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RESUMEN
La investigacion tuvo como proposito evaluar los tipos de envase y tiempos de
esterilizacion en el efecto fisicoquimico y microbiolégico para pinchagua en
conservas de aceite de oliva. Se tomaron en cuenta dos factores, el factor A
corresponde a los tipos de envases (vidrio y fundas pouch). Mientras que, el factor
B a los tiempos de esterilizacién (70, 80 y 90 minutos con una temperatura de
121°C), se empled un arreglo bifactorial en DCA, obteniendo seis tratamientos con
tres replicas; por otro lado, se consideraron 18 unidades experimentales constituida
por 100 g de pinchagua escurrida. Se analizaron variables como histamina,
nitrégeno basico volatil total (NBVT), pH y la presencia de Clostridium spp. En
cuanto a los resultados fisicoquimicos, se encontré que los niveles de histamina
1mg/100g en todos los casos estudiados, estuvieron dentro de los limites
permitidos por la norma NTE INEN 1772:2013 para pescado en conserva, la cual
establece un maximo de 5 mg/100g. Sin embargo, los niveles de nitrégeno basico
volatil total (NBVT) superaron los estandares establecidos (entre 57,53 y 75,06) en
todos los tratamientos, indicando deterioro del producto. Ningun tratamiento cumplio
con la normativa anteriormente mencionada. Los valores de pH (entre 7,21 y 7,34)
también excedieron el limite establecido de 6.5 segun la norma. Ademas, se
observo la presencia de Clostridium spp en todos los tratamientos, especialmente en
el envase tipo pouch. Esto sugiere un deterioro del producto en los diversos
tratamientos de esterilizaciéon y tipos de envase evaluados. Se puede garantizar que
los productos mantengan su calidad y seguridad después de la esterilizacion,

asegurando asi su idoneidad para el consumo humano.

PALABRAS CLAVE

Pinchagua, Clostridium spp, pouch, histamina, conserva de pescado
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ABSTRACT

The research was aimed at evaluating packaging types and sterilization times on the
physicochemical and microbiological effect of pickles in canned olive oil. Two factors
were taken into account, factor A corresponding to packaging types (glass and pouch
covers). Meanwhile, factor B at sterilization times (70, 80 and 90 minutes with a
temperature of 121°C), a bifactorial arrangement was used in DCA, obtaining six
treatments with three replicas; on the other hand, 18 experimental units consisting of
100 g of spilled pinchwater were considered. Variables such as histamine, total volatile
basic nitrogen (NBVT), pH and the presence of Clostridium spp. As for the
physicochemical results, it was found that histamine levels of 1mg/100g in all studied
cases were within the limits permitted by NTE INEN 1772:2013 for canned fish, which
establishes a maximum of 5 mg/100g. However, total volatile basic nitrogen (NBVT)
levels exceeded established standards (between 57.53 and 75.06) in all treatments,
indicating product deterioration. No treatment complied with the above-mentioned
regulations. The pH values (between 7.21 and 7.34) also exceeded the standard limit of
6.5. In addition, the presence of Clostridium spp was observed in all treatments,
especially in the pouch packaging. This suggests a deterioration of the product in the
various sterilization treatments and packaging types evaluated. It is therefore necessary
to implement corrective measures to ensure that final products meet established

standards and are safe for human consumption.

KEYWORDS

Pinchagua, Clostridium spp, pouch, histamine, canned fish



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El Ecuador es considerado uno de los paises con mayor diversidad del mundo, cuya
variedad climatica e hidrogréafica hacen més favorable el crecimiento de una gran
variedad de especies. El pais cuenta con una importante industria pesquera
principalmente relacionada con la captura, procesamiento y venta de atin y
camarén (Pico, 2022), sin embargo, existe una amplia cantidad de especies
(Opisthonema spp, Opisthonema bulleri, O. libretate, O. mediraste, y O. berlangai)
no exploradas debido a la falta de innovacion para su procesamiento como el caso

de la pinchagua (Opisthonema spp).

La pinchagua es un tipo de pez que pertenece a la familia del arenque, su presencia
en las aguas ecuatorianas no solo contribuye a la economia del pais, sino que
también desempefia un papel crucial en el sustento de comunidades costeras.
Gracias a su valor comercial, generando aproximadamente 120.000 plazas de
trabajo directo y mas de US$ 540 millones al afio en exportaciones. Ademas de su
actividad extractiva, desembarques, procesamientos (enlatados y harina de
pescado) y las exportaciones que generan un rubro significativo de divisas (Santos,
2021).

La pinchagua es un pescado azul conocido como sardina que se consume en la
gastronomia de la costa ecuatoriana. Esta posee beneficios nutritivos por su
contenido fésforo, Omega 3, potasio, magnesio, calcio y vitamina A (El telégrafo,
2014).

A su vez, Pintado (2020) expone que existe una creciente demanda de alimentos
procesados y semielaborados por parte de los consumidores. Es importante
mencionar que, ademas de ser higiénicamente seguros desde el punto de vista de
la seguridad alimentaria, también proporcionan alimentos que conservan sus
propiedades nutricionales durante un periodo de tiempo mas largo. Las conservas
son un producto alimenticio muy popular y ampliamente consumido; que durante el

proceso de produccion de estas se utilizan condiciones de esterilizacion para



garantizar su seguridad y durabilidad. Por otro lado, Teran (2018) manifiesta que en
las conservas se mantienen casi en su totalidad las caracteristicas organolépticas y
ahorran tiempo de preparacion siendo versétiles al ser usables en diferentes

preparaciones.

De acuerdo con Seidlaboratory (2019), en el caso de las conservas, esta técnica
permite que se almacenen a temperatura ambiente y sean seguras y aptas para el
consumo. Cada producto tiene caracteristicas diferentes, que determinan el tipo de
técnica de esterilizacion que deben emplear. Sin embargo, durante el proceso de
fabricacion de las conservas, se deben considerar varios factores como el tiempo,
temperatura y el tipo de envase esenciales para garantizar la estabilidad del
producto final.

Por otro lado, Mancilla (2019) ratifica que, en el caso de las conservas de pescados
y mariscos, se identifican tres tipos principales de alteraciones: fisica, quimica, y
bacteriana. Las alteraciones quimicas pueden ser causadas por la acciéon de
diversas sustancias quimicas presentes en el pescado sobre las paredes internas
del envase, lo que puede provocar sintomas como acidez plana, exceso del envase,
olores y colores desagradables en el producto. Por otro lado, la alteracion bacteriana
puede manifestarse a través de la presencia de microorganismos contaminantes
gue pueden afectar la calidad higiénico-sanitaria del producto durante el proceso de

conservacion.

Segun Del valle et al. (2006) estos efectos pueden variar y generar problemas como
ennegrecimiento por contaminacion con ciertas bacterias, produccion de azufre de
hidrogeno, e incluso casos mas graves como el botulismo. Ademas, factores como
un tratamiento térmico insuficiente, enfriamiento inadecuado, contaminacién a
través de fugas y alteraciones previas al tratamiento pueden influir en la calidad

fisicoquimica de las conservas de mariscos.

Mancilla (2019) expresa que la produccion de alimentos en conserva exige que la
esterilizacion comercial sea una de las operaciones mas importantes de todo el
proceso, considerando que la accién combinada de la temperatura y la presion se

pretenda lograr la destruccion de formas viables de bacterias patogenas y las



esporas de Clostridium botulinum, que es una bacteria anaerobia muy peligrosa

para la salud humana.

El mismo autor indica que el excesivo tratamiento térmico de un producto terminado
podria producir considerables pérdidas en las propiedades organolépticas y
nutritivas del alimento tales como textura, color, sabor y otros que lo hacen menos
aceptable, provocando el desinterés del consumidor al momento de elegir el
producto. Ademas, al emplear un tratamiento térmico adecuado al alimento en
conserva, este puede lograr una vida util adecuada, mantener su valor nutritivo y la

inocuidad.

La esterilizacién de una conserva de pescado dependera del tipo de envase y su
materia prima. Entre los tipos de envases mas utilizados se puede mencionar los de
hojalata, fundas pouch y vidrio (Lizarraga, 2018). En este sentido los tiempos y la
temperatura especificos requeridos para la esterilizacion pueden variar
dependiendo del tamafio y tipo de envase, asi como de las caracteristicas de la

materia prima (Zerega, 2014).

Los consumidores buscan opciones saludables, debido a que en la mayoria de los
casos disponen de poco tiempo, por lo que en muchas ocasiones optan por comidas
rapidas con caracteristicas nutricionales dafiinas para la salud (Medrano, 2017). Por
otra parte, Saltos (2017) alude que, la preparacién de alimentos en los que tomen
mucho tiempo se vuelve imposible, por ello se busca principalmente alimentos listos
para el consumo o0 que se puedan utilizar en recetas sencillas y a la vez siendo

saludables ofreciendo beneficios para la salud.

En la actualidad, existe un auge en el consumo de productos nutritivos y saludables.
La pinchagua tiene caracteristicas nutricionales atractivas, entre ellas resalta su
contenido proteico, asimismo, el aceite de oliva que es una fuente de polifenoles y
antioxidantes, y saber comprender coOmo estos factores pueden alargar la vida util
de la pinchagua, proporcionando informacion valiosa para optimizar el proceso de
fabricacion y garantizar la calidad y seguridad del producto, ademas de ofrecer un

producto en base a lo mencionado se plantea la siguiente interrogante:



¢,Cuales son los efectos del tipo de envase (vidrio y pouch) y tiempo de esterilizacion
en las propiedades fisicoquimicas y microbiolégica para pinchagua en conserva con

aceite de oliva?

1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion tuvo como proposito, de establecer los tiempos de
esterilizacion adecuados, en una conserva de pinchagua. Dentro de este orden
Chica y Salazar (2022) manifiestan que la pinchagua en su composicion destaca

altos contenidos proteicos y nutrientes indispensables para el ser humano.

La pinchagua es conocida como la sardina ecuatoriana, a pesar de que tiene una
alta demanda como el atun, sigue siendo un producto importante en la industria
pesquera ecuatoriana debido a su actividad econémica y social. En el sector
pesquero del pais se determina como un elemento fundamental, dando valor en la
cadena de produccién y relevancia cultural (EI comercio, 2011). Desde el punto de
vista econémico y social se definirh como darle aprovechamiento a la pinchagua en
la industria alimentaria, farmacéutica, entre otras.

Para Salazar (2022) la pinchagua aporta 26% de proteina por cada 100 gramos, por
lo cual, es ideal para ser utilizada como complemento en la alimentacion cotidiana.
Por otro lado, Assen (2021) menciona que el atin en aceite de oliva ha presentado
excelente acogida por parte de los consumidores, debido al contenido proteico el
cual contiene 22% por cada 100 gr.

En las tendencias de consumo actual resalta la necesidad de nuevas alternativas
de productos saludables y con excelente aporte nutricional, esto se debe
principalmente al surgimiento de enfermedades relacionadas con mala
alimentacion, por lo cual los consumidores optan por productos saludables
(Sabando y Cotera, 2021).

El enfoque es establecer tiempos de temperatura de esterilizacion, por lo que,
Ponce (2014) expone que las temperaturas son lo suficientemente altas para
inactivar los microorganismos presentes en el producto, ademas que el tiempo de

esterilizacion necesario para las conservas de pescado varia en funcién de diversos



factores, como el pH del producto, la acidez o alcalinidad, generalmente, se

recomienda un tiempo de esterilizacion entre 60 y 120 minutos.

Santaella et al (2012) manifiestan que la calidad posee una gama de atributos que
inciden en el rechazo o la aceptacion del consumidor, las cuales se incluyen el
aspecto, la textura, color, sabor y apariencia, asi también métodos de elaboracion,
muchas de esas caracteristicas pueden estar sujetas a condiciones, regulaciones y
normativas. En la metodologia para la elaboracién de conserva de pinchagua se
utilizara la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1772 (2015) para pescado en
conserva, bajo esta norma se regira para la realizacion de los andlisis fisicoquimicos
y microbiolégicos.

La Autoridad Portuaria de Manta (2018) considera que la conservacion de la
pinchagua no causa impacto en el ambiente, ademas ya se han evaluado
pardmetros como la sostenibilidad de las actividades pesqueras, la biodiversidad, el
manejo de los desechos, la conservacion de los ecosistemas lo que hace que si hay
el cumplimiento del Acuerdo Ministerial Nro. MPCEIP-SRP-2019-0007-A. Estos
pardmetros ayudaron a determinar que si se estan tomando las medidas adecuadas
para minimizar el impacto ambiental de la conservacién de la pinchagua en la
industria pesquera de Ecuador.

La presente investigacion tiene como propésito brindar una nueva y atractiva
alternativa de procesamiento y consumo, como lo es una conserva de pinchagua en

aceite de oliva, evitando asi el desperdicio de la materia prima.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Determinar el efecto fisicoquimico y microbiolégico del tipo de envase (vidrio y
pouch) y tiempo de esterilizacion para pinchagua (Opisthonema spp) en

conserva con aceite de oliva.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Caracterizar la propiedad fisicoquimica (histamina) de la pinchagua
(Opisthonema spp) para la elaboracion de una conserva en aceite de oliva.



Evaluar el efecto del tiempo de esterilizacion sobre las propiedades fisicoquimica
de la conserva de pinchagua (Opisthonema spp) en aceite de oliva.
Valorar la repercusion del tipo de envase (vidrio y pouch) en la conserva de

pinchagua en aceite de oliva sobre la presencia de Clostridium spp.

1.4. HIPOTESIS
Al menos una de las condiciones de esterilizacion y/o tipos de envases tiene efecto
en las propiedades fisicoquimicas de pinchagua en conserva (Opisthonema spp)

con aceite de oliva.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1. PINCHAGUA

La pinchagua es un tipo de pez que pertenece a la familia del arenque, existen
diferentes especies de pinchagua, sin embargo, en Ecuador, se han reportado
cuatro especies de pinchagua: como Opisthonema spp, Opisthonema bulleri, O.
libretate y O. mediraste, y (O. berlangai), pero la clasificacion especifica varia seguin
la especie exacta que se esté considerando (Jurado, 2021). Cabe sefalar que la
pinchagua es una especie costera marina pelagica, exclusiva del Pacifico Oriental
Tropical y del Pacifico Este. Su habitat principal se encuentra en las columnas de
agua marina, donde la temperatura media es de alrededor de 24°C (Zambrano y
Zambrano, 2016).

A continuacion, en la tabla 2.1 se describe la taxonomia de la pinchagua

(Opisthonema spp):
Tabla 2.4. Taxonomia de la pinchagua (Opisthonema spp)
TAXONOMIA DE LA PINCHAGUA (Opisthonema spp)
Reino Animal
Filo Chordata
Clase Osteichthyes
Orden Clupeiformes
Suborden Clupeoidei
Familia Clupeidae
Subfamilia Clupeinae
Género Opisthonema
Nombre vernéculo Pinchagua
Especie libertate, medirastre, berlangai

Fuente. Jurado (2021)
2.1.2. MORFOLOGIA DE LA PINCHAGUA
La Pinchagua tiene un cuerpo moderadamente grande, 38% de la longitud estandar.
radios dorsales 17; radios anales 19-20; 63-110 espinas en la parte media del
primer arco branquial; dltimo radio dorsal largo vy filiforme, llegando casi a la base
de la aleta; aleta pectoral larga, excediendo el origen de la aleta dorsal. El dorso es
azulado, costados y vientre plateado; lados superiores con delgadas rayas negras

y en su mayoria con manchas negruzcas separadas en los costados; a menudo,



una mancha negra detras del borde posterior superior del opérculo, las bases de las
aletas dorsal y caudal son amarillas (Alvia y Trujillo, 2013).

A continuacién, en la figura 2.1 se describen las partes de la pinchagua
(Opisthonema spp):

Figura 2.1. Parte de la pinchagua (Opisthonema spp)

Opisthonema spp

Ultimo radio dorsal

Aleta dorsal

Familia: Clupeidae

Orden: Clupeiformes

Operculo \2 sl $ ‘1/{ e

Aleta pectoral Aleta anal
Aleta pelvica

Fuente. Alvia y Truijillo (2013)

2.1.2. COMPOSICION DE LA CARNE DE PINCHAGUA

Para Fonseca, Chavarria y Mejia (2017) la composicion de la carne de pinchagua
puede variar, pero en general, el contenido de humedad puede estar entre el 60%
y el 80%, y generalmente es inversamente proporcional al contenido de grasa,
también puede contener pequefias cantidades de cenizas, las proteinas también
son un componente importante que generalmente oscila entre el 6% y el 21%; y en
cuanto a los lipidos, su contenido es relativamente bajo, con un rango que va desde

0,1% hasta un maximo de 25%.

Por otra parte, Martinez (2012) la Pinchagua es un pescado mas rico en grasas que
las variedades comunes. Es una excelente fuente de energia y contiene una mayor
cantidad de vitaminas liposolubles en comparacion con los pescados de carne
blanca. La pinchagua fresca son altamente nutritivas, con un contenido de proteinas
del 18%, y contienen un 74% de agua, asi como vitaminas A, D, B2, B3 y una
variedad de minerales como sodio, fosforo, calcio, magnesio y hierro. Cada 100
gramos de pinchagua aportan aproximadamente 150 calorias. En cuanto a la
calidad de su carne, las sardinas alcanzan su mejor momento durante el verano,

cuando tienen un mayor contenido de grasa, lo que realza su sabor y aroma.



Tabla 2.5. Analisis quimico proximal de la pinchagua (Opisthonema spp)

Componente Contenido
Humedad 73%
Cenizas 1,2%
Lipidos totales 5,79 /100g
Proteinas totales 19,19 /100g

Fuente. Apolinario (2017)

2.2. CONSERVA DE PESCADO

Brazola (2017) expone que, la conserva es el proceso de manipular los alimentos
de tal manera que pueden almacenarse en condiciones Optimas durante un largo
periodo de tiempo. El objetivo final de la conserva es proteger los alimentos de los
microorganismos que pueden afectar la higiene y el sabor de los alimentos. También
conocido como bioconservacion o conservacion, se refiere al uso de aditivos
seguros para los alimentos que ocurren de forma natural (no sintéticos), en este

caso solo aplicados a los alimentos para prolongar su vida util.

De acuerdo con la NTE INEN 178, (2013) es un producto comestible obtenido a
partir de pescado de cualquier tipo (salvo pescado enlatado regulado por otras
normas del Codex Alimentarius), envasado en un recipiente adecuado, sellado y
sometido a un proceso de esterilizacién adecuado.

2.2.1. CONSERVA EN ENVASES DE VIDRIO

Permite extender la durabilidad de los productos, conservando por largo tiempo el
sabor, el olor, y calidad durante mucho tiempo. Es impermeable y no le quita ni le
afiade sabores ajenos al producto final porque mantiene las propiedades
organolépticas y nutricionales. Siempre se ha catalogado como uno de los
empaques mas completos, producto inorganico no cristalino formado por fusion de
altas temperaturas que se vuelve rigido por un progresivo aumento en su viscosidad
(Chinga, Villareal y Quijije, 2018).

2.2.2. CONSERVA EN ENVASES TIPO POUCH

Macias (2019) expresa que, los envases tipo pouch en la actualidad poseen una
gran popularidad, dado que son mas flexibles, marcando una tendencia claramente
destacada en el proceso de produccion de alimentos, especialmente en las

conservas de atun, debido a su versatilidad, ademas tiene muchas ventajas frente
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a los envases rigidos como el vidrio. Entre estas ventajas, los menores costos de
produccion, son mas atractivos visualmente, son resistentes y protegen al producto
de la luz, el aire y la humedad, pueden ser utilizados con sistema de porcionado lo
que facilita su uso y reduce el desperdicio, son mas practicos y cdmodos para el
consumidor por lo que estos envases traen cierres tipo cremallera y pico que permite

abrir y cerrar el producto mas de una vez.

Los pouches o empagues flexibles autoclavables han constituido uno de los ultimos
avances en empaques para productos que requieren de un proceso de
esterilizacion, pero al mismo tiempo una mejor presentacion y facilidad de uso.
Inicialmente creados por las Fuerzas Armadas de Estados Unidos y los viajes al
espacio (Costa, 2011). Por otra parte, Cordova (2011) menciona que las bolsas son
hechas de materiales flexibles laminados, cuya principal caracteristica es la
resistencia al calor, estan disefiadas para soportar procesos de esterilizacion a 121

°C, con tiempos entre 20 y 80 min, utilizando para ello una presién compensada.

2.3. CONDICIONES DE ESTERILIZACION

Es un proceso a base de calor que garantiza la eliminacion o inactivacion de
microorganismos que pueden producir toxinas o alterar los alimentos conservados.
En una conserva, estas condiciones de esterilizacion deben aplicarse para lograr un

determinado nivel de seguridad y calidad (Gutiérrez, 2008).

Aplicando los requisitos de tiempo y temperatura necesarios. Con ellos, el producto
tiene una estabilidad indefinida mientras se mantenga la hermeticidad del envase,
dando al enlatado las caracteristicas de un bien estable (Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura, 1999). La esterilizacion de alimentos ya es una
realidad comercial, en general se puede decir que la alta presién favorece y mejora

la calidad sensorial y la conservacion de los alimentos (Téllez et al., 2009).

2.3.1. TEMPERATURA DE ESTERILIZACION

Arias (2016) afirma que una de las condiciones de esterilizacion mas cruciales en la

conservacion es el tratamiento térmico, y a su vez la temperatura y el tiempo durante
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el cual el producto o el alimento se expone a alta temperatura por un cierto periodo
de tiempo suele ser corto debido a su intensidad. Por ejemplo, 121°C durante 2
minutos, con este tratamiento se garantiza la destruccién de las esporas de
Clostridium botulinum, una bacteria altamente resistente al calor. Cabe mencionar

gue el equipo de esterilizacién es conocido comercialmente como autoclave.

La esterilizacién es un proceso importante para garantizar la fabricacion segura de
alimentos y otros productos. En una conservacion, se deben aplicar condiciones de
esterilizacion para lograr un cierto nivel de seguridad y calidad. Esto implica la
aplicacion de las condiciones de temperatura requeridas, que van desde los 65 °C
hasta los 121 °C durante un tiempo determinado, dependiendo del tipo de producto
a tratar (Cedefio y Mendoza, 2022).

2.3.2. TIEMPO DE ESTERILIZACION

Depende de muchos factores como: el tipo de producto procesado, el tamafio del
recipiente y la temperatura. Este es el paso mas importante del proceso, ya que de
él depende en gran medida la calidad de los productos y su aceptacién por el
mercado (Lalomaguay, 2006).

Para Mendoza y Zabala (2013) el tiempo de esterilizacion es un factor importante
en la conservacion de los alimentos, dado que determina la rapidez con la que se
destruyen los microorganismos, creando un ambiente seguro y saludable para los
consumidores. Es fundamental calcular el tiempo de esterilizacion en las conservas
de pescado, para garantizar su seguridad y calidad. Ademas, se deben tener en
cuenta factores como: el tipo de producto, los métodos analiticos, la temperatura y
la presion del proceso, asi como las normativas de sanidad. Al comprender estos
factores, los productores de alimentos pueden asegurarse de que estan
suministrando un producto seguro que cumple con todas las reglamentaciones

pertinentes.
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2.4. LIQUIDO DE COBERTURA

Para Sandoval (2011) el liquido de cobertura que se adicionan a las conservas y
gue sirven como coadyuvantes que tienen varias funciones durante el proceso de
elaboracion y la conservacion de los alimentos elaborados. El liquido de cobertura
también denominado como de gobierno participa en la transmision del calor al
producto sdlido y al desplazamiento del aire de las conservas hacia la parte superior
del recipiente utilizado, que después se extraera haciendo vacio, de este modo se
consigue que la conserva sea efectiva, la ausencia de oxigeno hara el producto mas
duradero (Cueto, 2013).

2.4.1. ACEITE DE OLIVA

Es un tipo de alimento energético, sus acidos grasos aportan 9 kcal/g de calor, de
los cuales el acido oleico representa el 68-81,5%, por lo que el aceite se considera
una grasa monoinsaturada. Pero ademas de su alto valor energético, también tiene
un impacto positivo en la salud de los consumidores, convirtiéndolo en un alimento
funcional (Rio, 2014). El aceite de oliva ha sido reconocido por la FDA
(Administracion de Alimentos y Medicamentos) gracias a sus beneficios para la
salud, ademas, ayuda a mantener el equilibrio del colesterol, siempre y cuando no
se acomparfie de otras grasas que puedan alterar el equilibrio del colesterol
(Caldereria, 2022). También, se puede utilizar como agente conservante en quesos,
pescados o carnes, debido a que, inhibe la reproduccién de microorganismos y

bacterias que causan la degradacion de los alimentos (Guedri , 2022).

2.4.2. SAL

Es el condimento mas utilizado en el mundo. Se utiliza para preparar todos los platos
de la comida ecuatoriana (excepto los postres). La sal es vital en el proceso de
digestion debido a su contenido de cal y mantiene el equilibrio acido en el cuerpo
debido a la presencia de sodio. La sal juega un papel muy importante en la nutricion
humana y se usa mucho para la conservacién de alimentos (Atacama, 2009). La sal
en la industria alimentaria hace parte de gran variedad de aditivos alimentarios y es
por ello que la mayoria de alimentos industrializados, aportan grandes cantidades
de sodio a la dieta (Gaviria, 2017).
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2.5. REQUISITOS PARA CONSERVA DE PESCADO
2.5.1. REQUISITOS FISICOQUIMICOS

En la norma NTE INEN 1896:2013 primera revision hace referencia a los pescados
frescos, refrigerados, congelados de produccién acuicola. Dicha norma establece
las condiciones que deben encontrarse el pescado congelado, su manipulacion,
requisitos especificos (fisicoquimicos y microbiolégicos), contaminantes, residuos
de medicamentos veterinarios, residuos de plaguicidas, envasado y embalado y la
temperatura que debe someterse el pescado en refrigeracion (0 °C a 4 °C) o
congelacion (-18 °C) con la finalidad que conserve su calidad en el transcurso del
transporte, almacenamiento y distribucion. En la tabla 2.3 de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 1772 (2013) se explican los pardmetros que deben cumplir en
base a los requisitos especificos de maximo y minimo de tolerancia acerca de la
histamina, pH, nitrdgeno bésico volatil (mg/100g), requisitos microbiologicos y

contaminantes.

Tabla 2.6. Requisitos fisicoquimicos del pescado

Requisitos Unidad Min. Max. Método de ensayo
Nitrgeno basico

volatil total mg/100g - 50 INEN 182

pH - 5 6 INEN 181
Histaminas mg/100g 5 INEN 458

Fuente. Norma Técnica Ecuatoriana 1772 (2013)

2.5.2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
e CLOSTRIDIUM BOTULINUM

En la industria alimentaria, el tratamiento térmico y la esterilizacién son los métodos
mas eficaces para inactivar el botulismo. Las esporas Clostridium botulinum del
grupo | (tipo A y cepas proteoliticas de los serotipos B y F) presentan mayor
resistencia que las esporas del grupo Il (tipo E y cepas no proteoliticas de los
serotipos B y F). Por otro lado, en la industria alimentaria, el peroxido de hidrégeno
se utiliza para la esterilizacion de materiales utilizados en ciertos sistemas de

envasado y procesamiento aséptico (Lopez, 2019).

La Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1772 (2013) menciona que los productos con

pH superior a 4,6 deben recibir en su elaboracién un tratamiento capaz de destruir
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las esporas de Clostridium botulinum. Este tratamiento consiste en aplicar calor a
los alimentos para destruir los microorganismos presentes en ellos, incluyendo las
esporas de Clostridium botulinum. Es importante tener en cuenta que las esporas
de Clostridium botulinum son altamente resistentes al calor y sobreviven a la
ebullicion durante varias horas, por lo que se recomienda un tratamiento térmico
adecuado para destruir las esporas y prevenir la produccién de la toxina botulinica

en la conservacion de pescado (Raatjes y Smelt, 1979).



CAPITULO lIl. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1. UBICACION

La investigacion y el analisis fisicoquimico (Histamina, NBVT y pH), se desarrollé en
el laboratorio de Bromatologia de la Carrera de Agroindustria de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez (ESPAM MFL) ubicada en
el sitio el Limo6n de la ciudad de Calceta del cantdn Bolivar de la provincia de Manabi
en las coordenadas 0°49°37.96” latitud sur, 80°11°14.24” longitud oeste y una altitud
de 19msnm (Google Maps, 2023). Por otro lado, los analisis microbiolégicos
(Clostridium botulinum) y los analisis de Nitrogeno Basico Volatil y de histaminas a
la materia prima, asi como al producto terminado se los desarroll6 en el laboratorio
CESECCA de la Ciudad de Manta, ubicado en la Universidad Laica Eloy Alfaro de

Manabi (ULEAM) en la facultad de Ingenieria Industrial.
Figura 3.1.Ubicacion del campus politécnico ESPAM MFL
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3.2. DURACION

La ejecucion del trabajo de investigacion curricular tuvo una duraciéon de 5 meses,

la cual inici6 en el mes de septiembre del 2023, una vez aprobada la planificacion.

3.3. METODOS
3.3.1. EXPERIMENTAL

Se realizé una investigacion de tipo experimental donde se evalud la relacion del
tipo de envase (vidrio y pouch) y tiempo de esterilizacion (70, 80 y 90 minutos a 121
°C) de la pinchagua en conserva, teniendo en cuenta las variables dependientes
gue son las caracteristicas fisicoquimicas (Histamina, NBVT y pH) y caracteristica

microbiolégica (Clostridium botulinum).

3.3.2. BIBLIOGRAFICO

En esta investigacion se indago informacion de fuentes secundarias (libros, revistas,
articulos cientificos y sitios web) los cuales facilitaron resolver la problemética

planteada.

3.4. TECNICAS

3.4.1. ANALISIS DE CONSERVAS DE PESCADO
PARAMETROS FiSICO-QUIMICO

e HISTAMINA

Para determinar el porcentaje de histamina se utiliz6 el método Fluorométrico
establecido por la NTE INEN 458, (2017). En el cual, se utiliz6 5 g de muestra de

pescado.

A continuacién, se detalla el procedimiento que se utiliz6 para determinar

histaminas.
Preparacion de la muestra

Pescado fresco: Se tomaron dos pescados de 15 cm los cuales se limpiaron,

descamaron y evisceraron, una vez realizado el proceso anterior se cortaron de
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manera aplanada, para obtener toda la carne y la piel desde la cabeza hasta la cola
y desde la parte superior de la espalda hasta el vientre sobre ambos lados.
Conservas de pescado y mariscos en aceite, salsa, agua o ambos: Se eliminé
el liquido de cobertura 'y se peso6 5 g de la porcién solida lo méas rapido posible, luego
paso por una licuadora de alta velocidad, hasta que la muestra se convirtiera en una
pasta homogénea.

Procedimiento:

Una vez homogenizada la muestra, se peso 5 g, a la que se le adicion6 50 mL de
metanol y se homogenizo por 2 min. Luego se transfirié a un balén volumétrico (100
mL), donde se lavo el recipiente con metanol (75 mL). Posterior a ello, se calento el
balén volumétrico durante 15 min en bafio de maria a 60 °C. Después, se llevo a
temperatura del laboratorio (23 °C) y se llevé a volumen con metanol (45 mL).
Seguidamente, se filtré con la ayuda de un papel filtro (9 mm). Pasado esto, se
adicion6 5 mL de agua destilada a través de la columna de lana de vidrio.
Rapidamente se pipeteo 1 mL del extracto dentro de la columna y se incorporé 5
mL de agua destilada. Inmediatamente empez6 a fluir por la columna donde se
recogié en un balén volumétrico de 50 mL que contuvo 5 mL de HCl al 1 M. Cuando
el nivel del liquido estuvo sobre los 2 mm de resina, se adiciono 5 mL de agua
destilada y se dejé eluir. Después, se continud adicionando porciones de agua
destilada hasta completar 35 mL de liquido.

A continuacion, se detuvo el flujo de la columna y se complement6 el volumen con
agua destilada. Se pipete6 5 mL del liquido dentro de un Erlenmeyer de 50 mL.
Rapidamente, se adicion6 en cada Erlenmeyer,10 mL de HCI 0,1 My 3 mL de NaOH
1 My se mezcld. Dentro de los siguientes 5 min, se adicioné 1 mL de o-ftalaldehido
(OPT) y se homogeneizé inmediatamente. Pasado los 4 min, se adicion6 3 mL de
HsPO4 1,19 M y se mezclé inmediatamente. Se preparé un blanco, donde se
sustituyd la solucion de histamina por 5 mL de HCI 0,1 M. Luego de 1,5 horas, se
midio la intensidad de fluorescencia (I) de las soluciones de ensayo la cual se utilizé
agua destilada en la celda de referencia. Se us6 una longitud de onda de excitacion
de 350 nm y una longitud de onda de emisién de 444 nm. R4pidamente se grafic

(corregida del blanco) contra pug de histamina/5 mL de alicuota.
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Si la muestra contiene mas de 15 mg de histamina/100 g de producto, pipetea 1 mL
de la mezcla solucion de ensayo o-ftalaldehido (OPT) en un vaso de 10 mL que
contenga exactamente 2 mL de una mezcla de blanco de o-ftalaldehido (OPT),
mezclar completamente. Se lee la fluorescencia de esta nueva solucion. De ser
necesario, se diluyen y se mezclan otras porciones de alicuotas con o-ftalaldehido
(OPT) blanco, hasta lograr una lectura medible. Esta aproximacion, indica la dilucién
apropiada del liquido requerido antes de la segunda reaccién con o-ftalaldehido
(OPT) para una cuantificacion confiable de la solucion de ensayo. Alternativamente,
se puede usar el control de rango de sensibilidad del fluorémetro para estimar la
dilucién. Estas aproximaciones se utilizan para lograr la dilucién adecuada de la
muestra con HCI 0,1 M.

1. Curvade calibracion

Se pipeted por duplicado 5 mL de cada solucidon patron de trabajo dentro de
Erlenmeyer de vidrio de 50 mL.

Se adiciond, en cada Erlenmeyer, 10 mL de HCI 0,1 M y se mezclo.

Se agreg0, en cada Erlenmeyer, 3 mL de NaOH 1 M y se mezclé.

2. Calculos

El gréfico de calibracién fue lineal y la lectura fue directa, no necesité aplicacién de
férmula; el valor de la histamina puede ser expresado en mg/100g o en ppm, siendo

5mg/100g el valor maximo permitido para el consumo humano o en su caso 50 ppm.

e NITROGENO BASICO VOLATIL

Este método consisti6 en determinar el contenido de NBVT en las conservas
envasadas de pescado cuyo método de referencia fue el establecido en NTE INEN
182, 1975.

Procedimiento:

El producto drenado se pasé dos veces a través del desmenuzador mecanico y
luego se mezclé convenientemente, hasta lograr una muestra homogénea. Luego,
se peso de 5 g de la muestra preparada, y se transfirié cuantitativamente al balon

volumétrico de destilacion. Después, se agreg6 sobre la muestra 300 cm® de agua
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destilada, 2 g de Oxido de magnesio y 5 gotas de alcohol etilico para evitar la
formacion de espuma. A continuacion, se conectd inmediatamente el balon
volumétrico del condensador y se dej6 destilar por 25 minutos. El extremo de salida
del condensador tiene que estar sumergido en 50 cm? de la solucién valorada de
acido sulfurico 0,1 N en el matraz Erlenmeyer de 250 cm?, a la cual se le agreg6

unas gotas del indicador rojo de metilo.

Una vez terminada la destilacién, comprobada con papel indicador, se puede titular
el exceso de acido contenido en el matraz Erlenmeyer con la solucion valorada de
hidréxido de sodio 0,1N.

Célculos

El contenido de NBV en la muestra, se expresé en mg de Nitrégeno por 100g, y se

calculé mediante la siguiente formula:

Ecuacion 1. Determinacion de nitrégeno basico volatil total

N1(V1-V3) + N2(V4—V2)
m

N.B.V.= 14 100 [1]

Donde:

N.B.V = contenido de nitrégeno basico volatil expresado en miligramos de
nitrdgeno por 100g

N1= normalidad de la solucion de &cido sulfarico

V1= volumen de la solucién de &cido sulftrico, en cm?® empleado para recoger el
destilado de la muestra

N2= normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

V2= volumen de la solucién de hidréxido de sodio, en cm® empleado en la
titulacion

V3= volumen de la solucién de acido sulfirico, en cm3, empleado para recoger el

destilado del ensayo en blanco
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V4= volumen de la solucién de hidréxido de sodio, en cm?3, empleado en la
titulacion en blanco

M= masa de la muestra, en g.

e pH
Se baso en la medicion de la diferencia del potencial de hidrogeno establecido entre

dos electrodos sumergidos en la muestra segun lo establece la NTE INEN 181
(1991).

Preparacion de la muestra
Se pes6 10 g de la muestra a la que se incorporé 50 mL de agua destilada en un
vaso de precipitacion, luego se introdujo el electrodo limpio en la soluciéon durante

un minuto para obtener la lectura de la muestra.

3.5. ANALISIS MICROBIOLOGICO

eClostridium botulinum

Procedimiento

Se realizé los analisis microbiolégicos en base a lo expuesto por Del Hierro (2021),
debido a que en la NTE INEN no dispone de una técnica para realizar el analisis de

Clostridium botulinum.
Dilucion de la muestra en cloruro de sodio estéril

Se tom6 10 g de la muestra, para diluirlos en 25 mL de cloruro de sodio estéril,
homogeneizando en bafio maria a 37°C, hasta obtener una adecuada dilucion de la

muestra.
Siembra en Caldo BHI

Se prepar6 en botellas de vidrio 150 mL del caldo BHI, para sembrar los 25 mL de
la muestra, se adiciondé 9 mL de extracto de yema de huevo y se suplemento con
sulfato de amonio al 1% (1mL en cada botella de siembra) después, se procedié a
realizar un shock térmico llevando la temperatura a 82°C y luego se disminuyo a

30°C utilizando agua fria con hielo. Finalmente, se llevé a incubacion durante 5 a
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10 dias a 37°C. La presencia de turbidez en la botella evidencié un posible

crecimiento de la bacteria.
Cultivo en Clostridium reforzado medio

Se procedié a la siembra por estriacion en el medio Clostridium reforzado, se
mantuvo por 48 horas en una estufa de incubacion a 37°C para que con las

bacterias aisladas se pueda realizar la tincion Gram.
Tincion Gram

El Clostridium botulinum es un bacilo gram positivo tiene en su pared poco
pedtidoglucano y no tiene lipopolisacarido, por lo que toma una coloracion morada.
El proceso para realizar la tinciéon Gram fue:

1) Se fijo la muestra en la placa con calor.

2) Se coloco cristal violeta durante 1 min

3) Se adicion6 lugol por 1 min

4) Se agrego alcohol cetona durante 10 segundos

5) Se afiadi6 safranina durante 10 segundos

6) Se secot la placay luego se llevé al microscopio 1000x objetivo de inmersion en

aceite.
Tincion verde Malaquita

El proceso para realizar la tincion Verde Malaquita fue:

1) Se fij6 la muestra a la placa con calor.

2) Se colocé el verde malaquita y se calentdé por 5 min en la muestra sin dejar
hervir, y se dejo evaporar el verde malaquita.

3) Se lavo la placa con abundante agua.

4) Se coloco safranina por 1 min.

5) Se llevo al microscopio (1000x) y se coloco aceite de inmersion y se observaron

las esporas.
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3.6. FACTORES EN ESTUDIO
e Factor A: Tipo de envase
al: vidrio
a2: pouch

e Factor B: Tiempo de esterilizacion (Temp. De 121°C)
B1:70 min
B2: 80 min
B3: 90 min

3.7. TRATAMIENTOS

Tabla 3.1. Tratamientos

Tratamientos Simbologia Combinacion de tratamientos
T al-b1 Vidrio (70 min) (121°C)
T2 al-b2 Vidrio (80 min) (121°C)
T3 atl-b3 Vidrio (90 min) (121°C)
T4 a2-b1 Pouch (70 min) (121°C)
T5 a2-b2 Pouch (80 min) (121°C)
T6 a2-b3 Pouch (90 min) (121°C)

3.8. UNIDAD EXPERIMENTAL

La investigacion consto de seis tratamientos, con tres réplicas cada uno; cada unidad
experimental estd constituida por 100 g de pinchagua escurrida cada uno
respectivamente, dando como resultado 18 unidades experimentales, que implico la

siguiente formulacion como se detalla en la tabla 3.2.

Tabla 3.2. Formulacion de los tratamientos

T T2 T T T T
Ingredientes % G % G % G % G % G % G
Pinchagua  80% 100 o) 100 80% 100 80% 100 80% 100 80% 100

Ace'tz:f) M3 45% 100 30 100 15% 100 5% 100 15% 100 15% 100

Sal 5% 10 5% 10 5% 10 5% 10 5% 10 5% 10
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3.9. DISENO EXPERIMENTAL
En la investigacion se aplico un disefio completamente al azar (DCA) en arreglo
bifactorial A*B con 3 réplicas por cada uno de los tratamientos tal y como se detalla

en la tabla 3.3.

Tabla 3.3. Esquema de ANOVA DCA

Fuente de variacion G.L.
Total 17
Tratamientos 5
FACTOR A 1
FACTORB 2
INTERACCION AxB 2
Error 12

3.10. VARIABLES A MEDIR

En la tabla 3.4 se detallan las variables en estudio dentro de la investigacion.

Tabla 3.4. Variables a medir

Variable Tipo de variable Método Medicién
Caracteristicas Histamina Cuantitativo Fluorémetro Porcentaje (%)
fisicoquimicas Nitrégeno Basico Cuantitativo Kjeldahl Porcentaje (%)

Volatil
pH Cuantitativo Potenciémetrico -
Analisis Clostridium spp Cuantitativo INEN 1772 UFC/g

microbiolégicos

3.11. MANEJO DEL EXPERIMENTO

Para el cumplimiento de los objetivos se realizaron las siguientes actividades.

3.11.1. FASE 1. Caracterizacion de las propiedades fisicoquimicas
de la pinchagua (Opisthonema spp) para la elaboracion de una
conserva en aceite de oliva.

e Toma de muestra
Para la caracterizacion de las propiedades fisicoquimicas de la pinchagua

(Opisthonema spp.), la materia prima se recepté del mercado de los Esteros de la

ciudad de la Manta, luego, los pescados fueron colocados en un cooler con hielo



24

para mantenerlos en refrigeracion y que no se afecte sus caracteristicas

organolépticas.

e Analisis
Posteriormente, se trasladé la materia prima a los laboratorios de CESECCA en la
Ciudad de Manta donde se realiz6 el andlisis de histamina de la especie, por ultimo,

se esperd los resultados para conocer si esta es apta para la elaboracién de

pinchagua en conserva.

3.11.2. FASE 2. Evaluacion del efecto del tiempo de esterilizacion
y la calidad fisicoquimicas de la conserva de pinchagua
(Opisthonema spp) en aceite de oliva.

Pinchagua 600g

Recepcion

Agua purificada (3 Litros) —
Lavado |

Cuchillo —» Particulas ajenas + agua

Eviscerado
’
Agua purificada—> Visceras
Lavado Il

Agua purificada —»y —> Agua més residuos de sangre y escamas

Pre-coccién (100 °C por 10 seg)

e Enfriado (16 °C — 5 min)

Cuchillo—» Despellejado

— Piel de la pinchagua
Envasado

a Vidrio Q Fundas Pouch

Aceite de oliva (100mL a 20°C ) —» Aceite de oliva (100mL a 20°C)

Liquido de cobertura Liquido de cobertura

@ Sellado @ Sellado

Agua purificada

Agua purificada .
@ Lavado Il G Lavado 11

—* Residuos de liquido de cobertura — Residuos de liquido de cobertura
Autoclave (121 °C -100 Mpa)— @ Esterilizacion (70, 80 y 90 min) Autoclave (121°C - 100 Mpal)—> Esterilizacion (70, 80 y 90 min)
Enfriado (25°C — 3 h) Enfriado (25°C — 3 h)

Almacenado (24 °C — 8 dias) v Almacenado (24°C — 8 dias)

Figura 3.3. Diagrama de proceso en la elaboracién de conserva en aceite de oliva
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3.11.3. Descripcion del proceso de elaboracion de la conserva en

aceite de oliva

Recepcidn: Se receptaron 600 g de pinchagua las cuales son provenientes del
mercado de los Esteros de la ciudad de Manta, para posteriormente realizar las

siguientes operaciones:

Primer lavado: Se sometié a un primer lavado de forma manual con tres litros de
agua purificada, para retirar particulas ajenas, ademas, se selecciond la materia

prima que este en buen estado.

Eviscerado: Se realizé de forma manual con la ayuda de un cuchillo de acero
inoxidable, haciendo cortes aplanado quedando con un tamafio de 8 cm.

Segundo lavado: Se lavaron los fragmentos resultantes del corte con abundante
agua purificada de forma manual a temperatura ambiente para poder eliminar

residuos y otras partes no aprovechables (sangre, visceras y escamas).

Pre-coccién: Se llevo a cabo a 100 °C donde se sumergio la pinchagua por un

lapso de 10 segundos.

Enfriado: Posterior a ello, se retird y se dejo enfriar por 5 minutos hasta que alcance

una temperatura de 16 °C.

Despellejado: Luego, se retird la piel de la muestra con ayuda de un cuchillo de

acero inoxidable.

Envasado: Después del despellejado, las pinchaguas se colocaron manualmente
en los recipientes de vidrio de 250 mL y pouch de 250g. Es importante mencionar
que, el envase se debe llenar inmediatamente después de la preparacién del

producto para evitar su contaminacion y favorecer la temperatura de sellado.

Adicion de liquido de cobertura: Se agregd 100 mL de aceite de oliva el cual debe
de estar a temperatura ambiente (20 °C), ademas, es importante tener en cuenta

que el envase de vidrio y pouch tiene que tener un espacio de cabecera.
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Sellado: Los envases de vidrio y pouch se sellaron de manera manual, donde se
verificO mediante inspeccion visual y prueba de inmersién el buen cierre de los
envases, de tal modo que esto garantizard que no vaya a existir ningun tipo de

crecimiento microbiano en el producto final.

Tercer lavado: Los envases de vidrio y pouch ya sellados se lavaron con abundante
agua purificada, esto se realiz6 con la finalidad de eliminar residuos del liquido de
cobertura que puedan quedar tanto en el cuerpo del envase como en la tapa.

Esterilizacién: En esta etapa los envases pasaron al autoclave (EA — 632) bajo
condiciones controladas para cumplir con la esterilizacion y la temperatura de 121°C

y una presion de 100 MPa, con tiempos de 70, 80 y 90 minutos.

Enfriado: Después de que los envases de vidrio y pouch hayan pasado por el
proceso de esterilizacion, se dejo enfriar de manera rapida (25 °C), esto se realiz
con la finalidad de lograr una uniformidad de temperatura para asegurar la calidad

del producto.

Almacenado: El producto terminado se coloc6 en un lugar fresco y seco a una

temperatura a 24°C durante 8 dias.

3.11.4. Fase 3. Valoracion de larepercusién del tipo de envase (vidrio y pouch)
en la conservacion de pinchagua en aceite de oliva sobre la presencia de
Clostridium spp.

Mediante los resultados obtenidos del pH se evallo la calidad del producto final
tanto del factor A y el factor B y explicar las posibles razones de las diferencias
encontradas y como esto puede afectar la calidad del producto final en funcion del

tipo de envase utilizado.

3.11. ANALISIS ESTADISTICO

En la tabla 3.6 se presentan los supuestos del ANOVA para las variables nitrogeno
volatil y pH, donde se aprecia que los datos presentaron una distribucion normal y
homogénea (Sig. > 0.05), pasando a ser analizados mediante pruebas

paramétricas.
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Tabla 3.5. Supuestos del ANOVA para las variables dependientes.

Supuesto de Normalidad

Supuesto de homogeneidad

Variables dependientes Shapiro-Wilk Levene
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Nitrégeno basico volatil (mg/100g) 0.911 18 0.091 2.443 17 0.95
pH 0.924 18 0.153 1.586 17  0.237




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA PINCHAGUA PARA
LA ELABORACION DE UNA CONSERVA EN ACEITE DE OLIVA

En la Tabla 4.1 se presenta el analisis de histamina para la pinchagua fresca que
hizo parte de la conserva en aceite de oliva, presentando un resultado promedio <1
mg/100g, el cual, de acuerdo a la NTE INEN 183:2013 para pescado fresco o
congelado, cumplié con los requisitos establecidos de histamina, debido a que esta
normativa expresa un maximo de 5 mg/100g, demostrando que la pinchagua
(Opisthonema spp) utilizada en el proceso cumplié con el requisito de calidad méas
exigente. Estos resultados evidenciaron el correcto manejo de la pinchagua
después de su captura, debido a que, al ser un alimento altamente perecedero, la
aparicion de histamina esta relacionada con una mala higiene y manipulacion, sobre

todo, por una mala conservaciéon del pescado (Hernandez et al., 2020).

Tabla 4.1. Andlisis de histamina en pinchagua fresca.

Pinchagua fresca (Opisthonema spp)
Analisis Resultado promedio
Histamina (mg/100g) <1

La pinchagua (Opisthonema spp) es un pez escombroides que, por su naturaleza,
contiene altos niveles de histidina libre, lo que la hace susceptible a la formacion de
histamina (Zambrano, 2020). Sin embargo, el promedio de histamina reportado en
la tabla 4.1 para esta especie fue bajo (< 1 mg/100g). La formacion de histamina en
los alimentos se produce cuando las bacterias que contienen la enzima histidina
descarboxilasa metabolizan la histidina presente en el pescado. En el caso de la
pinchagua, la contaminacion por histamina puede ocurrir si hay presencia de
microorganismos productores de histidina descarboxilasa y si se dan ciertas
condiciones favorables para su crecimiento, como altas temperaturas y tasas de

contaminacion (Lavid, 2019).
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El autor antes mencionado destaca que, si bien es cierto, el nivel de histamina varia
segun la especie; no obstante, en estado fresco todas las especies son aptas para
el consumo, siempre y cuando se manejen y conserven adecuadamente, debido a
que los altos niveles de histamina pueden ser causados por una mala manipulacién
y conservacion del pescado. Por lo tanto, el bajo nivel de histamina en la pinchagua
estuvo relacionado a la ausencia de microorganismos especificos y condiciones
ambientales favorables, debido a una correcta manipulacién y conservacion de la

cadena de frio como materia prima.

En un estudio realizado por Rivera (2020), se analizaron los niveles de histamina en
muestras frescas de pez dorado (Coryphaena hippurus). Los resultados indicaron
que el 24.4% de las muestras examinadas presentaban concentraciones de
histamina superiores al limite maximo permitido por la FDA (Food and Drug
Administration), el cual se establece en 50 ppm, valores superiores a los reportados

para la pinchagua en esta investigacion (<1 mg/kg).

El autor sefiala que la captura y manipulacién de los peces, indistintamente de la
especie, a menudo no cumplen con las condiciones 6ptimas de refrigeracion,
almacenamiento y transporte requeridas para mantener la calidad del producto
durante su comercializacion. Estas deficiencias en la cadena de frio podrian
representar un riesgo potencial para la salud de los consumidores, ya que la ingesta
de alimentos con altas concentraciones de histamina puede causar intoxicaciones

alimentarias.

4.2. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA CONSERVA DE
PINCHAGUA EN ACEITE DE OLIVA.

4.2.1. HISTAMINA

En la Tabla 4.2 se presentan los resultados promedio de histamina para los
tratamientos, evidenciando una media <1 mg/100g para todos los casos en estudio,
la cual estuvo dentro de los rangos sefalados por la NTE INEN 1772: 2013 para
pescado en conservas, la cual establece un maximo de 5 mg/100g. Estos resultados

se debieron a las bajas concentraciones de histamina en la pinchagua como materia
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prima (<1 mg/100g), lo cual es fundamental, debido a que, a pesar de los procesos
de esterilizacion aplicados a la conserva (121°C), si el pescado fresco reporta
contaminacion por histamina, en el producto final tiene un alto riesgo de desarrollo
posterior de esta toxina, mas aun si no se toman las medidas de seguridad
(Zambrano, 2020; Cedefio, 2021).

Tabla 4.2. Resultado promedio de histamina para los tratamientos en estudio.

Analisis de histamina  Valor maximo permitido por

Tratamientos (Resultado promedio) Ia NTE INEN 1772: 2013

1K
T2
T3
T4
T5
T6

Envase vidrio + 70 min esterilizacion)
Envase vidrio + 80 min esterilizacion)
Envase vidrio + 90 min esterilizacion)
Envase pouch + 70 min esterilizacion)
Envase pouch + 80 min esterilizacion)
Envase pouch + 90 min esterilizacion)

P

<1 mg/100g 5mg/100g

P

Manterola et al. (2017) emplearon la técnica de cromatografia en capa delgada para
cuantificar el contenido de histamina en conservas de pescado, evaluando muestras
de atun, caballa, bonito y sardina. Los resultados revelaron que la mayoria de las
muestras analizadas cumplian con los estdndares de seguridad, mostrando una
proporcion significativamente mayor de muestras aptas en comparacion con las no
aptas. Esto sugiere que las conservas de pescado estan expuestas a la
contaminacion por histamina si no se siguen rigurosamente las practicas adecuadas
de higiene y conservacion durante su procesamiento. En el caso particular de esta
investigacion, la conserva de pinchagua reportd valores medios <1 mg/100g de
histamina, debido a una correcta manipulacion de la materia prima durante todo el

proceso productivo hasta su transformacién en producto terminad.

Segun Zambrano (2020), la histamina, una toxina responsable de la intoxicacién por
escombroideos, se forma principalmente en especies de pescado que naturalmente
poseen altos niveles de histidina libre, como la pinchagua, caballa, atan, bonito y
pez espada. Sin embargo, la contaminacion por histamina se desencadena
principalmente por deficiencias en los procesos higiénico-sanitarios durante la
manipulacion, almacenamiento y transporte del pescado, lo que permite la

proliferacion de bacterias que convierten la histidina en histamina. Estos hallazgos



32

respaldan lo anteriormente manifestado y la importancia de implementar buenas
practicas de manufactura y aseguramiento de la calidad durante los procesos de

productivos para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Arciniega (2017) realiz6 un estudio para evaluar los niveles de histamina en
diferentes especies de pescado (tilapia, bagre, chinito, camotillo, albacora y tiburén)
comercializados en mercados de la ciudad de Cuenca. Los resultados mostraron
concentraciones de histamina que oscilaron entre 8,42 + 10,46 y 39,20 + 38,63 ppm.
Esta contaminacion por histamina se atribuye a la calidad sanitaria deficiente en la
gue se expende el pescado en dichos mercados. Estos hallazgos respaldan la
necesidad de asegurar la calidad higiénico-sanitaria en todos los procesos de
produccion, siendo crucial implementar medidas de control y monitoreo a lo largo
de la cadena de suministro del pescado para garantizar la seguridad alimentaria
(Obando y Burgos, 2018).

4.2.2. NITROGENO BASICO VOLATIL

El andlisis de varianza (ANOVA) realizado sobre los datos de la variable nitrégeno
basico volatil reveld diferencias estadisticas significativas (Sig. < 0.05) para todos
los efectos principales del modelo estadistico, especificamente, los niveles de los
factores A y B, asi como su interaccion, exhibieron un impacto estadisticamente
significativo sobre los promedios de la variable dependiente, como se detalla en la
Tabla 4.3.

Tabla 4.3. Anélisis de varianza para los datos de la variable nitrégeno basico volatil.

Variable dependiente: Nitrogeno Basico Volatil

Tipo Il de suma Media

Origen de cuadrados cuadratica Sig.
Factor A: Tipos de envases 321.227 1 321.227 29.073 0.000
Factor B: Tiempo de esterilizacion 348.247 2 174.123 15.759 0.000
Factor A * Factor B 86.748 2 43.374 3.926 0.049
Error 132.589 12 11.049
Total 75361.079 18

a. R al cuadrado =.851 (R al cuadrado ajustada =.789)
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Para establecer las diferencias ejercidas por los niveles del factor A (tipos de
envases), se empled un analisis de cajas y bigotes (figura 4.1), revelando que el
envase de vidrio (nivel ai1) demostré0 una media significativamente superior de
nitrogeno béasico volatil en la conserva de pinchagua (68.55 mg/100g). En
contraste, el envase tipo pouch exhibié un promedio menor, situandose en 60.10
mg/100g. Estos resultados indicaron que el tipo de envase utilizado influy6 en la

concentracion de nitrégeno basico volatil en el producto final

Figura 4.1. Promedios de nitrégeno basico volatil aportado por los niveles del factor A.
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De acuerdo con los estudios realizados por Quispe (2019), el nitrégeno basico volatil
total (NBVT) es un indicador de frescura y calidad higiénica en conservas de
pescado. Este parametro estd relacionado con el crecimiento de bacterias
patdgenas, aunque no es muy sensible en las etapas iniciales de deterioro. Sin
embargo, el NBVT constituye un indice fiable para determinar si un alimento es apto
para el consumo humano. Segun Castillo (2015), los valores tipicos de NBVT en
conservas de atun suelen ser inferiores a 50 mg/100g, lo que indica una adecuada
frescura y calidad higiénica. Estos valores se consideran representativos del grado

de alteracion del pescado y de los productos pesqueros.
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En este sentido, el andlisis presentado en la figura 4.1, reveld que el envase pouch
conservO de mejor manera las caracteristicas organolépticas de la conserva de
pinchagua en comparacion con el envase de vidrio. No obstante, los valores de
NBVT obtenidos no coinciden exactamente con los valores de referencia

mencionados por Castillo (2015).

Segun Pariona y Barriga (2022), el proceso de descomposicion del pescado se
produce por la accién de bacterias y enzimas, dando lugar a la formacion de
compuestos volatiles como la trimetilamina (TMA), dimetilamina (DMA) y amoniaco.
Durante este proceso, el 6xido de trimetilamina se reduce a TMA, mientras que el
amoniaco se genera como producto final de la degradacién de las proteinas. Las
concentraciones de TMA y de nitrégeno béasico volatil total (NBVT) presentes en el
pescado se utilizan comunmente como indicadores para evaluar el grado de

descomposicion del producto.

En resumen, la descomposicion del pescado implica cambios bioquimicos que dan
lugar a la formacion de compuestos nitrogenados volatiles, cuya cuantificacion
permite estimar la frescura y calidad del pescado. Los resultados revelaron que
tanto el envase de vidrio y plastico no conservaron el grado de frescura de la
conserva de pinchagua, presentando una media de NBVT por encima de la media
recomendada (50 mg/100g)

En el andlisis de los limites permisibles segun la norma NTE INEN 1772:2013 para
pescados en conserva, se constaté que ninguno de los envases evaluados cumplio
con el maximo establecido de 50 mg/100g. Especificamente, se observd que la
conserva de pinchagua envasada en vidrio presenté un deterioro significativo, lo
gue sugiere la presencia de elevados niveles de bases volatiles de baja masa
molecular y aminas. Estos compuestos se originan principalmente de la
descarboxilacion de aminoacidos debido a la actividad de microorganismos

patégenos, como sefiala el estudio de Quispe (2019).

Los envases de vidrio y las fundas pouch son comunmente utilizados en la industria
para el envasado de productos pesqueros como las conservas, ya que permiten

extender la vida util de los alimentos y mantener sus propiedades organolépticas y
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calidad durante un periodo prolongado (Chinga et al., 2018; Macias, 2019). Sin
embargo, en el caso de la conserva de pinchagua en aceite de oliva, no fue posible

preservar su vida Gtil a pesar de la seguridad que brindan estos tipos de envases.

Esto sugiere la posibilidad de una contaminacién cruzada, la cual puede ocurrir por
diversos factores, como envases contaminados, materias primas en mal estado, un
sellado deficiente o una esterilizacién inadecuada del producto final (Torre y Vera,
2019). Durante los ocho dias de almacenamiento de las conservas, es probable que
se hayan producido proliferaciones bacterianas que generaron un aumento de los
niveles de NBVT (nitrégeno basico volatil total) por encima del limite establecido (50
mg/100g), especialmente en las conservas envasadas en recipientes de vidrio, lo

que explica los resultados presentados.

Para establecer las diferencias entre los niveles del factor B (Tiempo de
esterilizacion), se utilizé la prueba de Tukey al 5% de error. Los resultados indicaron
que los tiempos de esterilizacion de 70 minutos (nivel b1) y 80 minutos (nivel bz)
tuvieron un efecto estadisticamente similar en la variable NBVT. Estos resultados
mostraron un mayor grado de frescura en la conserva de pinchagua al presentar los
menores promedios de nitrégeno basico volatil. En contraste, una esterilizacion de
90 minutos (bs) resulté en un mayor promedio de NBVT, ubicandose en el segundo
subconjunto, lo que sugiere la posibilidad de contaminacion en la conserva durante
el almacenamiento. Aunque se esperaria que mayores tiempos de esterilizacion
garanticen la eliminacion total de microorganismos en las conservas (Moncayo,

2017), en este estudio se observo lo contrario, como se detalla en la Tabla 4.4.

Tabla 4.4. Prueba de Tukey para los niveles del factor B.

HSD Tukeyab
Factor B: Tiempo de N Subconjunto
esterilizacion 1 2
b1: Esterilizacion 70 min 6 59.18
bo: Esterilizacion 80 min 6 63.87

bs: Esterilizacién 90 min 6 69.92
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En base a los datos presentados en la tabla 4.4, se establece una relacion directa
entre el tiempo de esterilizacion y la generacion de nitrégeno basico volatil (NBVT).
Durante los procesos de esterilizacion, es posible observar un aumento en los
niveles de NBVT debido a la descarboxilacion provocada por los aminoacidos
presentes en el producto. Esta reaccion conlleva a una desnaturalizacion de las
proteinas del pescado, lo que resulta en un incremento en los niveles de NBVT
detectados. A pesar de estos incrementos, estudios previos como los de Pino et al.
(2017) y Quispe (2019) indican que dichos aumentos no alcanzan niveles
significativamente altos. Sin embargo, la presencia de niveles elevados de NBVT en
las conservas de pinchagua en aceite de oliva durante el almacenamiento refuerza

la hipétesis de una posible contaminacion.

Durante el proceso de esterilizacion de conservas, se observa una ligera
disminucién en la concentracion de proteinas solubles. Esto se debe a las proteinas
sarcoplasmicas, que se encuentran en el citoplasma de las células musculares, las
cuales migran hacia el liquido de cobertura del enlatado, y a los tratamientos
térmicos aplicados durante la esterilizacion, los cuales provocan la
desnaturalizacion de algunas proteinas, especialmente si no se controlan

adecuadamente los parametros del proceso (Pino et al., 2017).

Por otra parte, en el gréafico de perfil (figura 4.2) se aprecia que hubo interaccion
entre los niveles de los factores en estudio, donde se aprecia que la conserva de
pinchagua en envase de vidrio (a1) sometida a una esterilizaciéon de 90 minutos,
producen un mayor promedio de nitrégeno basico volatil, mientras que la conserva
en envase pouch (az) y una esterilizacion de 70 min (b1) y 80 min (b2) produce
estadisticamente las mismas medias de NBVT, siendo mas idéneos para esta

investigacion los niveles b1y bo.
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Figura 4.2. Gréfico de perfil de interaccion de los factores en estudio.
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Para establecer las diferencias entre los tratamientos se aplico la prueba de Tukey
al 5% de error (tabla 4.5), donde se aprecia que estadisticamente los tratamientos
T5, T4, T1y T6 aportan las mismas medias de nitrdgeno basico volatil al compartir
categorias en el primer subconjunto, siendo idbneo menores promedios de NBVT,
mientras que el T2 y T3 estadisticamente aportaron los promedios mas altos de
nitrégeno basico volatil. No obstante, en relacion de la norma NTE INEN 1772:2013
para pescados en conserva, ninguno de los tratamientos cumplié con lo establecido,
debido a que la normativa estipula como maximo 50 mg/100g de NBVT,
demostrando que, al cabo de 8 dias de almacenamiento, ninguno de los
tratamientos es apto para el consumo debido probablemente a una contaminacién

cruzada durante el proceso productivo.
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Tabla 4.5. Prueba de Tukey para los tratamientos en funcién del nitrégeno basico volatil.

HSD Tukeyab
. Subconjunto
Tratamientos N 1 2 3

T5 (Envase pouch + 80 min esterilizacion) 3 57.53

T4 (Envase pouch + 70 min esterilizacion) 3 57.98

T1 (Envase vidrio + 70 min esterilizacion) 3 60.38

T6 (Envase pouch + 90 min esterilizacion) 3 64.79 64.79

T2 (Envase vidrio + 80 min esterilizacion) 3 70.20 70.20
T3 (Envase vidrio + 90 min esterilizacion) 3 75.06

Sanchez (2020) llevd a cabo un estudio para analizar las caracteristicas
fisicoquimicas de conservas de pescado comercializadas en un mercado mayorista,
destacando la determinacion cualitativa del nitrégeno basico volatil (NVBT), donde
se identificaron positivamente niveles elevados en 2 de las muestras analizadas,
indicando descomposicién en las conservas. Estos hallazgos coinciden con los
resultados obtenidos en el presente estudio, donde tras 8 dias de almacenamiento,
se observo que los tratamientos evaluados fueron descartados debido a que los
valores medios de NVBT excedieron los limites establecidos por la NTE INEN
1772:2013. Este resultado resalta la importancia de mantener un estricto control de
calidad en la produccion y almacenamiento de conservas de pescado para

garantizar su seguridad y calidad para los consumidores.

Gerhardt (2022) analiz6 el contenido de nitrdgeno bésico volatil (NBV) en 5
muestras de conservas de pescado, reportando valores promedio inferiores a los
limites maximos permitidos (50mg/100g). Estos resultados sugieren que dichas
conservas mantenian un adecuado nivel de frescura para el consumo, lo que se
atribuye a la estricta observancia de las normas de higiene y sanidad desde la
adquisicion de la materia prima hasta la produccion del producto final.

Sin embargo, es importante destacar que los resultados de esta investigacion
difieren de los obtenidos en el presente estudio. Esta discrepancia puede deberse,
en parte, a las diferencias en el tipo de envase utilizado, ya que las conservas

estudiadas se encontraban en envases de metal, los cuales ofrecen un sellado méas
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hermético en comparacion con los envases de vidrio y las fundas pouch utilizadas

en esta investigacion.

En el estudio realizado por Tapia et al. (2016), se analizaron muestras de conservas
de corvina, pescadillas, aleta de raya y lenguado durante su almacenamiento,
revelando un contenido medio de 86.52 mg/100g de NBVT que excedia los limites
permitidos. Este hallazgo se atribuyé a practicas de produccion deficientes y
contaminacion cruzada durante el almacenamiento. Estos resultados coinciden con
la investigacion actual, donde se encontro un nivel de NBVT superior a 50 mg/100g,
sugiriendo contaminacién cruzada durante el proceso de almacenamiento, el cual

fue por 8 dias.

Segun Sanchez y Leal (2020), este fendmeno puede ser resultado de diversos
factores de procesamiento, aunque la calidad de la materia prima también
desempefia un papel crucial. Sin embargo, se descart6 esta ultima posibilidad al
demostrar que la pinchagua utilizada en esta investigacion presentaba niveles de

NBVT inferiores a 1 mg/100g, indicando un 6ptimo estado de frescura.

4.2.3. pH

La Tabla 4.6. se presenta el analisis de varianza para los datos de la variable pH,
donde se aprecia que no hubo diferencias estadisticas significativas en ninguno de
los efectos principales (Sig. = 0.05), indicando que los factores en estudio, no

incidieron sobre los promedios de pH.

Tabla 4.6. Andlisis de varianza para los datos de la variable pH.

Variable dependiente: pH

Tipo Il de suma Media

Origen de cuadrados cuadratica Sig.
Factor A: Tipos de envases 133.389 1 133.389 3.490 0.086
Factor B: Tiempo de esterilizacién 206.333 2 103.167 2.699 0.108
Factor A * Factor B 136.111 2 68.056 1.781 0.210
Error 458.667 12 38.222
Total 9553755.000 18

a. R al cuadrado =.509 (R al cuadrado ajustada = .305)
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Lo antes mencionado se corrobora con lo presentado en la tabla 4.7., donde la
prueba de Tukey al 5% de error indico que estadisticamente, todos los tratamientos
presentaron el mismo promedio de pH al compartir categorias, dejando en
evidencias que los niveles de los factores en estudio no incidieron sobre esta

variable respuesta.

Tabla 4.7. Prueba de Tukey para los tratamientos en funcién de la variable pH.

HSD Tukeyab
Tratamientos N M
T4 (Envase pouch + 70 min esterilizacion) 3 7.21
T6 (Envase pouch + 90 min esterilizacion) 3 7.23
T3 (Envase vidrio + 90 min esterilizacion) 3 7.27
T2 (Envase vidrio + 80 min esterilizacion) 3 7.33
T5 (Envase pouch + 80 min esterilizacion) 3 7.33
T1 (Envase vidrio + 70 min esterilizacion) 3 7.34

De acuerdo a los rangos de pH presentados por los tratamientos (7.21 — 7.34), estos
no cumplieron con lo establecido por la NTE INEN 1772: 2013 para pescado en
conserva, donde se establece como maximo una media de 6.5, lo que se pudo deber
al liquido de cobertura el cual estaba compuesto principalmente por aceite de oliva,
el cual, presentan un pH neutro. Asi lo aclara Neira et al. (2020), quien utilizé
diferentes tipos de aceite (ajonjoli, mani y sacha Inchi) como liquido de cobertura
para conserva de paiche (Arapaimas gigas) envasada en frasco vidrio y lata,
reportando rangos de pH entre 6.81 y 6.98, los cuales estuvieron fuera del rango
maximo permitido (6.5) debido a la utilizacién de aceites, los cuales tienen un pH

cercano a la neutralidad.

4.3. CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CONSERVA DE
PINCHAGUA EN ACEITE DE OLIVA SEGUN LA NTE INEN
1772:2013 PARA CONSERVAS DE PESCADO

En la Tabla 4.8. se detalla el informe microbiologico de Clostridium spp, conforme a
los estandares de calidad establecidos por la NTE INEN 1772:2013 para conservas

de pescado. Es importante sefalar que no todos los tratamientos fueron
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considerados en este analisis, ya que la seleccion se basoé en los niveles promedio
de pH de dichos tratamientos, priorizando aquellos con valores mas altos (T1, T2,
T5y T6) como se aprecia en el anexo 1-A. Esta eleccion se justifica por la tendencia
del Clostridium spp a proliferar en ambientes con baja acidez (pH > 4.8) y en
ausencia de oxigeno, condiciones comunes en conservas, alimentos fermentados
o curados (Obispo, 2018).

Tabla 4.8. Resultados microbioldgicos de Clostridium spp para los tratamientos con mayores medias de pH.

Ensayo Muestra Unidad Resultado  Aceptable No aceptable M::;:;:e
T1 (Envase v.|c.ir|o + 70 min de UFClg 6x10 No aceptable
esterilizacion)
T2 (Envase vidrio + 80 min de
Clostridium spp esterilizacion) Ul 10 —  Noaceptable g\ cap
T5 (Envase pouch + 80 min de UFClg 1 5x102 No aceptable 16 FDA

esterilizacion)
T6 (Envase pggch + 90 min de UFClg
esterilizacion)

1.2x102 No aceptable

En el analisis presentado en la Tabla 4.8., se evidencia la presencia de Clostridium
spp en todos los tratamientos evaluados, lo cual contraviene los criterios
establecidos por la NTE INEN 1772:2013 para conservas de pescado. Aunque no
se consideraron todos los tratamientos en este estudio, se pudo identificar la

influencia de los factores en estudios en la proliferacion de esta bacteria.

Es notable que, en relacion a los distintos tipos de envase (factor A), los envases
pouch exhibieron niveles mas altos de unidades formadoras de colonias por gramo
(UFClg), indicando una posible ineficiencia en el proceso de esterilizacion debido a
las caracteristicas del material de dicho envase (plastico). Asimismo, se plantea la
hipétesis de la presencia de otras cepas bacterianas patdgenas, debido a que en
las concentraciones de NBVT, el envase pouch presentd una menor produccion de

este compuesto en relacion del envase de vidrio.

Por otra parte, la combinacién de niveles de los factores en los tratamientos
analizados (tabla 4.8.), permitieron evaluar los efectos del factor B (tiempos de
esterilizacion), evidenciando que, a mayores tiempos de esterilizacion, los

crecimientos de Clostridium spp eran inferiores, lo que sustenta que la esterilizacion
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si funciono, y se afianza la idea de una posible contaminacion durante el proceso
de almacenamiento de la conserva de pinchagua. Los tiempos de esterilizacion (70,
80 y 90 min) y la temperatura utilizada en esta investigacion (121°C), son técnicas
ampliamente utilizadas en la industria alimentaria (Cedefio y Mendoza, 2022), por
lo que los problemas en la conserva de pinchagua se pudieron dar durante el

almacenamiento, como ya se lo menciondé.

Segun Mancilla (2019), existen varios problemas técnicos que pueden causar fallas
en el proceso de almacenamiento de conservas. En primer lugar, la integridad del
sellado del envase es crucial para mantener la hermeticidad y evitar la
contaminacion externa. Si el sellado no es adecuado, puede permitir la entrada de
microorganismos, aire u otros agentes que deterioren el producto. En segundo
lugar, los procesos térmicos utilizados durante el envasado deben ser lo
suficientemente efectivos para destruir las esporas del Clostridium y otros

patégenos peligrosos.

Una esterilizacion insuficiente puede dejar microorganismos viables que crezcan
durante el almacenamiento y comprometan la seguridad del alimento. Finalmente,
la higiene en todas las etapas posteriores al proceso térmico, como el manejo, el
llenado y el sellado del envase, debe ser extremadamente cuidadosa para evitar la
contaminacion del producto. Cualquier falla en estos aspectos técnicos puede
resultar en problemas de calidad, seguridad y vida util durante el almacenamiento

de los alimentos (Arrufat, 2021).



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

La pinchagua fresca presentd un promedio de histamina inferior a 1 mg/100g,
encontrandose dentro de los limites permitidos por la norma NTE INEN
183:2013 para pescado fresco o congelado, que establece un maximo de 5
mg/100g. Este resultado evidencia un elevado grado de frescura para el proceso

productivo de la conserva.

Las conservas de pinchagua cumplieron con el parametro fisicoquimico de
histamina, registrando un promedio inferior a 1 mg/100g en todos los
tratamientos. Sin embargo, en cuanto a los pardmetros de nitrdgeno basico
volatii y pH, se observaron rangos de 57.43 a 75.06 y 7.21 a 7.34
respectivamente, superando los limites maximos establecidos por la norma NTE

INEN 1772:2013 para pescado en conserva.

Los envases de fundas pouch y los frascos de vidrio, no preservaron el grado
de frescura de la conserva de pinchagua al presentar promedios de NBVT fuera
del rango maximo permitido (50 mg/100g), debido a un mal sellado en los

envases durante el proceso de produccion.

Los analisis microbiol6gicos demostraron que tanto el envase de vidrio como el
de plastico (fundas pouch) no preservaron la calidad microbiologica de la
conserva de pinchagua, al presentar UFC/g de Clostridium spp fuera los
limites permitidos por la norma NTE INEN 1772: 2013 para pescado en

conserva.
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5.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda acortar los tiempos de procesamiento previo al proceso de
esterilizacion del producto final como conserva, considerando que el pescado
es un alimento muy perecedero y que en cuestion de horas se generan
microorganismos que producen histidina descarboxilasa debido a ciertas
condiciones como la temperatura, la tasa de contaminacion, entre otras

situaciones que se dan en el area de proceso.

Para el proceso de elaboracion de conservas de pescado, se puede utilizar la
pinchagua materia prima para la elaboracion de conservas, presenté bajos
niveles de histidina libre.

Se recomienda utilizar envases de vidrio y pouch debido a que son de los mas
utilizados para la elaboraciéon de conservas; no obstante, es recomendable
tomar todas las medidas de seguridad como un correcto sellado para evitar

contaminacion cruzada que comprometa el producto final.
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ANEXOS



Anexo 1-A. Analisis de pH para los tratamientos.
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Foto 2-A. Adquisicion de la materia prima del
mercado de los Esteros
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ANEXO 3. Proceso de la elaboracién de la conserva de pinchagua en aceite de
aceite de oliva

Foto 3-A. Materia prima lavada Foto 3-B. Descamado

e e " d

L

Foto 3-D. Lavado de la pinchagua Foto 3-E. Adicion del liquido de Foto 3-F. Adicion del liquido de
cobertura envases pouch cobertura envases de vidrio

—

Foto 3-G. Esterilizacion de fundas
pouch en autoclave a 121°C

Foto 3-H. Esterilizacion envases de
vidrio en autoclave a 121°C
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ANEXO 4. Analisis fisicoquimico (pH)

Foto 4-A. Pesado de la muestra de
pinchagua

Foto 4-B. Licuado de la muestra de Foto 4-C. Medicion de pH
pinchagua

ANEXO 5. Resultados de andlisis fisicoquimicos y microbiol6gicos

@ ! u‘ ”eam W SR e o

ELOY ALFARO DE MANARI R N SR ATOMO D ErNaAvYOS
L endrerrvalorrer CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO

IE/CESECCA/60706
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
cLEENTE: e TRGUA PECHA MU s ~/A
ATENCION: . TIGUA FECHA DE ING O4/20/2023
DIRECCION MANTA FECHA INICIO DE I—A\'B 04/ 10/ 2023
eseecie ~N/A rECHA oas
fl'o ou lnvm PFUNDAS FRECHA os/ /
No. NIA FACTURA: 026-002-5014
Unlml rESO: 1/ 2809. onoeEN:
MARCA: ~/A TIPO O OEL AR
PALS DE DESTINO: ~NIA
oeN o
LA MUESTRA 1« MATERIA PRIMA
INCERTIDUMBRE NoRMA
ENSAYO LoTe UNIDADES | RESULTADOS © () METODO DE ANALISIS
o Ao
PEECEBECCACRO
Histamina ~N/A /100 9. -1 Meorono de S e 2y 20
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INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61006
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u ORDEN: 61006
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
o
et ne /MATERIA PRIMA
]
ENSAYO LOTE RESULTADOS U (k=2) METODO DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCA/CRO1
Histamina N/A mg/100g <1 - - Método de Referencia AOAC Ed. 21, 2019;
7743
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El dliente (X)) El Laboratorio )
Nowm ! Los o las) on ol Este reporte no debe ser reproducido total o parcialments. excepto con la
aprobacion escrita del laboratoric.
Nota2 B CESECCAse por ia - ylos la musstra recibida o tomada por ef laboratorio.
Para la de la resultado con el intervalo de la una del 95%
quejas, reclamos o sugerencias realizario a través de la pagina web: -l




SERVICIO
DE ACREDITACION
\ ECUATORIANO
UNIVERSIDAD L AICA :

. Acreditacion N” SAE LEN 05-004
ELOY ALFARO DE MANABI LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboraiorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO

IE/CESECCA/60988
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: SR. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. DANIEL TIGUA FECHA DE 23/11/2023
DIRECCION: caLceTa FECHA INICIO DE ENSAYO:  23/11/2023
= N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: 2-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g c/u ORDEN: sosss
: N/A TIFPO DE PRODUCTO: PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
on DE
LA MUESTRA : o=
ENSAYO LOTE RESULTADOS U (e=2) DE ANALISIS
Minimo Maximo
PESICESECCATCOS
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 57,35 +/- 10,99 - - Método de Referancia NTE INEN 182
Diario Ofcial CE N° 207472005
Tiaiblicl 70° A
PEE/CESECCAICRO1
Histamina mg/100g <1 - - - Meétodo de Referencia AOAC Ed. 21,
2019: 97713
Mucstreo reatlizado Por: cliente () 1 Laboratoric )
Mot ¥ Lot resultacos repOrtados CoMesponden LUNICaments & B(3) Muestrais] analrsdais) an e ROOrMONe. ESte ruporie wo dete Ser total o -
poodigrmpieiiioania
rootn 2 secca yios

o 1n pagina wes:
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UNIVERSIDAD LAICA e
ELOY ALFARO DE MANABI

Ladoratorio- CE.SEC.CA

r e SERVICIO .
DE ACREDITACION
L ECUATORIANO
Acreditacion N® SAE LEN 08004
LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60989

INFORMACION DEL CLIENTE ONDELL
cLienTE: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: caLcETA FECHA INICIO DE ENSAYO:  23/11/2023
especIE: nN/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: nN/A FACTURA: gas-s0x-mons
UNIDADES/PESO: 1/350g </u ORDEN:
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A

ON DE
LA MUESTRA : he

ENsAYO LoTe e o DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCANQCOS
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 59,44 +/- 11,39 = - Método de o NTE INEN 182
Oficial CE N* 207+
Tiaibici70°B
Histamina mg/100g <1 5 2 =

Muestreo realizado Por: Elcliente () Ei Laboratorio 01

Not 1 Los resuRados repontados 2 Wais) musstrais) -0 ol bocatono. Este reporie no debe ser 102al excepto con

verin awt aborasoris
N secca PO

ain
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ELOY ALFARO DE MANABI

“o- CE.SE.C.CA

SERVICIO
DE ACREDITACION
UATORIANO

Asreditnoion NC SAR LN OB-004

TORIO DE E!

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60990
INFORMACION DEL CLIENTE DEL L
cLIENTE: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO:  23/11/2023
3 N/ FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: n/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g </u ORDEN: s0990
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
e
LA * oe
NORMA
Ensavo LoTe METODO DE
o Minimo Maximo
P coaacos
Nitrogeno Basico Volatil mo/100g 64,34 +/-12,33 - Método de Referencia NTE INEN 182
Diacio Oficial CE N° 207472005
T1aibici 70°C
PEECESE 1
Histamina mg/100g <1 - c Moo de ACAC E£4.21,
2019: 977.13

Elcliente (X

Lo resultacos reporiados Comespondan Umicamante & lals) Mestra(s] analiadats) en e Eboratorks. Exts Teporia o debe Ser
ey

E1 Laboratorio [
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Acreditacion N* SAE LEN 08004
LABORATORIO DE ENSAYOS

SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANG

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60991
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LASORATORIO
CLITNTE: SR JOMNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREC N/A
= DANIEL MENOOZA TIGUA FECHA DE INGRESO A%/33/3033
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE EMSAYO: 3/11/3030
esrecie: A PECHA FINALIZACION ENSAYO, 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDIIO FECHA am,
Neo. CAIAS: LIy FACTURA: 026-002-5000
UNIDADES /PESO- 1/3%09 c/u oRDEN sO¥91
MARCA NiA Tiro O AR
PALS O DESTING: A
oe oe
“ 3
NORMA
ENSAYO e METODO
So=n e Masime
PEFACE! 08
Nnrogene BEsico Volan! 00y L.t g ous Mt dm Mo rcn NTE SEN 10
Dharte Ofszal CE W° 207472008
T2 ikt 80" A
PEECESECCACROY
st s ~G 100y «1 Menate e R« o S n,
R|MATI D
O
Murstreo realizade Por lclants () Bl Laboratorio L ]
"1 Lo it o o
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INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60992
INFORMACION DEL CLIENTE ONDEL L
CLIENTE: SR DANTEL TIGUA FECHA MUESTREO: ~NIA
ATENCION: SR DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/331/2023
FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS N/A FACTURA: ©26-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g c/u ORDEN: 60992
MARCA: N/A TIPO DE PRODUCTO: PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
On DE
A A oe
ENSAYO LOoTE O vez) - DE ANALISTS
Minimo Maximo
PEE/CESECCAQCOS
Nitrogeno Basico Votaul mg/100g 76,96 --1475 - - Metodo de Referencia NTE INEN 182
Drario Oficial CE N* 2074/2005
T2 albiciBOo* B
PEE/CESECCA/CROY
Histamina mg/100g <1 - - Motodo de Reteroncia AGAC Ed 21
0% $IT 1D
Muestreo realizado Por: El cliente  (X) E1 Laboratorio )
Mo ¥ Los resumaces - vy Evte rmporte o Gete Ser otel - -
prodliarrwadoy
T < e
I
[
N/A: Mo
ND: No
Ponce




SERVICIO .
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

E Uleam

UNIVERSIDAD LAICA & Acreditacion N° SAE LEN 08004
! ELOY ALFARO DE MANABI LABORATORIO DE ENSAYOS
Z fo- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60993
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: SR. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. HAN DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/131/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE DE FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g c/u ORDEN: 60993
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PALS DE DESTINO: N/A
ON DE
LA oE
ENSAYO LOTE RESULTADOS U (e=2) DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCA/QCOS
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 67,73 +/- 12,98 - - Metodo de Referencia NTE INEN 182
Diario Oficial CE N* 207472005
T2 alb2cl 80°C
PEE/CESECCA/CROY
Histamina mg/100g <1 - - Metodso de AOAC Ed. 21

Muestreo realizado Por: El cliente  (X) El Laboratoric )
Now 1 Los = sy e o Este reporte no dete ser tott o -
etcrita del lboratorto.
- sEcCAse por - 108 resuRados cbtenkios en

rectamon. raves de i pagine web:
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SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATOFNAI\IO
Acreditacion N” SAE LEN 08-004
LABORATORIO DE ENSAYOS

alm

UNIVERSIDAD L AICA 5
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratforio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60994
SN DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: SR DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: /A
ATENCION: SR DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/131/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/13/2023
ESPECIE: ~N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE oe FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: ©026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g c/u ORDEN: 60994
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
DEN e e
LA :
ENSAYO LOTE RESULTADOS U oom) e DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEECESE
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 77,17 /- 14,79 - - Metomo de NTE meEN 182
Oficial CE N* 20
T3 aib3ci 90°A
PEE/CESE: "
Histamina mg/100g <1 - - Metoado Oe AOAC Ea 21
2018 WTTA3
Muestreo realizado Por: Elcliente (0 E1 Laboratoric (&)
Mot 1 -y e Exem reporte no dete ser ot o -




SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

UNIVE RSIDAD | AICA

Acreditacion N* SAE LEN 08 004
ELOY ALFARO DE MANABI LABORATORIO DE ENSAYOS
Landoralorio CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60995
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
cLIenTE: sn. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: s DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/33/202%
DIRECCION: cALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
g NIA FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: ~N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/3809 </u oroEN: 6oves
CA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTING: N/A
O os oe
LA MUESTRA ©
ENsAYO LoTe REsuLTADOs | INCERTIDUMBRE - OE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCADCHS
Nitrogeno Basico Volat ma/100g 73,54 /- 14,09 . - Matoco de Referencie NTE INEN 162

de
Diario Oficial CE N* 207472006

T3 aib3ci 90°B

PER/CESECCA/CIO1
Histamina ma/100g <1 - - Meotodo AOAC K4 21
2019, 077.13

Muestreo realizado Por: o cllente (X))  Laboratorio (B}
oW T Los resultados reponados - ny on ol MBoIoNe. Eate repore No debe ser om0 ncepto con W
Rt prara e
8 sncea or - on euumadon

£t et mie GOteer e Ot e Confansa del 05%

SERVICIO
ECUATORIANO
UNIVERSIDAD LAICA = Acreditacion N* SAE LEN 08004
! ELOY ALFARO DE MANABI LABORATORIO DE ENSAYOS
taboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60996
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: SR, DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/350g c/u ORDEN: 60996
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
ON DE
LA : Lo
ENSAYO LOTE U (k=) DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCA/QC/OS
Nitrogeno Basico Volatil 'mg/100g 74,47 +/- 14,27 - - Método de Referencia NTE INEN 182
Diario Oficial CE N* 2074/2005
T3 ailb3c1 90°C
PEE/CESECCA/CRIO1
Histamina mg/100g <1 - - - Méindo de Referencia ACAC Ed. 21,
2019; 977.13
Muestreo realizado Por: Elcliente  (X) Laboratorio (&)
Nots 1 Los resullados reportados corresponden unicaments a la{s) Muestra(s) anakzada(s) en ol aboratorio. Este reporte no debe ser total o excepto con la
encrita del laooratoro.

Nota 2 sec.ca
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ELOY ALFARO DE MANASI
Laboralorio

CE.SE.C.CA

SERVICIO
DE ACREDITACION
IAY ORIANCO
Acreditacion N SAE LEN 05-004
LABORATORIO DE ENSA Y

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60997
OM DEL CLIENTE OM DEL L
cLEnTE: sw. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR DANIEL TIGUA FECHA DE 23/331/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
~N/A FECHA ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA (POUCH) FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: ©026-002-s080
UNIDADES/PESO: 1/500g c</u ORDEN: soee7
MARCA: N/A TIPFO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
{:‘.’.’“"‘w°" i CONSERVA DE PINCHAGUA
ENSAYO LoTe RESULTADOS O o2 L DE ANALISTS
Minimo Maximo
PeE/cESE:
Nitrogeno Basico Volat! mg/ 1009 55,92 /- 10,72 - Metodo de Referencis NTE INEN 182
Diario Oficial CE N* 207472005
T4 aiblci 70°A
PEE/CESECCACROT
Histamina mo/100g <1 - - - Metodo de Referancis AGAC Ed. 21
2019, 97713
Muestreo realizado Por: El chente o €1 Laboratorio «
Noea ¥ Los resuRadon » atn) - Enta reporte o dete se totat o -
Pty
Note 2 secca
Non3 e
7-‘{ ) rectmmon. - pagma wee.
N/A: No
ND: No
/
Ina, A
sSERVICIO
DE ACREDITACION
| = IATORIANO
UNIVERSIDAD LAICA . Acreanacion w- SAE LEN O8 004
ELOY ALFARO DE MANABST LASORATORIO
Labormirrico CE.SEC.CA
DEL TORIO IE/CESECCA/60998

cLzEseTE: = DarzE
ATENCION: == DarzEL
carcETa
eseecte: A
TIFO DE ENvASE: FUNDA POUCH
Mo CAIAS: ~rA
UNIDADES/ PESO: 1/3009 </w
MARCA: A
PAIS DE DESTING: A
o=
LA MeuESTRA ¢ —
moRsA
EnsAvo wore DE AnALISIS
O g —
reEcEsE
Nitrogenc Basico volats —ar1006 =92 s 1148 - Nenoco Oe Feterencis WTE IEN 102
ot CE W 207 472005,
T4 mibicivor®
PEECESECCATRO
rntammina — 1000 <1 - - [r—— AOAC € 27,
o ST 43
Muestreo realtzado Por B cente () 1 Catrormtorio '}
o - -— e e o o — -
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SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

UNIVERSIDAD LAICA Acreditacion N* SAE LEN 08-004
ELOY ALFARO DE MANASI LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboralorio CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/60999
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DL LABORATORIO
CLIENTE: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREO: NIA
ATENCION: SR.IONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/13/2023
DIRECCTION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: A3/13/2023
esPeCIE: NIA FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIFO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS N/A FACTURA:
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u ORDEN: soeee
MARCA N/A TIPFO DE DEL MAR
PALS DE DESTINO: N/A
v DR -
LA MUESTRA
ENSAYO LoTe RESULTADOS © OmX osasateos DE ANALISIS
Menarme Maximo
PEEACESECCADCOS
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 58,10 */- 14,13 - Metoos de Reterercis NTE INEN 102
Diarto Oficial CE N* 267472005
T4 alblcli 70" C
PEECESECCACROY
Histamina mg/100g <1 - - Metoco o Faterences AOAC £¢ 21
2018 977.13
K-
Muestreo realizado Por: Bl clhente  (X) €l Laboratario )
e ered - Erte e e i -t -
o Ra et
Mwtn 2 secc




=100

UNIVERSIDAD L AICA N
ELOY ALFARO DE MANABI

Z

zo- CE.SE.C.CA

SERVICIO

DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacion N* SAE LEN O8.-004
ORIO DE ENSAYOS

LABORAT

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCAJ61000
ON DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: sRr. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
esPeCIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: 12-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u oRrDEN: s1000
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
oe
LA . e
ENSAYO LoTe O Oty ORI DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESE:
Nitrogeno Basico Volatl mg/100g 57,95 /- 11,11 - - Moo de NTE INEN 182
Oficial CE N* 2074/2008
TS a2b2c1 80° A
PEECE! Y
Histamina mg/ 1009 <1 - - - Moo e ACQAC Ea 21
2019; 977.13
Muestreo realizado Por: €l cllente (%) £l Laboratoric (8}
Note ¥ - i) - - Eote reporte O detre Ser reRrGLCEto LtAl O ParC TSNS SaCePlc CON b aET Otes K

=180

UNIVERSIDAD |LAICA
ELOY ALFARO DE MANABI
Ladoralorio- CESE.C.CA

SERVICIO

DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Acreditacion N™ SAE LEN 08004
LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61001
INFORMACION DEL CLIENTE DEL L
CLIENTE: SR DANIEL TIGUA FECHA o ~A
ATENCION: SR DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 2B/212/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/33/2023
~N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: ~N/A FACTURA: o
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u oRDEN: 61001
MARCA: N/A TIFO DE PRODUCTO: PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: ~/A
DEN
LA MUESTRA © o
ENSAYO Love RESULTADOS O (=) DE ANALISIS
PEE/CESE
Nitrogeno Basico Volatl mg/ 1009 54.81 +/- 10,50 - Maotodo de Referencis NTE INEN 182
Chario Oficist CE N® 207472005
TS a2b2ci 8O0* B
PEE/CESE g
Histamina ma/1009 <1 - - Matoso e Rmterancis AGAC Ed. 21.
2019 977.13
€l clente o = Laboratorio L 6 )
- acm - Eore reprte s et we ot o -

- g s

D e
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ELOY ALFARO DE MANABI ORATORIO DE EN
Ladoralorico CE.SE.C.CA

SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANG
UNIVERSIDAD | AICA Acreditacion N SAE LEM 08 004
[ SAvOs

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61002
DEL CLIENTE DEL L
cLenTE: sr. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: ~/A
ATENCION: sr. DANIEL TIGuAa FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: caLceTA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
especIe: ~/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: ©026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g9 </u oroEN: 61002
MARCA: ~/A TIP0 DE DEL MAR
PAIS DE DESTINOG: N/A
LA MUESTRA : .
l EnsAvo LoTe ]uaumu RESULTADOS R o i ez DE ANALISIS
Minimo Maximo
Nitrogeno Basico Volat mo/100g 59,82 /- 1141 - - Marooo ae Fectrercie, TS DR 182 ’
Diario Oficial C& N° 207472005
TS a2b2c1 80 ©
PEE/CESECCACRIOT
Histamina ma/100g <1 - - - Metodo de Referancia AOAC Ed. 21, ,
2010; 97713
Muestreo realizado Por: Bl chiente (0 1 Laboratorio (&)
Nota + - o -
Lon reesmaon i - ate reporte no dete ser totar -
ot 2 secca o resusadon cttenstos
-

SERVICIO
DE ACREDITACION
ECL ‘/\T OHIAN()
UNIVERSIDAD LAICA Acreditacion N SAE LEN 08004
NSAYOS

ELOY ALFARO DE MANAEBI LABORATORIO DE E
Laboraforio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61003
6N DEL CLIENTE ON DEL L
cLIENTE: sw. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: ~iA
ATENCION: sr. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO. 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSA' 23/11/2023
especte: ~/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
CAIAS: ~/A FACTURA: ©26-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g </u oroen: s1003
MARCA: N/A TIFO DE DEL MAR
PALS DE DESTINO: /A
oe -
LA MUESTRA :
DE ANALISIS
EnsAvO LoTe 7ot s
PEE/CESES
Nitrogeno Basico Volatil mo/100g 62,37 /- 11,95 - - Mot de Reterencie NTE WEN 162
TE a2b3Ici 90° A
Lo~ mreeia ACAC E4. 21
Histamina ma/1009 <1 - - - Metodo de Muterencie AC
Muestreo realizado Por: © cllente  (X) £l Laboratorio (3]
Nowm 1l Les - e - Eote mporte o dat ser ot o -
Pt praryraiiey
sec

Nota 2

Mot 3 Pare e
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e SERVICIO
eam & Fo
‘ ECUATORIANG
UNIVERSIDAD LAICA - Acreditacion N° SAE LEN 08004
ELOY ALFARO DE MANABI

LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboraforio CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61004
ON DEL CLIENTE ON DEL L

cLIENTE: SR. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: ~N/A
ATENCION: sR. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 2371172023

: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u oRrDEN: 61004

N/A TIFO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
IDEN SN DE
LA MUESTRA : e
ENSAYO LoTE RESULTADOS O ) DE ANALISIS
PEE/CESE!
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 66,08 +/- 12,66 - - Metoso de NTE INEN 182
Diario Oficial CE N* 207
T6 a2b3ci 90° B
PEE/CESECCA/CROY
Histamina mg/100g <1 - - - Meroco de AOAC Ed. 21
2079, 97T 13

Muestreo realizado Por: El cliente  (X) €1 Laboratoric o)

ot 1

- sy .o -

Ete reporte Mo debe Ser reproduckic Total 0 ParCAITents. SICEDto CON W AprChecKn
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UNIVERSIDAD | AICA
ELOY ALFARO DE MANABI

Laboralorio- CE.SE.C.CA

=100

a SERVICIO
DE ACREDITACION
\‘B gﬁCﬁLterT ORIANO

Acreditacién N° SAE LEN 08-004
LABORATORIO DE ENSAYOS

7 V\

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/61005
INFORMACION DEL CLIENTE ON DEL L
CLIENTE: SR. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 23/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2023
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/11/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 28/11/2023
No. CAJAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u ORDEN: 61005
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
DE
LA MUESTRA : o
INCERTIDUMBRE RMA
ENSAYO LOTE RESULTADOS U Gom2) _— DE ANALISIS
Minimo Maximo
PEE/CESECCANQC/OS
Nitrogeno Basico Volatil mg/100g 65,91 +/- 12,32 - - Método de Referencia NTE INEN 182
Diario Oficial CE N° 2074/2005
T6 a2b3cl 90°C
PEE/CESECCA/CRIOT
Histamina mg/100g <1 - - - Método de Referencia AOAC Ed. 21
2019; 977.13

Muestreo realizado Por: El cliente  (X)

Notn 1 Los resultados

escrita del laboratorio.

= ta(s)

sECCAse
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AT

UNIVERSIDAD LAICA =
ELOY ALFARO DE MANABI
L aboralrrio CESEC.CA

Laloraiorco- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO

IE/CESECCA/61054
INFORMACION DEL CLIENTE oELL
cLrenTE: sw. DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: /A
ATENCION: sa. DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 30/11/2023
DIRECCION: caLceTA FECHA INICIO DE ENSA’ 30/11/2023
N ~/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 04/12/2023
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 07/12/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: soso
UNIDADES/PESO: 1/5009 c/u : s1054
MARCA: /A TIPO DE PRODUCTO: PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
LA MUESTRA : o
NoRMA
ensavo LoTe RESULTADOS i DE ANALISIS
Minimeo Maximo
Clostrigium spp T170°c R3 wtera 6x10 - - Matodo de Reterencia BAM CAP 16 FDA

Muestreo realizado Por: © cliente () €1 Laboratoric (%

Nowm 1 Low - tated oot Bote reporte ne debe aer repradusits tatal @ parcieiments, sxcepts con e

robacion eeciite del iaboratorte.
Mo 2 Bl leboratoric CESEC CA se porte - yioe 1a msestre recibide © tomeds por of leboratorio.
Nota 3 Fare i dota - - e L.

Para quajes. reclamos ¢ sugerencias realizanio s raves de la pagine web

U

AT

UNIVERSIDAD LAICA >
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboralorio- CESE.C.CA

Laboratorio- CE.SE.C.CA

D

INFORME DE LABORATORIO

IE/CESECCA/61056
ON DEL CLIENTE ON DEL L

cLIENTE: SR, DANIEL TIGUA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR, DANIEL TIGUA FECHA DE INGRESO: 30/11/2023
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 30/11/2023
ESPECIE: NIA FECHA FINAL ./
TIPO DE ENVASE: FUNDA POUCH FECHA EMISION RESULTADOS: 07/12/2023
No. CAIAS: N/A FACTURA: ©026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u ORDEN: 61056
MARCA: N/A TIPO DE DEL MAR
PAIS DE DESTINO. N/A

o xin oe
LA MUESTRA :

ENSAYO LoTE UNIDADES RESULTADOS - DE ANALISIS
Minimo Maximo
Clostridium spp TS s0°c R2 utc/a 1,5x10% - - s Método de Reterencie BAM CAR 16 FDA

Muestreo realizado Por: Bl cliente  (X) &1 Laboratorio (]

Mo 1 Low - taga) - Ente reporte no debe mer reproducido total o parcialmente, sacepto con I

aprobacion eecrita del laboratoro.
Nomz W secca porta - o

Pora S

1a rasantin recibida © tomada por of laboratorio

Para quejes. reclamos o sugerencias realizario a ravés de la pagina web:

una ot 95%
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UNIVERSIDAD LAICA
ELOY ALFARO DE MANABI
Laboratorio- CESE.C.CA

Laboraforio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO

IE/CESECCA/61055

INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACION DEL LABORATORIO
cLeNTE: SR OOONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA MUESTREO: NIA
ATENCION: SR JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA FECHA DE INGRESO 30/11/2023
FECHA INICIO DE ENSAYO:! 30/11/2023
esrecie: NIA FECHA FINAL
TIFO DE ENVASE: ENVASE DE VIDRIO FECHA
No. CAIAS N/A FACTURA: ©026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/300g c/w ORDEN: 6105S
MARCA N/A TIPO DR DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
o
“ : .
NORMA
exsavo Lore oe
Umen [Ty Maxime
e ad TREaR wicle 10 s N Shdnde co Roteronis BAM CAP 16 FOA
K-
Muestreo realzado Por: o chente  (X) £l Laboratorio )
Note ' Law cecapo con e
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alm

UNIVERSIDAD LAICA R
ELOY ALFARO DE MANABI

Laboratorio- CE.SE.C.CA

Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO

INFORMACION DEL CLIENTE

CLIENTE: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA
ATENCION: SR. JONNATHAN DANIEL MENDOZA TIGUA
DIRECCION: CALCETA

ESPECIE:

IE/CESECCA/61057

FECHA MUESTREO:
FECHA DE INGRESO:
FECHA INICIO DE ENSAYO:

N/A
30/11/2023
30/11/2023

FECHA FINALIZACION ENSAYO: 04/12/2023

TIPO DE ENVASE: FECHA -
No. CAJAS: N/A FACTURA: 026-002-5080
UNIDADES/PESO: 1/500g c/u ORDEN: 61057
MARCA: N/A TIPO DE 3 PRODUCTO DEL MAR
PAIS DE DESTINO: N/A
oe
LA MUESTRA : s
ENSAYO LoTE U (k=2) METODO DE ANALISIS
Clostridium spp T6 90°C R3 ufel/g 1,2x10* - = = Matodo da Reterencia BAM CAP 16 FDA

Muestreo realizado Por: Eicliente  (X) E1 Laboratoric )

Nota 1 Los resultadon reportados tais) rmuaestratel ot laboratorio. o debe sec totwl o excepto con la

eacrita del taborstorio.
Nota 2 CAse i Iaboratonio
ot

1]
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