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RESUMEN

La investigacion se centré en desarrollar conservas de chame utilizando Design
Thinking para crear nuevos productos con buena calidad nutricional. Se empleé un
Disefio Completamente al Azar con cuatro tratamientos que incluian liquidos de
cobertura diferentes (salsa de tomate, salsa picante, aceite de girasol y aceite de
oliva) cada uno con cuatro repeticiones, totalizando 16 unidades experimentales.
Se analizaron pardmetros como pH (entre 5.8 y 6.35), peso escurrido (entre 35.60%
y 44.14%) y NBTV (entre 14.01 mg/100g y 31.21 mg/100g), encontrando diferencias
estadisticas significativas (p_valor<0.05) entre los tratamientos. Todos los
tratamientos cumplian con la norma NTE INEN 1772:2013 para pH y NBTV. En el
analisis microbiolégico, se demostré ausencia de la bacteria Clostridium botulinum,
cumpliendo T2 con ambos requisitos. En la evaluacion sensorial, el tratamiento T3
(aceite de girasol) fue preferido con la denominacién "me gusta mucho" en color,
olor y textura, seguido por T4 (aceite de oliva) con "me gusta mucho" en color, olor
y sabor. Sin embargo, no hubo diferencias estadisticamente significativas en la
percepcion sensorial entre los catadores no entrenados. En resumen, las conservas
desarrolladas con Design Thinking cumplen con las caracteristicas requeridas por
el mercado en términos fisico-quimicos, microbiologicos y sensoriales, lo que
resulta en un producto innovador.

PALABRAS CLAVE: conservas de chame — Design Thinking — parametros

fisico-quimicos.
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ABSTRACT

The research focused on developing chame preserves using Design Thinking to
create new products with good nutritional quality. A Completely Randomized Design
was employed with four treatments, each using different covering liquids (tomato
sauce, spicy sauce, sunflower oil, and olive oil), with four repetitions, totaling 16
experimental units. Parameters such as pH (ranging from 5.8 to 6.35), drained
weight (ranging from 35.60% to 44.14%), and NBTV (ranging from 14.01 mg/100g
to 31.21 mg/100g) were analyzed, revealing statistically significant differences (p-
value < 0.05) among the treatments. All treatments met the NTE INEN 1772:2013
standard for pH and NBTV. The microbiological analysis showed no presence of
Clostridium botulinum, with T2 meeting both requirements. In the sensory
evaluation, treatment T3 (sunflower oil) was preferred with the designation "like very
much" in color, smell, and texture, followed by T4 (olive oil) with "like very much" in
color, smell, and taste. However, there were no statistically significant differences in
sensory perception among untrained tasters. In conclusion, the preserves
developed using Design Thinking meet the market's required physical-chemical,
microbiological, and sensory characteristics, resulting in an innovative product.

KEY WORDS: Canned chame, Design Thinking, physico-chemical parameters.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La actividad acuicola es considerada por la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) como una de las principales fuentes de
produccion de alimento y nutricion. Jacome et al. (2021) menciona que, en los
ultimos afios ha aumentado el volumen de consumo de los productos pesqueros
frescos y se prevé que la demanda mundial se intensifique; segun la FAO (2017),
el consumo anual de pescado por habitante en el planeta se situ6é en 20.5 kilos y
se anticipa su crecimiento, lo que generara la elevacion de desperdicios que son
causantes del impacto ambiental. Gran parte de las pesquerias del mundo estan
sobreexplotadas, es decir, se estan extrayendo recursos pesqueros a mas
velocidad de la que pueden regenerarse; una parte de este problema puede ser
atribuida a la sobrepesca, las cuales suelen darse en las pesquerias de estilos

tropicales, en consecuencia, al crecimiento poblacional.

Se prevé que en el 2050 la poblacién alcance 9,700 millones, por lo que se plantean
nuevas alternativas de aprovechamiento para abastecer de alimentos sanos y
nutritivos a la poblacion; alrededor de 580 especies acuicolas son cultivadas de
forma controlada a nivel mundial, quienes presentan facilidad en su manejo,
adaptabilidad y buenos indices de crecimiento (Badillo et al., 2018; FAO, 2016). El
chame (Dormitator latifrons) es una especie con alta adaptabilidad y capacidad de
supervivencia, lo que le permite resistir a variaciones de temperatura, pH y
salinidad, es denominado “una especie con potencial para la acuicultura en
Latinoamérica” por su valor nutritivo, caracteristicas bioldgicas y bajos costes de
produccion, Jacome et al. (2021); Ortega (2016) siendo una alternativa de

aprovechamiento para el desarrollo de nuevos productos.

En el Ecuador, el volumen total de exportaciones del chame en el periodo
comprendido entre 2010 a 2015, corresponde a 1450.47 toneladas, dando un
ingreso econdmico de alrededor de siete millones de ddlares. La provincia de

Manabi representa el 45% de la produccién nacional, seguido del Guayas con un



24%, asi mismo Esmeraldas con un 19%, y El Oro con apenas el 12% (Delgado et
al., 2018).

La innovacion de productos requiere de analisis del mercado y planificacion para
alcanzar el crecimiento y transformacién de una empresa. Las industrias
alimentarias buscan el desarrollo y la innovacién constantemente, desarrollando
nuevas formulaciones y combinaciones creativas, llamativas para los
consumidores. Rosas et al. (2018) indica que, el método de Design Thinking se
basa en la observacion de la conducta humana respecto del producto para luego
llegar al desarrollo del mismo, hace hincapié en las experiencias de los

compradores, o del publico en general, que llega a tener contacto con el producto.

La aplicacion de la metodologia del Design Thinking ha sido abordada escasamente
en la industria de conservas ecuatoriana, y, por ende, en la industria chamera,
siendo importante su aporte por las exigencias del consumidor que deben cumplir
los productos, estableciendo tres aspectos fundamentales: microbiologicos,
fisicoquimicos y sensoriales. Pefia et al. (2021) que garantizan la seguridad
alimentaria, para preservar la calidad e inocuidad, de las conservas, se realizan
dichos analisis para cerciorarse que los productos mantengan sus Optimas
condiciones. El desarrollo de productos en conservas a partir de chame, no ha sido
estudiado desde el ambito cientifico, técnico, y desde la percepcion del consumidor,
este estudio permitira explorar nuevas ideas de productos, la percepcion de los

consumidores y la aplicacidon de la ingenieria en el proceso.

Las conservas de pescado son una alternativa saludable para aportar nutrientes al
cuerpo, su fecha de caducidad es amplia y son versatiles para su consumo
(Jiménez, 2022). Uno de los grandes beneficios de las conservas de pescado es
gue son productos frescos que contienen diferentes liquidos de cobertura; los
cuales han sido cocinados previamente, envasados de manera hermética, por lo
gue, el producto se encuentra bien conservado sin necesidad de refrigeracion
(Gutierrez, 2020). Correspondiente a las conservas de pescado se analizaron
aspectos como: analisis del nitrégeno basico total volatil, peso escurrido, pH, y
Clostridium botulinum, factores importantes para indicar un producto de calidad. Al

generar un nuevo producto, se efectian pruebas sensoriales, calificando atributos



como: apariencia, color, olor, sabor, textura, denotando la calidad del producto, y

su aceptabilidad por medio de catadores, bajo una escala hedonica.

En este contexto se férmula la siguiente interrogante:

e ;De qué manera la aplicacion del Design Thinking en el desarrollo de
formulaciones de conservas a base de chame (Dormitator latifrons) permitira la
caracterizacion de los pardametros fisicos-quimicos, microbiol6gicos Yy

sensoriales aceptables por el consumidor?
1.2. JUSTIFICACION

Esta investigacion estuvo orientada al desarrollo de nuevos productos a base de
chame (Dormitator latifrons) en cuatro tipos de liquidos de cobertura (salsa de
tomate, salsa picante, aceite de girasol y aceite de oliva). Nieves et al. (2022);
Zambrano et al., (2023) indican que, el chame por si solo, ya es considerado un
alimento muy apetecible por el sabor de su carne, ademas de su alto valor proteico
por lo cual es rentable econdbmicamente, convirtiendose en fuente de alimento y
empleo, para pescadores y comerciantes de las zonas donde se encuentra y cultiva
el chame (Haz Alvarado y Arias Palacios, 2002 citado por Jacome et al., 2021;
Osejos et al., 2018).

Con tal antecedente, se llevo a cabo el desarrollo de productos a base de chame,
debido a que se encuentran pocos estudios de conservas con este recurso de
origen fluvial. Para poder preservar la integridad de las personas, es importante
conocer la composicion de los alimentos que se ingieren, por lo cual, se pretende
realizar analisis fisicoquimicos, microbioldgicos respaldados en la norma NTE INEN
1772: 2013.

Esta investigacion permitio el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), siendo su enfoque hacia la erradicacién de la pobreza (ODS1),
hambre cero (ODS2), conservar y utilizar los recursos marinos (ODS14), una
produccion y consumo responsable (ODS12) (La Comisibn Econdmica para
América Latina, 2022). Ecuador enfrenta un problema significativo, el 14% de la

poblacién rural tiene desnutricion, por lo que una alimentacién saludable es



determinante para el buen estado de salud de las personas en cualquier etapa de

su ciclo vital (Romero, 2019).

En Ecuador se registra un alcance de 1,716 especies de peces, de las cuales 951
son de agua dulce, constituyendo wuna alternativa conservacionista y
ambientalmente sostenible, frente a la produccion intensiva de gran escala
(Organizacion Mundial de la Salud, 2014). De tal manera, se busca promover
el aprovechamiento de peces fluviales para disminuir la sobreexplotacion de las
especies marinas, ya que estos alimentos acuaticos contribuyen a mejorar la
ingesta dietética y a promover una nutricion saludable entre la mayoria de los

grupos de la poblacion.

Expone Fernandez (2018) que la sobrepesca o sobreexplotacién pesquera es un
problema que afecta los lagos, mares y océanos en la actualidad. Para el afio 2017
se partia de una situacion en la cual existia un 100% de sobreexplotacion y un 50%
en estado de sobrepesca. La ultima evaluacion de stocks desarrollada por el
Instituto Publico de Investigacion de Acuicultura y Pesca (IPIAP) sobre el estado de
las poblaciones de peces pequefios en el Ecuador, asegura que para el 2019, estos
salieron del estado de sobreexplotacidon, y que ninguna de ellas presenta niveles
de pesca excesiva. El desarrollo de esta dltima evaluacion de stocks permitio
evidenciar que el trabajo conjunto entre el sector publico y privado esta dando
resultados favorables para la recuperacion de las poblaciones de especies
pelagicas y bentonicas; contribuyendo asi a la sostenibilidad de los recursos
pesqueros en el Ecuador (Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo,
2020).

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
e Desarrollar conservas a base de chame (Dormitator latifrons) mediante la

utilizacion de la herramienta del Design Thinking para la generacién de

nuevos productos con calidad nutricional.



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Diseiar las formulaciones de los productos a base de chame incorporando
salsa de tomate, salsa picante, aceite de girasol y aceite de oliva.

e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de los
productos desarrollados en conservas de chame en diferentes liquidos de
cobertura.

e Valorar la aceptabilidad sensorial del producto por parte de catadores no

entrenados.
1.4. HIPOTESIS

Ho: Al menos un tipo de conserva de chame (Dormitator latifrons) cumplira con los
parametros fisico-quimicos, microbiolégicos y de aceptabilidad, en base a la

aplicacion de la metodologia del Design Thinking.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. DESIGN THINKING

El Design Thinking se considera como una metodologia novedosa, que
corresponde a la resolucion de problemas, la planificacion estratégica y el
desarrollo de ideas, entendiendo las necesidades del consumidor y buscando
resolverlas; expone diversas herramientas que por sus caracteristicas favorecen el
desarrollo de productos innovadores o ayudan a definir un modelo de negocio
(Castillo et al., 2014; Mahmoud, et al., 2016; Micheli, et al., 2018).

Este cuenta con cinco etapas:

2.1.1. EMPATIA
Latorre et al. (2020) describe la siguiente fase de tal manera que, se logre obtener

informacion de los consumidores potenciales, por medio de técnicas como:

e Entrevistas en profundidad
e Encuestas

e Observacion (encubierta o no)

2.1.2. DEFINIR
En esta etapa se define el problema, se selecciona la informacién que realmente
aporte valor para generar solucién, considerando todas las necesidades detectadas

en la primera etapa (Latorre et al., 2020).

2.1.3. IDEAR
Se caracteriza por la conformacion de ideas (concretas, claras y bien delimitadas),
tales contribuyen a la resolucion de los problemas del consumidor concretados en

la fase anterior; utilizando la herramienta de lluvia de ideas (Latorre et al., 2020).

2.1.4. PROTOTIPAR
Se construyen prototipos de las ideas mas destacadas, de tal manera que, se
reflejen las falencias de dicho producto, facilitando la correccion y supresiéon de los

mismos (Castillo et al., 2014).



2.1.5. TESTEAR
En esta fase se utilizan pruebas basadas en un tipo de escala (encuestas o
entrevistas), de manera que se logre medir la aceptabilidad del usuario con
respecto al producto (Castillo et al., 2014; Fariyanto, et al., 2021).

2.2. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS (INNOVACION)

Consiste en la creacidén de nuevos productos, asi como también, contribuye con el
mejoramiento de sus caracteristicas y calidad de los ya existentes para aumentar
su valor (Gutiérrez y Diaz, 2018; Robayo, 2016). La innovacién es un tema presente
en todas las areas del desarrollo, particularmente en la industria de los alimentos,
requiere esfuerzo creativo, audacia, habilidades tecnolégicas y/o comerciales, la
innovacion es progreso, dia a dia que impone nuevas innovaciones en todos los
ambitos del desarrollo y donde la industria de los alimentos es una de las grandes
ejecutoras de desarrollos innovadores. Nuevos productos y nuevos procesos
facilitan y eventualmente mejoran la calidad de la alimentacién (Valenzuela y

Valenzuela, 2015 citado por Cisneros, 2021).

El desarrollo de nuevos productos debe aplicar las mejores herramientas, para
conseguir el éxito de nuevos productos o actualizar los ya existentes mediante una
serie de pasos légicos. Este plan comienza con el proceso de generacion de ideas
y finaliza con el lanzamiento del producto al mercado (Trejo et al., 2016).
Concretamente, en la industria de alimentos, surge la necesidad de desarrollar
nuevos productos que garanticen la seguridad alimentaria y las exigencias del
consumidor en relacion con tres aspectos importantes: microbioldgicos,

fisicoquimicos y sensoriales (Pefia et al., 2021).

Al generar nuevos productos de caracter innovador, se busca captar la atencion y
aceptacion de la sociedad, por lo que se recurre a la realizacion de pruebas
sensoriales. Los sentidos son la Gnica via de comunicacion del ser humano con su
entorno, nos permiten percibir lo que nos rodea, al igual que advierten cuando un
alimento esta descompuesto. La aceptabilidad sensorial se ha definido como la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar esas
respuestas a los productos percibidos a través de los sentidos de la vista, el olfato,

el tacto, el gusto y el oido (Stone y Sidel 2004 citado por Severiano, 2019).



2.3. CONSERVAS

La prioridad de cualquier proceso de conservacion, es la de preservar los alimentos,
ralentizar su deterioro, eliminando el oxigeno o modificando su temperatura, asi
como también, evitar el descenso de sus valores nutricionales, pérdida de calidad
y comestibilidad, impidiendo el incremento de hongos, levaduras y diversos
microorganismos que perjudiquen el producto (Delgado et al., 2024; Tintaya et al.,
2022). En su mayoria, las conservas son aplicadas a los recursos hidrobioldgicos,
puesto que estos al ser alimentos perecederos, requieren de técnicas especificas

para su conservacion y asi poder aumentar su vida util (Yong et al., 2017).

A estas conservas a base de pescado se les realizan sus caracteristicos analisis,
cerciorando la calidad, e inocuidad del producto. Como el pH (medida que se
adquiere por un pH-metro). En las conservas un pH menor a 4.5 marca la inocuidad

de los alimentos (Zambrano et al., 2022).

Del mismo modo, el peso escurrido es el peso del producto, al cual se elimina el
medio liquido de cobertura por tamiz, a diferencia del “peso neto”, ya que este es
el peso total del contenido sin el envase (Quispe, 2023). Por otro lado, el etiquetado
de las conservas favorece al publico, brindando la informacion debida respecto al
producto, sus componentes, su informacion nutricional (Covarrubias et al., 2019;
Meza et al., 2023).

Asi también, la determinacion de Nitrégeno Basico Total Volatil (NBTV), comprueba
la existencia o ausencia de las sustancias responsables del deterioro del pescado,
los cuales son producidos a medida que avanza el deterioro de los productos

pesqueros, y hacen que tengan un olor fuerte y desagradable (Tapia et al., 2016).
2.4. CHAME

Su ambito de distribucion abarca desde el Golfo de California hasta Per( y se
presenta en aguas salobres y corrientes turbias cerca del mar. Las caracteristicas
mas destacadas de esta especie son su alta resistencia fisiolégica, sobre todo en
su capacidad para sobrevivir en ambientes deficientes de oxigeno y la resistencia
a variaciones notables de salinidad y temperatura (Bravo, 2019; Escoto y Ramirez,
2012).



Por su parte JAcome et al. (2021) expone que, el D. latifrons, es una especie nativa
de las zonas costeras de Ecuador, correspondiente a la familia Eleotridae cuya
distribucién se reporta desde Palos Verdes en el sur de California hasta el norte del
Peru, “propio de climas tropicales y subtropicales, perdura en ambiente de aguas
dulce y salobres con temperaturas entre los 21-30 °C; y resistente a bajas
concentraciones de oxigeno de hasta 0.4 ppm”. Una de las particularidades de gran
ventaja de esta especie es la capacidad de permanecer vivo fuera del agua de 3 a
5 dias en condiciones humedas, logrando llegar fresco al consumidor final; asi
pues, escogen dicho espécimen por su carne blanca de buen sabor y textura
(Escoto y Ramirez, 2012).

2.5. APORTE NUTRICIONAL DEL CHAME

Bermudez et al., (2021) asi como Ganchoso et al. (2012) indican que, el chame al
igual que otras especies de pescado, constituye un alimento de elevada calidad
nutricional, el cual contiene: Proteina (17.3%-20.8%), grasa (0.6-2.0%), humedad
(81.49%) y ceniza (0.75%). Zambrano (2014) menciona que ademas de ser un
alimento delicioso tiene un excelente valor nutritivo, provee proteinas de gran
calidad, minerales y vitaminas como A, B1, B2, B6, C y E. Es rico en grasas poli—

insaturadas como el omega 3, que contribuyen a prevenir enfermedades cardiacas.

Bermudez et al. (2021), también destaca su contenido mineral de yodo, fosforo y
magnesio y no aportan carbohidratos, por ello, el Dormitator latifrons es
considerada como una especie con gran potencial acuicola por la calidad de su

carne, por su buen sabor, textura y su alto aporte nutricional.
2.6. PECES BENTONICOS

Las especies bentdnicas viven en el fondo de los cuerpos de agua, cerca de éste o0
estan temporalmente en contacto con él en la zona de litoral, como fondos blandos
arenosos (Améndola et al., 2020; Ramirez et al., 2022). La Universidad de Granada
(2018) sefala que, estos peces, pasan desapercibidos de sus predadores o
capturas debido a sus peculiaridades, destacando sus colores cripticos, los cuales
les permiten camuflarse en el fondo. Machuca y Rodriguez (2022) expresan que, el

chame es una especie bentbnica; generalmente se encuentran en suelo arenoso y



10

fangoso; se suelen alimentar de lodo, detrito y peces de tamafios mas chicos
(Hernandez, 2017).

2.7. ADICION DE LiQUIDO DE COBERTURA

El envasado del producto y la adicion del liquido de cobertura (aceite, salmuera,
salsas) se pueden realizar de forma manual; el liquido de cobertura de una
conserva influye de manera significativa en el tiempo de procesamiento térmico de

esterilizado (Llerena y Tejada, 2017).

En esta etapa se dispone a rellenar el envase con el liquido de cobertura, que
dependiendo de los casos sera aceite de oliva, aceite vegetal, tomate, o escabeche,
el cual oscila entre el 35% y el 10% de la capacidad del envase, segun producto,
forma de presentacion, dimensiones del envase y lo indicado en la etiqueta
(Delgado, 2019).

2.8. ENVASES DE CONSERVAS PARA PESCADO

Mufioz et al. (2021) detallan que, el envasado de los alimentos es una técnica
fundamental para conservar la calidad de los alimentos, limita el uso de aditivos,
preserva la forma y la textura del alimento que contiene y evita que pierda sabor o
aroma. Cualquier tipo de envase, ya sea de lata o vidrio, contribuye a proteger los
alimentos de insectos y otros agentes contaminantes. Lazarini et al., (2019) afiade
gue, los envases empleados en conservas deben ser evaluados antes de ser

utilizados, a fin de evitar contaminantes inorganicos.

Pantoja y Aguirre (2022) detallan que, los envases usados en conservas deben ser
cerrados herméticamente, lavado con agua potable caliente y a presion, a una
temperatura de 70°C, con el propdsito de eliminar rastros del liquido de gobierno,
0 alguna materia extrafia adjunta al envase. El envase de hojalata, conserva los
alimentos procesados térmicamente, y ayuda a prolongar su vida util durante
meses, e incluso afios. La pared metalica del envase también constituye una
barrera impermeable a todos los gases, ya que el oxigeno del aire, es un agente de

oxidacion por excelencia y no traspasa a los alimentos (Mufioz et al., 2021).
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Mufioz et al. (2021) afirma que, existen envases de hojalata de diversas formas
entre ellas, rectangulares, redondas y ovales, todo dependera del tamafio y forma
en que quiera presentar el producto a conservarse, es decir su estilo de
presentacion. Ordofiez y Hernandez (2014) manifiestan que, los envases de tipo
oval de hojalata lucen cierres perfectos, de tapa normal, con una capacidad de 425
g. Pino et al. (2017) denota que, la esterilizacion permite la conservacion de los

alimentos perecederos sin necesidad de refrigeracion.

Este proceso se realiza por medio de autoclaves, los cuales presentan un medio de
agua caliente o vapor, en temperatura de 117°C por 90 minutos (Ordofiez y
Hernandez, 2014). El nivel del tratamiento térmico dependera de las diferentes
materias primas, de su pH, del transporte y almacenaje (Tejedor et al., 2016). Es
importante llevar una adecuada esterilizacion, ya que se pueden distinguir dafios
en el producto, como, disminucion del valor nutricional, deterioros en las

propiedades sensoriales (Pino et al. 2017).



CAPITULO lIl. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1. UBICACION

Las muestras de chame se recolectaron en el Cantén Tosagua, provincia de
Manabi-Ecuador, situado geograficamente entre las coordenadas 0° 46' 46" latitud
sur, 80° 16' 42" longitud oeste (Google Earth, 2023).

El desarrollo del producto se llevé a cabo en las instalaciones de la empresa
Puertomar S.A., en el &rea de innovacion. Se efectud el analisis del peso escurrido
en el laboratorio del area de calidad, asi como también, se evalu6 la aceptabilidad
sensorial del producto terminado en las oficinas de las mismas instalaciones,
ubicada en el Km. 8.5 via Manta, Rocafuerte — Jaramij6 — Manabi — Ecuador, en
las coordenadas geograficas 0° 58' 23" latitud sur, 80° 37' 59" longitud oeste
(Google Earth, 2023).

Se evaluo el parametro de pH en el Laboratorio de Bromatologia de la carrera de
Agroindustria de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel
Félix Lopez, ubicada en el sitio El Limén del cantdn Bolivar, provincia de Manabi,
situada entre las coordenadas geograficas: 0°49°35” Latitud sur, 80°11'10”Longitud
oeste y una Altitud de 15 m.s.n.m. (Google Earth, 2023).

Se realizo el andlisis del nitrégeno basico total volatil (NBTV), en el laboratorio de
las instalaciones de la Universidad Técnica de Manabi Facultad de Ciencias
Zootécnicas extension Chone, establecida en las coordenadas geogréficas
0°41'14.87"S 80° 7'27.10"0 (Aliatis y Flores, 2015).

Seguidamente el analisis de Clostridium botulinum se ejecuté en el laboratorio de
CESECCA en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) ubicada en la
Ciudadela Universitaria. Calle 12, Via San Mateo, Canton Manta, Provincia de
Manabi. Entre las coordenadas 0° 16' 52" Latitud sur, 79° 27' 50" Longitud oeste
(Google Earth, 2023).

3.2. DURACION DE LA INVESTIGACION

Este trabajo tuvo una duracion de ocho meses a partir de la aprobacion de la

planificacion del trabajo de integracion curricular.
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3.3. METODOS

Se utilizaron los siguientes métodos correspondientes a la investigacion:

3.3.1. METODO BIBLIOGRAFICO
La busqueda de informacién se centré en antecedentes acerca de los productos
innovadores, se enfoco en las caracteristicas del D. latifrons, y en las normativas
referentes a las conservas de pescado; ademas, se indagd sobre el proceso para
llevar a cabo el andlisis sensorial permitiendo conocer la percepcién de los
catadores. Por tanto, se logré obtener una investigacion congruente y avalada por

fuentes bibliograficas.

3.3.2. METODO DESCRIPTIVO
A través de este método se describio el comportamiento de las variables aplicando
la metodologia de Design Thinking en la elaboracion de nuevos productos

innovadores.

3.3.3. METODO DEL DESIGN THINKING
Es idénea para la elaboracion de productos innovadores, por lo que fue aplicada en
el desarrollo de la investigacion, obteniendo conservas de chame con cuatro tipos
de liquidos de cobertura (salsa de tomate, salsa picante, aceite girasol y aceite de

oliva).

3.4. TECNICAS

Se tomo6 como referencia a la norma NTE INEN 1772 (2013) correspondiente a los

analisis fisico-quimicos y microbiolégicos para pescado en conserva.

3.4.1. pH
Se realiz6 mediante la insercion de un electrodo de pH (pH-metro portatil, HI99163,
Hanna Instruments Ltd, Reino Unido) El instrumento se calibra con frecuencia
empleando tampones de pH 4.01 y pH 7.00, y asimismo se limpia el electrodo para
obtener resultados uniformes (Gonzalez et al., 2017). Se menciona en la INEN 181
la técnica del pH, en la cual se tom6 10 g de muestra del producto, se colocé las
muestras en recipientes de aluminio con sus respectivas rotulaciones. Luego, cada
muestra por separado se llevo a la licuadora marca OSTER con 100 ml de agua,

por 2 minutos. Posteriormente, se produjo a colar por medio de un embudo y tela
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filtro, donde se ocupd 60 ml de la solucién por cada repeticion. En un vaso de
precipitacion, se introdujo el electrodo limpio y se procedio a tomar la lectura directa,
reflejada en el pH-metro. Después se enjuagaron los electrodos con agua destilada
(Gonzélez, 2015). (Ver ANEXO 17-B).

3.4.2. PESO ESCURRIDO
Se menciond en la NTE INEN 1772 (2013) que, el peso escurrido correspondiente
al liquido de cobertura, cuando la forma de presentacion del producto sea entera o

en mitades, no debe ser menor al 70%.

Se regqistré el peso del envase cerrado, luego se retir6 la tapa de la lata,
continuamente, se coloco el contenido del producto sobre un tamiz, permaneciendo
por dos minutos, hasta escurrir bien. Se tomo el peso de lata vacia, luego de esto,
se dispuso el contenido del tamiz nuevamente en la lata, y se tomd el peso una vez
mas, utilizando una balanza analitica de marca Tawanka, (NTE INEN 180 (2013)),

los resultados se establecieron utilizando la siguiente formula:

m
C=———x100 [1]
m
Fuente. NTE INEN 180 (2013)

Donde:
C= contenido de pescado en por ciento de masa
m= masa en gramos del envase vacio
m;= masa en gramos del envase con las piezas de pescado
m,= masa en gramos del envase cerrado

3.4.3. NITROGENO BASICO TOTAL VOLATIL
Se bas6 en la NTE INEN 1772 (2013), para ello se describe el procedimiento de
analisis del contenido de NBTV (Nitrégeno basico total volatil) en muestras de

pescado, donde se utilizaron los siguientes reactivos:

e Acido sulfdrico, solucién valorada 0.1 N

e Hidréxido de sodio, solucién valorada 0.1 N
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Oxido de magnesio, reactivo para analisis.

Rojo de metilo, solucién alcohdlica de 5 g / 1. Se disolvidé 1 g de metilo en 200
cm? de alcohol etilico de 95% en volumen.

Agua destilada

Alcohol octilico

Asi pues, el proceso se inicié de la siguiente manera:

La muestra se llevo a triturar en la licuadora marca OSTER por 2 minutos, para

lograr obtener una pasta homogénea.

Se peso de 10 g de la muestra preparada, y se transfirié al balén de destilacion
de 250 cm3.

Se agregd sobre la muestra 300 ¢cm® de agua destilada, 2 g de 6xido de
magnesio y unas gotas de alcohol octilico para evitar la formacion de espuma.
Se conecto inmediatamente el balon al condensador y se destil6 por 25 minutos.
El extremo de salida del condensador estuvo sumergido en 50 ¢cm?® de la
solucion valorada de acido sulfurico 0.1 N contenido en el matraz Erlenmeyer
de 250 cm?, en la cual se agregé unas gotas del indicador rojo de metilo.

Una vez terminada la destilacion, se procedio a titular el exceso de acido
sulfurico contenido en el matraz Erlenmeyer con la solucion valorada de
hidréxido de sodio al 0.1 N.

El contenido de nitrogeno basico volatil en la muestra, expresado en mg de

Nitrogeno por 100 g, se calculé mediante la férmula siguiente:

N, (Vy = V3) + Ny(V, — V.
NBTv.=14 " 3)m 2(Va = ¥2) 100 [2]

Fuente. INEN 182 (2013)

Donde:

N.B.T.V.= contenido de nitrdgeno basico total volatil expresado en miligramos de

nitrégeno por 100 g.

N;= normalidad de la solucion de acido sulfurico.
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V,= volumen de la solucién de &cido sulfarico, en cm® empleado para recoger el

destilado de la muestra.
N,= normalidad de la solucién de hidréxido de sodio.
V,= volumen de la solucién de hidréxido de sodio, en cm3 empleado en la titulacion.

V5= volumen de la solucién de acido sulfirico, en cm3, empleado para recoger el

destilado del ensayo en blanco.

V,= volumen de la solucién de hidréxido de sodio, en ¢cm3, empleado en la titulacién

en blanco.
m= masa de la muestra, en g.

3.4.4. CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Resource (2013) detalla el método de la siguiente manera:

e Se llevd a macerar 25 g de muestra utilizando mortero estéril, mano de
mortero.

e Se afiadio una cantidad igual de tampodn fosfato de gelatina estéril (pH 6,5)
y se mezcl6; luego se procedi6 a centrifugar, manteniendo una aceleracion
centripeta de 35000 m/s (3500 X fuerza de gravedad) durante 30 min
preferiblemente en una centrifugadora refrigerada.

e Recoger el liquido sobrenadante y utilizarlo sin diluir para detectar la toxina,
asi pues, se recogio el sedimento y utilizarlo para el aislamiento de C.
botulinum mediante cultivo de enriquecimiento.

e A continuacion, se vaporiz6 seis tubos de DRCM (Medio clostridial diferencial
reforzado) en agua hirviendo para eliminar el oxigeno; se enfrié rapidamente
por medio de agua destilada a 25°C

e Luego se coloco tres tubos en un bafio de agua a 80 + 1 °C, se dejé equilibrar
a la temperatura del bafio, y también se dejo tres tubos sin calentar.

e Enseguida se inocul6 aproximadamente 1 g o 1 ml de la muestra, en cada
uno de los seis tubos. Se mantuvieron los primeros tres tubos precalentados
a 80°C durante 10 min, en sus respectivos bafios de agua; préximamente

del calentamiento se enfriaron en agua helada.
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e Después se procedio a incubar a 30 £ 1 °C durante 5 dias, si se obtiene un
informe negativo a los 5 dias, se prolonga la incubacién hasta un total de 21
dias. La toxina suele ser detectable entre 48 hy 96 h y, por regla general, se
encuentra en la concentracion mas alta después del periodo de crecimiento
activo y produccién de gas. Seguidamente se llevd a centrifugar

aproximadamente 5 ml del cultivo obtenido anteriormente.
Procedimiento para la deteccién de la toxina

e Se prepar6 las siguientes diluciones del sobrenadante del macerado de
alimentos se manipulé tampon fosfato de gelatina (pH 6,5): sin diluir, 1 en 5,
1 en 10. Se utilizaron las mismas diluciones para analizar los sobrenadantes
de cultivo.

e Seguidamente, se realizo las diluciones de prueba tratadas con tripsina,
mezclando voliumenes iguales, de la solucion estéril de tripsina al 2% con
sobrenadante sin diluir, y con las mismas diluciones que las preparadas, se
incubaron a 37 + 1 °C durante 1 h.

e Posteriormente, se calento el sobrenadante del cultivo durante 5 minutos a
100 °C.

e Finalmente se registro el estado de las muestras durante un periodo de cinco

dias para detectar o no la presencia de toxinas botulinicas.

3.4.5. ACEPTABILIDAD SENSORIAL
Mediante este analisis se comprobo la satisfaccion de los catadores no entrenados,
con respecto a los tipos de conservas. Se presentaron cuatro muestras
correspondientes a las cuatro distintas conservas de chames elaboradas; donde
T1=salsa de tomate, T2= salsa picante, T3= aceite de girasol y T4= aceite de oliva.
Bajo una prueba heddnica se tomaron en cuenta las siguientes asignaciones: 1=
me disgusta mucho, 2= me disgusta, 3= ho me gusta ni me disgusta, 4= me gusta
y 5= me gusta mucho Tabla 3. 1.). Segun Quitral et al., (2015), estos son
catalogados en niveles de mayor desagrado hasta llegar al nivel de mayor
conformidad, es decir, el maximo agrado, establecidos en los parametros de color,

olor, sabor, textura; logrando determinar la percepcion de los catadores en general.
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Tabla 3. 1. Encuesta para la aceptabilidad sensorial

CONSIDERACIONES T T2 T3 T4
Color
Olor
Sabor

Textura

Fuente. Los autores

3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL
Estuvo constituida por una proporcién 70% de chame, y 30% del liquido de

cobertura, cuya formulacion se detalla en el apartado (Tabla 3. 4.):

3.6. VARIABLES
3.6.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

e Tipo de formulacion (Liquidos de cobertura)
3.6.2. VARIABLES DEPENDIENTES

Indicador microbioldgico

e Clostridium botulinum

Indicadores fisicos-quimicos

e pH

e Nitrogeno basico total volatil

e Peso escurrido del producto
Indicadores sensoriales

e Sabor

e Olor

e Textura

e Color

3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

Se efectuaron las fases del Design Thinking a continuacion:

e FASE 1: EMPATIZAR
El proyecto se realiz6 en la ESPAM MFL, con una poblacién de 33 estudiantes que

estuvieron dispuestos a colaborar en dicha investigacion.
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Estrada et al. (2018) establecio que, el nimero de poblacién recomendados en la
ejecucion de una encuesta es de 25-50 evaluadores, de modo que, la cantidad de
personas encuestadas en este estudio (33 personas), se encuentran dentro del
rango establecido por este autor, logrando el cumplimiento de la siguiente fase.
Posteriormente se llevo a cabo la evaluacion de la aceptabilidad sensorial en la

empresa Puertomar S.A.

e FASE 2: DEFINIR
Se definieron las preferencias de los consumidores para la conformacién de los
nuevos productos a realizarse, a partir de la siguiente encuesta (Tabla 3. 2.),
aplicada a la poblacion estudiantil mencionada en la anterior fase. Por otra parte,
también se considerd las sugerencias de expertos en el area de conservas de

pescados enlatados.

Tabla 3. 2. Encuesta para el segmento de poblacion

1. ¢Cual de las siguientes consideraciones cree usted que influyen en mayor medida, en la compra de
un producto alimenticio?
[ Publicidad

Degustaciones

Recomendaciones de otras personas

Empaques

0
0
0
[1 Precio

2. ;Consume usted conservas de pescado?
[ Si
[0 No

3. ¢Qué marcas de conservas de pescado suele adquirir?
[0 Isabel

Real

Van Camps

Otras

[

>
o

; Cual es el motivo por el que escoge la marca que habitualmente adquiere?
Tradicion

Precio

Disponibilidad

Presentacion

o o o

o
o

;. Con qué frecuencia usted consume conservas de pescado?
Diariamente (cada dia)

Semanal (cada 7 dias)

Quincenal (cada 15 dias)

Mensual (cada 30 dias)

I o
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6. ¢Cual cree usted que serian las caracteristicas destacables del pescado en conserva?

Sabor
Aroma

Tipo de salsa
Color

Tipo de corte
Consistencia
Envase

I sy

Tipo de pescado

Aceite

Agua

Ahumado
Natural

Salsas diversas

I o I Y

Por cual presentacion opta usted, al escoger conservas de pescado?

8. ¢Qué tipo de corte preferiria en la presentacion del pescado en conserva?

Filete
Tranchas
Rodajas
Troceados
Lomos
Enteros

I o

e FASE 3: IDEAR

Fuente. Los autores

Tomando en cuenta las respuestas generadas en la encuesta anteriormente

aplicada, se genero una lluvia de ideas (ANEXO 9-A), en cuanto, a la elaboracion

del tipo de producto, sus ingredientes, procesos de coccidn, liquidos de cobertura,

envasado, etiquetado y almacenamiento. Se detallan los insumos de las de las

salsas (Tabla 3. 3).

Tabla 3. 3. Ingredientes de los tipos de salsas

PRODUCTOS

INGREDIENTES

Salsa de tomate

Tomate, zanahoria, albahaca, cebolla, pimientos, aceite de oliva, azlcar, sal.

Salsa picante

Jalapefio, vinagre, cebolla, pimiento rojo, sal, azucar.

Aceite de girasol

Semillas de girasol

Aceite de oliva

Aceitunas

Fuente. Los autores

e FASE 4: PROTOTIPAR

Una vez definida la fase anterior, y concretado la forma de la elaboracion de los

productos, se generod las proporciones de los ingredientes de los productos en
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cuestion. Luego de esto, se realizd los prototipos de los nuevos productos (Tabla

3.4.):
Tabla 3. 4. Proporciones de los Ingredientes de los tipos de salsas
INGREDIENTES EN % DE LOS TIPOS DE
PRODUCTOS PROPORCION MATERIA PRIMA/ SALSAS  SALSAS EN RELACION AL LiQUIDO DE
COBERTURA
50% Tomate maduro
14.50% Zanahoria
70 Pescado 8.50% Albahaca
Salsa de tomate ° 8.50% Pimiento verde
30 Liquido cobertura 8.50% Cebolla
° 5% Aceite de oliva
2% Sal
3% Azucar
30% Jalapefio
70 % Pescado 5% Sal
Salsa picante o 20% Cebolla
Liquido cobertura 20% Pimiento rojo
30% 5% Azlcar
20% Vinagre
70 % Pescado
Acgite de girasol 100% Semillas de girasol
30% Liquido cobertura
70 % Pescado
Aceite de oliva 100% Aceitunas
30% Liquido cobertura

e FASE5: TESTEAR

Fuente. Los autores

Luego del desarrollo del producto, se verificé el cumplimiento con la normativa NTE

INEN 1772 (2013) la cual detalla los requisitos pertinentes en la elaboracién de

pescados en conserva, como los analisis de pH, peso escurrido, nitrégeno basico

total volatil y Clostridium botulinum. Luego, se efectud la aceptabilidad sensorial,

determinando el producto méas apetecido por los catadores no entrenados.
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3.7.1. DIAGRAMAS DE PROCESOS
A continuacion se presentan los diagramas de procesos de cada conserva:

Figura 3. 1. Proceso de elaboracion de las conservas envasadas de chame (D. Latifrons) en salsa de tomate

Chames (D. latifrons), aprox. 200 g

Agua clorada (5 ppm de cloro),
temp. amb. 22-302C

Y

Cuchillo de acero
inoxidable + agua potable

A

Preparacién de vinagre + sal

Y

Ingresan envases

Preparacién de Salsa de Tomate

A

Y

Ingresan tapas

Y

Preparacion de etiquetas

Y

RECEPCION DE CHAMES

LAVADO . .
Agua residual con impurezas

DESCABEZADO Y EVISCERADO
Agua residual con impurezas, visceras y

restos de pescado
CORTE

SALMUERA

ENVASADO

COCCION

ADICION DEL LiQUIDO
DE COBERTURA

SELLADO SIMBOLOGIA

INSPECCION

OPERACION
ESTERILIZADO TRANSPORTE
DEMORA

ALMACENAJE

ACT, CONVINADA

J4UJOL

ENFRIADO

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
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Figura 3. 2. Proceso de elaboracion de las conservas envasadas de chame (D. Latifrons) en salsa picante

Chames (D. latifrons), aprox. 200 g

RECEPCION DE CHAMES

Agua clorada (5 ppm de cloro),
temp. amb. 22-302C

Y

LAVADO

. Agua residual con impurezas
Cuchillo de acero g P

inoxidable + agua potable

\

DESCABEZADO Y EVISCERADO
Agua residual con impurezas, visceras y
restos de pescado

CORTE
Preparacién de vinagre + sal > SALMUERA
Ingresan envases
> ENVASADO
COCCION

Preparacion de Salsa Picante ADICION DEL LiQUIDO

Y

DE COBERTURA

Ingresan tapas SELLADO SIMBOLOGIA

Y

INSPECCION

OFERACION
ESTERILIZADO TRANSPORTE

DEMORA

ALMACENAJE

J0C0L0

ENFRIADO ACT. CONVINADA

Preparacion de etiquetas

Y

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
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Figura 3. 3. Proceso de elaboracion de las conservas envasadas de chame (D. Latifrons) en aceite de girasol

Chames (D. latifrons), aprox. 200 g

RECEPCION DE CHAMES

Agua clorada (5 ppm de cloro),
temp. amb. 22-302C

Y

LAVADO

. Agua residual con impurezas
Cuchillo de acero g P

inoxidable + agua potable

\

DESCABEZADO Y EVISCERADO
Agua residual con impurezas, visceras y
restos de pescado

CORTE
Preparacién de vinagre + sal > SALMUERA
Ingresan envases
> ENVASADO
COCCION

Preparacién de Aceite de Girasol ADICION DEL LiQUIDO

Y

DE COBERTURA

Ingresan tapas SELLADO SIMBOLOGIA

Y

INSPECCION

OFERACION
ESTERILIZADO TRANSPORTE

DEMORA

ALMACENAJE

J0C0L0

ENFRIADO ACT. CONVINADA

Preparacion de etiquetas

Y

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
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Figura 3. 4. Proceso de elaboracion de las conservas envasadas de chame (D. Latifrons) en aceite de oliva

Chames (D. latifrons), aprox. 200 g

RECEPCION DE CHAMES

Agua clorada (5 ppm de cloro),
temp. amb. 22-302C

Cuchillo de acero
inoxidable + agua potable

Y

LAVADO

Agua residual con impurezas

\

DESCABEZADO Y EVISCERADO
Agua residual con impurezas, visceras y
restos de pescado

CORTE
Preparacién de vinagre + sal > SALMUERA
Ingresan envases
> ENVASADO
COCCION

ADICION DEL LiQUIDO
DE COBERTURA

Preparacion de Aceite de Oliva

Y

Ingresan tapas SELLADO SIMBOLOGIA

Y

INSPECCION

OFERACION
ESTERILIZADO TRANSPORTE

DEMORA

ALMACENAJE

J0C0L0

ENFRIADO ACT. CONVINADA

Preparacion de etiquetas

Y

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
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3.7.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LAS
CONSERVAS A BASE DE CHAME (Dormitator latifrons)

RECEPCION DE MATERIA PRIMA: Se receptaron 48 chames (D. Latifrons),
donde los ejemplares obtenidos se mantuvieron libres de dafios o enfermedades
visibles, se los sacrificé por medio de hipotermia (el pez es muerto en agua con
hielo) y transportados en cavas isotérmicas.
LAVADO: Los peces se trataron con agua clorada a 5 ppm y a temperatura
ambiente (22—-30°C) eliminando cualquier impureza y restos de suciedad.
DESCABEZADO Y EVISCERADO: Fue llevado a cabo de forma manual, con
un cuchillo de acero inoxidable limpio y desinfectado con jabon liquido neutro;
luego de esto, se selecciond la pulpa del pescado, y se limpid6 con agua
purificada.
CORTE: Se realizo el corte tipo mariposa, y se le dio un ultimo enjuague con
agua purificada.
SALMUERA: Se efectu6 a partir de una mezcla de vinagre y sal en una
proporcion de 90/10 respectivamente, donde se dejé macerar la materia prima
en bandejas de aluminio, en un tiempo de 12 horas.
ENVASADO: Se envaso tres unidades de chame por lata de tipo oval de 160
mm x 107 mm x 35 mm con una capacidad de 425 g. Luego de esto, se tomo el
peso de la materia prima (235 g) en sus respectivas latas.
COCCION: Se cocino el pescado mediante vapor durante 30 minutos, en horno
industrial con transportador.
ADICION DEL LIQUIDO DE COBERTURA: Previamente se prepararon los
liquidos de cobertura, en donde se elaboraron 2 tipos de salsas; la salsa de
tomate y la salsa picante, en el cual, se tomaron los ingredientes de cada uno,
se licud y cocino correspondientemente. A su vez, se procedieron a calentar los
aceites (oliva y girasol) predispuestos segun su tipo de conserva.
Seguidamente, se agrego 190 ml de liquido de cobertura a cada lata.
SELLADO: Se utilizé un sellador industrial, de esta forma, se consiguio el
sellado de manera hermética, evitando posibles contaminaciones.
ESTERILIZADO: Las conservas preparadas y selladas, fueron sometidas a
altas temperaturas (117°C) mediante un autoclave industrial, por un tiempo

estimado de 1 hora y media.



27

e ENFRIADO: La temperatura de enfriado oscil6 entre los 22—-30°C con una
duracion de 15 minutos.

e ETIQUETADO: Previamente se disefiaron las etiquetas del producto, en el cual
se detall6 la identificacion del producto, peso neto, escurrido, relacion de
ingredientes, entre otros, y se colocaron de forma manual.

e ALMACENAMIENTO: Una vez culminado el producto, se almacendé a

temperatura ambiente hasta su posterior analisis. (Ver anexos B.).

3.8. DISENO EXPERIMENTAL
La investigacién es del tipo experimental, con un Disefio Completamente al Azar
(DCA), con 4 tratamientos, donde se emplearon cuatro réplicas por cada
tratamiento, adquiriendo un total de 16 unidades experimentales (N) y los grados

de libertad (N-1), (ver Tabla 3. 5.), descritos a continuacion:

Tabla 3. 5. Esquema del andlisis de varianza

Fuente de variacién gl
Total 15
Tratamiento 3
Error 12

g.l: grados de libertad

Fuente. Los autores

3.8.1. TRATAMIENTOS
A continuacion, se describen los tratamientos, y se detallé la combinacion de la

materia prima con su respectivo tipo de salsa (ver Tabla 3. 6.)

Tabla 3. 6. Combinacion de los productos

Descripcion
Tratamientos Materia prima Liquidos de cobertura
™ Chame Salsa de tomate
T2 Chame Salsa picante
T3 Chame Aceite de girasol
T4 Chame Aceite de oliva

Fuente. Los autores



28

3.9. ANALISIS ESTADISTICO

El estudio utilizd el programa estadistico SPSS version 21 para realizar las
proyecciones de la investigacion. Se aplicaron pruebas de ANOVA para verificar la
normalidad y homogeneidad de los datos obtenidos en los analisis Fisico-Quimicos.
Se encontr6 que las variables de peso escurrido y pH no cumplian con los
supuestos de ANOVA debido a que sus valores p < 0.05. Por lo tanto, se analizaron
utilizando la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis. En cambio, el pardmetro de
nitrégeno basico total volatil si cumplié con los supuestos y se evalué con la prueba
paramétrica de Tukey (ver ANEXO 1-C).

Para determinar la aceptabilidad sensorial, se empleé la prueba no paramétrica de
Kruskal-Wallis para evaluar los parametros de olor, color, sabor y textura. Se
concluyd que no existian diferencias significativas, ya que el nivel de significancia

era mayor a 0.05 (ver Tabla 4. 3.).



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS DE LAS CONSERVAS DE CHAME

Se presentan los resultados de los andlisis fisico-quimicos (pH, peso escurrido y
nitrégeno basico total volatil) evaluados en los distintos tratamientos de las
conservas a base de chame (ver Tabla 4. 1.), asi como en p_valor obtenido
mediante los andlisis estadisticos en el que por medio de la prueba de Kruskal-
Wallis se determind que existe diferencia significativa estadistica para la variable
pH y peso escurrido, debido a que consta con un p_valor menor a 0.05. Del mismo
modo mediante la prueba de Tukey se determinG que no hay diferencia estadistica

significativa en la variable de Nitrégeno basico total volatil.

Tabla 4. 1. Resultados de los analisis fisico-quimicos de las conservas de chame en sus 4 liquidos de cobertura

Anadlisis Fisico — Quimicos

Tratamiento s

pH Peso Escurrido (%) NBTV (mg/100g)
T 5.8+0.002 39.172540.41b 18.0264+0.82b
T2 6.240.00P 44.1375%2.14a 14.0147+1.062
T3 6.35+0.05¢ 37.8725+1.96b 31.205241.75¢
T4 6.25+0.05bc 35.597542.52b 22.444+1.11¢
p-valor 0.004 0.011 1.000

Fuente. Los autores

Por medio del método estadistico de Kruskal-Wallis, se evalué el parametro de pH
mediante la grafica de caja y bigotes, (ver Figura 4. 1.) asi pues, el tratamiento 1
presentd mejores valores en la mediciéon de pH, puesto que cumple con lo
establecido en la normativa NTE INEN 1772 (2013), la cual detalla que el valor

maximo para pH en conservas de pescado es de 6.5.
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Figura 4. 1. Diagrama de cajas y bigotes del pH

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes
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Tratamientos

Por su parte, Campafia (2021) en su investigacion report6 valores de pH con
variaciones entre 5.7 y 5.9 en conservas de sudado de peje blanco, y variaciones
de pH entre 5.7 y 6.0 para formulaciones de conservas de sudado de peje blanco
con adicion 10% de chicha jora y jugo de limon. Elshehawy y Farag (2019) en su
investigacion reporta valores de pH que varian entre 5.6 y 5.82 en conservas de
atun, de 5.99 a 6.05 en conservas de sardina y de 5.92 a 6.48 en conservas de
caballa. Del mismo modo la organizacion IBMETRO (2022) realiz6 mediciones de
pH en conservas de pescado de tipo atun y sardina de acuerdo con la Normativa
NTE INEN 1772 (2013) en donde encontraron que todas cumplian con los valores

estipulados.

Los valores de pH mas altos observados en muestras enlatadas pueden deberse a
la formacion y acumulacion de algunos aminoacidos di-basicos y compuestos
nitrogenados basicos volatiles como el NHz como resultado de la descomposicion
y protedlisis de proteinas durante el tratamiento térmico (ElI Sherif SA, 2001 tal

como se cité en Lahamy y Mohamed, 2020).

Domene y Rodriguez (2014) citado por Aguilar (2023) expresa qué el pH es una
medida importante y frecuentemente utilizada en la industria alimentaria. En el pH,
correspondiente a la calidad, y dependiendo de su nivel de acidificacion pueden dar
pie a la generacién del C. botulinum. En adicion Elshehawy y Farag (2019)
mencionan que, cuando el valor del pH de estos productos es bajo, aumenta el

efecto conservante del proceso térmico, respectivamente.

El tratamiento 2 presenté los mejores valores en la mediciéon de peso escurrido (ver

Figura 4. 2.), sin embargo, no cumplen con lo establecido en la normativa NTE INEN
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1772 (2013), la cual menciona que cuando el producto sea entero o en mitades, el

peso escurrido no debe ser menor al 70%.

Figura 4. 2. Diagrama de cajas y bigotes del peso escurrido

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes
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Pastoriza et al. (1987) citado por Flores (2018) en su investigacion de una conserva
de sardina en aceite reporta un valor del peso escurrido promedio 64.60%, donde
también se destaca el valor de 56% en una de sus muestras evidenciando que no

cumplen con lo establecido en la normativa para conserva de pescado.

Por su parte, Lopez (2018) menciona que, el incumplimiento de peso escurrido en
relacion a las normativas puede deberse a diversas falencias en los equipos y el
procedimiento de la elaboracion de las conservas, por lo que es necesario que los
proveedores de conservas revisen todo lo relacionado con el peso escurrido y
estandaricen con los valores de este parametro con las normas vigentes, todo lo
anterior a fin de proteger la salud y mitigar dafios de reputacion de la industria del

sector alimentario.

Respecto al analisis del nitrégeno basico total volatil, el andlisis estadistico
mediante la prueba de Tukey determind que no existen diferencias estadisticas
significativas entre los tratamientos, sin embargo, tal como se observa en la tabla
anterior (ver Tabla 4. 1.), todos los tratamientos cumplieron con lo dispuesto en la
normativa NTE INEN 1772 (2013), puesto que presentaron valores de NBTV
menores a 50 (ver ANEXO 6-C), entre estos, el tratamiento 2 presento valores mas

bajos mientras que el tratamiento 3 presentd valores mas altos.

La organizacién Gerhardt (2022) en un estudio realizado a distintas muestras de

conservas de pescado, reportaron datos de nitrdgeno volatil que variaron entre



32

22.41 y 22; por su parte, Nagy et al. (2023) reportaron datos menores los cuales

variaron entre 6.3+1 a 13.7+1.9 en atunes enlatados.

Elshehawy y Farag (2019) en su investigacion reporta valores de nitrégeno volatil
variables de 10.58 a 13.56 en conservas de atun, de 17.69 a 18.04 en conservas
de sardinay de 7.01 a 8.38 en conservas de caballa cumpliendo los valores de NTV

de todas las muestras de pescado enlatado dentro del limite permisible.

Arfat (1994) citado por Lahamy y Mohamed (2020) detallan que, el nitrégeno basico
volatil en las conservas de pescado es variable y tiende a aumentar durante el
procesamiento del enlatado y almacenamiento, esto se atribuye a la degradacion
de los compuestos nitrogenados, lo que resulta en un aumento tanto del nitrégeno
trimetilamina (TMAN) como del nitrogeno amoniacal (NH3N), que se consideraran
cambios en la calidad del pescado durante el proceso de enlatado y el periodo de

almacenamiento de productos pesqueros enlatados.

Se realizo el analisis del tipo microbiolégico, descrito como Clostridium botulinum,
reflejando ausencia para cada uno de los tratamientos (ver Tabla 4. 2.), en otras
palabras, no contenia la toxina botulinica, por lo que, las conservas a base de

chame, se destacan como un producto apto para el consumo humano.

Tabla 4. 2. Resultados de andlisis microbiol6gico

Analisis Microbiolégico

Tratamientos

Descripcion Resultados
T Clostridium Botulinum Ausencia
T2 Clostridium Botulinum Ausencia
T3 Clostridium Botulinum Ausencia
T4 Clostridium Botulinum Ausencia

Fuente. Laboratorio CESECCA

Barragan (2017) destacé que, es fundamental el proceso de esterilizado para la
correcta y segura elaboracién de enlatados de pescado, permitiendo eliminar los
microorganismos presentes; asi pues, la ausencia del Clostridium botulinum afirma
la efectividad del método aplicado previamente. Ademas, desarroll6 una conserva
de Tilapia Nilética (Oreochromis niloticus), donde dicho producto resulté en

ausencia para la toxina botulinica, reflejando el correcto empleo del método térmico.
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Asimismo, Lahamy y Mohamed (2020), en su investigacion mencionan que la
Organizacién Egipcia de Normalizacion [33-38], para los aspectos microbiolégicos
de los productos pesqueros (atin enlatado, sardinas enlatadas, El-Feseekh,
sardina salada, pescado ahumado y pescado congelado), declara que las
conservas de pescado no deben presentar Clostridium botulinum. Del mismo
modo, Vera (2018), mostr6é que en las semiconservas de anchoa en salazén y en
aceite resulté en ausencia de toxina botulinica. Recalcando la garantia sanitaria de

este producto.

42. VALORAR LA ACEPTABILIDAD SENSORIAL DEL
PRODUCTO POR PARTE DE CATADORES NO
ENTRENADOS

Se presentan los resultados de la percepcion sensorial (ver Tabla 4. 3.) de los
parametros: olor, sabor, color y textura de las conservas a base de chame en cuatro
distintos liquidos de cobertura (salsa de tomate, salsa picante, aceite de girasol y
aceite de oliva) determinado para cada tratamiento, se muestran en base a el nivel

de significancia (sig > 0.05), que no existen diferencias significativas.

Tabla 4. 3. Resultados estadisticos de la aceptabilidad sensorial

Resumen de prueba de hipédtesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision
1 0.144
La distribucion de Colores lamisma  Prueba Kruskal-Wallis de Retener la hipotesis
entre las categorias de Tratamientos.  muestras independientes nula.
2 0.466
La distribucion de Olor es la misma Prueba Kruskal-Wallis de Retener la hipotesis
entre las categorias de Tratamientos.  muestras independientes nula.
3 0.158
La distribucion de Sabor es la misma  Prueba Kruskal-Wallis de Retener la hipotesis
entre las categorias de Tratamientos.  muestras independientes nula.
4 0.945
La distribucion de Textura es la Prueba Kruskal-Wallis de Retener la hipétesis
misma entre las categorias de muestras independientes nula.
Tratamientos.

Fuente. Los autores

Se evaluaron las conservas a base de chame en distintos liquidos de cobertura (ver

Figura 4. 3.), en el indicador de color, se evidencié que el tratamiento T1 que
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correspondia a la conserva de tomate, se colocé en un rango inferior, en la
consideracion de me gusta, a diferencia de los tratamientos T2, T3 y T4 (conserva
de picante, girasol y oliva), las cuales obtuvieron la maxima puntuacién, bajo la

consideraciéon de me gusta mucho.

Figura 4. 3. Diagrama de cajas y bigotes en el parametro de color
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Ahuanari (2019) sefial0 en su investigacion que, en la elaboracion de una conserva
a partir de Carachama en salsa de tomate, salsa de culantro y aji, para el atributo
de color, las preferencias de la mayoria de los panelistas optaron por igual o
superior a 50% asignado para “me agrada” en los tratamientos 1y 3, teniendo como
exceptuacion el tratamiento 2 y 4 con 45%. Describiendo el producto como

agradable para la mayoria de los catadores.

En el parametro de olor (ver Figura 4. 4.), los tratamientos T1 y T2 (salsa de tomate
y picante) se posicionaron en el rango 4 correspondiente a la designacién de me
gusta, al contrario de los tratamientos T3 y T4 (aceite de girasol y oliva) se situaron

en el rango 5 perteneciente a me gusta mucho.

Figura 4. 4. Diagrama de cajas y bigotes en el parametro de olor
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Para el criterio de olor Ahuanari (2019) en su investigacién, elaboré una conserva

a partir de Carachama en salsa de tomate, salsa de culantro y aji, el 50% de los



35

catadores prefirieron la designacion “me agrada” detallando que, en esta seccion,

el producto es agradable para la mayoria de los panelistas.

En la medida de sabor (ver Figura 4. 5.), los tratamientos T1, T2 y T3 (salsa de
tomate, picante y aceite de girasol) coincidieron en la categoria 4 valorado como
me gusta, por el contrario, el tratamiento T4 (aceite de oliva) destaco con la maxima

consideracion estimado como me gusta mucho, con una ponderacion de 5.

Figura 4. 5. Diagrama de cajas y bigotes en el parametro de sabor
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De acuerdo con los resultados de Ahuanari (2019) indic6 que, en la escala heddnica
para el parametro de sabor, la percepcion de sus panelistas estuvo enfocadas en
su mayoria en un 45% para “me agrada” esto en una conserva a partir de

Carachama en salsa de tomate, salsa de culantro y aji.

En la categoria de textura (ver Figura 4. 6.), reflejé que el tratamiento T1y T4 (salsa
de tomate y aceite de oliva) coincidieron bajo el mismo rango de 4, indicando que
esta parte de la poblacion les gusto dichos productos; el tratamiento T2 y T3 (salsa

picante y aceite de girasol) obtuvieron la consideracion de me gusta mucho.

Figura 4. 6. Diagrama de cajas y bigotes en el parametro de textura
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Ahuanari (2019) expuso que, en la consideracion de textura, las preferencias

estuvieron enfocadas en su mayoria igual o superior a 40% categorizados para “me
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agrada”, de esta manera se comprob6 que el producto resulté agradable para los

catadores en cuanto a este parémetro.

Explica Quispe (2023) en su investigacion, en el apartado sensorial, refiriéndose a
conservas de pescado, bajo las normas técnicas peruanas, encontré en el rango
de conforme a las consideraciones olor, sabor, color y textura. En discordancia,
Alcantara et al. (2022) en su estudio de analisis fisico-organoléptico de conservas
de pescado de Peru, no encontré6 conforme todas las variables, puesto que unas
muestras presentaban un aroma, textura y sabor agradable, mientras otras

presentaban un sabor salado, y por consecuencia, su liquido de gobierno también.

Los autores asumen que esto puede deberse a que el pescado estuvo mas tiempo
del permitido sin ser tratado o no fue bien conservado, por lo que la empresa le
afiadio mayor cantidad de sal al liquido de gobierno como conservante, deteniendo

en lo mas posible el deterioro del pescado previo al tratamiento térmico.

A diferencia, en nuestra investigacion de conservas de chame, no se dio el deterioro
de la materia prima, por ser un producto de excelente calidad, asi pues, Bermudez
et al. (2021) expresa que D. latifrons es muy apreciado por su alta supervivencia,
el cual, subsiste hasta llegar a su lugar de destino, logrando la obtencion de un
producto fresco. Ademas, en la elaboracion de este, se sometio, a dos procesos
para evitar cualquier dafo, dotando al producto, de un buen sabor, y apariencia

caracteristica, siendo la salmuera y la esterilizacion.

Cuesta (2013) citado por Orralla (2022) menciona que, el analisis sensorial es el
Uunico método para determinar de forma répida y confiable la preferencia y
aceptabilidad del producto, analizando e interpretando aquellas reacciones
percibidas por los sentidos del gusto, olfato, tacto y vista, producto de las

alteraciones fisicas y quimicas de origen enzimatico y bacteriano.

En este sentido, Maza y Zavaleta (2019) sefialan que, la aceptabilidad esta
intimamente ligada al tipo de ingredientes y a las cantidades utilizadas para la
elaboracién de las salsas empleadas como liquido de gobierno. Por ello, se puede
inferir que los niveles de liquido de cobertura, proporcionaron a la conserva un
sabor, olor, textura y aspecto ideal, que los hace ser el preferido por el grupo de

panelistas que intervienen en la investigacion. De alli la importancia de este tipo de
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estudios, que permiten determinar, a través de las evaluaciones de diferentes
variables sensoriales, las combinaciones 6ptimas de los ingredientes propuestos

en las formulaciones.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

e Se formularon los productos a base de chame tomando en cuenta las
indicaciones de los expertos sobre el tamafio del chame, métodos de
conservacion, tipo de envase, liquido de cobertura para que las conservas
estuvieran en condiciones adecuadas de calidad e inocuidad, siendo la
herramienta de Design Thinking un método para poder desarrollar productos
innovadores que se adapten a las necesidades del consumidor.

e Las conservas a base de chame cumplieron con los parametros fisicos-
qguimicos (pH y Nitrégeno Volatil) establecidos en la norma NTE INEN 1772,
a diferencia del peso escurrido que no alcanzé los valores indicados, asi
mismo, los parametros microbiologicos evidenciaron ausencia de
Clostridium botulinum en todos los tratamientos.

e Los tratamientos formulados con distintos liquidos de cobertura no
presentaron diferencia estadistica significativa de acuerdo con la percepcion
sensorial de los catadores no entrenados en relacion con el color, olor, sabor

y textura.

5.2. RECOMENDACIONES

e Se recomienda aplicar salmuera para que en el proceso de esterilizacion
permita la destruccion de las espinas, lo que permitiria mantener el sabor y
la firmeza de la carne del pescado. Ademas, se debe relacionar el peso de
los envases con la cantidad de pescado y volumen del liquido de cobertura
para evitar abolladuras en las latas durante el proceso de esterilizacion.

e Mantener la debida atencion al momento de transportar el producto
envasado, de un area a otra, evitando la pérdida del liquido de cobertura,
garantizado el valor correspondiente del peso escurrido.

e Para la evaluacion de la aceptabilidad sensorial, se deben tomar en cuenta
los siguientes aspectos: cerciorarse de que no haya personas alérgicas al
producto, el grado de picor dependera del habito de consumo de la

poblacién.
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A. ENCUESTA REALIZADA A LOS CATADORES NO ENTRENADOS

1. ¢Cual de las siguientes consideraciones cree usted que influyen en mayor
medida, en la compra de un producto alimenticio?

33 respuestas

Publicidad 18 (54.5%)
Degustaciones! 16 (48.5%)
Recomendaciones de otras| 12 (36.4%)
personas
Empaques
Precio 18 (54.5%)
20
ANEXO 1-A. PREGUNTA 1 DE LA ENCUESTA
2. ;Consume usted conservas de pescado?
33 respuestas
@ Si
@ MNo
ANEXO 2-A. PREGUNTA 2 DE LA ENCUESTA

3. ¢{Qué marcas de conservas de pescado suele adquirir?
33 respuestas

Isabel 28 (84.8%)

Real 21(63.6%)
Van Camps 10 (30.3%)
Otras 7(21.2%)
0 10 20 30

ANEXO 3-A. PREGUNTA 3 DE LA ENCUESTA



4. ;Cual es el motivo por el que escoge la marca que habitualmente adquiere?

33 respuestas

@ Tradicion
@ Precio

Presentacion @ Disponibilidad
1(3%) ’

. 4

ANEXO 4-A. PREGUNTA 4 DE LA ENCUESTA

@ Presentacion

5. ¢Con qué frecuencia usted consume conservas de pescado?

@ Diariamente (cada dia)

@ Semanal (cada 7 dias)

@ Quincenal (cada 15 dias)
A @ Mensual (cada 30 dias)

33 respuestas

ANEXO 5-A. PREGUNTA 5 DE LA ENCUESTA

6. ;Cual cree usted que serian las caracteristicas destacables del pescado en
conserva?

33 respuestas

Sabor 32 (97%)
Aroma 20 (60.6%)
Tipo de salsa 12 (36.4%)
Color —15 (45.5%)
Tipo de pescado 15 (45.5%)
Tipo de corte 8 (24.2%)
Consistencia 15 (45.5%)
Envase 9 (27.3%)
0 10 20 30 40

ANEXO 6-A. PREGUNTA 6 DE LA ENCUESTA
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7. ¢Por cual presentacion optaria usted, al escoger conservas de pescado?

33 respuestas

Aceite 25 (75.8%)

Agua 5(15.2%)

Ahumado 6(18.2%)
Natural 7 (21.2%)

Salsas diversas 7(21.2%)

0 5 10 15 20 25

ANEXO 7-A. PREGUNTA 7 DE LA ENCUESTA

8. ;Qué tipo de corte preferiria usted en la presentacion del pescado en conserva?

33 respuestas

Filete 18 (54.5%)

Tranchas
Rodajas 4(12.1%)
Troceados 4(12.1%)
Lomos 24 (72.7%)
Enteros 3(9.1%)

0

ANEXO 8-A. PREGUNTA 8 DE LA ENCUESTA

5 10 15 20 25

54



55

ANTES DESPUES

DONDE CONSEGUIR LA -.
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ANEXO 9-A. LLUVIA DE IDEAS.



B. FABRICACION DE LA CONSERVA DE CHAME

ANEXO 2-B. LAVADO ANEXO 5-B. SALMUERA

ANEXO 3-B. DESCABEZADO Y EVISCERADO ANEXO 6-B. ENVASADO
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ANEXO 11-B. ENFRIADO
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I'REGOYSABROWO"

ANEXO 9-B. SELLADO ANEXO 12-B. ETIQUETA T1
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ANEXO 13-B. ETIQUETA T2
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ANEXO 14-B. ETIQUETA T3
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ANEXO 15-B. ETIQUETA T4

ANEXO 18-B. RESULTADOS DE pH
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ANEXO 19-B. PROCESO DEL PESO ESCURRIDO

C. REPRESENTACION DE LOS ANALISIS ESTADISTICOS

Prueba de Normalidad Prueba de homogeneidad
VARIABLES Nivel de Cumplimiento
P valor Shapiro Wilk P valor de Levene
pH 0.001 - No Paramétricas
Peso escurrido 0.208 0.032 No Paramétricas
Nitrégeno volatil 0.162 0.613 Paramétricas

ANEXO 1-C. SUPUESTOS DE ANOVA

Resumen de prueba de hipédtesis

Hipotesis nula Test Sig. [Decision
La distribucion de pH es la misma entre[Prueba  Kruskal-Wallis de0 004 Rechazar la
las categorias de Tratamientos. muestras independientes ' hipotesis nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0.05.

ANEXO 2-C. RESUMEN DE HIPOTESIS EN PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS PARA pH



Subconjuntos homogéneos basados en pH

Subconjunto

1

Muestra’

Probar estadistica

Sig. (prueba de 2 caras)

Sig. ajustada (prueba de 2 caras)

es 0.05.

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia

Cada casilla muestra el rango de media de muestras de pH.

2No se puede calcular porque el subconjunto sélo contiene una muestra.

ANEXO 3-C. SUBCONJUNTOS HOMOGENEOS EN pH

Resumen de prueba de hipédtesis

Hipotesis nula Test Sig. |Decision
g La distribucién de Peso escurrido es la misma[Prueba  Kruskal-Wallis de0 011 Rechazar la
entre las categorias de Tratamientos. muestras independientes ' hipotesis nula.

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0.05.

ANEXO 4-C. RESUMEN DE HIPOTESIS EN PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS PARA PESO ESCURRIDO
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Subconjuntos homogéneos basados en Peso escurrido

Subconjunto
1 2
T4 4.000
T3 6.000
Muestra'
T1 9.500
T2 14.500
Probar estadistica 4.786 2
Sig. (prueba de 2 caras) 0.091
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) 0.091

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0.05.

1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de Peso escurrido.

2No se puede calcular porque el subconjunto sélo contiene una muestra.

ANEXO 5-C. SUBCONJUNTOS HOMOGENEOS EN PESO ESCURRIDO

Nitrégeno vol

il

HSD de Tukeya Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamientos N 1 2 3 4
T2 4 140.143
T 4 180.260
T4 4 224438
T3 4 312.048
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

ANEXO 6-C. PRUEBA DE TUKEY PARA NBTV

Suma de Media
g.l ] F Sig.
cuadrados cuadratica
Total 671.118 15
Tratamientos 652.615 3 217.538 141.087 0.000
Error 18.503 12 1.542

ANEXO 6-C. ANOVA DE UN FACTOR DEL NTBV
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D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS FiSICO-QUIMICO
MICROBIOLOGICO

GgrEEEEE
Yirmwaw

Y -
TEaw e

FA-LAB

Investipaneos pass camabiar el sector Agropecuanio

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACULTAD DE AGROCIENCIAS

EXTENSION CHONE
Clienie Baren Sabands Maria Lahbeth ;HE: :: Iﬂiﬂﬂ%ﬁ@ﬂ?
Shocher Ganchoro Fragerca Ebsa Fecha de reporte: 260572004
Direcciom Caleeta
Telifono 008517
Alwestra Conservas de chame
Cantidad recibida 106 ETAIIIDG { muoestra
Realizar un andlisis ~bromatoldgcs a
Objetive del analids Conserva enlatada de chame mm:"mh 1__1; mm
Amonzada v revisads
Nitrogeno Bazico Volatil Total
Feferencia
segun la
Muestra mg N/100g INEN
1772
1 2 3 4
P 13,3291 13,0716 15,4346 14,2235 Min- -
L E) 33661 30,6312 29 4983 31,0093 Mazx: 50
T 17,156 19,1251 17,7693 18,0246 '
(0] 23,8891 21,9811 22,6312 21,2346

Metodo de ensavo: 2TE INEN-182

ANEXO 1-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS DEL NBTV
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UNIVCRSIDAD LAICA )
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61400
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61400
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
CAMOBSTIA S CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | MNCERTIDUMBRE o METODO DE ANALISIS
Yo Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp T ufc/g < 1X10 Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente (X) El Laboratorio ()
Nota 1 Los resultados reportados corresponden unicamente 2 la(s) muestra(s) anaiizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.
Notaz  Ellaboratorio CE.SE.C.CA se poria la y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

“Parala dela se ¢l resultado con ef i

 Para quejas, reclamos. lizarlo a través de fa pagina web:

edueco

ite obtener una

de confianza del 95%

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo

ulea n\.ceseccaluliahoo.com
2201-18

ANEXO 2-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (TOMATE 1)

Fecha: Agosto, 2021

Pagina 1de 1
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Uleam Laboratorio- CE.SE.C.CA

UNIVECRSIDAD LAICA

< ELOY ALFARO DE MANABI
Laboralorio- CE.SE.C.CA
INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61401
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: METALICO FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61401
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
TR IESTRA CONSERVA DE CHAME
RMA .
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS "‘“m’:‘;"'“‘ . METODO DE ANALISIS
) Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp T2 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio )
Nota 1

Nota 2

Nota 3

Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la
aprobacin escrita del laboratorio.

E . SE.C.CA por la dela ¥ los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Parala dela se el resultado con ef intervalo de Ia incertidumbre. Esto penmite obtener una probabilidad de confianza del 9%
)

'Paka quejas, reclamos o sugerencias realizario a través de la pagina web: oal uleam.

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

ulea m.cescc:a'ﬂ)lahoo‘com
2201-18

ANEXO 3-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (TOMATE 2)

Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1
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U leam Laboratorio- CE.SE.C.CA

UNIVCRSIDAD LAICA i
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61402

INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: METALICO FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61402
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
ERORETIN CONSERVA DE CHAME

NORMA

ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS "‘cesnm;nnks METODO DE ANALISIS
(k=2) Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp 13 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA

Observaciones:
Muestreo realizado Por: El diente (X) El Laboratorio ()

Nota 1

Nota 3

Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.

El laboratorio CE.SE.C.CA se por la dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Parala dela ol el intervaio de fa {4 E una il de confianza del 95%

Para quejas, reclamos o lizarlo a través de Ia pagi : edu.ec o al com

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

u\sam,ceseccailahoo‘com
IC2201-18

ANEXO 4-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (TOMATE 3)

Fecha: Agosto, 2021 Pagina 1 de 1
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Uleam

UNIVCRSIDAD LAICA i
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

Laboraidorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61403
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: METALICO FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61403
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
TRWUPSTRA CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | INCETTIDUMERE METODO DE ANALISIS
(k=2) Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp T4 ufc/g < 1X10 Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()
Nota 1 Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) anallzada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la.
aprobacion escrita del laboratorio.
Nota 2 & .SE.CCAse porla a ylos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.
Parala dela el resultado con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 956%

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uleam cese:calu) Iahoo,mm
2201-18

ANEXO 5-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (TOMATE 4)

Fecha: Agosto, 2021

Pégina 1 de 1
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U leam Laboratorio- CE.SE.C.CA

UNIVCRSIDAD LAICA i
~a I ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61412
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61412
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
B TRA CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LoTE UNIDADES| RESULTADOS | NCETTIOUMERE = ETODO DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp P1 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA

Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()

Nota 1 Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la

aprobacién escrita del laboratorio.
Notaz  Ellaboratorio CE.SE.C.CA se porla dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.
Nota3 Parala dela ol resultado con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 96%

Para quejas, reclamos o sugerencias realizario  través de la pagina web: eduecoal uleam.

Cif/_/ ’/‘/ i ////

44 // #
V. 7 |
/
. < )
S w’\, ’ &«“ /
Ing. Ferna Velomn'i/ w? /
- =

Ponce
oratorio Director General \__S}_#-‘ /
|//cESECca, ~ A
/
Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo
uleam.cesecca@yahoo.com
MC2201-18
Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1

ANEXO 6-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (PICANTE 1)



} U!Qém Laboratorio- CE.SE.C.CA

ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61413
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61413
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
el CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | INCERTIOUMBRE METODO DE ANALISIS
(k=2) Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp P2 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()

Nota1  Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con ia
aprobacion escrita dei laboratorio.

Nota 2 CESEC.CA por la dela y los resuitados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Notad Parala i Ia se el el intervalo de la Esto permite obtener una i del 95%

ara quejas, reclamos o sugerenclas realizario a través de la pagina web: www.uleam.edu.ec o al

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uieam.ceseccariahou com
2201-18

Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1

ANEXO 7-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (PICANTE 2)




. H;!gqm Laboraiorio- CE.SE.C.CA

ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61414
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIQ
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61414
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
EADIIBSTHA L CONSERVA DE CHAME
NORMA .
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS ‘"“:T:';;““ o METODO DE ANALISIS
¢ Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp P3 ufc/g < I1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente (X) El Laboratorio ()
Nota 1

Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la
aprobacién escrita del laboratorio.

Nota2  Ellaboratorio CESE.C.CA se porla dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio,

Notad Parala ion de la | resultado con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 96%

Para quejas, reclamos o sugerencias realizarlo 2 través de la pagina web: edueco

== - 75
e ;.nm:ﬁ##f{
‘D:rmGenenl 7/

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uteam.tesectaimiahoo com
2201-18

Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1

ANEXO 8-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (PICANTE 3)
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UNIVERSIDAD LAICA )
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

& U Ieam Laboralorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61415
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61415
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
R WIESTRAL CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | INCEFTIDUMBRE METODO DE ANALISIS
(=2) Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp P4 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio )

Not@ 1 Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.

Nota2 Ellaboratorio CESE.C.CA poria dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.
dola el resultado con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 96%
, rect lizario a través de la pagina web: edu.ecoal

//,
el 71 Moo

A
I .\Fsm thPt
Vs ?"'77‘*““ /

CESECCA

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uleam ceseccalaliahnc com
2201-18

Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1

ANEXO 9-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (PICANTE 4)
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U Iea m Laboratorio- CE.SE.C.CA

UNIVERSIDAD LAICA .
=0 ! ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

e DR = Ao

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61404
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61404
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
R IESTRA CONSERVA DE CHAME
T NORMA .
ENSAYO LOTE ResuLTADOS | ™MCR (k_‘z’;"“ i DE ANALISTS
B Minimo Méaximo
PEE/CESECCA/M/13
Clostridium spp G1 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: Elcliente  (X) El Laboratorio @)

Nota1  Los resuitados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parclalmente, excepto con la
aprobacién escrita del laboratorio,

Nowz EI SECCA porla de y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio,

ara la de | con el intervalo de la permite obtener de confianza del 96%

Para quejas, reciamos o sugerancias realizarto  través de i pégina web: eco

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uleam.ceseccaldviahoc com
2201-18

ANEXO 10-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (GIRASOL 1)

Fecha: Agosto, 2021 Pégina 1 de 1
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'Uleam

UNIVCRSIDAD LAICA

e | ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

Laboralorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61405
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAIAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/ PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61405
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
r R CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | INCERTIDUMBRE o METODO DE ANALISIS
=0 Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MY/13
Clostridium spp G2 ufc/g < 1X10 Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El dliente  (X) El Laboratorio ()

Nota 1

aprobacién escrita del laboratorio.

Notaz EI ESECCAse

Noa3 Parala

porla dela

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacion Via San Mateo

uleam. ceset:ariahoo.com
2201-18

el resultado con ef intervalo de la

través de la pagina web:

Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la

y los resultados obtenidos en Ja muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Esto permit una

del 95%

Fecha: Agosto, 2021

Pégina 1 de 1

ANEXO 11-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (GIRASOL 2)
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‘ Uleam Laboratorio- CE.SE.C.CA

UNIVECRSIDAD LAICA .
A ! ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61406
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61406
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
A MUIESTRA CONSERVA DE CHAME
RT NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES|  REsuLTADOs | ™NCEETIOY i METODO DE ANALISIS
O=2) Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp G3 ufc/g < 1X10 - - = Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente (X) El Laboratorio ()

Nota 1 Los resuitados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.

Notaz Ellaboratorlo CE.SE.C.CA se porla dela ¥ l08 resuitados obtenidos en Ia muestra recibida o tomada por el laboratorio.
Nota3 Parala dela se ol el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 95%
Notad  Para quejas, reclamos o sugerenclas realizario a través de la pagina web: eduecoal

N/A: No aplica

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo

uleamcesec[a'a)rnoo com

MC2201-18
Fecha: Agosto, 2021 Pagina 1 de 1

ANEXO 12-D. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO (GIRASOL 3)
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U leam Laboratorio- CE.SE.C.CA

i UNIVCRSIDAD LAICA )
«a ! ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61407
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO:  28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61407
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
A HUESTR: CONSERVA DE CHAME
NORMA
ENSAYO LOTE UNIDADES|  RESULTADOS | INCETTIDUMERE METODO DE ANALISIS
0=2) Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp Ga ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: Elcliente  (X) £ Laboratorio )
Nota 1

Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.

Nota2 Ellaboratorio CE.SE.C.CA se por la a y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Nota3  Paral dela se con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 5%

“Para quejas, reclamos o sugerencias reailzario a través de la pagina web: oal

A ; . 4"\; AN b O 4 :
a Ponce / ng. ando Vllazﬁmi' { /
aboratorio / gig%&nem \_J* Y,
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Av. Circunvalacién Via San Mateo
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Uleam

UNIVERSIDAD LAICA )
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO |E/CESECCA/61408
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61408
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
A MUBSTRA CONSERVA DE CHAME
NORMA o
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS | INCERTIDUMBRE DE ANALISIS
=3 Minimo Maximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp o1 ufc/g < 1X10 Método de Referencia BAM CAP 16
FDA

Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()

Nota 1 Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la

aprobacion escrita del laboratorio.
Nota?  Ellaboratorio CE.SE.C.CA se porla dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.
Nota3 Parala la se ol it el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 956%

Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo

uleam.cesecc a'wlahoo com
2201-18

Fecha: Agosto, 2021

| Para quejas, reclamos o sugerencias realizario a través de la pagina web: www,uleam.edu.ec o al correo electrénico: uleam.ceseccag@yahoo.com
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| UNIVCRSIDAD LAICA )
ELOY ALFARO DE MANABI

Laboratorio- CE.SE.C.CA

76

Laboralorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61409
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61409
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
LA MUBSTRA: CONSERVA DE CHAME
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS "‘CE:T::;"“ Howpa METODO DE ANALISIS
‘ Minimo Méximo
PEE/CESECCA/M/13
Clostridium spp 02 ufc/g < 1X10 Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()

Nota 1 Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con la

aprobacion escrita del laboratorio.

Nota 2 CESECCAse dela

porla ¥ los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Para fa dela se

o result; el intervalo de la E

permite obtener una de confianza del 95%

4 Para quejas, reclamos o sugerencias realizario a través de la pagina web: www.uleam.edu.ec o

N/A: No a

AIng. Fernand® Veloz Pérraga.
/ Director General \
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Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo

ulea m.ceseccariahoo com

MC2201-18
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UNIVERSIDAD LAICA .
ELOY ALFARO DE MANABI

If U Ieam Laboraiorio- CE.SE.C.CA

Laboratorio- CE.SE.C.CA
INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61410
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61410
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
LA/MUBSTRA = CONSERVA DE CHAME
NORM,
ENSAYO LOTE UNIDADES|  RESULTADOS | MNCERTIDUMERE N METODO DE ANALISIS
=2 Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp 03 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratorio ()

Nota 1 Los resultados reportados comresponden unicamente a la(s) muestra(s) anailzada(s) en el laboratorio, Este reporte no debe ser reproducido total o parcialmente, excepto con la
aprobacion escrita del laboratorio.

Nota2 Ellaboratorio CE.SE.C.CA se porla la ¥ los resuitados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Nota3 Parala dela se i resuitado con el intervalo de la Esto ite una confianza del 95%

quejas, reclamos o sugerencias realizario a través de la pagina web: www.uleam.edu.ec o al e
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Telf: 593-05-2629053 /2678211
Av. Circunvalacién Via San Mateo
uleam.cesecca@yahoo.com
2201-18
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U Ieam Laboralorio- CE.SE.C.CA

UNIVCRSIDAD LAICA )
e ! ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/61411
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SRTA. BAREN SABANDO MARIA LISBETH FECHA DE INGRESO: 28/02/2024
DIRECCION: CALCETA ESPAM FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/02/2024
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 01/03/2024
TIPO DE ENVASE: FUNDAS ZIPLOC FECHA EMISION RESULTADOS: 12/03/2024
No. CAJAS: N/A FACTURA: N/A
UNIDADES/PESO: 1/ 100gr ORDEN: 61411
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A
IDENTIFICACION DE
LA MUESTRA : CONSERVA DE CHAME
NORMA R
ENSAYO LOTE UNIDADES RESULTADOS U (k=2 DE ANALISIS
’ Minimo Méximo
PEE/CESECCA/MI/13
Clostridium spp 05 ufc/g < 1X10 - - - Método de Referencia BAM CAP 16
FDA
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente (X) El Laboratorio ()

Notal  Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o parclaimente, excepto con la
‘aprobacion escrita del laboratorio.

Nota2 Ellaboratorio CE.SE.C.CA se porla dela y los resultados obtenidos en la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Nota3 Parala ion de fa ¢l resultado con el intervalo de la incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 96%

Para quejas, reclamos o sugerencias realizarlo a través de la pagina web: www.uleam.edu.ec o
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