se le
realizd una pre-coccion al langostino a 2, 4 y 6 min a 100 °C. Los demas
ingredientes se prepararon aparte, se realizd6 un pre-fritado de los
mismos incluyendo al langostino. Por ultimo, se mezclo el arroz y el pre-

fritado.

En la tabla 1, se muestra la formulacién de preparacién de arroz con

mariscos (receta tradicional).
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Tabla 1

Formulacion tradicional de arroz con mariscos

Ingredientes Cantidad

Mixtura de mariscos 250¢
Arroz 500 g
Pimiento 80¢
Cebolla 100 g
Alverja 80¢
Zanahoria 100 g
Ajo 409
Culantro 10g
Sal 5¢g
Pimienta 59
Achiote 1049
Comino 5¢g
Vinagre 15 mi
Aceite 50 ml
Chicha de jora 150 ml
Agua 600 ml
Total 2000 g

En la tabla 2, se muestra la formulacion de la receta de arroz con

langostinos.

Tabla 2

Formulacién de arroz con langostino (Litopenaeus vannamei)

Ingredientes Cantidad

Langostino 200 g
Arroz 500 g
Pimiento verde 80 g
Cebolla 80g¢g
Escabeche 100 g
Ajo molido 30g
Mantequilla 209
Palillo 1049
Pimienta 104g
Glutamato monosédico 1049
Pimienta 1049
Comino 1049
Ostion 2049
Culantro 3049
Sal 1049
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Aceite 10 ml

Vino blanco 10 ml
Salsa china 40 ml
Leche 20 ml
Agua 500 ml
Total 1700 g

3.1.13. Envasado.

El producto fue envasado de forma manual, se utilizé un cucharéon de
acero inoxidable, con el que se coloco el arroz con langostino dentro del

envase de hojalata tuna de % libra.

3.1.14. Pesadollll.

Los envases con el producto adicionado fueron pesados para verificar
que hubiera alrededor de 130 g de arroz con langostino en cada envase,

para ello se utilizé una balanza gramera.

3.1.15. Exhausting.

En esta etapa se utilizé una fuente metalica de acero inoxidable a la cual
se le agrego agua y se llevo a ebullicién (100 °C) en una cocina a gas.
Una vez alcanzada la temperatura propuesta, se colocé los envases con

el producto adicionado con el objetivo de evacuar el aire del envase.

3.1.16. Sellado.

Los envases con el producto adicionado fueron sellados en una maquina
cerradora manual que emplea dos rolas, la primera enganchoé el gancho
de la tapa sobre el gancho de cuerpo y la segunda rola planché el cierre

del envase.

3.1.17. Lavadollll.

Las conservas fueron lavadas con abundante agua y jabon, después de
ser selladas, para eliminar restos de liquido de gobierno producto del
cerrado.

3.1.18. Esterilizado.
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Las conservas enlatadas se sometieron a esterilizacién utilizando un
autoclave automatico a una temperatura de 115 °C por 75 min segun el

método de Vieyra-Pefia et al. (2019).

3.1.19. Shock térmico.

Terminada la etapa de esterilizacion las conservas enlatadas se retiraron
de la autoclave, se les agreg6 agua fria para producir un cambio brusco
de su temperatura con la finalidad de condensar el vapor de agua de su

interior y generar vacio dentro del envase.

3.1.20. Enfriado.

Después de la etapa anterior las conservas enlatadas fueron enfriadas

a temperatura ambiente.

3.1.21. Almacenado.

Las conservas terminadas se almacenaron en un lugar fresco y ventilado

a temperatura ambiente por un periodo de 40 dias.

3.1.22. Evaluacion del grado de aceptacion en conservas

enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino.

El grado de aceptacion se determind mediante las apreciaciones que
brindaron 90 personas no especializadas que degustaron las conservas.
La evaluacién se realiz6 en la Plaza de Armas y Plaza Bolognesi, de la
ciudad de Tumbes. Los participantes fueron mayores de edad (entre 18
afios a 65 anos) a los cuales se les entregd un formato de consentimiento
informado y se proporciond un formato donde estos marcaron con un
aspa su apreciacién respecto al sabor, olor, color y textura de las
conservas preparadas segun los tratamientos planteados. Asi mismo, se
le facilité a cada persona un vaso con agua para ayudarle a restaurar la
sensibilidad de su paladar después de haber degustado cada
formulacién. Para ello se utilizé el formato elaborado por Campana
(2021), que se muestra en los anexos 10y 11. Por otro lado, el laboratorio
(ELAP E.I.LR.L) que evalu6 las conservas utiliz6 una escala hedodnica
propia que asigna puntajes del 1 al 5, con una descripcidn de cada valor

36



correspondiente a muy desagradable, desagradable, aceptable,

agradable y muy agradable.

3.1.23. Composicion nutricional de conservas enlatadas de arroz

con mariscos y arroz con langostino (Litopenaeus vannamei).
Después de un lapso de 40 dias de almacenamiento se realizd un
muestreo al azar de los tres lotes procesados para obtener las muestras
respectivas, las cuales fueron enviadas al Laboratorio ELAP E.I.R.L.,
dicho laboratorio evalu6 el contenido de proteinas, grasas, humedad,
cenizas y carbohidratos totales de acuerdo a las normas técnicas

peruanas y los métodos certificados siguientes:

Grasas: NTP 201.016.2002 (revisada el 2022). Carnes y productos

carnicos. Determinacion de grasa total (Inacal, 2022).

Cenizas: NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015) Carnes y productos

carnicos. Determinacion de cenizas (Indecopi, 2015a).

Humedad: NTP ISO 1442.2006 (Revisada el 2015) Carnes y productos

carnicos. Determinacion del contenido de humedad (Indecopi, 2015b).

Proteinas: NTP 201.021.2022 (Revisada el 2015). Carnes y Productos

carnicos. Determinacion del contenido de proteinas (Indecopi, 2015c).

Carbohidratos totales: Se determiné por diferencia.

3.1.24. Evaluacion de la inocuidad microbiolégica en conservas
enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino.
Luego de la cuarentena, se tomd una muestra al azar de conservas, las
que se enviaron al Laboratorio ELAP E.ILR.L. para su analisis
microbiolégico basado en el recuento de microorganismos aerobios

mesdfilos (UFC/g) presentes en el producto.
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3.1.25. Determinacion de caracteristicas del cierre de envases de
hojalata tipo tuna de 2 libra 307-109.

La evaluacién de cierre del envase de hojalata se realiz6 mediante el
Manual de Indicadores o Criterios de Seguridad Alimentaria e Higiene
para Alimentos y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola (Sanipes, 2010)
y la Norma Técnica Peruana 204.063 2013 (Inacal, 2010b).

El analisis destructivo del cierre del envase de hojalata, se realiz6
empleando una pinza y se utiliz6 un micrémetro para realizar las
mediciones correspondientes de los cierres; por ultimo, se tomd una
conserva sellada a la cual se midid su presion del vacio con un

vacuometro.
Con las medidas del cierre se calcularon los siguientes parametros:
Porcentaje de compacidad (PC):

(3St + 25¢)
C=—"1 """y

1
S 00

Porcentaje de traslape (PT):

_ (LG + LGt + 1,1 St — he)

100
hc — (2,25t + 1,15¢)

Donde:

St: espesor de la tapa

Sc: espesor del cuerpo

Sr: espesor del doble cierre

LGc: longitud del gancho del cuerpo
LGt: longitud del gancho de la tapa
hc: longitud del cierre
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3.1.26. Procesamiento y analisis 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 ingresados en una hoja de calculo en
Microsoft Excel, finalmente se calcularon sus promedios y desviaciones
estandares.
Se realizé un analisis estadistico para evaluar cada uno de los atributos
sensoriales como el olor, color, sabor y textura de las conservas de arroz
con langostino; para ello, se aplicé un analisis de varianza (ANOVA) con
un nivel de significancia del 5%. Posteriormente, se empled la prueba de
comparacion multiple de Tukey (a = 0,05) con el objetivo de identificar las
diferencias significativas entre los tres tiempos de pre-coccion y las dos
formulaciones evaluadas. Este analisis permiti6 determinar cuales
combinaciones de formulacién y tratamiento presentaron mejores
resultados en cuanto a contenido nutricional, inocuidad microbiologica y

grado de aceptacion sensorial.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Contenido nutricional de conservas enlatadas de arroz con mariscos y

arroz con langostino.

En la tabla 3 se aprecia el contenido nutricional de las conservas enlatadas de arroz
con mariscos (receta tradicional) detallada como formulacion 1 con tres
tratamientos y conservas de arroz con langostino (receta creada por la autora)
detallada como formulacién 2 con tres tratamientos evaluados por el Laboratorio
ELAP E.I.LR.L., donde se puede observar que ambas formulaciones y tratamientos
mostraron resultados similares en cuanto a su contenido de proteinas que estuvo
comprendido entre 6,10 a 6,98 g/100 g; para el caso de cenizas de 0,95 a 1,20
g/100 g; para grasas entre 2,34 a 2,80 g/100 g; para el caso de humedad se observé
una disminucién con respecto a la formulacion 1- tratamiento 3 con pre-coccion de
mixtura (6 min a 100 °C) y pre-coccion de arroz (20 min a 100 °C) teniendo un valor
de 27,92 g/100 g; por ultimo, el mismo tratamiento fue rico en carbohidratos totales

mostrando un valor de 62,54 g/100 g (anexo 3y 4).

Tabla 3
Contenido nutricional (g/100 g) de conservas enlatadas de arroz con mariscos y

arroz con langostino

Conserva de arroz con Conserva de arroz con
Parametros nutricionales  marisco (receta tradicional) langostino

F1-T1 F1-T2 F1-T3 F2-T4 F2-T5 F2-T6
Humedad 38,52 35,70 27,92 37,50 36,70 32,80
Cenizas totales 0,95 0,97 1,10 0,98 1,10 1,20
Proteinas totales (N x 6,25) 6,90 6,54 6,10 6,98 6,72 6,70
Grasa total 2,70 2,52 2,34 2,80 2,67 2,52
Carbohidratos totales 50,93 54,27 62,54 51,74 52,81 56,78

En la formulacién 2 solo se le agregd langostino con la finalidad de obtener un
producto similar o superior a la receta tradicional de arroz con mariscos. Se puede
apreciar que desde el punto de vista nutricional ambas formulaciones fueron
similares, puesto que, no alteraron los valores nutricionales al no agregarle otro tipo

de mariscos. Tal vez esto se debe a que los productos que pasan por un



tratamiento térmico las proteinas de degradan al someterse a temperatura de 115
°C (Aspe, 1992); debido a la presencia de arroz en el producto, era de esperarse
encontrar un alto contenido de carbohidratos; puesto que el arroz se caracteriza por
su elevado contenido de carbohidratos, principalmente almidén; presenta un bajo
nivel de grasas y proporciona vitaminas E, B1, B3, asi como minerales como el
potasio (Renuka et al., 2016; Mora & Pérez, 2019; Yu et al., 2012).

4.2. Inocuidad microbiolégica de conservas enlatadas de arroz con

langostino.

En cuanto al analisis de inocuidad microbiologica, las conservas de todos los
tratamientos en las dos formulaciones: arroz con mariscos y arroz con langostinos,
no mostraron crecimiento microbiano, por lo cual fueron conservas inocuas. En la
tabla 4, se detallan los analisis realizados a las conservas y para los cuales estas

no mostraron crecimiento bacteriano.

Tabla 4

Analisis microbiologico para los que no hubo crecimiento bacteriano en las

conservas de arroz con mariscos y de arroz con langostinos

Parametro de inocuidad Tiempo y temperatura de Medio de cultivo

microbioldgica incubacion
Aerobios mesofilos 48 horas a 30 35 °C Caldo purpura de
bromocresol
Anaerobios mesodfilos 72 horas a 30-35 °C Caldo BHI con cisteina
Aerobios termdfilos 48 horas a 52-55 °C Caldo purpura de
bromocresol
Anaerobios termofilos 72 horas a 52-55 °C Caldo BHI con cisteina

Estos productos como las conservas que pasan por un tratamiento térmico son
inocuas pues al someterlas a temperatura de 115 °C por 75 min se eliminan todo
tipo de bacterias incluso a las que forman esporas, como es Clostridium botulinum
(Campana, 2021). Este proceso de esterilizacion es muy importante porque
asegura la calidad del producto y la salud del consumidor (Chavez, 2015); sin
embargo, existen otros factores que pueden reducir la inocuidad en este tipo de
productos como es el mal cerrado de envases, que en caso producirse permitira

que bacterias ingresen al producto incluso luego de haber sido esterilizado
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(Pintado, 2020). Estos productos tienen que cumplir con varios estandares de
calidad para alcanzar la inocuidad (Inacal, 2010b) y no afectar la salud del

consumidor.

4.3. Grado de aceptacion de conservas enlatadas de arroz con mariscos y

arroz con langostino.

En la tabla 5 se muestra el grado de aceptacion de las dos formulaciones de
conservas enlatadas. No existieron diferencias significativas en los atributos
sensoriales de olor, color, sabor y textura de las dos formulaciones y sus
tratamientos (p > 0,05). Las puntuaciones promedio oscilaron entre 6,21 y 6,38
puntos, correspondientes a la expresion "me agrada”. En ambas formulaciones se
aplicaron diferentes tiempos y temperaturas de precoccién tanto para los
langostinos y mariscos como para el arroz, sin que estas variaciones afectaran la
aceptacion del producto. La formulaciéon 1 incluyé langostinos y otros mariscos
siguiendo una receta tradicional para el arroz con mariscos empleada en Tumbes,
mientras que la formulacion 2 empled unicamente langostinos sometidos a distintos
tiempos y temperaturas de precoccion (2, 4 y 6 min a 100 °C). A pesar de estas
diferencias en la composicién y en las condiciones de precoccion, el tiempo para
esta accién no influy6 en las caracteristicas organolépticas del producto terminado
siendo ambas formulaciones y tratamientos aceptados por las 90 personas que

realizaron la degustacion.

Tabla 5
Grado de aceptacion de conservas enlatadas de arroz con mariscos y arroz con
langostino
Tiempo de Tiempo _Qe
Formu- Trata-  precoccién precoccion
lacién  mientos  (min) a 100 (min) de Olor Color Sabor Textura
°C arroz a 100
°C
1 1 2 10 6,230,628  6,29£0,50° 6,34+0,48% 6,27+0,52°
2 4 15  6,26£0,61°  6,26+0,51*  6,34+0,48%  6,28+0,52°
3 6 20 6,221+0,61 6,30£0,51*  6,32+0,47°  6,28+0,52°
2 4 2 10 6,22+0,61° 6,21+0,55%  6,33+£0,50°  6,24+0,572
5 4 15 6,320,528  6,23£0,58° 6,38+0,49*®  6,20+0,572
6 6 20  6,34+0,82% 6,27+0,54° 6,30+0,51*  6,20+0,55°
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Como se ha observado, ambas formulaciones y tratamientos fueron bien aceptados
por las personas que degustaron este producto, estos productos son muy
aceptados por el publico consumidor siendo platos tipicos y exquisitos de la
gastronomia tumbesina; del mismo modo ocurrié en la investigacion de Campafia
(2021) quien elabor6é conservas de sudado de peje blanco en las que ambas
formulaciones (receta tradicional y receta modificada con 10% de chica jora y jugo
de limon) fueron bien aceptadas por las personas que degustaron el producto,
dando una calificacion de 8,58 puntos para la primera formulacion y 8,52 puntos
para la segunda formulacion (equivalente a la expresion “me gusta mucho” y “me
gusta en extremo”). Asi mismo, Castillo (2024) concluyé que las conservas
elaboradas en salsa de mariscos utilizando tres espesantes (harina de trigo, leche
con galleta y maicena) fueron bien aceptadas por las 30 personas degustadoras,
puesto que, sus tres tratamientos fueron estadisticamente similares y obtuvieron
una puntuacion que oscilé entre 5,77 y 6,53 puntos obteniendo una apreciaciéon de
‘me agrada”; por otro lado, Ordinola (2021) elaboré conservas enlatadas de
langostino probando tres liquidos de gobierno como agua y sal, aceite vegetal y
salsa especial, las mismas que presentaron puntajes promedios similares: 7,42;

7,31y 6,4 respectivamente, siendo aceptadas por el publico.

4.4. Vida util de conservas enlatadas.

La vida util de las conservas fue determinada por el Laboratorio ELAP E.I.R.L. El
ensayo durd 30 dias y se emplearon pruebas aceleradas donde se incubd las
conservas enlatadas bajo condiciones controladas y a diferentes temperaturas; asi
mismo, el mencionado laboratorio utilizé el modelo de Arrhenius que describe la
relacion de la constante de velocidad de reaccidn con la temperatura. Paralelo a
ello se realizaron pruebas microbiologicas, indice de perdxido y pruebas
sensoriales a diferentes temperaturas (28, 37 y 55 °C). Para ambas formulaciones
y tratamientos, se seleccionaron al azar varias conservas para la determinacion de

su vida util.

En la prueba de enumeracion de aerobios mesodfilos, no existid crecimiento

bacteriano en todos los productos incubados a 28, 37 y 55 °C por 30 dias, por lo

43



que cumplieron con los criterios de inocuidad microbioldgica establecidos mediante
la Norma Técnica Peruana 204-009: 19986 (Inacal, 2010a).

En la tabla 6 se observa que los indices de peroxido de las conservas enlatadas
estuvieron entre 6,14 y 6,20 meqg/kg; que esta dentro del rango observado en la
investigacion de Anwar et al. (2020) para el indice de peroxidos en conservas
enlatadas de pescado que oscilé entre 3,76 y 6,67 meq O2/kg con un promedio de
5,10 meq O2/kg. El parametro evaluado es importante para determinar la calidad de
conservas enlatadas de recursos hidrobiolégicos con liquido de gobierno de aceite,

en los cuales se puede producir como indican Saad et al. (2006).

Tabla 6
Evaluacion del indice de peroxido en conservas enlatadas segun dias y

temperaturas de incubacion

Dia de evaluacion de indice de perédxido (meqg/kg)

Temperatura (°C)

0 10 20 30
28 6,14 6,15 6,15 6,16
37 6,20 6,19 6,18 6,19
55 6,15 6,17 6,20 6,19

Respecto a la evaluacion sensorial de las conservas evaluadas, se tuvo que las
conservas incubadas por 30 dias a 28 °C, mostraron la maxima puntuacion respecto
a todas sus caracteristicas (olor, sabor, color, textura y presentacién del contenido
evidenciando) con un valor de 20 en una base de 20, mostrando que el producto es
estable en dichas condiciones. En tanto que en las conservas incubadas a 37 °C
se observé que a los 30 dias hubo una pérdida de calidad respecto al olor y sabor,
que fueron puntuados en 16 respectivamente y en el caso de las conservas
incubadas a 55 °C, la pérdida de calidad fue evidente incluso desde los 20 dias,
afectando al olor y sabor que también fueron puntuados con un valor de 16. A pesar
de ello, incluso en el caso de estas conservas que perdieron algo de calidad
obtuvieron una puntuacion de 92 puntos en base a 100, por lo que aun siguieron

siendo productos agradables

El laboratorio que evalud las conservas utilizé una escala hedonica propia que
asigna puntajes del 1 al 5, con una descripcion de cada valor correspondiente a

muy desagradable, desagradable, aceptable, agradable y muy agradable. Los
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valores obtenidos los multiplicd por cuatro para obtener el puntaje asignado. La
alta puntuacion obtenida por los productos evaluados incluso a temperaturas de 55
°C por 30 dias, evidencian la estabilidad de los productos respecto a sus
caracteristicas sensoriales, lo cual era de esperar por cuanto las conservas han
mostrado tener poca alteracion incluso cuando se les ha mantenido a 40 °C por 24
meses, siendo los principales cambios la reduccidn en el contenido de aminoacidos
y el incremento del amonio como lo mencionan Sopik et al (2004), es por ello
probablemente que los primeros cambios en la calidad del producto observados en
esta investigacion, hayan sido detectados a través del olor y el sabor, puesto que
los quimiorreceptores en lengua y olfato probablemente podrian detectar estos

cambios en la concentracion de estas sustancias quimicas.

Las caracteristicas sensoriales de las conservas evaluadas se aprecian en la tabla
7.

Tabla 7

Descripcion de caracteristicas sensoriales de conservas enlatadas

Parametros sensoriales Caracteristicas
Olor Caracteristicas al producto, olor no fuerte
Sabor Caracteristico al producto, ajeno de sabores extrafos
Color Uniforme, caracteristico del producto
Textura Linea de cocidos: firme, consistente al tacto

Presentacion del contenido  Sin presencia de materias extrafias a su composicion

En la tabla 7 se muestra la descripcidon de los parametros sensoriales de las
conservas enlatadas, donde el producto tuvo olor, sabor y color propios al arroz con
langostino y arroz con mariscos; asi mismo, presento textura firme y sin presencias
extranas en su composicion siendo un producto terminado con buenas

caracteristicas organolépticas.

El calculo de la vida util del producto terminado se realizé6 mediante la ecuacion de

Arrhenius:
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_Ea
K(T) = Ko e RT

Dénde:

Ea: Energia de activacion (cal/mol)
R: Contaste de la ley de los gases (1,98 cal/mol)
T: Temperatura en °K

K(T): Constante de la velocidad de reaccion a la temperatura T

Linealizando a una ecuacion de primer orden para obtener el valor de k:

Eal
Ln (K) = LTL(KO) - ﬁ

Aplicando la ecuacién de Arrhenius, se estimé que la vida util de la conserva,
mantenida entre 22 a 25 °C, fue de algo mas de 24 meses (743,12 dias); tiempo
que esta dentro del rango que comunmente se tiene para conservas de pescado

que es de 1 a 5 afos (Featherstone, 2016).
4.5. Control de cierres de envases de hojalata

En la tabla 8, se aprecia el control de cierres de envases de hojalata tuna 'z Ib de
conservas de arroz con mariscos y arroz con langostino, la cual se observa que los

parametros de cierres evaluados fueron similares en los seis tratamientos.

Tabla 8

Control de cierres de envases de conservas enlatadas tipo tuna ’ libra de arroz

con maricos y arroz con langostino

Formulacion 1 Formulacion 2
Parametros Trat 1 Trat 2 Trat 3 Trat 4 Trat 5 Trat 6
Altura de cierre (mm) 2,7240,03  2,69+0,03  2,71+0,04 2,71+£0,02  2,71£0,03  2,69+0,03
Espesor del cuerpo (mm) 0,19+0,01 0,19+0,01 0,19+0,01 0,19+0,01 0,19+0,01  0,19+0,01
Espesor de la tapa (mm) 0,22+0,01 0,22+0,01 0,22+0,01 0,22+0,02  0,21+0,01  0,22+0,02
Espesor del cierre (mm) 1,42+004  150+0,08  1,47+0,07 1,49+0,09  1,49+0,07 1,46+0,08
Gancho del cuerpo (mm) 2,14+0,03  2,16%£0,02  2,16+0,02 2,16+0,02  2,15%0,02  2,15+0,02
Gancho de la tapa (mm) 1,92+0,04  1,93+0,04  1,94+0,03 1,91+£0,04  1,90+0,05  1,91+0,05
Longitud de traslape (mm) 1,59+0,06  1,65+0,08  1,63+0,04 1,60+£0,07  1,58+0,04  1,60+0,05
Porcentaje de traslape (%) 70,16+£3,75 73,63+4,17 72,07+2,91 70,96+4,26  69,84+250 71,43+2,01
Penetracion GC (%) 74144268 76,05+2,81 75,33+1,85 7410+3,15  73,51+1,73 74,44+170
Compacidad (%) 91,80+2,41 91,62+512 92,28+474 90,42+491 89,46+3,79 91,20+5,29
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La longitud promedio del traslape (mm) varié de 1,59 mm y 1,65 mm, estando
ligeramente por encima de los requisitos indicados por Pintado (2020) quien senala
que no debe ser mayor a 1,00 mm para envases cilindricos tipo tuna de 'z Ib; asi
mismo, el porcentaje promedio de traslape oscil6é entre 69,84% y 73,63%, lo que
cumplié con lo establecido en la Norma Técnica Peruana 204.063. 2013 (Inacal,
2010b) que establece que debe ser mayor a 45%. El porcentaje de compacidad
estuvo comprendido entre 89,46% y 92,28%, que también cumplieron lo establecido
por Sanipes (2010) y Pintado (2020) que el rango de compacidad debe ser mayor
o igual al 75%; por ultimo los resultados promedio de la penetracion del gancho del
cuerpo fluctuaron entre 73,51% y 76,05% cumplieron con la normativa establecida
NTP 204.063 2013, respecto a que la compacidad debe ser superior a 70%. Los
estandares de calidad de los cierres de las conservas enlatadas de ambas
formulaciones (arroz con mariscos y arroz con langostino) estuvieron dentro de los
rangos permisibles, excepto la longitud de traslape que estuvo ligeramente por
encima de los rangos establecidos por Sanipes (2010) e Inacal (2010b) quienes a
su vez los han tomado de la NTP 204.063 2013.

4.6. Caracteristicas externas e internas de conservas enlatadas.

En la tabla 9 se detallan los parametros evaluados, los cuales incluyen tanto el
aspecto exterior como interior de las conservas, asi como el contenido y la
condicion del liquido de gobierno. Los resultados obtenidos muestran que ambas
formulaciones de las conservas fueron aceptables, cumpliendo con los estandares
de calidad establecidos para este tipo de productos, con parametros que se
consideran muy buenos y conformes a las expectativas. Estos resultados se alinean
con los hallazgos presentados por Campafia (2021) en su investigacion sobre
conservas enlatadas de sudado de peje blanco, quien sefiala que el producto
obtenido fue de alta calidad, tanto en términos de su aspecto interior y exterior,
como en la condicidn del liquido de gobierno. En su estudio, se destaca que las
conservas cumplieron con los parametros aceptables establecidos por el grupo de
panelistas evaluadores, lo que respalda la calidad del producto y su adecuacion a
los criterios técnicos y sensoriales establecidos para este tipo de conservas. Este
analisis es clave para comprender la calidad del producto en funcion de los
aspectos evaluados, lo que garantiza la conformidad con las normativas vy

estandares de calidad esperados en el sector.
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Tabla 9
Evaluacion de los parametros cualitativos las conservas enlatadas de arroz con

mariscos y arroz con langostino

Parametros T T2 K T4 T5 T6
Aspecto

exterior

Exterior Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Interior Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Contenido

Apariencia Agradable Agradable Agradable Agradable Agradable Agradable
Color Normal Normal Normal Normal Normal Normal

Olor Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno

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

Sal Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio
Condicion del

liquido de

gobierno

Color Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo
Consistencia Cremosa Cremosa Cremosa Cremosa Cremosa Cremosa
Olor Agradable Agradable Agradable Agradable Agradable Agradable
Turbidez Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico

En la tabla 10 se mencionan los parametros gravimétricos de ambas formulaciones
y tratamientos, en el caso del peso bruto fueron estadisticamente similares excepto
para el tratamiento 2 (formulacion 1, receta tradicional de arroz con langostino) y
tratamiento 6 (formulacidon 2, conservas arroz con langostino) estos tratamientos
tuvieron valores ligeramente menores. Con respecto al contenido neto, los
resultados variaron entre 109 g y 120 g; sin embargo, la Norma Sanitaria para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas (D.S. N° 040-2001-PE), ha establecido que las
conservas deben presentar un peso neto aproximado de 170 g. Por ultimo, ambas
formulaciones fueron estadisticamente similares con respecto al peso tara y el peso

del liquido de gobierno.
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Tabla 10
Parametros gravimétricos de conservas enlatadas de arroz con mariscos y arroz

con langostino

. . N° de Peso bruto  Peso neto Pesg Peso tara Pe§o del
Formulacion Tratamiento muestras ) ) escurrido ) liquido de
9 9 (9) gobierno (g)
1 1 5 154,0£1,52 113,0¢6,2® 108,045,6° 36,9+0,3° 5,310,62
1 2 5 148,0+2,5° 109,0+1,3® 104,0+1,9° 36,6+0,22 4,5+0,82
1 3 5 153,0+1,32 114,0£1,2* 108,0£1,2* 36,7+0,12 5,7+0,1°@

153,0£1,2%  114,0£1,02 109,0+1,1*  36,7+0,22 5,2+0,8°
151,0£2,6% 120,0+2,6° 115,0+2,6° 36,7+0,12 5,7+0,12
149,0+2,7° 111,0£3,1% 106,0+3,3%°  36,7+0,22 4,4+0,4°

Segun se muestra en la tabla 11, los valores de presion de vacio registrados en los
6 tratamientos (correspondientes a ambas formulaciones) 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, que rige la elaboracién de
alimentos envasados de baja acidez y acidificados para consumo humano, sefala
que el vacio minimo en envases cilindricos debe ser de al menos 3 in Hg (Pintado,
2020).

Tabla 11
Presiéon de vacio (in Hg) y volumen del liquido de gobierno (ml) de conservas

enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino

Presion de vacio (in- Volumen de liquido de

Formulacién Tratamiento Muestra Hg) gobierno (ml)
1 1 5 7,30%1,82 6,00+0,71
1 2 5 5,4411,72 5,80%1,10
1 3 5 3,70+0,98 6,9810,11
2 4 5 7,0012,47 6,40+0,89
2 5 5 6,00%1,00 7,00+0,00
2 6 5 5,00+0,79 5,68+0,66
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V. CONCLUSIONES

. El tiempo de precoccion del langostino y del arroz no influyd en las
caracteristicas sensoriales, contenido nutricional y analisis microbiologico,
siendo similares en ambas formulaciones y tratamientos, las conservas
fueron bien aceptadas por el publico degustador.

. El contenido nutricional varié entre 6,10 y 6,98 g/100 g de proteinas, respecto
a cenizas estuvo entre 0,95y 1,20 g/100 g, en grasas entre 2,34 y 2,80 g/100
g Yy en carbohidratos entre 50,93-62,54 g/100 g.

. No se aprecié crecimiento bacteriano en ninguna de las conservas
analizadas indicando que los productos fueron inocuos.

. El grado de aceptacion para ambas formulaciones de conservas enlatadas
fueron estadisticamente similares (p > 0,05) en cuanto al sabor, olor, colory
textura con una puntuacion de 6,21 y 6,38 puntos equivalente a una escala
de apreciacion de “me agrada”.

. El indice de perdxido de las conservas de arroz con mariscos y conservas
con langostino fueron similares y oscilaron entre 6,14 y 6,20 meqg/kg.

. Las conservas de arroz con mariscos y conservas arroz con langostinos
mostraron un tiempo de vida util de 24 meses (743,12 dias) almacenadas a

temperatura ambiente de 22 y 25 °C.

. El control de cierres de envases de conservas enlatadas estuvo dentro del

rango establecido, excepto la longitud de traslape que estuvo ligeramente
por encima de los parametros descritos por la Norma Técnica Peruana
204.063 2013.



1.

VI. RECOMENDACIONES

Utilizar otro tipo de envase para la elaboracion de conversas enlatadas de
arroz con langostino y arroz con mariscos.

Evaluar otros parametros de contenido nutricional como lipidos para
determinar la estabilidad de las conservas de arroz con langostino y arroz
con mariscos.

Calibrar la maquina selladora de envases antes de continuar con el cerrado
con el propdsito de obtener cierres herméticos y que estén dentro de los

rangos establecidos por la Norma Técnica Peruana 204.063 2013.
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ANEXOS



Anexo 1. Analisis microbiolégico de conservas enlatadas de arroz con
mariscos.

Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado E.LR.L.

RUC: 20606377259

Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza
ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel.: 944736608

www.elap.pe tecnico@elap.pe

or ELAP
\ _) ENSAYOS DE LABORATORIOS ¥ Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Perl

Emitido en Piura, el 27 de diciembre de 2024

Solicitado por

Domicilio legal
Producto declarado
Cantidad de muestra(s)
Muestreado por

Informacion proporcionada por el solicitante (!

Fecha de recepcién de la(s) muestra(s)
Fecha de inicio de ensayo(s)

Fecha de término de la(s) muestra(s)
Orden de trabajo (OT)

INFORME DE ENSAYO N° 243-2024

Paginaide1

MARIA DEL CARMEN CARLIN JIMENEZ

TUMBES

CONSERVA DE ARROZ CON LANGOSTINO

3 VIALES (ENVASE DE HOJALATA DE % LB X 170 G ABRE FACIL)

MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PROYECTO: "EFECTO DE TRES TIEMPOS DE PRE-COCCION EN EL CONTENIDO
NUTRICIONAL, INOCUIDAD Y GRADO DE ACEPTACION DE CONSERVAS ENLATADAS
DE ARROZ CON LANGOSTINO (Litopenaeus vannamei)”

FORMULACION 1:

T1: Precoccién de la mixtura (2 min por 100°C) y precoccion del arroz (10 min por 100°C)

T2: Precoccién de la mixtura (4 min por 100°C) y precoccion del arroz (15 min por 100°C)

T3: Precoccién de la mixtura (6 min por 100°C) y precoccion del arroz (20 min por 100°C)
2024-12-07

2024-12-07

2024-12-26

0OT-20241207-04

RESULTADOS

ENSAYO MICROBIOLOGICO

Lectura

Parametro Unidad

™ T2 T3
Aerobios mesdfilos #tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3
Anaerobios mesdfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 03 013 0/3
Aerobios termdfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3
Anaerobios termdfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3

RESULTADO FINAL  Esteéril Estéril Estéril

Condiciones del ensayo:

Fecha en que culmino el periodo Temperatura y tiempo de

Pardmetro de preincubacién incubacién Medios de cultive
Aerobios mesofilos 2024-12-21 30-35°C/48 horas Caldo purpura de bromocresol
Anaerobios mesdfilos 2024-12-21 30-35°C/72 horas Caldo BHI, con Cisteina

Aerobios termofilos 2024-12-14 52-55°C/48 horas Caldo purpura de bromocresol

Anaerobios termdfilos 2024-12-14 52-55°C/72 horas Caldo BHI, con Cisteina

Il. METODO DE ENSAYO

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

Esterilidad comercial
productos de la pesca

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

ll. OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibi6.

“FIN DEL DOCUMENTO”

Arquimedes Pintado Ticliahuanca
JEFE DE LABORATORIO
CIP N° 174158

El presente documento es redactado integramente en ELAP EIRL. Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y
penales de la materia. Solo es valido para la muestra como se recibié. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de
conformidad con normas de preducto o como certificado del sistema de calidad de la entidad gue lo produce.
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Anexo 2. Analisis microbiolégico de conservas enlatadas de arroz con
langostino.

Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Pert
ENSAYOS DE LABORATORIOS ¥
ASESORIAS PINTADO E.L.R.L Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe

~» Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado E.l.R.L.
t RUC: 20606377259
\’ ) Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza

INFORME DE ENSAYO N° 244-2024

Emitido en Piura, el 27 de diciembre de 2024 Paginaide1
Solicitado por : MARIA DEL CARMEN CARLIN JIMENEZ

Domicilio legal : TUMBES

Producto declarado :  CONSERVA DE ARROZ CON LANGOSTINO

Cantidad de muestra(s) :  3VIALES (ENVASE DE HOJALATA DE % LB X 170 G ABRE FACIL)

Muestreado por : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PROYECTO: "EFECTO DE TRES TIEMPOS DE PRE-COCCION EN EL CONTENIDO
NUTRICIONAL, INOCUIDAD Y GRADO DE ACEPTACION DE CONSERVAS ENLATADAS
DE ARROZ CON LANGOSTINO (Litopenaeus vannamei)”

Informacién proporcionada por el solicitante () : FORMULACION 2:
T4: Precoccion del langostino (2 min por 100°C) y precoccién del arroz (10 min por 100°C)
T5: Precoccion del langostino (4 min por 100°C) y precoccion del arroz (15 min por 100°C)
T6: Precoccion del langostino (6 min por 100°C) y precoccién del arroz (20 min por 100°C)

Fecha de recepcién de la(s) muestra(s) : 2024-12-07
Fecha de inicio de ensayo(s) : 2024-12-07
Fecha de término de la(s) muestra(s) B 2024-12-26
Orden de trabajo (OT) : QOT-20241207-05
RESULTADOS
I.  ENSAYO MICROBIOLOGICO
Lectura
Parametro Unidad
T4 T5 T6
Aerobios mesdfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3
Anaerobios mesofilos # tubos positivos / # tubos sembrados 03 0/3 0/3
Aercbios termdfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3
Anaerobios terméfilos # tubos positivos / # tubos sembrados 0/3 0/3 0/3
RESULTADO FINAL Estéril Estéril Estéril
Condiciones del ensayo:
. Fecha en que culmino el periodo Temperatura y tiempo de
Parémetro de preincubacion incubacion Medios de cultivo
Aerobios mesdfilos 2024-12-21 30-35°C/48 horas Caldo purpura de bromocresol
Anaerobios mesofilos 2024-12-21 30-35°C/72 horas Caldo BHlI, con Cisteina
Aerobios termdfilos 2024-12-14 52-55°C/48 horas Caldo purpura de bromocresol
Anaerobios termafilos 2024-12-14 52-55°C/72 horas Caldo BHlI, con Cisteina
Il. METODO DE ENSAYO

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

Esterilidad comercial
productos de la pesca

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

. OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibié.

“FIN DEL DOCUMENTO”

Arquimedes Pintado Tidiahuanca
JEFE DE LABORATORIO
CIP N° 174158

El presente documento es redactado integramente en ELAP EIRL. Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra la fe ptblica y se regula por las disposiciones civiles y
penales de la materia. Solo es valido para la muestra como se recibié. Los resultados no deben ser utili: como una ¢ ion de
conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
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Anexo 3. Analisis de contenido nutricional de conservas enlatadas de arroz
con mariscos.

Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Per(
ENSAYOS DE LABORATORIOS Y 5
ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel.- 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe

~» Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado EL.RL.
L ¢ RUC: 20606377259
\’ ) Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza

INFORME DE ENSAYO N° 241-2024

Emitido en Piura, el 27 de diciembre de 2024 Pagina1de 1
Sdlicitado por : MARIA DEL CARMEN CARLIN JIMENEZ

Domicilio legal : TUMBES

Producto declarado :  CONSERVA DE ARROZ CON LANGOSTINO

Cantidad de muestra(s) : 3VIALES (ENVASE DE HOJALATA DE ;LB X 170 G ABRE FACIL)

Muestreado por : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PROYECTO: "EFECTO DE TRES TIEMPOS DE PRE-COCCION EN EL CONTENIDO
NUTRICIONAL, INOCUIDAD Y GRADO DE ACEPTACION DE CONSERVAS ENLATADAS
DE ARROZ CON LANGOSTINO (Litopenaeus vannamei)'

Informacion proporcionada por el solicitante () © FORMULACION 1:
T1: Precoccion de la mixtura (2 min por 100°C) y precoccién del arroz (10 min por 100°C)
T2: Precoccion de la mixtura (4 min por 100°C) y precoccion del arroz (15 min por 100°C)
T3: Precoccion de la mixtura (6 min por 100°C) y precoccion del arroz (20 min por 100°C)

Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) o 2024-12-07

Fecha de inicio de ensayo(s) o 20241207

Fecha de término de la(s) muestra(s) o 2024-1217

Orden de trabajo (OT) : 0T-20241207-04
RESULTADOS

ENSAYO FISICOQUIMICO

Resultado
Parametro Unidad

™ T2 i)
Humedad g/100g 38,52 35,70 2792
Cenizas totales g/100g 0,95 097 1,10
Proteinas totales (N x 6.25) g/100g 6,90 6,54 6,10
Grasa fotal g/100g 2,70 2,52 234
Carbohidratos totales g/100g 50,93 54,27 62,54

IIl. METODO DEENSAYO

NTP 209.262:2013 (Revisada el 2023) (Modificado - Aplicado fuera del alcance) ALIMENTOS COCIDOS DE
RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de proteinas. Método Kjeldahl.
NTP 209.263:2013 (Revisada el 2013) (Modificado-Aplicado fuera del alcance). ALIMENTOS COCIDOS DE
RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de grasa. Método gravimétrico.
NOM-116-SSA1-1994. Bienes y servicios. Determinacion de humedad en alimentos por tratamiento témico.

Proteina total 2

Grasa total ?

humedad Método por arena o gasa
Carbohidratos totales Por diferencia
Canastolass NTP 209.265:2013 (Revisada el 2023). (Modificado-Aplicado fuera del alcance). ALIMENTOS COCIDOS DE

RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de cenizas. Método gravimétrico.
(1) Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.
(2) Parametro subcontratado

ll. OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibié.

“FIN DEL DOCUMENTO”
Arquimedes Pintado Ticliahuanca
JEFE DE LABORATORIO
CIP N°174158
El presente d dactado i en ELAP EIRL. Su adulteracién o indebid ituye delit tra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y

penales de la materia. Solo es valido para la muestra como se recibié. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de
conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
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Anexo 4. Analisis de contenido nutricional de conservas enlatadas de arroz
con langostino.

~» Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado ELRL.
¢ RUC: 20606377259
\’ ) Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza

Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Per(
ENSAYOS DE LABORATORIOS Y
ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe

INFORME DE ENSAYO N° 242-2024

Emitido en Piura, el 27 de diciembre de 2024 Pagina1de 1
Solicitado por : MARIA DEL CARMEN CARLIN JIMENEZ

Domicilio legal : TUMBES

Producto declarado :  CONSERVA DE ARROZ CON LANGOSTINO

Cantidad de muestra(s) . 3VIALES (ENVASE DE HOJALATA DE %:LB X 170 G ABRE FACIL)

Muestreado por : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PROYECTO: “EFECTO DE TRES TIEMPOS DE PRE-COCCION EN EL CONTENIDO
NUTRICIONAL, INOCUIDAD Y GRADO DE ACEPTACION DE CONSERVAS ENLATADAS
DE ARROZ CON LANGOSTINO (Litopenaeus vannamei)'

Informacion proporcionada por el solicitante (" : FORMULACION 2:
T4: Precoccion del langostino (2 min por 100°C) y precoccion del arroz (10 min por 100°C)
T5: Precoccion del langostino (4 min por 100°C) y precoccion del arroz (15 min por 100°C)
T6: Precoccion del langostino (6 min por 100°C) y precoccion del arroz (20 min por 100°C)

Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) o 2024-1207

Fecha de inicio de ensayo(s) o 2024-1207

Fecha de término de la(s) muestra(s) o 20241217

Orden de trabajo (OT) : 0T-20241207-05
RESULTADOS

I.__ENSAYO FISICOQUIMICO

Resultado
Parametro Unidad

T4 T5 T
Humedad g/100g 37,50 36,70 32,80
Cenizas totales ¢/100g 0,98 1,10 1,20
Proteinas totales (N x 6.25) ¢/100g 6,98 6,72 6,70
Grasa fotal g/100g 2,80 2,67 2,52
Carbohidratos totales ¢/100g 51,74 52,81 56,78

Il. METODO DEENSAYO

NTP 209.262:2013 (Revisada el 2023) (Modificado - Aplicado fuera del alcance) ALIMENTOS COCIDOS DE
RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de proteinas. Método Kjeldahl.
NTP 209.263:2013 (Revisada el 2013) (Modificado-Aplicado fuera del alcance). ALIMENTOS COCIDOS DE
RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de grasa. Método gravimétrico.
NOM-116-SSA1-1994. Bienes y servicios. Determinacion de humedad en alimentos por tratamiento témico.

Proteina total 2

Grasa total ?

humedad Método por arena o gasa
Carbohidratos totales Por diferencia
Cenas tolaias NTP 209.265:2013 (Revisada el 2023). (Modificado-Aplicado fuera del alcance). ALIMENTOS COCIDOS DE

RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion de cenizas. Método gravimétrico.
(1) Estainformacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.
(2) Paramefro subcontratado

lll. OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibid.

“FIN DEL DOCUMENTO”
Arquimedes Pintado Ticliahuanca
JEFE DE LABORATORIO
CIP N° 174158
El presente d i ELAPEIRL. Su i6n 0 su debid ye delito contra la fe publica y se regula por las disp civilesy

penales de la materia. Solo es valido para la muestra como se recibié. Los resultados no deben ser utilizados como una certficacion de
conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
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Anexo 5. Estudio de vida util de conservas enlatadas de conservas
enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino.

“ESTUDIO DE VIDA UTIL PARA CONSERVA DE ARROZ CON
LANGOSTINO”

Firmado digitalmente por
Arquimedes Pintado Ticliah
INGENIERO AGROINDUSTRIAL
E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
CIP N° 174158

INFORME DE ENSAYO

N° 005-2025
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Calle Luis de |a Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza
ENSAYOS DE LABORATORIOS Y Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Per(

t Wl Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado E.L.LR.L.
) ) RUC: 20606377259

ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe

INFORME DE ENSAYO N° 005-2025

Solicitado por : MARIA DEL CARMEN CARLIN JIMENEZ

Domicilio legal S TUMBES

Producto declarado : CONSERVA DE ARROZ CON LANGOSTINO

Cantidad de muestra(s) : 12 VIALES (ENVASE DE HOJALATA DE ¥ LB X 170 g ABRE FACIL)
Muestreado por : MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

Informacién proporcionada por el solicitante

PROYECTO: “EFECTO DE TRES TIEMPOS DE PRE-COCCION EN EL CONTENIDO
NUTRICIONAL, INOCUIDAD Y GRADO DE ACEPTACION DE CONSERVAS

ENLATADAS DE ARROZ CON LANGOSTINO (Litopenaeus vannamei)”

Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) 2 2024-12-07

Fecha de inicio de ensayo(s) S 2024-12-07

Fecha de término de la(s) muestra(s) S 2025-01-07
.  GENERALIDADES

El presente estudio tuvo como finalidad evaluar la estabilidad del producto y estimar la vida util del mismo a partir de
muestras sometidas a condiciones de temperatura de 28 °C, 37°C y 55°C. Para efecto de expresion de resultados.

Antes de almacenar las muestras a las condiciones descritas previamente, se analizé la muestra en el tiempo uno
(Inicio) considerando parametros sensoriales, microbioldgicos y fisicos quimicos utilizados como indicadores de la
estabilidad del producto.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

NTP 204.007:2021. PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayos fisicos y sensoriales.

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

R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1). Alimentos de baja acidez, de PH
> 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT,
leche evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

iNDICE DE PEROXIDO NTP 209.267. ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA.
Papilla. Enriquecido lacteo. Determinacién de indice de Peréxido. Método Volumétrico
DURACION DE LA PRUEBA

Ciento veinte (30) dias.

PRUEBA DE VIDA UTIL ACELERADA (METODO DE ARRHENIUS):

Los estudios de vida Util acelerados permiten obtener informacién en tiempo relativamente cortos: consisten en
incubar el alimento bajo condiciones controladas y a diferentes temperaturas. El modelo de Arrhenius describe la
relacion de la constante de velocidad de reaccion con la temperatura, esta dependencia se muestra en la ecuacion

).

Pagina2 de6
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ENSAYOS DE LABORATORIOS Y Distrito Veintiséis de Octubre — Piura — Perti
ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe

t ’/ ™ E I A P Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado E.LR.L.
RUC: 20606377259

\’ ) Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza
INFORME DE ENSAYO N° 005-2025

Ea
K(T) =Ko E o ) RS R R 1
xp (——) 1)
Dénde:
Ea: Energia de Activacion (cal/mol)
R: constante de la ley de los gases (1.98 cal/mol) T:

Temperatura en °K
K (T): La velocidad de reaccion constante a la temperatura T.

Linealizando a una ecuacion de primer orden para obtener el VALOR de K:

Ln(K) = Ln(Ko) — E_“(l_) ........................... ()]
RT
V. RESULTADOS
5.1. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Tratamiento: 28°C
Paramet - - Resultado' - Requisitos 5
arametro Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 1 Evaluacion
(0712/24) | (1712/24) | (27112/24) | (06/01/25)
Enumeraciondesectios | cocr | Esn | B | Ess 0 CONFORME
mesodfilos
Tratamiento: 37°C
Resultado -
. Requisitos iz
Parametro Dia0 | Dia10 | Dia20 | Dia30 | 04 Evaluacion
(07112/24) | (17112/24) | (27112124) | (06/01/25)
Entmaracion de seroios | i Estéril Estéril Esteril 0 CONFORME
mesodfilos
Tratamiento: 55°C
Resultado -
. Requisitos i
Parametro Dia0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 ~ Evaluacion
(0712/24) | (17112124) | (2712/24) | (06/01/25)
Enumerciondeeerctios | counr | Eaed | Eswa | s 0 CONFORME
mesodfilos
(1) Requisito del documento de referencia.
5.2. ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Tratamiento: 28°C
Resultado .

4 Requisitos i
Parametro Dia0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 - Evaluacion
(07112124) | (1712/24) | (2711224) | (06/01/25)

Indice de peréxido (meg/kg) 6,14 6,15 6,15 6,16 10 CONFORME
Pagina3 de6
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Calle Luis de laPuente UcedaMz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza
ENSAYOS DE LABORATORIOS Y  Distrito Veintiséis de Octubre - Piura — Perti

t ™ Ensayos de Laboratorio y Asesorias Pintado E.L.R.L.
’ ) RUC: 20606377259

ASESORIAS PINTADO E.LR.L Cel- 24736608 wwwelappe

tecnico@elap.pe

INFORME DE ENSAYO N° 005-2025

Tratamiento: 37°C

2 Rasiitado Requisitos o
Parametro Dia0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 1 Evaluacion
(07/112/24) | (17112/24) | (27/12/24) | (06/01/25)
Indice de peréxido (meqg/kg) 6,20 6,19 6,18 6,19 10 CONFORME
Tratamiento: 55°C
5 o L Requisitos ”
Parametro Dia0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 1 Evaluacion
(07112124) | (17112124) | (27112/24) | (06/01/25)
Indice de perdxido (meq/kg) 6,15 6,17 6,20 6,19 10 CONFORME
(1) Requisito del documento de referencia.
5.3. ENSAYOS SENSORIALES
Tratamiento: 28°C
B Resultado
ftem Parametro Dia 0 Dia10 | Dia20 | Dia30
(07/12/24) | (17112/24) | (27/12/24) | (06/01/25)
1 | Olor 20 20 20 20
2 | Sabor 20 20 20 20
3 | Color 20 20 20 20
4 | Textura 20 20 20 20
5 | Presentacion del contenido 20 20 20 20
Puntaje total 100 100 100 100
Tratamiento: 37°C
) Resultado
item Parametro Dia0 | Dia10 | Dia20 | Dia30
(07/12/24) | (1712/24) | (27112/24) | (06/01/25)
1 | Olor 20 20 20 16
2 | Sabor 20 20 20 16
3 | Color 20 20 20 20
4 | Textura 20 20 20 20
5 | Presentacion del contenido 20 20 20 20
Puntaje total 100 100 100 100
Tratamiento: 55°C
i Resultado
Item Parametro Dia0 Dia10 | Dia20 | Dia30
(07/12/24) | (17112/24) | (27112/24) | (06/01/25)
1 | Olor 20 20 16 16
2 | Sabor 20 20 16 16
3 | Color 20 20 20 20
4 | Textura 20 20 20 20
5 | Presentacion del contenido 20 20 20 20
Puntaje total 100 100 92 92
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INFORME DE ENSAYO N° 005-2025

TABLAN°01
ESCALA HEDONICA 5 PUNTOS
Puntaje | Escala Atributos | Puntaje total
5 Muy agradable 4 20
4 Agradable 4 16
3 Aceptable 4 12
2 Desagradable 4 8
1 Muy desagradable 4 4
TABLA N°02
Caracteristicas especificas
Caracteristica Especificaciones
Olor Caracteristico al producto, olor no fuerte
Sabor Caracteristico al producto, ajeno de sabores extrafios
Color Uniforme, caracteristico del producto
Textura Linea de cocidos: firme, consistente al tacto
Presentacion del Sin presencia de materias extrafias a su composicion
contenido P po
5.4. REGRESION PRINCIPAL
T (°c) [ 1T(°K) k Lnk
28| 0.003322259 0.00302 -5.80249845
37| 0.003225806 0.00385 -5.565968213
55| 0.00304878 0.00558 -5.1885665
Titulo del grafico
5.1
0.003 0.02305 0.0031  0.00315 0.0032  0.00325 0.0033 0.00335
-5.2
-5.3
-5.4
-5.5
“.g
5.6
y =-2226.5x+1.6057
& R?=0.9977
5.8 "o

-5.9
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INFORME DE ENSAYO N° 005-2025

ESTIMACION POR INTERPOLACION (FACTOR DE ACELERACION):

Dénde:

A: Atributo de Calidad

K: Constante de Velocidad de reaccion
t: Tiempo

Por regresion lineal se obtiene los siguientes resultados:
Y= A+BX
Ecuacion:
A:-2226.50
B: 1.6057

K: 0.0020
t: 743.12 dias

VI. METODOS DE ENSAYO

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

INDICE DE PEROXIDO NTP 209.267. ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION
indice de peréxido INSTANTANEA. Papilla. Enriquecido lacteo. Determinacion de indice de Peréxido.

Método Volumétrico

ISO 4121: Parte 6.3.2. Usando Escala Discreta. 2003. Sensory analysis — Guidelines for
the use of quantitative response scales.

Aerobios mesofilos

Ensayos sensoriales

VIl. CONCLUSIONES
Aplicando regresion lineal a los resultados; la VIDA UTIL estimado de las CONSERVA DE ARROZ CON

MARISCOS Y ARROZ CON LANGOSTINO, en condiciones de temperatura ambiente (22-25°C) es de veinticuatro
(24) meses, conforme a los resultados obtenidos en el presente informe.
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Anexo 6. Fotografias de la ejecucion de la tesis

Figura 2. Acondicionamiento de la materia prima: a) Recepcion de langostino

fresco, b) Pesado de langostino y ¢) Picado de langostino.

Figura 3. Pesado de ingredientes: a) Pesado de cebolla en cuadros, b) pesado de
pimiento en cuadros y c) Ingredientes para el arroz con mariscos y arroz con

langostino.
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Figura 4. Preparacion de conservas: a) Acondicionamiento de envases, b) Llenado

de envases y c) Etapa de exhausting.

Figura 5. Etapas de procesamiento de conservas enlatadas: a) Adicionamiento de liquido
de gobierno, b) Cerrado de envases de hojalata, c) Esterilizacién de conservas enlatadas,

d) Golpe térmico de temperatura y e€) Aimacenado de producto terminado.
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Anexo 7. Analisis de control de cierres de envases de hojalata tipo tuna 2 Ib tipo

tuna.

Figura 6. Muestreo de conservas para el control de cierres de envases de hojalata

tipo tuna 2 Ib. a) Muestreo al azar de ambas formulaciones y tratamientos de
conservas enlatadas, b) Medicion del vacio de conservas, ¢) Toma de peso del
liquido de gobierno y d) Peso neto de conservas enlatadas.
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Anexo 8. Grado de aceptacion de conservas enlatadas.

Figura 7. Personas que participaron en la degustacion de conservas enlatadas de

arroz con mariscos y arroz con langostino.
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Anexo 9. Analisis estadisticos del grado de aceptacion de conservas
enlatadas.

Tabla 12

Analisis de varianza del grado de aceptacion de conservas enlatadas de arroz con

mariscos y arroz con langostino

Sumade  Grados de Media Significancia
a%;?gc(ijgn ANOVA  ladrados  libertad  Cuadratica | coeviee ®)
Olor Tratamientos 1,39 5,00 0,28 0,68 0,64
Residuos 217,74 534,00 0,41
Color Tratamientos 0,50 5,00 0,10 0,36 0,88
Residuos 151,20 534,00 0,28
Sabor Tratamientos 0,30 5,00 0,06 0,26 0,94
Residuos 126,36 534,00 0,24
Textura Tratamientos 0,60 5,00 0,12 0,41 0,84
Residuos 165,13 534,00 0,29
Tabla 13

Andlisis de varianza de las caracteristicas gravimétricas de conservas enlatadas de

arroz con mariscos y arroz con langostino

L Sumade  Grados de Media Significancia
Caracteristicas ANOVA " ladrados  libertad  Cuadratica | coeviade (p)
gravimétricas

Peso bruto Tratamiento 154,00 5,00 30,80 7,23 <,001
Residuos 102,00 24,00 4,26

Peso neto Tratamiento 395,00 5,00 79,00 8,07 <,001
Residuos 235,00 24,00 9,79

Peso tara Tratamiento 0,21 5,00 0,04 1,12 0,38
Residuos 0,90 24,00 0,04

Peso escurrido Tratamiento 312,00 5,00 62,30 6,71 <,001
Residuos 223,00 24,00 9,29

Liquido de Tratamiento 7,96 5,00 1,59 5,33 0,002

gobierno
Residuos 717 24,00 0,30
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Tabla 14

Anélisis de varianza de presion de vacio y volumen del liquido de gobierno de

conservas enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino

Suma de Grados Media Significancia
Control de vacio ANOVA de i Fcalculado
Cuadrados . Cuadratica (p)
libertad
ﬁgs"’” devacio(in 1 amiento 44.4 5 889 356 0,015
Residuos 60 24 2,5
Volumen del liquido  Tratamiento 8,43 5 1,686 3,43 0,018
de gobierno (ml)
Residuos 11,8 24 0,491

Tabla 15

Analisis de varianza del control de cierres de conservas enlatadas de arroz con

mariscos y arroz con langostino

ANOVA de Un Factor (Welch)  Feateuado gl gl2 Sig”i‘zi:)a”da
Altura de cierre (mm) 0,561 5 11,1 0,728
Espesor del cuerpo (mm) 0,172 5 11,1 0,968
Espesor de la tapa (mm) 0,274 5 11,2 0,918
Espesor del cierre (mm) 1,030 5 11,0 0,446
Gancho del cuerpo (mm) 0,561 5 11,2 0,728
Gancho de la tapa (mm) 0,439 5 11,2 0,813
Longitud de traslape (mm) 0,728 5 11,1 0,617
Porcentaje de traslape (%) 0,657 5 11,0 0,663
Penetracién GC (%) 0,702 5 11,1 0,634
Compacidad (%) 0,288 5 11,0 0,910
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Anexo 10. Formularios entregados a los degustadores para que expresen su grado

de aceptacion de las conservas enlatadas de arroz con mariscos.
Tabla 16
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con

mariscos (F1-T1)

Formulacién 1

Calificacion Puntaje Precoccion de materia prima (2 min a 100 °C) y pre-
coccion del arroz (10 min a 100 °C)

Color Olor Sabor Textura

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

= NWHOO N

Tabla 17
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con

mariscos (F1-T2)

Formulacion 1

Calificacion Puntaje Precoccion de materia prima (4 min a 100 °C) y
pre-coccion del arroz (15 min a 100 °C)
Color Olor Sabor Textura

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

= NWhoo N

Tabla 18
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con

mariscos (F1-T3)

Formulacion 1

Precoccion de materia prima (6 min a 100 °C) y pre-
coccion del arroz (20 min a 100 °C)
Color Olor Sabor Textura

Calificacion Puntaje

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

= NWPhOOoO N
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Anexo 11. Formularios entregados a los participantes para determinar su

grado de aceptacion de las conservas enlatadas de arroz con langostino.

Tabla 19
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con
langostino (F2-T4)

Formulacién 2

Calificacion Puntaje  Precoccion de langostino (2 min a 100 °C) y pre-
coccion del arroz (10 min a 100 °C)
Color Olor Sabor Textura

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

=~ NWPHrOOTO N

Tabla 20
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con
langostino (F2-T5)

Formulacién 2

Calificacion Puntaje  Precoccion de langostino (4 min a 100 °C) y pre-
coccioén del arroz (15 min a 100 °C)
Color Olor Sabor Textura

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

= NWPHrOOTO N

Tabla 21
Determinacion del grado de aceptacion en conservas enlatadas de arroz con
langostino (F2-T6)

Formulacién 2

Calificacion Puntaje  Precoccion de langostino (6 min a 100 °C) y pre-
coccion del arroz (20 min a 100 °C)
Color Olor Sabor Textura

Me agrada mucho

Me agrada

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada

Me desagrada mucho

= NWhrhOO N
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Anexo 12. Etiquetas de conservas enlatadas de arroz con mariscos y arroz con langostino.

o, Conservas de arroz con mariscos (F1-T1)

o

f@:% \ Contenido nutricional (g/100 g) S _ S Ingredientes a

3 A © Proteinas : 6,90 P ,, < Mixtura, arroz, aceite, | & 2

‘ Humedad : 38,52 ; ' : y sal, pimienta, achiote, g“é’

\ Y— / Grasas . 2,70 vinagre, chicha jora, ajo, | 23

\ — / . culantro, entre otros. StE
i Cenizas : 0,95 &>
DR 2 Carbohidratos : 50,93 R

Figura 8. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacion 1 con pre-coccion de mixtura (2 min a 100 °C) y pre-coccion del

arroz (10 min a 100 °C).

WACIOy,
"fﬁé Contenido nutricional (g/100 g) Ingredientes E
H ) Proteinas : 6,54 Mixtura, arroz, aceite, | & %
‘ Humedad : 35,70 sal, pimienta, achiote, 5:5:
— / Girasds . 2,52 vinagre, chicha jora, ajo, | =%
\ — / Ceni culantro, entre otros. 25
N — / enizas 0,97 &>
LERS 2 Carbohidratos : 54,27 = =

Figura 9. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacién 1 con pre-coccién de mixtura (4 min a 100 °C) y pre-coccion del
arroz (15 min a 100 °C).
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)
'_@?ﬁ’% Contenido nutricional (g/100 g) Ingredientes )
H % |Proteinas : 6,10 Mixtura, arroz, aceite, | & 2
‘ Humedad : 27,92 sal, pimienta, achiote, ) g

—==— , |Grasas : 2,34 vinagre, chicha jora, ajo, | 23
\ Y— / oG . culantro, entre otros. 35
- A enizas : 1,10 g5
CER0_< Carbohidratos : 62,54 M

Figura 10. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacién 1 con pre-coccién de mixtura (6 min a 100 °C) y pre-coccion del

arroz (20 min a 100 °C).

Ciop
OYD“A OM,(O.\'

/& 2\ Contenido nutricional (g/100.g) ;
58 A%\ Ingredientes A
'3 - Proteinas : 6,98 Langostino, arroz, g %
‘ Humedad . 37,50 pimiento, ~cebolla, sal, | S é’
— / CGrasis : 2,80 aceite, culantro, ajo, | 2
— / Ceni ostion, leche, salsa china, | £ §
i enizas : 0,98 orite 6oL & >
CERS 2 Carbohidratos ~: 51,74 ] ey

Figura 11. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacién 2 con pre-coccién de langostino (2 min a 100 °C) y pre-coccion

del arroz (10 min a 100 °C).
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Contenido nutricional (g/100. g)
Proteinas 6,72
Humedad : 86,70
Grasas o 2,67
Cenizas ¢ 1,10
Carbohidratos 52,81

Ingredientes
Langostino, arroz,
pimiento, cebolla, sal,
aceite, culantro, ajo,
ostion, leche, salsa china,
entre otros.

Conservas de arroz con langostino (F2-T5)
a—

F. Produccion:

F.Vencimiento:

Figura 12. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacion 2 con pre-coccién de langostino (4 min a 100 °C) y pre-cocciéon

del arroz (15 min a 100 °C).

»\'\C’%
fﬁ% Contenido nutricional (g/100. g)
. % Proteinas : 6,70
‘ Humedad . 32,80
——— Grasas 2,52
\ S 4 Cenizas 1,20
DER0 2 Carbohidratos ~: 56,78

Ingredientes
Langostino, arroz,
pimiento, cebolla, sal,
aceite, culantro, ajo,
ostion, leche, salsa china,
entre otros.

Conservas de arroz con Iangostmo (F2-T6)

F. Produccion:

F.Vencimiento:

Figura 13. Etiqueta de la conserva correspondiente a la formulacién 2 con pre-coccion de langostino (6 min a 100 °C) y pre-coccion

del arroz (20 min a 100 °C).
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Anexo 13. Estimacidén de Vida util de conservas enlatadas de arroz con mariscos y

arroz con langostino.

Tabla 22
Regresion principal para la estimacion de la vida util de conservas enlatadas

Temperatura (°C) 1/T(°K) k Lnk
28 0,003322259 0,00302 -5,80249845
37
0,003225806 0,00385 -5,55968213
%5 0,00304878 0,00558 -5,1885665

Estimacion por interpolacién (factor de aceleracion):

B kxAP
gt~ thxl4]

Dénde:

A: Atributo de calidad
K: Constante de velocidad de reaccion
t: Tiempo

Por regresion lineal se obtiene los siguientes resultados:
Y=A+BX
Ecuacion:

A: -2226,50
B: 1,6057

K: 0,0020

t: 743,12 dias
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