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RESUMEN

El trabajo de tesis fue realizado en los |laboratorios de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva y el Instituto Tecnoldgico Pesquero, consistid en
elaborar uh nuevo producto, conserva de gamitana en salsa de cocona. Los
objetivos planteados fueron: (1) Caracterizar fisico y quimico de la cocona.
(2)Determinar los parametros optimos para la elaboracion de salsa de cocona en
conserva de gamitana. (3)Evaluar las = caracteristicas fisicas, quimicas,

microbioldgicas y organolépticas del producto final en almacenamiento.

Los parametros para la elaboracién de la salsa de cocona en
conserva de gamitana fueron: Cocona con un pH de 2.92; sélidos solubles de
5.50 y el indice de madurez 1.91., se adicionaron algunas especias que es parte

de la formulacion: cebolla (14%), ajos (7%), sal (3.5%), aceite (5%), cocona (71%)

Con el trabajo se trata de dar un impulso agrbindustrial a 2 especies
de la Amazonia peruana, hablamos de la cocona y la gamitana en conserva.
Primero estudiamos la salsa de cocona como liquido de gobierno teniendo como
parametros a la cantidad de sal (3.0, 3.5, 4.0 y 4.5%), el estudio de especias
(sachaculantro, aji amarillo y albahaca) y el método de preparacion (precoccion y

fritado). Una vez obtenido la salsa adecuada se procedié al envasado con filetes



de gamitana en envases de ¥ club 400 x 206 x 101 de 2 piezas, tapa abre facil.
Los productos enlatados pasaron por un proceso de elaboracion y tratamiento
térmico riguroso para asegurar su calidad y salubridad. S_e realizé el estudio de
penetracién de calor con termocuplas y por consiguiente la determinacion del
valor FO. En almacenamiento, las muestras fueron sometidos é tres tratamientos:
35°C con exposicidon a la luz y a la oscuridad; adicionalmente se realizaron las
pruebas fisicoquimic;os, sensorial, quimico proximal y microbiolégico.

Palabras claves: cocona, gamitana, productos enlatados, conservas

de pescado.



I. INTRODUCCION.

El Peru es un pais que tiene grandes riquezas naturales, en flora y
fauna, las cuales son aprovechados para el consumo directo del poblador.
Dentro de ellos tenemos a la cocona y a la gamitana que son especies que en
el primer caso se caracteriza por su agradable sabor acido y es utilizado en
forma artesanal en néctares, mermeladas, refrescos y ajies. En el caso de la
gamitana es un autentico pez tropical de la amazonia, el segundo mas

importante después del paiche, muy valorado por su carne.

La conservacion de alimentos ha sido un tema de gran importancia
a través de los siglos, cada dia en forma vertiginosa han ido mejorando las
técnicas de procesamiento de alimentos enlatados entre otros métodos a fin

de mantener sus cualidades fisicas, quimicas y nutritivas.

Con este trabajo de investigacion se trata de resaltar las cualidades
fisicas, quimicas y organolépticas de la cocona en forma de salsa aplicado a
productos enlatados como conserva de gamitana. El desarrollo de este
proyecto es de un PRODUCTO INNOVADOR que generara fuentes de ingreso

y trabajo para los agricultores de la amazonia peruana.
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El presente trabajo de investigacion se desarrolld segin los

siguientes objetivos:

v Realizar la caracterizacién fisico y quimico de la cocona variedad
CTR

v Determinar los parametros éptimos para la elaboraciéon de salsa
de cocona.

v Aplicacion de salsa de cocona en conserva de gamitana.

v' Evaluar las caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas y

organolépticas del producto final en almacenamiento.



Il. REVISION DE LITERATURA.

2.1. Aspectos generales de la cocona (Solanum sessilliflorum Dunal).
2.1.1. Descripcion botanica.
CARBAJAL (2000) menciona que la cocona presente la

siguiente clasificacion taxonomica.

Reyno : Vegetal

Division : Espermatofita

Sub - Divisibn Angiospermas

Clase : Dicotiledénea

Sub - Clase : Simpétala

Orden : Tubiflorales

Familia : Solanaceae

Geénero : Solanum

Especie : Solanum sessilliflorum Dunal.

2.1.2. Descripcion del fruto.
CARBAJAL (2000) indica que los indicadores de madurez del
fruto de cocona mas importantes son los parametros de crecimiento longitud y
diametro, los cambios de color del fruto que cambia a naranja casi en la
totalidad de su superficie, la firmeza del fruto que oscila entre 9-10 libras y el

indice de madurez (°Brix/% acidez) es de 11.
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Para desarrollar un buen proceso de industrializacién o
transformacién, se debe escoger el material que presente las mejores
caracteristicas especificas para el objetivo que se ha propuesto en el

procesamiento.

CHEFTEL (1983) menciona que los constituyentes de una fruta
dulce se dividen en dos grandes grupos: los minerales y los organicos. En
cuanto a los minerales son de importancia el agua como elemento dispersante,
electrolitico, y las sales minerales fundamentales como cofactores enzimaticos
en los procesos bioquimicos metabdlicos, tanto para la fruta (maduracion)
como para el resto del circulo tréfico derivado (alimentacién y nutricién). Los
organicos estan conformados principalmente por hidratos de carbono, lipidos,
proteinas, aminoacidos, acidos organicos, pigmentos, aromas, vitaminas y

hormonas.

MANAYAY (1986) se refiere a la cataloga como frutos acidos
ricos en agua y minerales como potasio y calcio, y constituyen una fuente
energética de importancia debido al alto contenido de carbohidratos. Su aporte

en grasa es medio, al igual que en vitamina C y en hierro.

2.1.3. Composicion quimica y valor nutricional.
En el Cuadro 1, se muestra la composicién quimica de la pulpa

de cocona.



5

Cuadro 1. Composicién quimica de la cocona (Solanum sessilliflorum Dunal).

Composicién Cantidad
Agua 87,6
Proteina 0,9
Grasa 0,7
Ceniza 0,7
Carbohidratos ' 10,2
Calcio 16,0 mg.
Foésforo 30,0 mg.
Hierro 1,5 mg.
Caroteno 0,18 mg.
Tiamina | 0,06 mg.
Rivoflavina 0,10 mg.
Niacina 1,25 mg.
Ac. Ascérbico 4,50 mg.

Fuente: lIAP (1998).

Segun CARBAJAL (2000), la cocona es rica en hierro y vitamina

Bs (Niacina); el volumen de jugo es de 36 cm® / fruto y el grado brix de 4 - 6.



Cuadro 2. Componentes de la cocona (Sofanum sessilliflorum Dunal)

Componentes Jugo % Semilla % Cascara %
Agua 97,55 51,52 82,53
Proteina 0,63 12,83 6,82
Grasa 0,07 14,46 1,93
Carbohidratos 2,50 - -
Fibra 0,09 19,87 8,00
Ceniza 1,03 - -
Ac. Citrico 4,50 1,77 0,72
Vit. C. 6-8mg. - -
Ph 3,3 - -
Densidad 1,07339 - -
Fuente: ESPINOZA (1975).
Cuadro 3. Analisis quimico proximal de 8 ecotipos de cocona.

Ecotipo Humedad Proteina Fibra Grasa Ceniza Carbohid.
T-2 91,6 0,62 1,06 0,84 0,56 5,31
T-4 91,4 0,51 0,88 0,78 0,76 5,61
T-5 91,6 0,49 0,77 0,75 0,53 5,83
T-7 91,3 0,63 0,91 0,40 0,65 6,04
N-3 91,6 0,54 0,77 0,59 0,41 6,10
N-7 91,6 0,57 0,75 0,61 0,39 7,30
R-2 90,8 0,61 0,94 0,85 0,69 6,06

AR-1 90,9 0,65 1,13 0,77 0,74 5,72

Fuente: HUAYANAY (2002).



2.1.4. Potencial agroindustrial.
CARBAJAL (2000) menciona que la ventaja de la cocona es su
facil transformacion en néctares, mermeladas, licores, jaleas, jugos, alcoholes o
aguardientes. Su alto contenido de Vitamina A y C permite establecer un
balance nutricional en la dieta especialmente en la pdblacién de menor edad y

a un costo relativamente bajo.

2.1.5. Medidas biométricas de otras variedades de cocona.
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Figura 1. Comparacion de pesos en ecotipos de cocona.

[y
=]

Longitud de ecotipos {cm)
QO RPN W & UL O N B0

T7 N3
Ecotipos

Figura 2. Comparacion de longitudes en ecotipos de cocona.



Didmetro mayor (cm)
o 2 N oW b O N »

N-3 N-7

Ecotipos
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Figura 4. Comparacion del diametro menor en ecotipos de cocona.

2.2. Aspectos generales de la gamitana (Colossoma macropomum).
2.2.1. Taxonomia.
SAAVEDRA et al (2001) mencionan las caracteristicas mas
resaltantes del género colossoma, asi como también su clasificacion

taxonémica.



Phylum : Chordata

Clase : Osteichthyes

Orden X Characiformes

Familia : Serrasaimidae

Nombre Cientifico : Colossoma macropomun
Nombre com(in : Gamitana, tambaqui, cachama

negra, cachama.

2.2.2. Antecedentes del cultivo de gamitana.

La investigacion de la gamitana se inici6 hacia los afios de 1980,
cuando en la estacion piscicola de repelén (Departamento del atlantico), se
definié como una de las especies mas promisorias para la piscicultura intensiva
de aguas calidas de la denominada Cachama negra (Colossoma
macropomum), debido a su respuesta positiva al manejo y alto rendimiento

obtenido.

2.2.3. Bioecologia.
SAAVEDRA et al. (2002) mencionan acerca de los ambientes

fisicos y biologicos de la gamitana indicando lo siguiente:

Distribuciéon geografica: Shapajal, Calleria y Utiquinia en bajo
Ucayali; Aguas Negras, Imiria, Chauya, Ahuaypa, Cumancay, Amaquiria en

Alto Ucayali.
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Caracteristicas morfolégicas: Llega a medir hasta 90 cm. de

longitud total y un peso de 25 kg. en medio natural.

Habitos alimenticios: Se alimenta de frutos de arboles como el
ojé, tamara, huiririma, también peces pequeiios como la sardina, yulilla y

mojarras.

Reproduccioén: Especie migratoria cuya época de desdove se
da en la temporada de mayor precipitacién, abarcando desde diciembre hasta

abril. Requiere de 3 a 4 afios de edad para alcanzar su madurez sexual.

Habitat: Habita en lagos, lagunas, quebradas y palizadas de los

rios.

2.2.4. Caracteristicas.
GUERRA et al. (2002) indican como caracteristicas principales

de la gamitana lo siguiente:

Es un pez tropical que muere si la temperatura es menor a 15
°C. Es muy fuerte y soporta por algin tiempo aguas con bajo contenido de
oxigeno, siendo la parte dorsal de su cuerpo gris oscuro y la ventral amarillo
blancuzco. Puede crecer en su ambiente natural hasta 90 cm. de longitud total
y pesar alrededor de 30 kg. Los peces jovenes de hasta aproximadamente 40.

dias de edad tienen una mancha negra, un “0jo” sobre la linea lateral, mas o
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menos en el medio de ambos lados, la cual desaparece gradualmente con la

edad.

2.2.5. Comercializacion.
WOYNAROVICH (1998) reporta que la gamitana es el pez mas
importante entre los peces escamosos del rio amazonas y es altamente

cotizado por su carne. Las razones que le dan tal importancia son:

v' Son omnivoros y tienen un amplio espectro alimenticio.

v" Comen todo tipo de alimento artificial.

v Crecen bien si pueden obtener suficiente alimento natural
y/o artificial.

v" No son sensibles a las condiciones de cultivo. No necesitan
técnicas y condiciones especiales de cultivo para obtener buenos resuitados.

v"  Son idéneos para el policultivo en un estanque.

v Todos sus grupos por edades pueden ser manejados

facilmente.

Existe gran demanda comercial por la exquisitez de su carne. Por
esa razon se consideran con potencial para el desarrollo de la piscicultura y la
venta comercial se realiza como: fresco refrigerado, entera sin visceras en
pesos de 0.6/0.8, 0.8/1.0, 1.0/1.2, 1.2/1.5 kg. filetes sin piel y sin espinas en

diferentes tamanos y pesos (150/200, 200/240, 240/300 g.). Congelado, entero
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v sin visceras en pesos de 0.6/0.8, 0.8/1.0, 1.0/1.2, 1.2/1.5 kq. filetes sin piel v

sin espinas en diferentes tamanos y pesos (150/200, 200/240, 240/300 g.).

1ZQUIERDO (2007) reporta que en la elaboracion de salchichas
de pulpa de cachama negra vy carne de res, presentaron una buena calidad
fisico-quimica, microbiolégica y aceptabilidad por parte del consumidor. Asi
mismo, la cachama negra constituve una materia prima que presenta
propiedades (carne blanca con suave olor a pescado) que podrian favorecer su
utilizacién en la elaboracion de salchichas para el consumo humano. En todas
las formulaciones fueron aceptadas sensoriaimente, resultando la formulacion

con mavor contenido de pescado (relacibn Cachama: carne 15:45) la de mavor

aceptacion.

GARCIA (2000) indica que a favor del procesamiento de la
cachama se plantearon los siguientes aspectos: Este pescado, al igﬁa! que
otras especies se asocian a un animal que se prepara y sirve entero en plato.
Esto limita su consumo al publico acostumbrado a consumirlo desde temprana
edad, la anatomia de la cachama genera ciertos problemas al competir en
aceptacién para el consumo con especies tradicionales de pescado de origen
marino a saber, la rueda de cachama ofrece la porcidon comestible mas limitada
(forma de herradura) dado lo amplio de su cavidad ventral (abdominal), la

cantidad de carne que ofrece el filete también resulta limitada por la

configuraciéon del pescado (filete muy delgado), las espinas intermusculares
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forman una especie de malla en el teji

|
3

do, lo cual resulta incdmodo al ser

consumido, especialmente a nivel de la poblacion infantil.

Cuadro 4. Valores bromatologicos en especies de peces amazédnicas.

Especie Proteina Humedad Grasa Sales  Carbohid. Valor
% % % % % caldrico
‘Boquichico 19,0 73,5 6,21 1,22 0,0 1321
Carachama 17,4 80,0 1,52 0,96 0,0 83,66
Paco 18,4 75,0 540 1,06 0,0 122,6
Dorado 19,0 74,3 547 1,13 0,0 128,1
Maparate 17,0 64,5 16,02 2,35 0,0 216,0
Paiche 21,9 73,3 3,78 0,94 0,0 121,9
Gamitana 19,1 74,1 536 1,32 0,0 125,0

Fuente: IIAP (1990).

2.3. Conservas de pescado.

2.3.1. Definicién del producto.

GONZALES (2005) reporta que las conservas de pescado son
productos de baja acidez, preparados a partir de las especies de pescado,
envasados en recipientes metalicos herméticamente cerrados y sometidos a

esterilizacion comercial con una vida (til de 4 afios.

ALEJOS (1998) indica que el proceso de esterilizacion comercial
(procesos térmicos) asegura la destruccibn e inactivacion de los
microorganismos patégenos y alterantes que pueden estar presentes en los

alimentos mediante la aplicacién del calor.
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SIELAFF (2000) menciona que las conservas completas (110-
130 °C, en instalaciones UHT, hasta 140 °C) recibian antiguamente el nombre
de conservas estériles, sin embargo no son exentas de gérmenes pero se
consideran estables y seguras. Esto significa que no ocasiona intoxicaciones
alimentarias, mientras que el término estable alude a que durante el

almacenamiento no son descompuestos por microorganismos.

2.3.2. Métodos de tratamiento térmico.

HERSON (1984) hace referencia a los siguientes tratamientos:
Con vapor saturado; la condensacion del vapor en la cara externa del envase
transfiere al alimento el calor latente de la condensacién. Con agua caliente,
en este meétodo los alimentos se procesan bajo presidén de aire en envases de
vidrio o bolsas flexibles, sumergidos en agua. Como los envases de vidrio son
de mayor grosor que los botes de hojalata y su conductividad térmica es mas
baja, la penetracién de calor es mas lenta y precisan por lo tanto de un
tratamiento térmico mas largo. Ademas este grosor lo hace mas susceptible al

shock térmico.

2.3.3. Evaluacion de tratamiento térmico.

HAYAKAWA (1978) indica que los procedimientos mas
importantes para evaluar el efecto letal del procesamiento es el siguiente:
Método de féormula, se basan en formulas empiricas que son las mas usadas
para estimar el historial de curvas de tratamiento térmico debido a que no

restringe el tipo y tamano de alimento o envase v método de tratamiento
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térmico. El método ball: toma en cuenta todo el calor letal conferido durante el
calentamiento y enfriamiento. EI método stumbo: Este método da lugar a
desviaciones minimas respecto al método de referencia, pero el procedimiento
mas importante para evaluar el efecto letal, consiste en determinar la
temperatura del punto de calentamiento mas tardio del bote e integrar los
efectos letales en éste punto. EI método hayakawa: Se prepararon dos tablas
diferentes de nuevos valores paramétricos para el calentamiento v
enfriamiento, desarrollando ademéas un procedimiento para la evaluaciéon del

tratamiento térmico.

2.4. Termorresistencia microbiana.

resistir a temperaturas altas aunque no necesariamente pueden crecer en ellas.
El ITP (2000) hace referencia al Clostridium botulinum que en la esterilizacion
comercial se le considera como el microorganismo patégeno mas
termorresistente v alude también que existen esporas mas resistentes que el
clostridium botulinum pero que no son patégenos ni toxigenas y no afectan a la

salud del consumidor.,

HALL (2001) manifiesta que existe una gran variedad de factores que
permiten la termoresistencia de los microorganismo, asi tenemos por ejemplo:
el pH, la coagulaciéon de las proteinas, la sal y los nitritos tienen relevante

importancia en la termoresistencia de Clostridium botulinum, también tienen



antibiéticos, como la nisina que es especiaimente activa contra Clostridium spp.

2.5. Etapas en el procesamiento del enlatado.

Las etapas de procesamiento del enlatado se describen a continuacion:

2.5.1. Recepcién y evaluacioén.

HALL (2001) indica que cuando el pescado se va a utilizar en
conserva se tienen que verificar sus caracteristicas fisicas y quimicas, en el
caso del pescado fresco es necesario un examen visual de la calidad, éste se
puede verificar de distinto modo variando en el pescado fresco y congelado:

Pescado fresco:

Lustroso iridiscente con color brillante.

igeramente salientes,

D

1

Escasa o ausencia de sangre tifiendo las branquias.
Olor fresco.

Olor a algas frescas o ligeramente oleosas.
Ausencia de alimento,

Dafios mecanicos minimos.

AN N U N U N NN

Ausencia de vientre estallado.

Para algunas especies se especificara el contenido de grasa del
pescado. Un contenido graso muy alto causa muchos problemas de

manipulacion durante el procesado, dando fugar a un producto muy biando.
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Ademas, cuando se emplean en formulaciones con salsas afadidas, el mavor
porcentaje de exudados grasos afectara drasticamente la textura de la salsa y

el aspecto tras el procesado.

2.5.2. Descabezado y eviscerado.

Seain HALL (2001), consiste en separar la cabeza del cuerpo
del pez y puede realizarse de dos maneras distintas. El método mas simple es
con la ayuda de una cuchilla perpendicular al cuerpo del pez que corta justo
detras de la cabeza. Este método es sencillo y rapido pero el rendimiento es
reducido.

El ITP (2005) menciona que después de la seleccion se separan
las piezas que no cumplen con los requisitos de calidad, aqui se eliminan la
cabeza y cola, asi como también se extraen las visceras que se encuentran en

la cavidad abdominal.

2.5.3. Fileteado.
FOOTIT (1999) manifiesta que es el proceso que separa la
musculatura completa de cada lado del pez, puede realizarse a mano 0 a
maquina. Segun el ITP (2005), el fileteado debe ser realizado por un personal
entrenado, ya que esta operacion muchas veces varian de acuerdo con la

estructura ésea del especimen.
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Para HALL (2001) la precoccidon es el cocimiento previo y se

realiza para ayudar al proceso de enlatado o para eliminar ciertas cantidades
de agua de la carne que daria un aspecto deslucido al producto final. -
BERTULLO (1975) indica también que la temperatura es de 100 °C por 3 - 5

min. En el que el medio presenta la siguiente composicién:

Cuadro 5. Componentes para la precoccion de pescado.

Ingredientes Cantidad (%)
Cloruro de sodio Max. 3,0
Glutamato monosédico 0,5
Azucar ) 1,5

Fuente: BERTULLO, (1975).

2.5.5. Operaciones de llenado.

HALL (2001) manifiesta que los productos enlatados constan de
dos fases o componentes, una fase liquida y una sélida, éste es un proceso
esencial donde el control de la operaciéon de llenado asegure la presentacion
optima al consumidor, el peso uniforme al producto y el mantenimiento del

espacio de cabeza constante.

Un espacio de cabeza inadecuado puede causar un tratamiento
térmico insuficiente del contenido cuando se empleen esterilizadores rotatorios
o causar vuelcos. Un espacio relativamente grande puede acelerar la alteracion

del producto v la corrosién del envase durante el almacenamiento, o provocar
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la decoloracion oxidativa de los sdélidos expuestos al espacio de cabeza

durante el tratamiento térmico.

NAVARRO (1975) menciona que el espacio de cabeza debe ser
el 10 % del espacio libre encima de la superficie del alimento y el liquido de

gobierno que se anade debe tener una temperatura entre 70 — 90 °C.

2.5.6. Sellado de latas.

HALL (2001) manifiesta que el sellado de las latas también se
llama “sertido” o costura doble, el sellado hermético que se realiza entre el
cuerpo de la lata v la tapa. Se trata de un proceso de formado de metal que
consiste fundamentalmente en dos operaciones aunque en otros casos pueden

ser necesarios tres operaciones.

2.5.7. Tratamiento térmico.

Segin HALL (2001), los objetivos de la conserva son en
principio relativamente simples como el de colocar el alimento correctamente
preparado en una lata, cerrarla por medio de un sellado doble, efectuar una
operaciéon de esterilizacion por calor y prevenir la recontaminacion de la lata

sobre todo durante el enfriado inicial.

El autoclavado y la esterilidad comercial tiene como objetivo:

v" Cocinar el alimento para hacerlo apto para el consumo.



v' Inactivar las enzimas naturales presentes en el alimento que

podrian producir su deterioro durante el aimacenamiento.

v" Destruir los microorganismos presentes.

esterilizando, lo cual lo puede afectar el producto.



lil. MATERIALES Y METODOS.

3.1. Lugar de ejecucion.

El presente trabajo de investigacidon se ejecuté en los laboratorios de
analisis de alimentos, nutricién, analisis sensorial, microbiologia de alimentos,
quimica y planta piloto E-5 de la Facultad de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional Agraria de la Selva, ubicada en la ciudad de Tingo Maria,
provincia de Leoncio Prado, departamento de Huanuco, que se encuentra en
la region selva alta o ceja de montaia en la zona nor oriental del departamento
de Huanuco, ubicada al margen derecho del rio Huallaga, presenta una altitud
de 660 m.s.n.m, un clima de bosque muy humedo sub tropical, calido -
himedo - lluvioso, temperatura media anual entre 24 - 25 °C, la humedad
relativa tiene un promedio anual de 77,5 % (SANTOS, 2003). También se
utilizaron las instalaciones de la planta de procesamiento del Instituto

Tecnolbégico Pesquero (ITP, 2000).

3.2. Materia prima.

Las muestras de Solanum sessilliflorum Dunal variedad CTR, para el
estudio fueron obtenidas de la estacion experimental del Instituto de
Investigaciones de la Amazonia Peruana con filial en Tingo Maria (IIAP), que se

encuentra ubicada en el centro poblado de Tulumayo, ubicado a 25 Km. de
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Tingo Maria pertenecientes al Instituto de Investigaciones de la Amazonia
Peruana con filial en Tingo Maria (IIAP), la variedad recolectada y analizada fue
la CTR, que recientemente esta siendo investigada en cuanto a su potencial
agroindustrial, estas muestras de cocona fueron cosechadas en las primeras
horas del dia en un estado maduro, cada muestra con un peso promedio de:

219,25 g. y con 8,66 cm. de longitud.

De igual manera, las muestras para el estudio de Gamitana (Colossoma
macropomum), tuvieron 25,10 cm. de longitud y de 341,7 g. de peso en
promedio; éstas fueron extraidas de los estanques del AP, ubicado en

Afilador, Tingo Maria.

3.3. Materiales y equipos.
3.3.1. Materiales de laboratorio.
Desecador de vidrio.
Placa petri.
Crisol.
Baldn de digestion.
Probeta graduada de 10, 50 y 100 ml.

Vaso de precipitacién de 50, 100 y 600 ml.

AN N N U N N N

Pipetas volumétricas de 5 y 10 ml.
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3.3.2. Equipos de laboratorio y planta piloto.

Entre los equipos utilizados en laboratorio tenemos:

v’ Balanza analitica Galaxy Ohaus electronic, modelo 6160
capacidad 500 USA.

v Estufa marca Memert eléctrica tipo LR 202 cilindrica.

v Potenciémetro marca Schott, modelo pHmeter CG840 digital
220 V.

v’ Refractémetro con capacidad de 0 a 50% de sacarosa OG-
101 Marca Fox — Gyem Hungria.

v Calibrador o pie de rey. Cocina y cocinilla. Extractor Soxhlet.

v' Destilador semimicroKjeldhal, tipo OE-707 U.S.A.

v' Camara de digestion.

v' Equipo para destilacién de proteinas.

v" Digestor de fibra cruda, marca LABCONCO, Modelo 30001,
serie 030908815 AG-Hungria.

v Equipo de titulacién.

Entre los equipos utilizados en la planta piloto tenemos:

v'  Pulpeadora tipo EP-9, con capacidad de 600 kg/h.

v" Exhausting.

v'  Caldero horizontal tipo H, presién de trabajo de 90Ib/pulg®.
v Autoclave vertical, capacidad de 125 Lt. y presién de

trabajo de 4.0 atm.
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v Balanza de plataforma de capacidad de 200 kg. marca
metripond, aproximacion de 0.5 kg. y de sistema hidraulico.

v Mesas de operaciones enchapadas en acero inoxidable de
1,8 m. largo, 0,9 m. ancho y 0,85 m. alto.

v Refrigeradora doméstica marca INRESA.

v'  Selladora semi automética.

v"  Selladora manual.

v"  Licuadora industrial.

3.3.3. Reactivos.
v Acido sulfirico concentrado.
v' Catalizador (Sulfato de potasio 15 gr. + sulfato de cobre 1
gr.).
Acido bérico mas indicadores de pH.
Acido clorhidrico, 0,1 N.
Hexano.
Hidréxido de sodio 0.1 N.

Hidroxido de sodio al 50 %.

N N N N N N

Fenolftaleina 1%.
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3.4. Métodos de analisis.
3.4.1. Caracteristicas fisicas.
Medidas biométricas: Como corresponden a las frutas se
tomaron 20 unidades de cocona de la variedad CTR para determinar el peso
(9.), longitud (cm), diametro mayor (cm), didametro menor (cm), didmetro medio

(cm); para ello se utilizé un vemier digital y una balanza analitica.

Para el caso de los peces, se tomaron 20 especimenes en edad
juvenil, aproximadamente de 4 meses, en ellos se tomaron los datos de peso,
longitud estandar y longitud total (cm) y se utilizaron los mismos equipos que

para las medidas biométricas de la cocona.

3.4.2. Analisis fisicoquimico.
v' pH; método 11,032 (AOAC, 1997).
v'  Acidez titulable, expresado en acido citrico, Método 942,15
(A, a) (AOAC, 1997).
v Sdlidos totales; por diferencia de porcentaje de humedad.
v"  Soélidos solubles; método refractométrico. Método 932,14 (c)
(AOAC, 1997).

v" Indice de madurez; (ROYO, 1977).

3.4.3. Analisis quimico proximal.

v Humedad; método 12,002 (AOAC, 1984).
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v"  Proteina; método semimicro kjeldahl, utilizando como factor
6,25 (AOAC, 1984). |

v Grasa; método 13,074 (AOAC, 1984).

v Fibra bruta; método 962,26 (A) (AOAC, 1997).

v Ceniza; método 940,26 (A) (AOAC, 1997).

v'  Carbohidratos totales; después de haber obtenido los
resultados de los componentes anteriores, se calcula por diferencia (HART

FISHER, 1994; AOAC, 1984).

3.4.4. Analisis microbiolégico.
Se realizaron los andlisis de numeracién de microorganismos
aerobios y anaerobios viables, meséfilos y termofilos, para ello se procedid

segun los procedimientos que indican en ICMSF (1983).

3.4.5. Anadlisis sensorial.

El analisis sensorial se realizé como disefio experimental al
DISENO COMPLETO AL AZAR (DCA), las pruebas sensoriales se realizaron
de acuerdo a escalas de intervalo como menciona Andalzua (1994) reportado
por CABRERA (2008). Se evaluaron caracteristicas como: sabor, color, olor y
apariencia; estuvo conformado por 15 panelistas semi entrenados en donde se
empleé el método de la escala hedodnica, teniendo como puntuacién a la
siguiente:

5: Excelente. 4 : Muybueno. 3:Bueno. 2:Regular. 1:Malo.
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De los resultados obtenidos se elaboré el ANVA para determinar

si existe diferencia significativa y para apreciar la significancia estadistica y
seleccionar los mejores tratamientos se somete a la prueba Tukey para cada

atributo.

3.5. Metodologia experimental.
El presente trabajo de investigacion se realizd de acuerdo a las

siguientes etapas:
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Cocona

|

v

S

Caracterizacion

l

v

o

Determinacion de parametros éptimos

para la obtencién de salsa de cocona.

Y

’

Caracterizacion de la salsa de cocona

'

Aplicacion de salsa de cocona en

J

( Y

conserva de gamitana.

\— l _/
( Estudio de penetracién de calor
. J
{ Evaluacién en almacenamiento
J

Figura 5. Flujograma de investigacion para la obtencion de sailsa de cocona y

su aplicacién en conserva de gamitana.
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3.5.1. Caracterizacion de la materia prima.
a) Medidas biométricas de Sofanum Sessilliflorum D.
Los andlisis aplicados a Solanum sessilliflorum dunal se

muestran en la Figura 2.

( Cocona ]

v Y v
( Medidas biométricas. ] rLA. quimico proximal.J ( A. fisicoquimico. ]

- Diametro mayor. - Humedad. - Acidez titulable.
- Diametro menor. - Proteinas. - Sélidos solubles.
- Diametro medio - Grasa. - pH.
- Longitud - Fibra. - Indice de madurez
- Peso | - Ceniza.
- Carbohidratos

Figura 6. Caracterizacion de la cocona var. CTR.

b) Medida biométrica de la gamitana juvenil.

{ Gamitana j

[ Medidas biométricas.

v v v

7 " =\

( Peso ] | Lonaitud estandar | | Lonaitud total |

Figura 7. Medida biométrica de la gamitana
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3.5.2. Determinacion de parametros 6ptimos para la elaboracién

de salsa de cocona.

a. Estudio de precoccién.

[ Precoccion ]

] I

Ce )

| |
1 {

r—J_ﬁ f B - ) r—l—ﬁ r—j‘ﬁ
(R] (R (R] (R (R] [ R]
| - !
Evaluacion sensorial instantanea

- Color, olor, sabor y apariencia

Leyenda
P : Tiempo de precoccion. R : Repeticiones.
P1: 7 minutos. P2: 9 minutos. P3 : 11 minutos

Figura 8. Disefo experimental para determinar el tiempo de precoccion.

b. Estudio del tiempo de fritado.

[ Estudio del tiempo de fritado a T cte. de 200° C y Volumen Cte. |
_J

1 l@] lErt}I
) R) (&) (&)

{ I

Evaluacion sensorial instantanea

- Color, olor, sabor y apariencia.

Leyenda:
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F : Tiempo de fritado. R : Repeticiones.
Fi : 4 minutos. F5 : 8 minutos. F3 : 12 minutos.

Figura 9. Disefo experimental para determinar el tiempo de fritado

c. Determinacion del contenido de cloruro de sodio.
Se realiz6 siguiendo el esquema experimental de la Figura 10, a
través de una prueba de diferencia y para saber si existe desigualdad
estadisticamente significativa entre los tratamientos, se realizé la prueba de

Tuckey, para ello se utilizaron 15 panelistas semientrenados.

[ Formulacidn j
]
v v v
N
Si i S; l Ss i Sy l
i | ) B L’"i'_JU:iJ

Leyenda:

S : Concentracion de sal. R : Repeticiones.
Si: 3,0 % de sal. S3: 4,0 % de sal.
S,: 3,5 % de sal. S4: 4,5 % de sal.

Figura 10. Disefio experimental para determinar el porcentaje de cloruro de

sodio para la elaboracién de salsa de cocona.
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d. Determinacién de especias.
En la Figura 11, se muestra el disefio experimental para
determinar las especias que prefieren los panelistas, se realizé la prueba

tuckey para determinar si existe diferencia estadisticamente significativa p <

( Fritad |
L ritado j

I
v v v

r— Y (-

v
'F1l ll‘zl F3 Fa
(E GO G(F GOF

I
Evaluacién sensorial ]

.
L J

0.05.

Leyenda:

F : Tipo de especia R : Repeticiones.

F1: Cocona con sachaculantro. F2: Cocona con Albahaca.
F3: Cocona con aji amarillo. Fa4: Testigo.

Figura 11. Disefio experimental para determinar el contenido en especias.
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e. Determinacién del flujograma de procesamiento.
En la Figura 12, se muestra el disefio experimental para
determinar la operacién y de esta manera establecer el flujograma de
elaboracion de salsa de cocona. Se utilizd un test pareado — diferencia al 5%

de probabilidad, la cartilla de evaluacién se encuentra en el Anexo 8.

[ Cocona ]

v

v
[ Precocciénj ( Fritado J

Evaluacién sensorial (Sabor)

\ e/

Figura 12. Disefio experimental para determinar el método de operacién para

la obtencion de salsa de cocona.

3.5.3. Aplicacion de salsa de cocona en conserva de gamitana.
Una vez obtenido la salsa de cocona con los parametros
adecuados para su procesamiento, se aplico al enlatado segun las operaciones

mostradas en la Figura 13.



Recepcién
v

Seleccién y clasificacion
v
rFesado
L 4
Refriagerado
2

Enfriado
)
Lavado

v

Salmuerado

v
Coccion

¥

Fileteado

Filetes. 4
Envasado

v

Evacuado
v
Seiiado
v
T. térmico
v
Enfriado
v

Lavado
T

Etiauetado
v

Almacenado

Figura 13. Flujograma para la elaboracién de conserva de gamitana.
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3.5.4. Estudio de penetracion de calor.

Se utilizd un computador de valor Fp, con adaptadores para
envases de hojalata con capacidad de diez y seis (16) canales de salida de
control. Se registraron las lecturas de las temperaturas en intervalos de un
minuto y su respectivo calculo del Valor Fy. Asi como el registro de las curvas

de penetracion de calor en el producto estudiado.

3.5.4.1. Tratamiento térmico en el autoclave.
Se ubicaron las termocuplas en una posiciéon proxima
al termdémetro de mercurio de la autoclave. Se utilizaron 15 termopares

distribuidos en diferentes partes.

3.5.4.2. Tratamiento térmico en el producto.

El tratamiento de las conservas en estudio se realizé en
el ITP (Inétituto Tecnologico Pesquero) donde se efectuaron las pruebas de
penetracion de calor tomandose como muestras 16 latas a las que se les
colocd termocuplas en distintas partes del envase los cuales nos permitan
registrar las temperaturas en el punto mas frio. Por prueba se tiene 12

termopares en el punto frio y 3 termopares para la temperatura de la retorta.

3.5.5. Analisis microbiolégico.
Se tomaron tres muestras al azar y se realizaron los siguientes

analisis: microorganismos aerobios mesodfilos, microorganismos aerobios
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termdfilos, microorganismos anaerobios meséfilos, microorganismos

anaerobios termdfilos.

3.5.6. Evaluacion en almacenamiento.
Las muestras obtenidas fueron evaluados en almacenamiento
por 45 dias bajo 3 tratamientos: a la intemperie y en la oscuridad expuestos
ambos a temperatura ambiente y a 35 °C. Posteriormente se realizé el analisis

fisicoquimico, microbioldgico, organoléptico y quimico proximal.

3.6. Analisis estadistico.

Para cada experimento se realizé el analisis sensorial por el método de la
escala heddnica de 5 puntos con un disefio completo al azar, en base a los
resultados se elaboré el cuadro anva para determinar si existe diferencia
estadistica significativa y para determinar la mayor diferencia entre los
tratamientos se sometieron los analisis a la prueba de tukey.

Para el analisis del DCA se utiliz6 la siguiente férmula:

Yin=U + T + Exy

Donde:

Yin : Evaluacién sensorial para el sabor/cpIor/olor/apariencia.
U : Media global.

Tk : Efecto de los tratamientos.

Ewn : Error aleatorio.



Cuadro 6. Modelo del ANVA para los resultados.

Fv GL

SC CM Fcal

P valor

Tratamiento
Error

Total

Variable dependiente

Factor

: Sabor/color/olor/apariencia.

. Tratamiento.
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IV. RESULTADOS.

4.1. Caracterizacion de la materia prima.
4.1.1. Medidas biométricas o dimensiones de la cocona (Solanum
sessilliflorum D.) - variedad CTR.
En el Cuadro 7, se muestran los datos de las medidas biométricas

de 20 unidades de cocona.

Cuadrd 7. Medidas biométricas de la cocona -~ variedad CTR.

Peso Longitud Diametro Diametro Diametro
(9.) (cm.) Mayor (cm.) medio (cm.) menor (cm.)
21925+ 264 8,66 0,5 6,98 + 0,28 6,55+028 4,98 + 0,40

1 1

Los datos corresponden a la media £ DS (n=20).

4.1.2. Medidas biométricas de la gamtana — edad juvenil.
En el Cuadro siguiente reportamos los datos obtenidos de las

medidas biométricas para la gamitana con 4 meses de edad.
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Cuadro 8. Medidas biométricas de la gamitana — juveniles.

Peso (gr.) Longitud Estandar (cm.) Longitud Total (cm.)

341,7 £ 24,86 25,10 + 3,29 21,9+ 3,28

Los datos corresponden a la media £ DS (n=20).

* Edad 4 meses.

4.1.3. Analisis fisicoquimico de la cocona.
En el Cuadro 9, se presenta el analisis fisicoquimico y contenido

de macrocomponentes de la cocona de la variedad CTR.

Cuadro 9. Andlisis fisicoquimico y contenido de macrocomponentes de frutos

de cocona-variedad CTR.

Andlisis Contenido
pH. 292+0,14
Sdlidos solubles (°Bx) 5,50 £ 0,91
Acidez titulable * 289+0,19
indice de Madurez 1,91+ 0,86
Pulpa (%) 69,67 + 11,43
Cascara (%) 7,25+ 1,25
Semilia (%) 8,58 £ 1,69
Jugo (%) 14,49 £ 7,32

* Los datos son expresados en gr. acido citrico/ 100 gr. de muestra

El contenido de cada anélisis se reporta la media £ DS n=3

4.1.4. Composicién quimico proximal de la pulpa de cocona.
A continuacién mostramos en el Cuadro 10, los componentes

de la pulpa de cocona variedad CTR.
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Cuadro 10. Analisis quimico proximal de la pulpa de cocona - variedad CTR.

Componente Porcentaje (%)
Humedad 89,0
Proteina | 0,7
Fibra bruta 2,3
Lipido 0,9
Ceniza 0,9
Carbohidratos (Diferencia) 6,2

Fuente: Elaboracion propia (2009).

Los datos corresponden a la media £ DS (n=3).

4.1.5. Composicién quimico proximal de la puipa de gamitana.
En el siguiente cuadro se muestra los resultados del analisis

quimico proximal de la pulpa de gamitana de especimenes en edad juvenil.

Cuadro 11. Andlisis quimico proximal de la pulpa de gamitana para la

elaboraciéon de conserva.

Componente Porcentaje (%)
Humedad 76,56 £ 1,34
Proteina 14,8 £ 0,31
Lipido 6,08 + 0,70
Ceniza 2,33+£0,21
Carbohidratos (Diferencia) 0,23

Fuente: Elaboracion propia (2009).
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4.2. Determinacion de parametros 6ptimos para la elaboracion de salsa
| ~ de cocona.

Para obtener una salsa con caracteristicas aceptables, se tomaron en

cuenta una serie de aspectos previos muy importantes para determinar el

flujograma de procesamiento adecuado.

4.2.1. Estudio de la precoccion.

El estudio de la precoccidn es una operacion previa y muy
importante para la elaboracién de salsa, como podemos observar en la Figura
4 se realizaron tres evaluaciones para determinar el mejor tiempo de
precoccion: 7, 9 y 11 minutos. Los resultados se obtuvieron mediante una
evaluacién visual instantanea quedando el mejor tratamiento P, con 9 minutos
de precoccion, quien mostraba como caracteristicas una textura semiblanda y
uniforme en todos los frutos, una coloraciéon amarillo oscuro, olor propio de
cocona. Respecto al tratamiento P4 los frutos estaban aun ligeramente duros
con tendencia a ablandarse y una coloracién amarillo claro que es propia de los
frutos crudos. Para el tratamiento P; se descarté instantaneamente porque los
frutos de cocona ya estaban por reventarse y se consideré que ya estaban

cocidos.

4.2.2. Estudio del tiempo de fritado.
Se consideraron tres experimentos para el tiempo de fritado: 4, 8
y 12 minutos. Se trabajé a temperatura constante de 200 °C y volumen

constante.
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En esta etapa también se realizb una evaluacion visual
instantanea por considerar como caracteristicas que descartaron a F; con 12
minutos la apariencia de un aceite con presencia de humo (qUemado) y para
F1 con 4 minutos el aceite no estaba lo suficientemente caliente. En conclusion
el tratamiento F ; con 8 minutos presenté como caracteristicas: No presencia

de humo, color propio del aceite, el olor caracteristico de un aceite caliente.

4.2.3. Determinacion del contenido de cloruro de sodio.

"A continuacién mostramos los resultados del analisis de
varianza para un disefio completo al azar, la variable dependiente es la
calificacion del sabor, color, olor y apariencia y el factor son los tratamientos,
siendo los bloques los panelistas, el Niumero de observaciones: 60 y Namero

de niveles: 4.

Cuadro 12. ANVA para la determinacién de Cloruro de sodio.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento 23.383 3 7.794 18.495  .000
Error 23.600 56 421 |
Total 46.983 59

E! estudio del contenido de cloruro de sodio fue realizado para
determinar el porcentaje exacto de cloruro de sodio que es aceptable por los

consumidores, se realizé un andlisis sensorial por el método de la escala
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hedbnica con § puntos de evaluacién para los atributos del sabor, color, olor y

apariencia.

En el siguiente Cuadro 13, mostramos los resultados de la prueba tukey.

Cuadro 13. Prueba tukey para la determinacion de sal — sabor.

a= 0.05
Tratamiento N 1 2
4.00 15 1.4667
3.00 15 2.0000
1.00 15 2.7333
2.00 15 3.0667
Sig. 123 501

Cuadro 14. ANVA para determinar contenido de cloruro de sodio -color.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento 0.183 3 0.061 0.094 0.963
Error 36.400 56 .650
Total 36.583 59

Cuadro 15. ANVA para determinar el contenido cloruro de sodio— olor.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento .133 3 .044 .079 971
Error 31.600 56 .564

Total 31.733 59
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Cuadro 16. ANVA para determinar el contenido cloruro de sodio— apariencia.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento 0.133 3 0.044 0.074 0.974
Error 33.467 56 .598
Total 33.600 59

4.2.4. Determinacion de especias.

En los siguientes cuadros (17 al 24), se muestran los resultados
del andlisis de varianza para un disefioc completo al azar, la variable
dependiente es la calificacién del sabor, color, olor y apariencia y el factor son
los tratamientos, siendo los bloques los panelistas, el Numero de

observaciones: 60 y Nimero de niveles: 4.

Cuadro 17. ANVA para el tratamiento con especias — Sabor.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento 17.383 3 5.794 13.987 .000
Error 23.200 56 414
Total 40.583 59

Para determinar cual de los tratamientos es que el que tiene mas diferencia es

que realizamos la Prueba Tukey.



Cuadro 18. Prueba tukey para la evaluacién de especias - sabor.
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a=0.05
Tratamiento N 1 2 3
2.00 15 1.6000
1.00 15 2.3333
3.00 15 2.6667 2.6667
4.00 i5 3.0667
Sig. 1.000 493 332
Cuadro 19. ANVA para determinar especias -color.

SC GL CM F Sig.
Tratamiento 45.400 3 15.133 43.238  .000
Error 19.600 56 .350
Total 65.000 59

Cuadro 20. Prueba tukey para el tratamiento con especias -color.

a=0.05
Tratamiento N 1 2
1.00 15 1.6000
2.00 15 1.6667
3.00 i5 3.2667
4.00 15 3.4667
Sig. .990 791




Cuadro 21. ANVA para determinar el tipo de especia -olor.
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SC CM F Sig.
Tratamiento 32.983 10.994 22 094 .000
Error _27.867 498
Total 60.850
Cuadro 22. Prueba tukey para determinacién de especias -olor.
o= 0.05
Tratamiento N 1 2 3
2.00 15 1.4000
1.00 15 2.4667
3.00 15 2.9333 2.9333
4.00 16 3.4000
Sig. 1.000 279 279
Cuadro 23. ANVA para determinar el tipo de especia - apariencia.
SC CM F Sig.
Tratamiento 82.333 27.444 58.611  .000
Error 26.267 .469
Total 108.600




Cuadro 24. Prueba tukey en la evaluacion de especias -apariencia.
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a=0.05
Panelista N 1 2
2.00 15 1.4667
1.00 15 1.6000
4.00 15 3.7333
3.00 15 4.0000
Sig. 0.951 0.711

4.2.5. Determinacion del flujograma de procesamiento.

En el siguiente Cuadro 25. Se muestran los resultados para la

evaluacion del test pareado diferencia a las que se sometieron 2 muestras de

salsa de cocona, cada una elaborada con 2 diferentes tipos de operacién:

Fritado (520) y Precoccion (238).

Segun los resultados obtenidos verificamos que la muestra 520

tiene como 13 juicios (Anexo 9) y segln la tabla (Anexo 16) son 12 como

minimo los juicios correctos para establecer significancia, diferencia al 5% de

probabilidad.
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Cuadro 25. Test pareado diferencia -Flujograma de procesamiento de la salsa.

Panelista' Muestra 520 Muestra 730
15 13 2

Como consecuencia las muestras se preparan segun la Figura

14.

Recoleccion
v
Recepcion
¥
Seleccidn y clasificacion
v

Lavado
¥

Despepitado
- Cocona 71% v
Trozado

v

Fritade 8 min
- Cebolla 13.5% +

- Sal 3.5%

- Aceite 5%

S—.

- Ajos 7% Licuado
v

Tamizado

v

Envasado

Figura 14. Flujograma de procesamiento de salsa de cocona.



49

4.2.5.1. Recoleccién: Los frutos de la variedad CTR se
recolectaron en las primeras horas del dia que se realizé el procesamiento, los
frutos fueron obtenidos en buen estado de madurez, sin picaduras ni
magulladuras y en todo momento se tuvo cuidado de no causar dafio mecanico
o fisico, fueron recolectados de las parcelas de la estacion experimental de

Tulumayo que pertenecen al lIAP-TM.

4.2.5.2. Recepcion y pesado: Los frutos de cocona fueron
cosechados en las primeras horas del dia y llevados Inmediatamente al
laboratorio de Analisis de Alimentos de la UNAS donde fueron recepcionados

y posteriormente pesado para determinar su rendimiento.

4.2.5.3. Seleccion y clasificacion: Esta operacion consistié en
seleccionar la fruta en las mejores condiciones de salubridad, teniendo en
cuenta parametros como: madurez adecuada, color, dafo fisico, quimico,

microbianos o por insectos.

4.2.5.4. Lavado: Se realiz6 manualmente con agua corriente con
la finalidad de retirar la arenilla y todo tipo de particulas groseras que se

pueden apegar o adherir en la superficie del fruto.

4.2.5.5. Despepitado: Operacion que nos permite retirar
manualmente las semillas que se encuentran en el centro de los frutos de

cocona.
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4.2.5.6. Trozado: Se utilizaron cuchillos de acero inoxidable, con .

la finalidad de despedazar la fruta.

4.2.5.7. Fritado: Esta operacion consiste en freir la fruta junto a

los ingredientes que vienen a formar parte de la formulacién del producto.

4.2.5.8. Licuado: Se utilizé6 una licuadora semi industrial para
obtener una pasta uniforme con todos los ingredientes que han sido mezclados

en la etapa anterior.

4.2.5.9. Envasado: Se realizd en las latas que se encuentran
llenas con los musculos de gamitana a una temperatura no menor de 80 ° C

para que favorezca el evacuado.

4.3. Caracterizacion de la salsa de cocona.
4.3.1. Composicion fisicoquimica.
En el Cuadro 26, se muestran los valores fisicoquimicos de

conserva de gamitana en salsa de cocona.
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Cuadro 26. Caracteristicas ﬁsicéquimicas de la conserva de gamitana .

Analisis Contenido

pH. 53

Sdélidos solubles (°Bx) 10,5
Acidez titulable * 1,143
indice de Madurez 9,184

Fuente: Elaboracién propia (2009).

*Los datos son expresados en g. de acido citrico/ 100 g. de muestra.

4.4. Aplicacion de salsa de cocona en conserva de gamitana.
En la Figura 15, se presenta el flujograma de operaciones para el

procesamiento del producto, a continuacién lo describimos.

4.4.1. Recepcion: Se realiz6 en la planta de procesamiento del ITP, y
se tuvo en cuenta las caracteristicas fisicas de los especimenes, es decir, que
se encuentren en un buen estado, olor propio de pescado, color y apariencia,

los ojo se encontraban aun ligeramente brillantes, se recibieron en cajas de 30

kg.

4.4.2. Seleccion y clasificacion: Se realiz6 de acuerdo a la especie y

tamano.
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Recencion

Seleccidn v clasif.
v
Pesado
v
Refriserado 0°C/24 h
v
FEnfriado
v
T.avado

v

Salmuerado 15% /5’

Coccion 30 min

v

Fileteado

v

Fnvasado manual 102 gr./ lata

v
Fvacuado 98°C/5 min.

v
Sellado

v
Trat t%rmicn 116°C/50°'
Fnfriado

v

T.avado
v

Ftiauetado

+

Almacenado

Figura 15. Flujograma definitivo para la elaboracion de conserva de gamitana

en salsa de cocona.
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4.4.3. Pesado: Se realizé con cuidado de no maltratar la materia
prima, en una balanza de 100 kg. con la finalidad de caicular el rendimiento al

final del procesamiento.

4.4.4. Congelado: Se aplicd a -20 °C / 24h para detener la accién de
enzimas y microorganismos que deterioran la carne, se procura que esté en un

optimo estado de salubridad para el momento en que se procesoé.

4.4.5. Enfriado: Esta operacion nos permiti6 manipular la materia
prima a temperatura ambiente, pero con el cuidado de realizar lo antes posible

el procesamiento.

4.4.6. Lavado: Se realiz6 con agua clorada para eliminar todo tipo de
sustancia grosera que se encuentre en la superficie del pescado, de tal manera

que al procesamiento entre limpio y libre de sustancias extrafias.

4.4.7. Salmuerado: Se aplicé salmuera en agua fria para quitar los
sabores a barro que es natural en pescados de rio, 15% de NaCl por 5 min. En

agua fria.

4.4.8. Coccibn: A una temperatura de 100 °C por 30 min. recibieron
vapor con la finalidad de eliminar parte del agua que contienen los musculos de
pescado, asi como también inactivar las enzimas, bajar la carga microbiana,

eliminar grasa y mejorar la textura.
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4.4.9. Fileteado: El fileteado se realizé con la finalidad de obtener el
musculo de gamitana de la parte lateral por debajo de las agallas, se realizé

manualmente con la ayuda de cuchillos de acero inoxidable.

4.4.10. Envasado: Se utilizaron envases % club, donde los filetes
fueron colocados horizontalmente y en forma ordenada dando una buena
presentacién del producto. Se realizd manualmente adicionando en primer
lugar la parte solida que vienen a ser los filetes y luego el liquido de gobierno

que viene a ser la salsa de cocona a una temperatura no menor de 80 °C.

4.4.11. Evacuado: Se realiz0 en paila abierta a una temperatura de
ebullicion por 5 min. para calentar su contenido y asi lograr expulsar el aire frio

de su interior, favoreciendo la obtencién de vacio.

4.4.12. Sellado: Es una operacién que se ejecuta inmediatamente
después del evacuado con la ayuda de una selladora disefiada especialmente

para los envases de hojalata ¥ club. Esta operacion es automatica.

4.4.13. Tratamiento térmico: El objetivo fue de eliminar la carga
microbiana y especificamente la toxina de clostridium botulinum que es propio
de productos eniatados de baja acidez, se aplicé una temperatura de 116 °C/

50 min.
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4.4.14. Enfriado: Se realiz6 en agua a temperatura ambiente
inmediatamente después de haber realizado el tratamiento y conseguir el shock

térmico para que destruyan los microorganismos sobrevivientes.

4.4.15. Lavado: Se realizé con agua clorada corriente, también en
esta etapa se traté de seleccionar las latas golpeadas o que presenten alguna

alteracion.

4.4.16. Etiquetado: La etiqueta brinda la informaciéon necesaria sobre
las caracteristicas del producto, es muy importante porque nos indica la fecha
de produccién y fecha de vencimiento, asi como también la composicion

nutricional, entre otros.

4.4.17. Almacenado: Se realizd por un tiempo de 45 dias con
muestras expuestas a la intemperie y temperatura ambiente y otras estuvieron
almacenados en un ambiente oscuro y a temperatura ambiental. Luego se
procedio a realizar el analisis fisicoquimico, microbiol6égico, quimico proximal y

organoléptico.

4.5. Estudio de penetracion de calor.

En el estudio de penetracion de calor de las conservas se obtuvieron las
curvas de calentamiento durante el proceso térmico, para cada muestra de
acuerdo a las condiciones de procesamiento establecidas (temperatura y
tiempo), permitiendo evaluar parametros especificos siendo el “tiempo letal”

(Fo) el mas importante, puesto que nos da a conocer el efecto letal del proceso
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térmico, utilizado para la obtencién de una esterilizacion comercial adecuada
en cada uno de los productos enlatados a elaborar. Todo esto para garantizar
la inocuidad del alimento elaborado complementando la calidad sanitaria en la

planta procesadora.

4.5.1. Estudio del tratamiento térmico en el autoclave.
En el Cuadro 27, se muestran los resultados de variacién de

temperatura dentro del autoclave.

Cuadro 27. Variaciones de temperatura en la autoclave N° 1 para el estudio del

tratamiento térmico.

Registro  Autoclave Venteo  Levantada Proceso Diferencia de
N° Ne1 Min x °C Min. Térmico Temperatura °C
°C x Min.
0 1 5x102,47 8 115,83 °C x 35 115,83+ 0,88 °C

(216,44 °F) (240,48 °F) (240,49 + 1,59 °F
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Figura 16.

Curva de comparacién de termocuplas con termdémetro de

mercurio.
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4.5.2. Estudio del tratamiento térmico en el producto.
En el Cuadro 28 se muestran los valores letales del estudio de

penetracidén de calor de los filetes de gamitana en salsa de cocona en envases

de % club, 400 x 206 x 101 — 2P 50 MIN. X115.84 °C (240,51 °F).

Cuadro 28. Valores letales del estudio de penetraciéon de calor para el estudio

del tratamiento térmico.

17/08/09 5 ‘ 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 MIN

FO (proc.) 6.74 8.00 7.28 6.89 653 591 814 646 758 749 782 699 591
FO(enfr) 240 229 2.40 2.02 215 267 245 206 219 223 218 238 203
FO (Tot) 9.14 10.30 9.68 8.92 868 858 105 852 978 9871 999 936 794
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del producto:
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4.6. Analisis microbiolégico.

Cuadro 29. Analisis microbiol6gicos de la conserva de gamitana.

Pruebas Microbioldgicas Muestra1 Muestra2  Muestra 3
Microorg, aerobio mesofilo Negativo  Negativo Positivo
Microorg, aerobio termaéfilo Negativo  Negativo Negativo
Microorg, anaerobio mesofilo Negativo  Negativo Positivo

Microorg, anaerobio termafilo Negativo  Negativo Negativo

4.7. Evaluacién en almacenamiento.
En la Figura 18, se muestra el comportamiento de la conserva de
gamitana en salsa de cocona, que fue sometida 3 tratamientos: 35 °C,

exposicion a la luz del medio ambiente y en total oscuridad.

Evaluacion de pH & dias en conserva de gamitana
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Figura 18. Curva de variacién del pH de la salsa de cocona en conserva de

gamitana.
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Evaluacion de 2Bx & Dias en conserva de gamitana
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V. DISCUSION.

5.1. Caracterizacion de la materia prima.
5.1.1. Medidas biométricas o dimensiones de la cocona - variedad

CTR y de la gamitana en edad juvenil.

En la Figura 01 podemos observar las medidas biométricas de 8
ecotipos de cocona Variedad CTR y con el Cuadro 7 se realizo una
comparacién en la medida de los pesos, donde podemos observar que el
ecotipo T-2 con 249.51 g. son los ecotipos de mayor tamano de frutos de
cocona seguido de la variedad CTR con un peso de 219.25 g. Segun
HUAYANAY (2002) estas caracteristicas se ven afectadas bajo condiciones
favorables de clima y suelo. Sin embargo, respecto a la longitud de los frutos,
didmetro mayor y diametro menor (cm), la variedad CTR es significativamente
mayor que los ecotipos mencionados en las Figuras 2,3 y 4. Estas diferencias
que encontramos se debe a muchas razones, sobre todo que cuando hacemos
una comparacion con respecto a la variedad CTR, estos han sido producidos

en diferentes tiempos, condiciones de cultivo fertilidad de suelos, clima, etc.

VILLACHICA (1996) indica que estos margenes de variacion en

lo que a dimensiones se refiere estan influenciados por el clima, suelo,
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ubicacién, estado de maduracion atin en el mismo arbol depende de la posicién

del fruto.

En el Cuadro 8, se muestra el promedio de las medidas
biométricas de la gamitana con 4 meses de edad como son: peso (g.), longitud
estandar y longitud total (cm.). El promedio de pesos de 20 repeticiones es de
341,7 g., longitud estandar de 25,10 cm. y longitud total de 21,9 cm. Teniendo
en cuenta que estos especimenes han tenido una crianza semi intensiva en
piscigranjas, con una frecuencia de alimentacién de 2 veces por dia y con
alimentacion balanceada. La longitud total del espécimen se refiere a todo el
cuerpo, menos la cola y la longitud estandar se refiere al tamafio del cuerpo

incluyendo la cola como se muestra en el Anexo 01.

5.1.2. Analisis fisicoquimico de la cocona.

Las muestras de cocona presentan el pH de 2,92, éste indicador
de acidez es superior a todas las variedades reportados por HUAYANAY
(2002), tenemos por ejemplo la variedad T7 con 3,30 que es lo mas préximo y
N7 con 3,73 el valor mas alejado de las variedades reportadas. Sin embargo,
RODRIGUEZ (2006) reporta la variedad TR con 3,43 y RIOS (1995) reporta un
valor de 3,44. Estas variaciones pueden estar influenciadas por el estado de
madurez de los frutos, asi como también el tipo de suelo y cambios climaticos

en las parcelas que se desarrollaron estas muestras.
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Del mismo modo para los °Bx reportan un valor de 5,5 que es

igual a la variedad T - 4 y muy cercano a la variedad TR con 5,72 que reporta
RODRIGUEZ (1996) v 6,47 para T - 2 y 5,99 para AR - 1, reportado por
CABRERA (2008). La diferencia de los valores que se reportan pueden ser
debido a que son diferentes variedades, ademas que los margenes de error
relativamente alejados se pueden deber también al calibrado de los equipos
donde se realiza el analisis. La diferencia de valores de 2.89 mg. de acido
citrico / 100 g. de muestra para la variedad CTRy 1,40 para T - 7 puede estar
influenciada por el estado de madurez en que fueron cosechados los frutos de

cocona, asi como también el tipo de suelo y variedad

5.1.3. Composicion quimico proximal de la pulpa de cocona.

Segun el Cuadro 10, esta variedad contiene mayor cantidad de
humedad 89 % lo que difiere con RAMIREZ (2009) quien reporta una cantidad
de 91,79 %, a su vez BARRERA (1998) generaliza en base a sus
investigaciones que la humedad varia en 89 - 93 % para todas las variedades
de cocona motivo por el cual la cocona es una fruta suculenta. El contenido de
fibra es 2,3 % en comparacién con el tomate 0,8 %, durazno 0,8 % y pera 1,9
%, reportado por INCAP-INCD (1961). A su vez MANAYAY (1986) menciona
gue la cocona es una fruta muy rica en proteinas y en cuanto al contenido de
cenizas (1,69 %) posee muchos minerales en comparacion a otras frutas
amazonicas. En cuanto al contenido de grasa supera a los demas ecotipos

como: T2 con 0,84 y R2 con 0,85, mencionado por HUAYANAY (2002).
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Respecto al andlisis quimico proximal de la pulpa de gamitana

(Cuadro 11) donde la humedad es un componente muy importante en la
elaboracion de conservas y para los peces amazonicos varia entre 88,02 a
68,97 %, mencionado por CORTEZ (1988). Podemos observar también en el
que la gamitana contiene 76,56 % de humedad; sin embargo el IIAP (1990)
publica en el Cuadro 4, que la gamitana contiene 74,1 % de humedad. Esta
diferencia entre el antecedente encontrado y el andlisis realizado puede
deberse a diversos factores como: la frecuencia y tipo de alimentacion que

reciben los animales, la edad del especimen ya que el IAP no lo indica.

En segundo lugar podemos encontrar proteinas en porcentaje
de 14,8 %, caracterizando al pescado como uno de los animales mas nutritivos
de la amazonia. El contenido de lipidos se encuentra en una proporcién de 6,08
% clasificandolo entre la categoria de los peces grasos que oscilan mayor al §
%, mencionado por CORTEZ (1988). El contenido de cenizas es de 2,33 % y

por diferencia se calcula el contenido de carbohidratos 0,23 %.

5.2. Determinaciéon de parametros optimos para la elaboracion de saisa
de cocona.
5.2.1. Estudio de precoccion.
Se realizaron tres evaluaciones para determinar el mejor tiempo
de precoccion, a los que se realizaron una inspeccion visual instantanea, donde
se obtuvo como mejor resultado al tratamiento T, con 9 minutos de precoccion,

se calificd como el mejor visualmente porque presentaba las siguientes
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caracteristicas: Textura semiblanda y uniforme, coloracién amarillo oscuro, olor
propio de cocona. Los demas tratamientos fueron descartados porque como en
el caso de T; presentaba caracteristica de un fruto cocido y para T, era un fruto

medio crudo.

Al respecto no se encontraron antecedentes de precoccion en esta
variedad de cocona, sin embargo podriamos resaltar que en el caso de la
variedad TR para la elaboraciéon de néctares con un porcentaje de pulpa de
66.47% come lo reporta RODRIGUEZ (2006), el tiempo de precoccién fue de
10 minutos, caso similar al presente trabajo de investigacion porque el
porcentaje de pulpa para la variedad CTR es de 69.67% que significaria un
valor no muy alejado al reportado por RODRIGUEZ (2006) significaria que

existe una relacion de la proporcion de pulpa respecto a la precoccion.

5.2.2. Estudio del tiempo de fritado.

El fritado es un término que se adiciono en el presente trabajo ya
que no encontramos un antecedente similar o igual, pues consiste en elx
proceso de adicionar los insumos en aceite caliente a una temperatura
contante de 200 °C y volumen constante del 5%. Se realizaron tres
tratamientos, resultando el mejor tiempo de fritado al T, con 8 minutos en el
que presento las siguientes caracteristicas: Novpresencia de humo, color propio
del aceite, el olor caracteristico de un aceite caliente. Para asegurarse de que

era el tiempo adecuado se hizo una pequefa prueba de fritado de un trozo de
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carne, para el cual en Fy se tardd, F; el fritado fue inmediato y en F; casi se

quema.

5.2.3. Determinacion de cioruro de sodio.

Segun los resultados del ANVA para el sabor, que se muestran
en el Cuadro 12, se observé que los tratamientos del contenido de sal
evaluados por los panelistas para la medida del sabor, existe diferencia
significativa entre los tratamientos donde F. es de 18.495 y segun el F; de
2.776 (Anexo 19) al 5% de significancia. Ademas se utilizé la prueba de Tukey
por medio de la cual se realizd una comparacién de los tratamientos, para
establecer cual grupo marca la diferencia presentando un nivel de significancia

del 95%.

Por medio de la prueba Tukey (Cuadro 13) se observé que en el
grupo experimental de 3.5% de sal que corresponde al T, aumenta
ostensiblemente en la preferencia de los consumidores para los demas niveles
del contenido de sal. En conclusiébn podemos afirmar que al 95 % de

significancia el tratamiento con 3,5 % de sal difiere de ios otros.

Los Cuadros 14, 15 y 16 muestran los resultados de ANVA para
la calificacion del color, olor y apariencia respectivamente; donde podemos
observar los valores de F.: 0.094, 0079 y 0.074 respectivamente y comparamos

para GL (3,56) seglin la tabla (Anexo 19) F;: 2.776. Podemos deducir entonces
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que no existe diferencia significativa para los tratamientos. En conclusion se
acepta la hipétesis nula. De todo lo expuesto anteriormente, confirmamos estos
resultados con la practica debido a que el contenido cloruro de sodio no es un
insumo que pueda reaccionar o alterar la composicion del experimento tanto en

el color, olor 0 apariencia; pero si en el sabor dependiendo de la cantidad.

5.2.4. Determinacion de las especias.

Se utilizaron tres especias que fueron elegidas por su uso
doméstico y agradable sabor que da a las comidas en el arte culinario
peruano, estos son: el sachaculantro, aji amarillo y albahaca. Estas a su vez
son sometidas a un grupo de panelistas conformados por 15 personas quienes

midieron el atributo del sabor, color, olor y apariencia.

Como se puede verificar en el Cuadro 17, el ANVA para la
medida del sabor en el que el F; es 13,98 el cual indica que existe diferencia
estadisticamente significativa entre los tratamientos respecto al F tabla (2,776)
(ANEXO 19). Sin lugar a dudas la medida de los sabores ha sido
sensiblemente percibida por los panelistas, este resultado es debido a la
variedad de especias que se presentaron y que cada una tiene diferentes
cualidades en cuanto a sabor, olor, color y apariencia. De igual manera para
identificar que sabor ejerce mayor diferencia entre los tratamientos se reali26 la

prueba Tukey (Cuadro18) en donde conciuimos que el tratamiento con el sabor
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propio y caracteristico de cocona es decir la muestra testigo es la que tiene

mayor diferencia entre los demas T,.

Respecto a las medidas del color mostrado el ANVA en el
Cuadro 19 existe diferencia altamente significativa al 5% debido a que el Fc es
significativamente mayor y al realizar la comparaciéon de las medias (Cuadro
20) la muestra testigo es decir la cocona pura sin adicién de especias tiene
mejor aceptacion entre los panelistas seguido de el T; donde se trata de

cocona mas aji amarillo.

Segun los resuitados del Cuadro 21, también demuestra la
diferencia estadistica entre los tratamientos, lo cual lo corroboramos en el
Cuadro 22, donde se observa que el tratamiento 4 difiere de los demas
tratamientos para la medida del olor. Cabe indicar que la medida del olor
generalmente esta relacionada al contenido de los acidos esenciales que
presentan este tipos de especias y que de una manera indirecta existe un
habito de costumbre al ser utilizados las especias en otros platos propios de a

gastronomia peruana.

Sin embargo, para la medida de la apariencia en el Cuadro 23
del ANVA se observa de igual manera diferencia estadistica entre los
tratamientos, es decir como el Fc es mayor entonces rechazamos la hipotesis

nula, por lo cual realizamos la comparacién de las medias mediante la prueba
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Tukey, en el Cuadro 24 se denota que el tratamiento de mayor diferencia es el

3 es decir las muestras que contienen aji amarillo.

5.2.5. Determinacion del flujograma de procesamiento.

Se plantearon 2 flujogramas de procesamiento, que se
distinguen en 2 diferentes tipos de operaciones: el fritado y la precoccion
(Figura 12). 2 muestras fueron presentadas para la comparacién y los 15
panelistas evaluaron la caracteristica del sabor, para el cual se realiz6 un test
pareado de diferencia, en la cual 13 de los panelistas confirmaron que el
Tratamiento 1 es el que égrada mas. Segun los datos del (Anexo 18 para 15
panelistas el minimo de juicios correctos es el de 12. Por tanto se concluye que
el mejor analisis es el tratamiento 1 de fritado con un nivel de probabilidad del

5%.

5.3. Caracterizacion de la salsa de cocona.
5.3.1. Composicién fisicoquimica.

En el Cuadro 26, se muestran los valores promedios de 3
repeticiones de los analisis fisicoquimicos del liquido de gobierno (salsa de
cocona) de la conserva de gamitana. Podemos observar que inicialmente en el
Cuadro 9, la acidez inicial es de 2,89 g. de acido citrico por 100 g. de muestra
y en el producto terminado (Cuadro 26), la acidez a disminuido a 1,143. Al
respecto, MANAYAY (1986) menciona que la disminucion de la acidez es por

efecto del tiempo y temperatura del tratamiento térmico que acelera las
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reacciones gquimicas, produciendo la disociacién de las moléculas de los

acidos presentes en la fruta, asi como su difusion en el liquido de cobertura.

También podemos observar que el pH aument6é de 2,92 a 5,3
(Cuadros 09 y 26), esto es debido al efecto de la temperatura sobre los iones
hidrogeno, de igual manera tiene que ver los aditivos que intervienen en la
elaboracion de la salsa de cocona. En el interior del producto hubo un
intercambio i6nico, es decir la salsa de cocona a cedido sus componentes
acidos y el pescado a cedido el agua y demas componentes que lo conforman.
En cuanfo a los °Bx podemos observar que aumentd de 5,5 a 10,5 por efecto

del tratamiento térmico.

5.4. Elaboracion de conserva de gamitana.
Como podemos observar en la Figura 15, se realizé el procesamiento de
la elaboracion de conserva de gamitana en salsa de cocona, para el cual

inicialmente se tuvo que determinar el proceso de elaboracién de la salsa.

La gamitana es un pez de agua dulce, se concuerda con Io
mencionado por CORTEZ (1988) quien adiciona la operacién del salmuerado
para evitar el olor a barro, en nuestro caso presenté olor a barro o ligeramente
a 6xido, el cual se controlé mediante esta operacién aplicando 15% de sal por 5
minutos, cabe recalcar que el tiempo de exposicién es de acuerdo a la

cantidad de materia prima. Asi mismo, esta especie amazodnica utilizada en la
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presente investigacion por sus caracteristicas fisicas y quimicas necesita de
una precoccion lenta, es decir presion atmosférica por un tiempo de 30 minutos

(varia de acuerdo a la cantidad), se tienen en cuenta estas consideraciones
para evitar maltratar el misculo e insuficiente eliminacion de agua y grasa. El
fileteado es una operacién donde se eliminan muchos desechos como: cabeza,

cola, visceras, etc. Se tuvo un rendimiento del 52% musculo.

El envasado se realizd manualmente con la ayuda de una balanza
analitica donde se controld el peso de 102 g. de filete por lata, primero se
introdujo los filetes ordenadamente dando una buena presentacion del
producto, el evacuado se realizo en paila a temperatura de ebullicién por 5
minutos. Finalmente el tratamiento térmico se realizd a 116 °C por 50 minutos.
Para el caso del tratamiento térmico no se tuvo antecedentes motivo por el cual
se realizaron las pruebas teniendo como referencia a los peces marinos

quienes se aplican temperatura de 121 °C 30min.

5.5. Estudio de penetracion de calor.
5.5.1. Estudio del tratamiento térmico en el autoclave.

De este analisis se encuentra que la variacion entre la
temperatura minima y la maxima en cada minuto de la prueba esta en el
rango de 0,06 a 0,12 °C (0,11 a 0,22 °F). La variacién promedio del rango de
temperaturas en cada minuto es de 0,08 + 0,02 °C (0,14 x 0,03 °F), no
excediendo el rango maximo de 1 °C recomendado para este control segun el

ITP (2000). En tal sentido se concluye que hubo una distribucion uniforme en
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el autoclave N° 1 y que el proceso térmico esta correctamente ejecutado. Los

resultados de esta prueba esta en el Anexo 15.

5.5.2. Estudio del fratamiento termico en el producto.
De los resultados de la Prueba N° |, se encontré que el Valor Fo
Minimo es de 5,911 minutos, con el primer minuto de enfriamiento, alcanza un
valor Fo Minimo de 6,211 min y considerando el menor valor del enfriamiento
total, de 7,937 minutos, para la conserva de Filete de gamitana en salsa de
cocona, en envase de hojalata Va4 club, 400 x 206 x 101 de 2 piezas. (Ver

Cuadro 28).

De estos resultados podemos decir que el valor Fo a los
50 minutos de proceso térmico a 115,84 °C (240,51 °F) empleado para este

producto, es satisfactorio.

5.6. Analisis microbioldgico.

El microorganismo de quien nos interesa saber la presencia o no
através de estos analisis, es el Clostridium botulinum, sin embargo las 3
muestras que fueron tomadas al azar dieron como resultado negativo para el
analisis de anaerobio termdfilos, pero en una de las muestras sale positivo para
el analisis de microorganismos aerobios mesoéfilos, (Anexo 20), esto significa
gue hay una posible fuente de contaminacion después del tratamiento térmico,
por tanto se deduce la presencia de algun bacilo aerobio gram positivo que trae

como medio el agua de enfriamiento.
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5.7. Evaluacion en almacenamiento

Podemos observar en la Figura 18, que el pH a los 45 dias del
tratamiento sometido a los 35 °C disminuye de 5,3 a 5,28, las muestras
sometidas a la oscuridad aumentaron de 5,3 a 5,38. El tratamiento sometido a

la luz vari6 significativamente de 5,3 a 5,52.

Podemos deducir entonces que para los 2 ultimos tratamientos (luz y
oscuridad) el aumento del pH se debe al intercambio idnico que existié dentro
del producto, es decir el pescado a cedido el agua que contenia dentro por
accién de la actomiosina que por efectos de la coccién se hace mas firme y
menos soluble disminuyendo su capacidad de retencién del agua, por tanto el
pH y el punto isoeléctrico se modifican, CHEFTEL, (1983). Sin embargo las
latas sometidas a 35 °C disminuyo el pH debido a la exposicion de las }latas a
altas temperaturas ocasionando el descenso através del tiempo de exposicion
del producto. De esta manera podriamos decir que la exposicién ¢ no a la luz
de las latas que contienen conserva no interfiere significativamente porque el
envase de hojalata es grueso y no hay penetracién de luz por ninguna parte del

envase hacia el interior del producto.

En la Figura 19, para los 3 tratamientos hubo un significativo descenso
de tres puntos en los soélidos solubles por efecto del calor en el que el musculo
del pescado deja de retener el agua. A los 35 °C se esperaba .que hubiera un
aumento en la curva, pero tal vez este influenciada por otros factores. Podemos

observar también que el descenso fue progresivo y a Ios 45 dias empezaba a
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aumentar la concentracion de los sélidos solubles, donde se estabiliz6; Con
respecto a los sdlidos solubles se podria decir que no existe diferencia

significativa entre los tratamientos.

En la Figura 20, observamos que para los tres tratamientos existen un
descenso de la acidez titulable. Inicié con 2,04 g. de acido citrico / 100 g. de
muestra y bajé hasta 0,3679; 0,49 y 0,49 para la luz, 35 °C y oscuridad,
respectivamente. La acidez en los alimentos es una medida para saber el
estado de conservacién, podriamos decir entonces que no existe diferencia
significativa en ninguno de los tratamientos. Y que la acidez ha disminuido por

efecto de la temperatura.



VI. CONCLUSIONES.

De acuerdo a los objetivos planteados se llegd a las conclusiones siguientes:

1. Las caracteristicas de la cocona evaluada son: Peso promedio de
219,25 g, longitud 8,66 cm; pH 2,92; sdlidos solubles 5,50; acidez titulable 2,89
g. de acido citrico / 100 g. de muestra. Se obtuvo un rendimiento de 69,67 % de
pulpa, 7,25 % de cascara; 8,58 % de semilla y 14,49 % de jugo. En los
componentes nutricionales contiene: 89 % de humedad, 0,7 % de proteina, 2,3

% de fibra cruda, 0,9 % de lipidos, 0,9 % de ceniza y 6,2 % de carbohidratos.

2. Los parametros tecnoldgicos para la elaboracion de salsa de cocona
son: el t0iempo de fritado 8 minutos, 3,5 % de sal, el método de elaboracién
adecuado para el procesamiento que mas agraddé a los panelistas fue el
FRITADO. Ninguna especia elegida fue satisfactoria, tomando importancia y
gran aceptacion por los panelistas la muestra que contenia solo cocona porque
presenta mucha exquisitez y mantiene muy bien sus caracteristicas

organolépticas y fisicas.
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3. La salsa de cocona presentd las siguientes caracteristicas: pH 5,5;
sodlidos solubles 10,5, acidez titulable 1,143 g de acido citrico / 100 g de
muestra y el indice de madurez 9,184. Los especimenes de gamitana fueron de
un peso promedio 341,79 y una longitud total 21,9 cm. El contenido nutricional
del musculo de gamitana de 5 meses de edad es: 80,32 % humedad, 12,31 %

de proteina, 2,38 % de lipidos, ceniza 4,9 % y carbohidratos 0,09 %.

4, Las caracteristicas de la conserva de gamitana son: salmuerado con 15
% de sal por 5 min., precoccién por 30 min., el peso del envasado es de 102 g
por lata, el evacuado es de 98 °C/ 5 min., el tratamiento térmico fue de 115,84

°C / 50 min. con valor FO de 6,211 min.



Vi RECOMENDACIONES.

Después de haber concluido con la presente investigacion se plantean las

siguientes recomendaciones:

v Investigar nuevas lineas de procesamiento de la gamitana como la
elaboracién de hamburguesas.

v Investigar las cualidades de la salsa de cocona con las demas variedades
de esta fruta.

v Investigar el contenido de los acidos grasos insaturados de la gamitana de
Tingo Maria.

v Investigar el contenido de metales pesado como el plomo y mercurio en los
peces amazonicos.

v' La facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias deberia de conformar
un panel de degustadores permanente para realizar los trabajos de

investigacion.
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T ihe
Universidad Nacional Agraria de la Selva and the Instituto Tecnoldgico
Pesquero, was to deveiop a new product, canned sauce cocona gamitana. The
objectives were: (1) characterize the physical and chemical cocona. (2)
determine the optimai parameters for the production of canned sauce of
gamitana cocona. (3) evaluate the physical, chemical, microbiological and

organoleptic qualities of final product storage.

The parameters for the preparation of the sauce in canned
gamitana cocona were cocona pH of 2.92 with a soluble solids index of 5.50
and 1.91 maturity.,, Were added some spices which is part of the formula:

onions (14%), garlic (7%), salt (3.5%), oil (5%), Cocona (71%)

Work is to give a boost to agro 2 species of the peruvian
Amazon, we discussed gamitana cocona and preserved. First we studied
cocona sauce liquid of parameters considered in the amount of salt (3.0, 3.5,
4.0 and 4.5%), the study of spices (sachaculantro, hot pepper and basil) and
method of preparation (pre-cooked and fried .) After obtaining the proper sauce
packaging proceeded with fillets ¥4 gamitana club packs of 400 x 206 x 101, 2
pieces, easy open lid. The canned goods went through a process of preparation
and heat treatment to ensure rigorous quality and safety. Was studied heat

penetration thermocouples and thus determining the value FY In storage, the
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samples were subjected to three treatments: 35 ° C with exposure to light and
darkness, further testing was performed physicochemical, sensory, éhemical

and microbiological proximal.

Keywords: Cocona, gamitana, canned goods, canned fish.
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ANEXO 1. MEDIDA DE LAS CARACTERISTICAS BIOMETRICAS DE LA

GAMITANA.
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ANEXO 2. HOJA DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL

PORCENTAJE DE SAL.

Pruebe usted cada una de las muestras y califique segun el orden de su
preferencia para el atributo del sabor, marcando con una X segun la siguiente

escala.

Muestras
Escala
T1 T2 T3 T4

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

Malo

Excelente =5 Muy Bueno =4 Bueno=3 Regular=2 Maio =1

Observaciones:
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ANEXO 3. Resultados de la evaluacion sensorial para determinar el porcentaje

de sal en la salsa de cocona — medida del sabor.

TRATAMIENTOS
Panelistas T1 T2 T3 T4 total
1 3 3 2 1 9
2 4 4 1 1 10
3 3 4 2 1 10
4 3 4 2 2 11
5 2 4 3 2 11
6 3 | 3 2 2 10
7 2 3 2 1 8
8 2 3 2 1 8
9 3 3 1 2 9
10 4 3 3 2 12
11 3 2 2 1 8
12 2 3 2 2 9
13 2 2 2 1 7
14 2 2 1 2 7
15 3 3 3 1 10
Total 41 46 30 | 22 139

LEYENDA: T1=3.0 T2=35 T3=4.0 T4=45
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ANEXO 4. Resultados de la evaluacion sensorial para determinar el porcentaje

de sal en la salsa de cocona — medida del color.

TRATAMIENTOS

Panelistas T1 T2 T3 T4 total

1 4 3 3 3 13
2 4 2 3 3 12
3 3 3 3 2 11
4 3 3 2 2 10
5 2 4 3 3 12
6 3 2 2 3 10
7 3 3 3 4 13
8 2 1 2 3 8
9 3 4 3 4 14
10 3 3 4 3 13
11 3> 4 4 3 14
12 4 4 3 4 15
13 5 5 4 4 18
14 2 3 3 2 10
15 3 3 3 3 12
Total 47 47 45 46

LEYENDA: T1=3.0 T2=3.5 T3=40 T4=45
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ANEXO 5. Resultados de la evaluacién sensorial para determinar el porcentaje

de sal en la salsa de cocona ~ medida del olor.

TRATAMIENTOS

Panelistas T1 T2 T3 T4
1 3 3 3 3

2 4 3 4 3

3 3 4 3 3

4 3 2 2 3

5 3 3 3 2

6 3 3 2 3

7 4 3 4 4

8 3 4 2 3

) 4 4 3 3

10 2 3 3 3

11 1 2 3 4

12 3 4 3 3

13 3 3 3 2

14 2 3 3 3

15 5 3 5 3
Total 46 47 46 45

LEYENDA: T1=3.0 T2=35 T3=40 T4=45
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ANEXO 6. Resultados de la evaluacién sensorial para determinar el porcentaje

de sal en la salsa de cocona — apariencia.

TRATAMIENTOS

Panelistas T1 T2 T3 T4
1 3 2 3 3

2 4 2 3 3

3 3 4 3 2

4 3 2 3 3

5 2 3 3 3

6 2 3 3 5

7 2 3 4 2

8 4 4 4 4

9 3 3 3 4
10 4 3 4 2
11 3 2 4 3
12 3 3 2 4
13 3 3 4 3
14 3 3 2 3
15 3 4 2 3
Total 45 44 47 47

LEYENDA: T1=3.0 T2=35 T3=4.0 T4=45
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ANEXO 7. HOJA DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LAS

ESPECIAS.

Pruebe usted cada una de las muestras y califique segtn el orden de su

preferencia con una “X” en funcién al sabor, segtn la siguiente escala.

Excelente=5 Muy Bueno =4 Bueno =3 Regular=2 Malo =1

Atributo de Sabor
Escala

T1 T2 T3 T4

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

Malo

Observaciones:
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ANEXO 8. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA

DETERMINAR LA ESPECIA-SABOR.

TRATAMIENTOS

Panelistas T1 T2 T3 T4
1 2 1 3 2

2 2 1 2 3

3 3 1 3 4

4 2 2 3 3

5 3 3 2 3

6 2 2 2 2

7 3 1 3 3

8 3 1 3 2

9 2 2 3 4
10 1 2 2 4
11 2 1 2 3
12 2 2 2 | 4
13 3 1 3 3
14 3 2 4 3
18 2 2 3 3
Total - 35 24 40 46

LEYENDA:

T1= Sachaculantro T2 = Albahaca T3 = Aji amarillo T4 = Testigo (cocona)
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ANEXO 9. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA

DETERMINAR LA ESPECIA- COLOR.

TRATAMIENTOS

Panelistas R T2 T3 T4
1 1 1 3 4
2 2 2 3 3
3 1 2 3 3
4 2 2 2 4
5 2 1 4 3
6 1 2 4 4
7 2 2 3 4
8 1 1 3 4
9 1 2 3 4
10 1 2 4 4
11 2 2 3 3
12 1 1 4 3
13 3 1 3 2
14 2 2 4 3
15 2 2 3 4
Total 24 25 49 52

LEYENDA:

T1= Sachaculantro T2 = Albahaca T3 = Aji amarillo T4 = Testigo (cocona)
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ANEXO 10. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA

DETERMINAR LA ESPECIA- OLOR.

TRATAMIENTOS

Panelistas T1 T2 T3 T4
1 2 1 3 4

2 3 1 2 3

3 2 1 3 3

4 3 2 2 4
S 2 1 2 4
6 3 2 4 2

7 2 2 3 3

8 3 1 3 2

9 1 2 3 3
10 3 1 2 3
11 2 1 3 5
12 3 2 4 4
13 3 2 3 3
14 2 1 4 3
15 3 1 3 5
Total 37 21 44 51

LEYENDA:

T1= Sachaculantro T2 = Albahaca T3 = Aji amarillo T4 = Testigo (cocona)
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ANEXO 11. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA

DETERMINAR LA ESPECIA-APARIENCIA.

TRATAMIENTOS
Panelistas T1 T2 T3 T4
1 2 2 5 4
2 2 2 4 3
3 1 1 3 3
4 1 1 5 4
5 2 2 5 4
6 1 2 4 4
7 2 1 3 3
8 1 2 5 3
9 2 2 3 3
10 2 1 4 5
11 1 1 3 5
12 1 1 5 4
13 2 2 3 3
14 2 1 4 3
15 2 1 4 5
Total 24 22 60 56

LEYENDA:

T1= Sachaculantro T2 = Albahaca T3 = Aji amarillo T4 = Testigo (cocona)
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ANEXO 12. HOJA DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL
FLUJOGRAMA DE PROCESAMIENTO DE LA SALSA DE

COCONA.

Pruebe usted cada una de las muestras y califique con una “X”" la muestra que

mas le agrada (sabor).

Indique el codigo de
CODIGO DE LAS MUESTRAS
mayor preferencia

520 730

Observaciones:
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ANEXO 13. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA SALSA

DE COCONA PREPARADOS POR 2 METODOS.

CODIGO DE MUESTRAS

Panelista
520 730

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

6 X
7 X

8 X

9 X

10 X
11 X

12 X

13 X

14 X

15 X
TOTAL 13 2

LEYENDA:

T1= FRITADO T2= PRECOCCION
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ANEXO 14. REGISTRO DE TEMPERATURAS EN LA COMPARACION DE

TERMOCUPLAS CON TERMOMETRO DE MERCURIO.
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ANEXO 17. RESULTADOS DE LA EVALUACION REALIZADO A LAS

MUESTRAS.
Ph °Bx Acidez titulable

DIAS

35°C Luz  Oscuridad  35°C Luz  Oscuridad  35°C Luz  Oscuridad
0 53 53 53 105 105 105 204 204 204
1

5,47 55 55 7.1 8 7 049 0686 0572
3 53

55 53 575 75 7 049 049 049
4 5,5

5,28 5,38 713 7.63 7,71 0,49 0,3675 0,49




ANEXO 18. SIGNIFICANCIA PARA TEST PAREADO (P = 1/2)
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ANEXO 19. Tabla de limites unilaterales de F al nivel de 5% de probabilidad,

para el casc de F < 1, n4y= Grados de libertad del panelista;

ny=Grados de libertad del residuo o error.
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