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Efecto de salsa picante de cefalotérax como liquido de cobertura sobre la
calidad sensorial de conservas enlatadas de langostino cola

Br. Castillo Palacios Kevin Alexis !
Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego ?

RESUMEN

Con el objetivo de determinar el efecto de la aplicacion de tres formulaciones de
salsa picante como liquido de cobertura sobre la calidad sensorial de conservas
enlatadas de langostino cola, se probaron 0%, 50% y 100% de extracto de
cefalotérax (EC) en caldo para la elaboracién del liquido de cobertura. Se utilizaron
envases de % libra. Las muestras de los tres tratamientos se sometieron a un
proceso térmico a temperaturas de 115 °C por 70 minutos. Después de ser
procesado y almacenado por de 37 dias, se enviaron muestras (latas de conserva)
a los laboratorios de la empresa de Certificaciones del Peru S.A. (Cerper) para el
analisis microbiologico y nutricional. La calidad sensorial fue determinada por 30
personas no entrenadas; evaluandose el olor, color, sabor, textura y apariencia de
las conservas. Los resultados de estos indicadores presentaron valores de 6 a 7
(de mayor agrado) en una escala del 1 al 7; ocupando el primer y segundo lugar,
50% y 100% de EC, respectivamente; no encontrandose diferencia significativa
(a>0,05) entre éstos; pero si, con 0% de EC. El valor nutricional de las conservas
con 50% EC fue: 12,61% proteinas, 2,14% grasas, 1,62% cenizas y 78,48%
humedad; siendo muy similar en los otros tratamientos. El andlisis microbiol6gico
determiné que no hubo evidencia de crecimiento microbiano bajo condiciones de
incubacion de 30 a 35 °C por 14 dias, al igual que de 52 a 55 °C por 7 dias. Se
concluye que la adicion de extracto de cefalotérax en la salsa picante como liquido
de cobertura, mejora la calidad sensorial de la conserva enlatada de cola de
langostino.

Palabras clave: conservas de langostino, analisis sensorial, cefalotorax,
Litopenaeus vannamei.
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Effect of cephalothorax hot sauce as a covering liquid on the sensory quality
of canned canned tailed shrimp.

Br. Castillo Palacios Kevin Alexis !
Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego 2

ABSTRACT

In order to determine the effect of the application of three hot sauce formulations as
coverage liquid on the sensory quality of canned canned tailed shrimp, 0%, 50%
and 100% cephalothorax extract (EC) were tested in broth for the preparation of the
coverage liquid. ¥2 pound containers were used. Samples of the three treatments
were thermally processed at temperatures of 115 °C for 70 minutes. After being
processed and stored for 37 days, samples (canned cans) were sent to the
laboratories of Certificaciones del Perd S.A. (Cerper) for microbiological and
nutritional analysis. Sensory quality was determined by 30 untrained persons,
evaluating the odor, color, flavor, texture, and appearance of the canned products.
The results of these indicators showed values from 6 to 7 (most liked) on a scale of
1 to 7, with 50% and 100% of EC in first and second place, respectively; no
significant difference (a>0.05) was found between them, but there was a significant
difference (a>0.05) with 0% of EC. The nutritional value of the canned products with
50% EC was: 12.61% protein, 2.14% fat, 1.62% ash and 78.48% humidity; being
very similar in the other treatments. The microbiological analysis determined that
there was no evidence of microbial growth under incubation conditions of 30 to 35
oC for 14 days, as well as 52 to 55 °C for 7 days. It is concluded that the addition of
cephalothorax extract to the hot sauce as a covering liquid improves the sensory
quality of canned canned shrimp tail.

Keywords: canned shrimp, sensory analysis, cephalothorax, Litopenaeus
vannamei.

1 Student of the Industrial Fisheries Engineering School of the National University of Tumbes

2 Professor of the Fisheries Engineering and Marine Sciences Faculty of the National University of Tumbes
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National University of Tumbes

Fisheries Engineering and Marine Sciences Faculty

Industrial Fisheries Engineering School

Los Ceibos S/N Street, Puerto Pizarro, Tumbes, Peru

e-mail: keal2207@gmail.com

2022

Xii



I. INTRODUCCION

En el Peru, el langostino es la principal especie que se cultiva en la zona norte
del pais. La mayor produccion de langostino se da en las regiones de Piura y
Tumbes en proporciones de 8% y 92%, respectivamente; llegandose a obtener
una produccion de 18 193 t en el 2013 (Baltazar et al., 2014). La produccién de
langostino de cultivo es procesada en plantas de congelado y empacado, para
luego introducirla en la cadena de comercializacion (Andrade et al., 2007). Esta
especie presenta una gran demanda en el mercado; pero su comercializacién
al exterior se realiza como producto congelado con un valor agregado reducido
(FAO, 2010).

Asimismo, FAO (2010) considera que existe otra forma que serviria para
incrementar su valor comercial de langostino tanto nacional como
internacionalmente; eso seria utilizando otras formas de procesamiento tales

como conservas enlatadas.

Existen diferentes tipos de conservas al igual que sus presentaciones, cada una
con un distinto tipo de liquido de cobertura; entre las mas comunes que existen
son en aceite, agua con sal y salsa de tomate (Cayo, 2011). Sin embargo, hay
muchas recetas domésticas de salsas o cremas que dan muy buen sabor a la
pulpa de langostino. De estas salsas se encuentran los tipos: picante, agridulce,

entre otras (Chavez, 2018).

El cefalotérax del langostino, previamente cocido, molido y colado, por su
sabor, es una buena alternativa en la preparacion de la salsa picante como
liguido que cobertura que complementaria a la conserva de langostino.
Ademas, esto permitiria aprovechar gran cantidad de cefalotorax
desperdiciados que se generan en la produccién de langostino cola congelado

en plantas procesadoras.



En esta investigacion se ha elaborado una salsa picante a base de extracto de
cefalotérax (EC) de langostino y se ha agregado como liquido de cobertura en
conserva de abdomen de langostino, con el propésito de mejorar su calidad

sensorial.

Sin embargo, se desconoce la proporcion adecuada de EC. Por tal razon, este
trabajo tiene como objetivo determinar con qué concentracion de EC en la salsa
picante como liquido de cobertura se logra una mejor calidad sensorial de

conservas enlatadas de langostino cola.
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ll. REVISION DE LITERATURA

2.1. Antecedentes

Ordinola (2021) realizé un estudio sobre el efecto de tres liquidos de
gobierno en el grado de aceptacién y la composicidn nutricional de conservas
enlatadas de langostino (Litopenaeus vannamei) en Tumbes, Perd. Los
liquidos de gobierno consistieron en agua y sal, aceite vegetal y una salsa
especial, donde el grado de aceptacion tuvo como resultados un puntaje
promedio de 7,4, 7,3y 6,4, respectivamente, en una escala del 1 al 9; dando
a entender que el de mayor agrado fue el de agua y sal como liquido de

cobertura.

Vieyra et al. (2019) realizaron una investigacion sobre del desarrollo de una
conserva de langostino en aceite vegetal: Tratamiento térmico, contenido
nutricional e inocuidad microbiologica en Tumbes, Peru. El proceso térmico
se realiz6 a una temperatura de 116 °C por 75 minutos, dando como
resultados un producto libre de microorganismos y un contenido nutricional
de 26,47% de proteina, 66,81% de humedad, 5,36% de grasa 0,04% de
carbohidratos, 1,32% de ceniza y 154,28 kcal/100 g de valor energético.

Rios (2019) realiz6 una investigacion sobre la influencia del ajo y el orégano
en las caracteristicas sensoriales de las conservas de colitas de langostino
(Litopenaeus vannamei) en Arequipa, Per(. Para esta investigacion se
realizaron 4 experimentos: el primero consistié en determinar el tiempo de
pre coccion adecuado para las colitas con tiempos de 5, 10 y 15 minutos a
95°C, el segundo determiné el mejor método de saborizado de las colitas con
ajo y orégano, el tercero buscoé obtener la mejor formulacién para la
elaboracion de los liquidos de gobierno con ajo y orégano (formulacién 1, 2
y 3) y el cuarto determiné el tiempo de esterilizacion (30, 35 y 40 minutos a

115 °C). El tiempo 6ptimo de coccion fue de 10 minutos.



La mejor formulacion para la elaboracion de liquido de gobierno, fue la que
contuvo 90% de aceite, 7% de ajo y 3% de vinagre frente a la que contuvo
93% de aceite, 4% de orégano y 3% de vinagre. La esterilizacién adecuada
fue de 30 minutos a 115 °C.

Vasquez y Sanchez (2008) realizaron una investigacion acerca de los
parametros optimos del proceso térmico para la obtencion de conservas de
langostino (L. vannamei) en empaque flexible de cuatro capas. Para este
proceso las capas utilizadas fueron de nylon, aluminio, polipropileno y
poliester, donde la combinacion de materia prima e ingredientes para la
preparacion del liquido de cobertura consistié de un preparado con caldo de
cefalotérax de langostino (78,7%), salsa de tomate (9,7%), vinagre (3,9%),
azucar (7,1%), pimienta en grano &cido citrico (0,2%) y goma xantana (0,1%)
a diferentes temperaturas de 220 °F, 238 °F, 240 °F, 243 °F, 250 °F Y 255
OF. Los resultados indicaron que es necesario mantener una temperatura de
117,2 °C (243 °F) en un tiempo de 22 minutos para llegar a considerar

comercialmente estéril a la conserva de camardn y con un Fo=4.

Rivera y Delgado (2005) realizé un estudio sobre conservas a base de colitas
de camaron (Cryphiops caementarius) en aceite aromatizado. Los resultados
de la composicion quimica general del producto fueron en su mayoria,
grasas 0,7%, humedad 84,3%; proteinas 13,8%; cenizas 1,1% vy
carbohidratos 0,1%. Desde el punto de vista quimico, fisico, organoléptico,

microbioldgico y sensorial, tuvo resultados favorables.

Cayo (2011) elabor6 conservas de pota (Dosidicus gigas) en trozos con salsa
de tomate en Tacna, Perd. La investigacion consistio en aprovechar el
recurso pota. Para ello realizaron cuatro pruebas experimentales con el fin
de determinar la proporcion adecuada de trozos de pota en salsa (60%, 50%
y 40%), tiempo 6ptimo de coccidn (6, 8 y 10 minutos) y determinar el punto
frio de la conserva. Obtuvo como resultados en el analisis sensorial que el
tiempo 6ptimo de coccién fue de 8 min y una proporcion de 40% de trozos

de pota en salsa.
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Lopez (2001) determind parametros tecnolégicos en la elaboracion del
enlatado de caracol acuatico amazonico churo (Pomacea maculata) en
Salmuera. Los resultados de analisis quimico fueron en su mayoria,
humedad 63,8%, proteinas 22,0%, grasas 2,0% y sales minerales 12,1%.
Determiné que la coccion optima del flujo del proceso debe realizarse por 10
minutos con 2% de concentracion de sal; el liquido de cobertura debe tener
2,5% de sal; el tiempo y temperatura obtenido para el tratamiento térmico
debe ser de 30,5 minutos a 248 °F ¢ 120,1 °C de temperatura, después que
el producto alcance la temperatura de esterilizacion. Desde el punto de vista

organoléptico y microbioldgico, el producto fue aceptable.

Morcos (2014) evalu6 conservas de filete y grated de caballa (Scombert
japonicus) en envases de media libra con salsas orientales en Arequipa,
Perd. En esta investigacion se realiz6 una comparacion entre una salsa
agridulce y una salsa denominada mensi, en el cual dio como resultado la
aceptacion por parte de los panelistas hacia la salsa agridulce en el filete de
pescado y no hacia la salsa mensi en el grated de pescado. También se
estableciéo que la salsa agridulce debe estar sometida a un proceso de
esterilizacion a 115 °C por 65 minutos, debido a que se obtiene un valor Fo
de 5,68 minutos, valor que se requiere para una correcta esterilizacién y es
mas estable quimica, fisica, organoléptica y microbioloégicamente durante 40

dias de almacenamiento.

Silva (2008) realiz6 un estudio técnico para la elaboracion de conserva de
pescado ahumado de la especie "paco"” Piaractus brachypomus en salsa de
tomate. Previamente la materia prima fue lavada en agua clorada y salmuera
al 2%, ensalmuerado al 10 o al 20% por 15 min, ahumado por 2,5 horas a
temperatura de 50 a 90 °C, la evacuacién del producto fue a 95 °C por 8
minutos y su tratamiento térmico fue de 124 °C por 60 minutos. Los
resultados de la composicion quimica del producto fueron: 70% de humedad,
20,1%, proteina, 5% de grasa, 2% de cenizas, 2,9% de carbohidratos y 0,7%

de cloruros.

Alvites (2015) realiz6 una investigacion donde elabor6 conservas de mejillon

en salsa de soja en Callao, Peru. Realizo cinco pruebas, de las cuales la
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cuarta y quinta formulacion consistio en la concentracion de sal en salmuera
para el liquido de gobierno en agua y sal (2,5% y 2,0%, respectivamente) y
las demas formulaciones los porcentajes de ingredientes de salsa de soja
como liquido de gobierno. La mejor formulacién correspondié en la prueba
namero 3, los mejores valores de pre cocido y esterilizacion fueron con 105
°C por 10 minutos y 115 °C por 45 minutos, respectivamente. Las pruebas
microbioldégicas de acuerdo con la norma sanitaria cumplen con los
estandares para ser consideradas aptas para consumo humano y en las
pruebas organolépticas arrojo que la tercera prueba fue del agrado para los

panelistas.

Naupari et al. (2016) estudiaron la elaboracion de conservas de caballa en
salsa de quinua. Realizaron 4 formulaciones con diferentes porcentajes para
los ingredientes (quinua, aji especial, pasta de tomate y agua) de la salsa,
con un tratamiento térmico adecuado para cada uno: 115 °C por 65 minutos
para las formulaciones 1y 2, 121 °C por 71 minutos para las formulaciones
3y 4; corroborados por los resultados microbiolégicos. El andlisis sensorial
mediante panel de jueces determind la segunda formulacién como la de

mayor aceptabilidad.

Chévez (2018) elabord una crema picante a partir del Capsicum frutescens
(Aji charapita) y Solanum sessiliflorum (cocona), envasada en sachets.
Formulé dieciocho tratamientos con factores de estudio F1, F2 y F3, donde
la mayor aceptacion sensorial fue en las formulaciones con aji charapita al
1% y cocona 99% con CMC al 0,015%. El andlisis fisicoquimico dio como
resultados: proteina 1,31%, cenizas 2,31%, grasas 4% y humedad 87,01%.

Cayo (2011) realizé un estudio sobre la elaboracién de conserva de pota
(Dosidicus gigas) en trozos con salsa de tomate en Tacha, PerU. La conserva
fue aceptable para consumo humano desde el punto de vista quimico, fisico,
microbioldgico y sensorial, donde la preparacion de la salsa de tomate tuvo

como resultado favorable de la conserva en el andlisis fisico sensorial.

Hidalgo (2013) realizé un estudio sobre la factibilidad técnico-econdmica
para la elaboracion de una salsa verde con jalapefio (Capsicum nahum) para
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su comercializacion en Antiguo Cuscatlan, ElI Salvador. El producto fue
aceptado desde el punto de vista sensorial por el 80% de los jurados; cuyo
valor nutricional fue de 3,48 g/100 g de fibra y 33,2 mg/100 g de vitamina C.

Miranda y Cabrera (2017) realizaron una preparacion de salsas a base de
pulpa de membrillo (Cydonia oblonga) con técnicas de coccion y
conservacion, en la ciudad de Guayaquil. Estas salsas no tuvieron un nivel
de aceptacion elevadas por falta de tamizacion en la preparacion. Las salsas
gue tuvieron un mayor nivel de agrado fueron en donde se potencié el
membrillo; como la preparacion de salsa picante a base de éste y salsa

barbecue con humo liquido.

Casusol (2016) formulé la preparacion de una salsa a base de pulpa de
cocona, aji amarillo y aji charapita en Lima, Perd. En este proyecto se
realizaron tres formulaciones de salsa picante, donde las formulaciones
Optimas para estas salsas fueron de aji amarillo con 20%, aji charapita 10%
y cocona con 70%; obteniendo como composicion bromatolégica: cenizas
3,3%, humedad 90,4%, proteinas 1,0%, grasas 1,0% y carbohidratos 4,3%.

2.2.Bases tedrico-cientificas
2.2.1. Langostino (Litopenaeus vannamei)

Tarazona (2017) manifiesta que: “El langostino (Litopenaeus vannamei)
es un crustaceo decdpodo nadador, muy importante dentro del ambito

comercial a nivel mundial, debido a la gran produccién de éste” (p. 5).
2.2.2. Conservacion por enlatado.

El hombre siempre ha querido conservar sus alimentos luego de saciar
sus necesidades; ya que estos se degradaban rapidamente. En el
neolitico, se dio cuenta que el frio era una forma de conservacion de los
alimentos; asi como también, lo hacia la sal y el aceite; pero estos no eran

por mucho tiempo (Rodriguez, 2007).

En el siglo XVIII, en la invasion de Rusia por parte de Napoleon, sus tropas

empezaron a pasar por una hambruna debido a que los viveres no
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soportaban su conservacion ya que estos eran dirigidos hasta zonas muy
lejanas (Rodriguez, 2007). Debido a esta situacion, a Napoleon se le
ocurrié ofrecer una recompensa a la persona que sea capaz de encontrar
un método para la conservacion de los alimentos de sus tropas; es asi
como un cocinero francés llamado Nicolas Appert, logré obtener la forma
de conservacion de los alimentos a través de un método por calor en
recipientes cerrados herméticamente; ganandose la recompensa que
habia ofrecido Napole6n (Rodriguez, 2007). Es asi como, gracia a esa
investigacion de Appert, se le considero el titulo de “Benefactor de la
Humanidad” (Rodriguez, 2007).

Tapia y Benavides (2008) sefalaron que el uso de latas para la
conservacion de los alimentos, es una buena alternativa debido a la
proteccion que le brinda al alimento; asimismo, su bajo costo y durabilidad
para resistir procesos de sellado, llenado y autoclavado. Ademas,
consideran que los materiales a utilizar en este tipo de procesamientos

pueden ser: acero libre de estafio, acero o aluminio.
a. Método de produccidon de conservas enlatadas

Cayo (2011) nos seiiala el flujo del proceso para la produccién de
conservas enlatadas tiene las siguientes etapas: recepcion de la
materia, eviscerado, lavado, coccion, envasado, aplicacion de liquido
de cobertura, evacuado, sellado, lavado de latas, esterilizado,

enfriamiento y almacenamiento del producto terminado.

Para que este proceso de elaboracion de conservas enlatadas se
lleve a cabo, deben ser necesario el uso de maquinarias capaces de
realizar este proceso; entre ellas estan: Caldero, exhausting,

selladora de latas, autoclave, etiquetadora (Tapia y Benavides, 2008).
b. Caracteristicas de productos conservados

Rodriguez (2007) sefiala que los productos conservados en latas
deben cumplir, al igual que otros productos alimenticios, ciertas

caracteristicas optimas para su comercializacién y consumo humano;
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por ejemplo, inocuidad, contenido nutricional y grado de aceptacion;
es decir, que el producto a consumir, no debe causar dafio a la salud
del consumidor y que pueda ser de su agrado. Ademas, menciona
gue la produccion de alimentos conservados en latas, permite
mantener su valor nutritivo y evita que se pierda en grandes

cantidades como sucede en la preparacion casera (Rodriguez, 2007).
2.2.3. Liquido de cobertura

Entre los tipos de liquido de cobertura méas comunes se encuentra el de
agua y sal (Silva, 2008). El aceite es otro liquido de cobertura utilizado en
la preparaciéon de conservas (Morcos, 2014). Segun Cayo (2011), el
tomate ademas de servir como liquido de cobertura para otros productos
conservados, también existen conservas enlatadas a base de puro

tomate.

Las salsas de otras especias también son utilizadas como liquido de
cobertura. Los indicios de la salsa se remontan a la era de los romanos,
donde la elaboracion se realizaba a base de intestinos de pescado (Millan
et al., 2010).

Segun Chavez (2018), las salsas son sustancias liquidas y consistentes,
clasificada por su temperatura, color, textura y sabor. Asimismo, considera

algunos tipos de salsas, como:

Salsa agridulce: En china se usa mucho este tipo de salsa; de ahi su
procedencia. Su sabor es una mezcla entre el acido y dulce. Utiliza como
ingredientes: salsa de soja, vinagre de arroz, entre otras.

Salsa picante: Es una salsa que generalmente esta preparada con
diferentes tipos de ajies y otros ingredientes como cebolla, ajo entre

otras.
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2.2.4. Aji

La caracteristica principal del género Capsicum es la sensacién de picor
al momento de consumirlo, debido a que posee un contribuyente que

brinda esa caracteristica denominada capsaicina (Chavez, 2018).

México es uno de paises que ocupa un lugar entre los que preparan

alimentos cuyo principal ingrediente es el aji (Gumeta, 2017).
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. MATERIAL Y METODOS.

3.1.Lugar de ejecucion

Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de la Universidad

Nacional de Tumbes - Laboratorio de Tecnologia Pesquera.

3.2.Tipo y disefio de investigacion
La presente investigacion es:

Aplicada: Porque al determinarse con qué concentracion de extracto de
cefalotorax en la salsa picante como liquido de cobertura se logré la mejor
calidad sensorial en la conserva enlatada de cola de langostino, puede

generar un valor agregado y ser Util para la produccion de manera comercial.

Experimental: Porque el estudio se llevo a cabo a través de un experimento
a nivel de laboratorio donde se utilizaron tres concentraciones de extracto de

cefalotérax en la salsa picante (liquido de gobierno) como tratamientos.

3.3.Poblacion y muestra
3.3.1. Poblacién

La poblacion considerada para este estudio estuvo constituida por todos

los langostinos de cultivo frescos de tamafio comercial.
3.3.2. Muestra

Para producir 45 latas de 158 g del producto final de conservas de
langostino cola en salsa picante, se utilizaron 2 kg de langostino entero
6,5 kg de langostino cola, y 6 kg de cefalotérax para la produccion de la
salsa picante. Las muestras de langostino entero tuvieron pesos

promedios entre 8 a 9 g.



3.4.Preparacion de salsa picante de cefalotorax como liquido de
cobertura

Para el procesamiento de salsa picante de cefalotérax, se realizaron 3
tratamientos distintos (T1, T2 y T3). En el primer tratamiento a diferencia de
los otros dos tratamientos, no se le realizé el licuado del cefalotérax, sélo el
caldo de la pre coccion fue utilizado, tal como se puede apreciar en el
porcentaje de ingredientes por tratamiento (tabla 1).

Este proceso se realizd siguiendo la metodologia empleada por Casusol

(2016); con algunas modificaciones segun el siguiente flujograma (figura 1).

Recepcién de la materia

v

Lavado 1y seleccién

\ 4
Pesado

v

Lavado 2

\ 4
Pre — coccién

!

Escaldado

Licuado

A

Sofrito

Sofrito / Mezclado

!

Almacenado

Figura 1. Flujograma de procesamiento de salsa picante de cefalotérax en
conservas enlatadas.
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3.4.1. Recepcion de cefalotorax de Litopenaeus vannamei.

Se adquirié 6 kg de cefalotérax de langostino (L. vannamei) procedente
de comercializadores autorizados. Se verificé que sean lo mas fresco
posible; luego fueron trasportados en baldes con hielo hasta el laboratorio
de tecnologia pesquera - FIPCM. Una vez recepcionados los langostinos,
se colocaron en balde de plastico de 8 L con hielo a una temperatura de
4 a 5 °C para preservar su frescura; verificandose organolépticamente su
frescura. Se verificé la temperatura con un termémetro de punzon, con el

fin de controlar la descomposicién (figura 2).

Figura 2. Recepcion de cefalotdrax para la preparacion de salsa
picante.
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3.4.2. Lavado 1y seleccidn

El cefalotérax del langostino fue lavado con agua corriente para eliminar
cualquier sustancia extrafia que esté adheridas a ellos y reducir la carga

bacteriana (figura 3).

Figura 3. Primer lavado y seleccion de cefalotorax.
3.4.3. Pesado

En este proceso se realiz6 el pesado requerido de materia prima (2 kg por
cada tratamiento); al igual que los porcentajes de cada uno de los insumos

de acuerdo a la cantidad de materia prima de cada tratamiento (figura 4).
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Figura 4. Pesado de materia prima e insumos utilizados.
3.4.4. Lavado 2

Se realiz6 un segundo lavado con agua mineral fria a una temperatura de
10°C con solucién de hipoclorito de sodio a 1 ppm de concentracién; esto
se realiz6 con la finalidad de eliminar cualquier particula que pudiera haber
en el momento del pesado para evitar que se reproduzcan
microorganismos que puedan descomponer el producto (figura 5).
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Figura 5. Segundo lavado de cefalotérax.

3.4.5. Pre-coccién

En este proceso se realiz6 la pre coccidn del cefalotérax que consistié en
introducir en una olla, un litro de agua por cada kilogramo de cefalotérax
utilizado. Para cada tratamiento se utiliz6 2 kg de cefalotérax. La pre
coccion se realizé a una temperatura entre 90 a 100 °C por 8 minutos
(figura 6).
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Figura 6. Pre - coccién de cefalotorax.

3.4.6. Escaldado

Esta operacion se realizé con el fin de ablandar sus tejidos a través de la
pre coccion. El aji amarillo (Capsicum baccatum) fue colocado en una olla
metdlica con agua hirviendo por 5 minutos, que luego fue pelado.
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Figura 7. Ablandamiento de tejidos de aji amarillo por escaldado

3.4.7. Licuado

Para la obtencion del extracto de cefalotérax, se licué y tamizo el 100%
del cefalotérax con el total del caldo de la coccion del cefalotérax (figura
8) para el tratamiento 3; el 50% del cefalotdrax con el total del caldo de la
coccion para el tratamiento 2; y para el tratamiento 1, 0% del cefalotérax

con el total del caldo, es decir, sélo caldo.

Figura 8. Licuado y tamizado de cefalotérax con caldo de pre —
coccion

30



Para el licuado de los insumos, se realizd por separado cada uno,

insumos como cebolla, ajo, aji, etc., luego de ser licuados se

colocaron en pequefias fuentes para la siguiente etapa (figura 9).

Figura 9. Licuado de insumos
3.4.8. Sofrito / Mezclado

Mientras se realizaba el sofrito, los ingredientes fueron mezclados en el
orden que se muestra a continuacion: primero se realizd el sofrito de
220 g de cebolla por 2 minutos, después se mezclo el sofrito con 20 g de
pasta de ajo por 2 minutos y 620 g de aji amarillo por 3 minutos. Esto fue

para cada tratamiento (figura 10).

Figura 10. Sofrito de insumos

El extracto de cefalotérax, de acuerdo a cada concentracion
(tratamiento en la tabla 1), fue afiadido a la mezcla del sofrito. Por
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altimo, se aplico leche descremada y se mezcl6 hasta llegar a una
textura mas densa (figura 11). Las cantidades porcentuales de cada
insumo que se utilizaron para la preparacion del liquido de cobertura

se muestran a continuacion:

Tabla 1. Porcentaje de ingredientes por tratamientos

Porcentaje de ingredientes (%)

Ingredientes
Tratamiento 1  Tratamiento 2  Tratamiento 3

Extracto de cefalotérax 100! 100 2 1003

Sal de mesa 1 1 1

Aji amarillo 31 31 31
Cebolla 11 11 11

Pan rallado 18 18 18
Leche descremada 25 25 25
Ajo 1 1 1

Aceite 1,8 1,8 1,8

1 : Extracto obtenido con 100% de caldo mas 0% de cefalotérax cocido.

2 Extracto obtenido con 100% de caldo mas 50% de cefalotorax cocido.
8 : Extracto obtenido con 100% de caldo més 100% de cefalotérax cocido.

Figura 11. Aplicacion de concentracion de caldo de cefalotorax
(izquierda) y leche descremada (derecha).
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3.4.9. Almacenado

En esta etapa, la salsa se almacend en la olla donde se realizé su
preparacién para posteriormente ser utilizado como liquido de cobertura

en las conservas enlatadas de langostino cola (figura 12).

Figura 12. Almacenamiento de liquido de cobertura

3.5.Preparacion de las conservas de langostino en salsa picante de

cefalotérax

La elaboracion de las conservas de langostino en los tres tipos de
tratamientos se realiz6 en una sola jornada de trabajo. Se procesaron 45

latas de conservas en total, 15 para cada tratamiento.

Este proceso se realizo siguiendo la metodologia empleada por Cayo (2011)

con ligeras modificaciones segun el siguiente flujograma (figura 13).
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Figura 13. Flujograma de proceso de conservas enlatadas de langostino
cola en salsa picante de cefalotérax como liquido de cobertura.
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3.5.1. Recepcion de materia

Se utilizoé 6,5 kg de langostino (L. vannamei) cola y 2 kg de langostino
entero procedente de estanques de cultivo cuidando buena frescura.
Estos fueron trasportados al laboratorio de Tecnologia Pesquera - FIPCM
en baldes con hielo. Una vez recepcionados los langostinos, se colocaron
en balde plastico de 8 L de capacidad con hielo a una temperatura de 4 a
5 °C (figura 14). Se le realiz6 el andlisis organoléptico correspondiente
para verificar sus condiciones.

Figura 14. Recepcion de langostino en hielo.

3.5.2. Lavado 1y seleccién

Los langostinos fueron lavados con agua corriente para eliminarle
cualquier sustancia extrafia que esté adherida y reducir la carga
bacteriana. Se retiraron las piezas que no se encontraron en buenas
condiciones por golpes o en mal estado fisico; dejandose las de mejor
calidad (figura 15).
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Figura 15. Lavado y seleccion de langostino
3.5.3. Descabezado

En este proceso se realizé el descabezado para los 2 kg de langostino
entero adquiridos. Las cabezas se introdujeron en cremolada. Las colas
obtenidas del proceso se almacenaron en baldes con agua y hielo a una

temperatura alrededor de los 4 y 5 °C para evitar alteraciones (figura 16).

Figura 16. Descabezado de langostino (Litopenaeus vannamei)

3.5.4. Pelado y desvenado

Con la ayuda de un pequefio cuchillo de acero inoxidable previamente
desinfectado, se procedio a retirar el exoesqueleto cuidadosamente para
evitar rupturas en el musculo del langostino. Para el desvenado, se realizé
un corte longitudinal en la parte dorsal de la cola y se extrajo el intestino

con los dedos de la mano utilizando guantes quirurgicos (figura 17).
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Figura 17. Pelado y desvenado de langostino.
3.5.5. Lavado 2

El segundo lavado se realiz6 con agua corriente fria a una temperatura de
10°C con solucién de hipoclorito de sodio a 1 ppm de concentracion para
eliminar cualquier particula de residuos organicos que pudiera haber
quedado en el proceso de desvenado y evitar el crecimiento de
microorganismos que puedan descomponer el producto (figura 18).

Figura 18. Segundo lavado del langostino
3.5.6. Pre-coccion

Los langostinos fueron pre-cocidos en solucién salina al 4% en agua

hirviendo por un minuto a una temperatura entre los 90 a 100 °C. Luego

37



se escurrieron y enfriaron a temperatura ambiente en un taper plastico

cubierto con una lamina de papel aluminio (figura 19).

Figura 19. Pre-cocido de langostino en solucion salina

3.5.7. Troceado

En esta operacion se realizo el corte transversal adecuado de algunas
colas de langostino para obtener piezas que se puedan acomodar para
completar el peso adecuado (figura 20).
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Figura 20. Troceado de piezas de langostino
3.5.8. Envasado

Las piezas de langostino fueron colocadas adecuadamente en los
envases de lata tipo tuna de %2 libra; las cuales fueron llenadas con 60 g
de langostino cola pre cocido. El peso fue verificado en una balanza

gramera de 8 200 g de capacidad maxima con precision 0,1 g (figura 21).

Figura 21. Envasado de piezas en envases metalicos de % libra.
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3.5.9. Adicién de liquido de cobertura

La adicion del liquido de cobertura se realizé a una temperatura entre los
90 a 95 °C con una cantidad del 61% del contenido a las latas con cola de
langostino. Se obtuvo 155 g de peso neto; siendo verificado durante el

llenado de las latas (figura 22).

Figura 22. Adicidn de liquido de cobertura.

3.5.10. Evacuado de aire

Después del llenado de los envases, se sometieron al proceso de
evacuacion con vapor por 10 minutos. Este proceso se realizd con la
finalidad de eliminar el aire que se encuentra en el interior del envase y
reemplazarlo con vapor de agua, para ello los envases se colocaron en
una bandeja metalica con agua ocupando la mitad del envase, llegando a

temperaturas de 90 y 100 °C por unos minutos (figura 23).
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Figura 23. Evacuado de aire en las latas con contenido.
3.5.11.  Sellado

Para este proceso se retiraron los envases de la bandeja metalica en la
que se realizaba el proceso de evacuado, luego fue colocada
manualmente en la maquina selladora con la tapa respectiva para
seguidamente sellarla. Se utilizé un sellador semiautoméatico para realizar

el cierre hermético de las conservas (figura 24).

Figura 24. Sellado de latas
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3.5.12. Esterilizado

Los envases fueron sometidos a esterilizacién en autoclave vertical a una
temperatura de 115 °C por 70 min con el objetivo de eliminar
microorganismos que puedan perjudicar la salud del consumidor (figura
25).

Figura 25. Esterilizacion de las conservas de langostino.
3.5.13.  Enfriado

Después de esterilizar las conservas en la autoclave, fueron enfriadas con
agua clorada corriente y fria con la finalidad de evitar una sobre coccién

que pueda dafiar el producto (figura 26).

Figura 26. Enfriado de latas.
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3.5.14. Almacenado

Después de terminada la produccion, las conservas se almacenaron por
30 dias en un ambiente fresco para luego proceder a realizar los analisis

correspondientes (figura 27).

Figura 27. Almacenamiento de conservas de langostino

3.6. Métodos técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.6.1. Analisis sensorial

La evaluacion sensorial de las conservas de langostino de los tres
tratamientos fue realizada por 30 personas no entrenadas usando una
escala de 7 puntos (tabla 2), cuyo formato de evaluacién sensorial fue
entregado a cada participante, quien marcé con un aspa el nivel de agrado

de cada item.

A las personas encargadas de la degustacion se les proporcioné un vaso
de agua para que la tome y restaure la sensibilidad de su gusto antes de
cada prueba. El promedio de cada item, se tom6é como el nivel de

aceptacion por los participantes.
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Tabla 2. Niveles de aceptacion de acuerdo a sus caracteristicas.

o
= o
Puntaje Niveles S 3 g9 2 g
O O & 3 =&
wo= g
<
1 Me desagrada mucho
2 Me desagrada moderadamente
3 Me desagrada poco
4 No me agrada ni me desagrada
5 Me agrada poco
6 Me agrada moderadamente
7 Me agrada mucho

3.6.2. Anadlisis nutricional

Para el analisis nutricional se seleccionaron 9 muestras por cada
tratamiento y fueron enviadas a la empresa de Certificaciones del Peru
S.A. (Cerper). Estos analisis determinaron la composicion proximal de las
conservas de cada tratamiento: humedad, proteinas, grasas, cenizas y

carbohidratos.
3.6.3. Andlisis microbiolégico

Este analisis también fue realizado por la empresa de Certificaciones del
Peri S.A. (Cerper) y se realizd a dos de los tratamientos que fueron
elegidos al azar; debido a que los tres tratamientos de las conservas de
langostino se realizaron el mismo dia, bajo las mismas condiciones e
introducidas al mismo tiempo en la autoclave. Los tratamientos 1 y 2
fueron los elegidos para el analisis. Para ambos tratamientos se realizo
un control de incubacion de 30 — 35 °C por 14 dias, al igual que 52 — 55
°C por 7 dias. En control de esterilidad se realiz6 para descartar

microorganismos aerobios y anaerobios, tanto meséfilos como termdfilos.
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3.7.Procesamiento y analisis de datos.
3.7.1. Evaluacion estadistica

La evaluacion estadistica se realizO sobre cada item de la calidad
sensorial (olor, color, sabor, textura y apariencia). Se aplicé el analisis de
varianza (Anva) con un nivel de significancia de 5%. También se utilizé la
prueba de Tukey con un nivel de significancia de 5%, para determinar el
orden de méritos de los tratamientos (tabla 9).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andlisis sensorial de las conservas de langostino.

En los resultados, los tres tratamientos (0%, 50% y 100%) muestran
puntaciones equivalentes a niveles de me agrada poco, me agrada
moderadamente y me agrada mucho (figura 28). El analisis de varianza y la
prueba de Tukey demostraron que existi6 una diferencia significativa
(p<0,05) entre los tratamientos en lo que respecta al olor, color, sabor,

textura y apariencia (tablas 3, 8y 9).

Tabla 3. Promedio de cada parametro del andlisis sensorial de los tres
tratamientos de conservas de langostino en salsa picante de cefalotérax.

Parametro 0% de extracto 50% de extracto 100% de extracto
sensorial de cefalotérax de cefalotérax de cefalotérax
olor 5,80¢ 6,40ab 6,13
color 5,50P 6,402 6,402
sabor 5,86°¢ 6,732b 6,200
textura 5,80P 6,532 6,432
apariencia 5,76° 6,562 6,362

No existio diferencia significativa en el olor entre la concentracion 50% y
100% ya que poseen el mismo nimero de personas que lo consideraron en
el nivel de me agrada moderadamente, a diferencia de la concentracion 0%
gue tuvo mayor numero de personas en el mismo nivel de agrado (figura 28).
Para el color, existié una diferencia entre las tres concentraciones, donde el
mayor numero de personas que lo calificaron con un nivel de me agrada
mucho fue la concentracion de 50% de cefalotorax, seguido de la
concentracion de 100%, para la concentracién de 0% tuvo una valoracién de

poco agradable con el mayor nimero de personas (figura 29). En el sabor,
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posee una valoracion de un nivel de me agrada mucho la concentracion de
50% con el mayor nimero de personas, para la concentracion de 0% y 100%
tuvieron lugar en el nivel de me agrada moderadamente con poca diferencia
en el nimero de personas que les parecié agradable (figura 30). En textura
el mayor niumero de personas que consideraron en un nivel de me agrada
mucho fue para la concentracion de 50 %, en la concentracion de 0% y 100%
tuvieron lugar en el nivel de me agrada moderadamente con poca diferencia
en el nimero de personas que les parecié agradable (figura 31). Por ultimo,
la apariencia de las tres concentraciones fue mas agradable para el mayor
namero de personas la concentracion de 50%, las cuales lo consideraron en
un nivel de me agrada mucho, a diferencia de las otras concentraciones, las
cuales tuvo un mayor niamero de personas que la consideraron en un nivel

de agrado moderado (figura 32).
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Figura 28. Olor de los tres tipos de concentraciones de extracto de
cefalotérax o tratamientos
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COLOR
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Figura 29. Color de los tres tipos de concentraciones de extracto de
cefalotorax o tratamientos
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Figura 30. Sabor de los tres tipos de concentraciones de extracto de
cefalotorax o tratamientos.
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TEXTURA
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Figura 31. Textura de los tres tipos de concentraciones de extracto de
cefalotorax o tratamientos.
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Figura 32. Apariencia de los tres tipos de concentraciones de extracto de
cefalotérax o tratamientos.
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Se puede decir que las diferentes proporciones de extracto de cefalotorax
afectan ciertas caracteristicas organolépticas; pues se ha obtenido mejores
puntajes de evaluacion sensorial a 50% de este ingrediente que con 0% y
100%. Como se puede apreciar, en la preparacion de la salsa picante de
cefalotérax su ingrediente principal fue el cefalotérax, que agregado en
diferentes proporciones puede alterar los resultados del analisis sensorial,
asi como se ha demostrado. Existen otros ingredientes que no afectan
mucho el cambio en el andlisis sensorial como, por ejemplo, el ajo. Tal es el
caso de una investigacion realizada por por Rios (2019), donde la
preparacion del liquido de cobertura de conservas de colitas de camarén
consistio en diferentes proporciones de ajo y orégano en aceite vegetal, el
cual no influyé en las caracteristicas organolépticas ya que ambos tuvieron

resultados favorables en el analisis sensorial, sin diferencias significativas.

4.2.Pardmetros gravimeétricos de conservas de langostino.

En la tabla 4 se puede apreciar los parametros gravimétricos de los tres
tratamientos de conservas de langostino, donde el peso neto varia entre los
148y 150 g.

Tabla 4. Parametros gravimétricos de conservas de langostino en salsa
picante de cefalotorax.

Liquido de
. Peso Peso Peso Tara .
Tratamiento Muestra . gobierno
bruto (g) neto(g) escurrido (g) (9) @
1 187 151 72 36 79
0% de extracto 2 185 149 73 36 76
de cefalotorax 3 184 148 71 36 77
Promedio 185,3 149,3 72,0 36,0 77,3
1 184 148 74 36 74
50% de 2 184 148 72 36 75
extracto de
cefalotorax 3 187 150 75 37 75
Promedio 184,7 148,3 73,7 36,3 74,7
1 184 148 73 36 75
100% de 2 187 151 72 36 79
extracto de
cefalotérax 3 184 148 75 36 73
Promedio 185,0 149,0 73,3 36,0 75,7
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La cantidad de cola de langostino agregada en las latas de conserva durante
la operacion de llenado, fue de 60 g; sin embargo, se puede apreciar valores
mayores a lo establecido, esto debido a la presencia de restos del liquido de
cobertura luego del escurrio; similar situacioén ocurrio en el trabajo de Rivera
y Delgado (2005), quién envasé 108 g de cola de langostino en envases
metélicos, al determinar el peso escurrido, también obtuvo valores mayores
a lo establecido. Una caracteristica fisica del musculo cocido del langostino
gque se ha observado durante su envasado es su esponjosidad,
comparativamente con la del pescado; es esta la razon de por qué es muy
poca la cantidad que se ha agregado en el envase; pues ocupa mucho
espacio. Una posible solucion es prensarlo, pero esto cambiaria la forma del

langostino lo que tendria implicancias en su apariencia atractiva.

4.3. Analisis nutricional de conservas de langostino.

En la tabla 5 se muestra la composicion proximal de los tres tipos de
tratamientos de conservas de langostino, donde se puede apreciar que, a
mayor porcentaje de extracto de cefalotérax, mayor es el porcentaje de

proteinas adquiridas.

Tabla 5. Composicidon nutricional de conservas de langostino en salsa
picante de cefalotorax.

Componente nutricional

0% de
extracto de
cefalotorax

50% de
extracto de
cefalotorax

100% de
extracto de
cefalotorax

Proteinas
Grasa
Humedad

Cenizas

12,45
2,04
79,02
1,26

12,61
2,14
78,48
1,62

13,05
2,09
78,56
1,60

El porcentaje de proteinas con mayor valor fueron las conservas realizadas
con el 100% de extracto de cefalotorax (13,05%), seguido de la concentracion
de 50% de extracto de cefalotorax (12,61%) y por udltimo el de la
concentracion de 0% (12,45%). En el porcentaje de humedad la
concentracion del 100% ocup6 el segundo lugar con un 78,56%, siendo la

concentracion de 0% de extracto de cefalotorax el que obtuvo el mayor
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porcentaje con 79,02% y en ultimo lugar la concentracion de 50% de extracto
de cefalotérax con 78,48%. Los valores de proteina y humedad de las
conservas de langostino en salsa picante de cefalotérax fueron menores que
las reportadas en una investigacion realizada por Rivera y Delgado (2005)
sobre conservas a base de colitas de camardn en aceite aromatizado, los

cuales fueron de 13,8 de proteinas y 84,34% de humedad.
4.4.Control de cierre.

La determinacion de cierre se realizé siguiendo la metodologia de Pintado
(2020) basado en la NTP 204.063:2013 donde indica tomar las medidas en
tres puntos distintos para envases redondos, a excepcion del espesor de la
tapay cuerpo (tabla 6). Para ello se tomaron 5 muestras al azar para realizar

las medidas correspondientes.
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Tabla 6. Medidas de los elementos del cierre de las latas de conservas de langostino en salsa picante de cefalotérax.

h Apri L i . P i6
Ne Altura de Espesor Espesor Espesor  Gancho Gancho priete  Longitud Porcentaje enetracion
. ) de de de del gancho
de cierre decierre detapa decuerpo de tapa . de traslape
muestras (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) cuerpo cierre  traslape (%) de cuerpo
(mm) (%) (mm) (%)
puntos
. 2,75 1,53 0.25 0,20 1,95 2,13 75,16 1,33 66,88 medidos
2,68 1,54 1,94 2,10 74,68 1,37 70,17 96,46
2,69 1,53 1,93 2,15 75,16 1,40 71,15 98,43
2,77 1,20 025 017 1,93 2,17 90,83 1,33 67,15 100,52
2 2,75 1,18 ' ' 1,94 2,20 92,37 1,39 70,25 97,54
2,78 1,17 1,96 2,18 93,16 1,36 68,13 100,00
2,75 1,60 025 019 1,90 2,19 70,63 1,34 67,57 97,55
3 2,78 1,56 ' ' 1,89 2,18 72,44 1,29 64,67 99,50
2,73 1,59 1,91 2,20 71,07 1,38 69,83 97,53
2,76 1,30 022 018 1,87 2,16 78,46 1,24 61,56 101,01
4 2,74 1,34 ' ' 1,90 2,18 76,12 1,31 64,94 94,42
2,75 1,33 1,91 2,20 76,69 1,33 65,49 96,31
2,73 1,38 018 019 1,90 2,21 66,67 1,31 62,52 96,81
5 2,78 1,36 ' ' 1,88 2,18 67,65 1,20 57,42 94,16
2,76 1,35 1,87 2,19 68,15 1,22 58,65 90,62
Promedio 75 1,40 0,23 0,19 1,01 217 7662 1,32 65,76 91,93
general
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Donde:

- Altura de cierre: medida de la dimensién maxima paralelamente.

- Espesor de cierre: medida de ancho del doble cierre.

- Espesor de tapa: medida del ancho de la tapa

- Espesor de cuerpo: medida del ancho del cuerpo

- Gancho de tapa: forma el doble cierre cuando se dobla parte de la
tapa entre el gancho de cuerpo y el cuerpo.

- Gancho de cuerpo: se dobla parte del cuerpo entre el gancho de la
tapay la tapa.

- Apriete de cierre: suma de espesor de las cinco capas que
intervienen en el doble cierre.

- Longitud de traslape: medida que influye en el desempefio de
empalme

- Porcentaje de traslape: sobre posicién entre gancho de tapa y
cuerpo expresado en porcentaje.

- Penetracion del gancho de cuerpo: se expresa en porcentaje entre

la longitud del gancho de cuerpo con la altura de cierre.

Para las medidas de apriete de cierre, longitud del traslape, porcentaje de
traslape y penetracion de gancho de cuerpo se realizé6 mediante las formulas
que indica la NTP 204.063:2013.

El promedio de la longitud del traslape fue de 1,32mm, su valor minimo fue
de 1,20%, el cual se encuentra dentro del requerimiento minimo (1,05 mm).
El porcentaje de traslape tuvo como resultado un promedio de 65,76%, en el
cual se encuentra dentro del valor minimo requerido (45% y 38%), al igual
gue Pintado (2020) que obtuvo un promedio de 52,45%. El apriete del cierre
obtuvo un promedio de 76,62%, estando dentro del valor minimo requerido
(75%) para envases de 1/2 libra tipo tuna. La penetracion del gancho de
cuerpo con un porcentaje de 91,93%, estando dentro del valor requerido
(270%).
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4.5. Analisis microbioldgico de conservas de langostino.

En la tabla 7 se muestran los resultados del analisis para los tratamientos 1
y 2, elegidos aleatoriamente. La esterilizacion de las conservas de langostino
en salsa picante de cefalotérax se realiz6 a una temperatura de 115 °C por

70 minutos.

Tabla 7. Resultados de analisis microbiolégico

Control de esterilidad
Control de incubacion Mesoéfilos 30 - 35 °C Termdfilos 52 - 55 °C

Aerobios Anaerobios Aerobios Anaerobios

Tratamiento

30-35 52-55

°Cporl1l4 °Cpor7 48 h 72 h 48 h 72 h
dias dias
0% de extracto de
0/3 0/3 0/3 0/3 0/3 0/3
cefalotorax
50% de extracto de
0/3 0/3 0/3 0/3 0/3 0/3

cefalotéorax

En esta tabla se aprecia que no hubo evidencia de crecimiento
microbioldgico en el control de incubacion de 30 — 35 °C por 14 dias, al igual
gue 52 — 55 °C por 7 dias de las tres muestras elegidas por tratamiento. En
el control de esterilidad se muestra que tampoco hubo crecimiento de
microorganismos aerobios y anaerobios, tanto para mesofilos como para
termofilos. Resultados similares obtuvo Vieyra, et al. (2019), donde
desarrollaron conservas de langostino en aceite vegetal, donde los
resultados arrojaron negativo para la presencia de microorganismos
termofilos o mesofilos con un control de incubacion de 30 — 35 °C por 14
dias, al igual que 52 — 55 °C por 7 dias, la esterilizaciéon de ese producto se

realiz6 a 116 °C por 75 minutos.

Esto demuestra que la fabricacion de las conservas de langostino en salsa
picante de cefalotérax con una esterilizacion de 115 °C por 70 minutos se

encuentra libres de microorganismos.
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V. CONCLUSIONES

. La adicién de extracto de cefalotorax en la salsa picante como liquido de
cobertura, mejora la calidad sensorial de la conserva enlatada de cola de

langostino.

. El grado de aceptacion por parte de las 30 personas encargadas de la
degustacion fue mayor para el tratamiento con 50% de extracto de
cefalotérax con una puntuacién de 6,52 general; seguido del tratamiento con
100% con un puntaje de 6,30 y el tratamiento con 0% con 5,74 de

puntuacion general.

. El contenido nutricional de las conservas de langostino con 0%, 50% y 100%
de extracto de cefalotérax en la salsa picante fueron similares; aunque el
porcentaje de proteina fue mayor en tanto lo fue el extracto, para las
conservas de 0% (12,46%), 50% (12,61%) y 100% (13,05%).

. Los niveles de proteina, grasa, humedad y cenizas variaron de: 12,45% a
13,05%, 2,04% a 2,14%, 78,48% a 79,02% y 1,26 a 1,62%,

respectivamente.

. Los envases tuvieron un cierre hermético, por cuanto los elementos del

cierre presentaron sus medidas dentro del rango permitidos.

. Las conservas de langostino en salsa picante de extracto de cefalotérax

presentaron esterilidad, por cuanto no se hallaron microorganismos.
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V. RECOMENDACIONES

1. Al abrir algunas conservas se noto en la superficie del liquido de cobertura,
poca separacion de solidos con liquidos; es decir, con apariencia a leche
cortada; pero al calentar y mezclar el contenido, esa apariencia
desapareci6. Para evitar esta apariencia al abrir las conservas, se

recomienda probar hidrocoloides.

2. Realizar ensayos con diferentes tiempos y esquemas de esterilizacion, para

evaluar los cambios en el contenido nutricional u organolépticos.

3. Realizar la mediciéon de los cambios en la concentracion del compuesto
quimico capsaicina por el porcentaje de aji contenidos en las conservas de

langostino de los distintos tratamientos.
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ANEXOS

Anexo 1. Informe de resultados de analisis nutricional del primer tratamiento
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Anexo 2. Informe de resultados de analisis nutricional del segundo tratamiento
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Anexo 3. Informe de resultados de analisis nutricional del tercer tratamiento
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Anexo 4. Informe de resultados de analisis microbioldgico del primer tratamiento
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Anexo 5. Informe de resultados de analisis microbiolégico del segundo tratamiento
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Anexo 6. Analisis sensorial del producto por jurado evaluador
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Anexo 7. Formato de evaluacion sensorial de los tratamientos 1, 2 y 3, entregados a
los panelistas no entrenados.

EORMATO DE EVALUACION

EDAD: 3

FECMA: 29 /oY 2022

PRODUCTO: Conserva de langostino en salsa picante de cefalotérax
TRATAMIENTO: T1

?ahvot.mbohmnommmmammemm(x)onauw
de sus caracteristicas organolépticas que se muestran en la sigulente tabla:

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Puntuaciéon Niveles

|

Me desagrada
moderadamente
Me desagrada
No me agrada ni

Me agrada poco ¥
Me agrada

Me agrada

~N ol s W N
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Tabla 8. Analisis de varianza (0=0,05) de las caracteristicas sensoriales de los tres
tratamientos de conservas de langostino en salsa picante de cefalotdrax, utilizando
el programa computacional SPSS, version 24

Suma de | Media E Si
cuadrados 9 cuadratica 9-
Entre
Puntaje de grupoS 5.422 2 2.711 4583 0.013
olor
Dentro de 51.467 87 0.592
grupos
Total 56.889 89
Puntaje de
or Entre 16.200 2 8.100 13.074 0.000
color grupos
Dentro de 53.900 87 0.620
grupos
Total 70.100 89
Puntaje de Entre
sabor grupos 11467 2 5733 6915 0002
Dentro de 72.133 87 0.829
grupos
Total 83.600 89
Puntaje de Entre
textura grupos 9.489 2 4.744 7.419 0.001
Dentro de
grupos 55.633 87 0.639
Total 65.122 89
Puntaje de Entre
apariencia grupos 10.400 2 5.200 6.491 0.002
Dentro de 69.700 87 0.801
grupos
Total 80.100 89
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Tabla 9. Subgrupos segun la prueba post hoc HSD de Tukey (a=0,05) de las
caracteristicas sensoriales de los tres tratamientos de conservas de langostino en
salsa picante de cefalotorax, utilizando el programa computacional SPSS, versién 24

Puntaje de olor

Concentracién de extracto

de cefalotérax (%) N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

0,00 30 5.8000

100,00 30 6.1333 6.1333

50,00 30 6.4000

Sig. 0.219 0.376

Puntaje de color

Concentracién de extracto

de cefalotérax (%) N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

0,00 30 5.5000

50,00 30 6.4000

100,00 30 6.4000

Sig. 1.000 1.000

Puntaje de sabor

Concentracién de extracto

de cefalotérax (%) N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

0,00 30 5.8667

100,00 30 6.2000 6.2000

50,00 30 6.7333

Sig. 0.336 0.066

Puntaje de textura

Concentracién de extracto

de cefalotérax (%) N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

0,00 30 5.8000

100,00 30 6.4333

50,00 30 6.5333

Sig. 1.000 0.879

Puntaje de apariencia
Concentracién de extracto

de cefalotérax (%) N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

0,00 30 5.7667

100,00 30 6.3667

50,00 30 6.5667

Sig. 1.000 0.663
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Disciplina:. Allmentos yBebidas .. ..o ccasnsnsansssaseneeas

Fecha de Firmade Autorizacién:g.l./ 12 /.2.’2:

Firma del ailtor que autoriza

DNI- 74609585

{*) Acceso abierto: uso licito que confiere un titular de derechos de propiedad
intelectual a cualquier persona, para que pueda acceder de manera inmediata ¥
gratuita a una obra. datos procesados o estadisticas de monitoreo, sin necesidad de
registro, suscripcion, ni page, estando autorizada a leerla, descargarla,
reproducirla, distribuirla imprimirla, buscarla y enlazar textos completos
{Reglamento de laLey No 30035).

{**) Acceso restringido: el documento ne se visualizara en el Repositorio.
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