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RESUMEN

El proyecto de investigacion tuvo como objetivo elaborar una conserva de raya
(Myliobatis Peruvians) en guiso tipo Seco, se aplic6 una metodologia de tipo no
experimental, con un enfoque cuantitativo y cualitativo, para cuantificar los analisis
organolépticos, sensoriales y parametrizar las etapas del proceso. Se obtuvo en la
elaboracion de conserva de raya una firmeza en la materia prima influenciando en la
etapa de coccién, esto evita tener mermas adicionales en el proceso de fileteado
aprovechando mas la carne cocida de la raya. En la etapa de esterilizado se evaluaron
las temperaturas (115 — 116) °C a tiempos (70 — 75) min, para garantizar la inocuidad
de la conserva. Los parametros de operacion fueron optimizados siendo la
temperatura de operaciéon 115 °C y tiempo 70 min. La degustacién tuvo una
aceptacion del 70% de los panelistas evaluados destacando el sabor, textura y
presentacion. Se concluye que se logré obtener una conserva de raya guisada tipo
seco aplicando los parametros de proceso y evaluacion sensorial, abriendo nuevas

posibilidades en los mercados de presentar productos variados.

Palabras clave: Coccién, Raya, Esterilizado, sensorial, experimental, degustacion



ABSTRACT

The objective of the research project was to elaborate a canned stingray
(Myliobatis Peruvians) in a dry type stew, a non-experimental methodology
is applied, with a quantitative approach to quantify the organoleptic, sensory
analyzes and parameterize the stages of the process. A firmness in the raw
material was obtained in the elaboration of the canned ray, influencing the
cooking stage, this avoids having additional losses in the filleting process,
taking more advantage of the cooked meat of the ray, in the sterilization stage
the temperatures were evaluated (115 — 116) °C at times (70 — 75) min, to
guarantee the safety of the preserve. The operating parameters were
optimized with the operating temperature being 115 °C and time 70 min. The
tasting was accepted by 70% of the evaluated panelists, highlighting the
flavor, texture and presentation. It is concluded that it was possible to obtain
a dry-type stewed ray preserve by applying the process parameters and
sensory evaluation, opening new possibilities in the markets to present varied

products.

Keywords: Cooking, Raya, Sterilized, sensorial, experimental, tasting
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INTRODUCCION

La elaboracion de conserva de especies hidrobioldgicas, se dio a inicio de
la década de los cuarenta como métodos de conservacion e innovacion para los
mercados frente a la escasez de sardina (Sueiro, 2008). La Industria de
enlatado/conservas de recursos hidrobiolégicos ha crecido en los ultimos afios, siendo
su valor de 75% en aumento reportado por (Oceana, 2021).

Debido a esta demanda de las conservas del sector pesquero, siguen en aumento por
la diversidad de productos innovadores.

Las conservas de recursos hidrobiol6gico mas conocidos son de caballa,
jurel, bonito, anchoveta, atun, etc. La raya enlatada no esta incluida ya que es limitada
y estacional. En el transcurso de produccién de conservas se toma como materia prima
la especie de raya como fuente principal para la conserva, fijando pardmetros comunes
de operacion y etapas de procesos ya estandarizados. Para ello se emplean pruebas

de temperatura, presion, tiempos para obtener un producto netamente comercial, asi



XVl
mismo, se da a conocer al publico la nueva variedad de conserva usando un liquido
cobertor innovador guiso tipo seco que realza el sabor de la carne cocida de la raya,
considerando la textura de la raya al momento de adquirirla para su posterior coccion.

La raya no esta ampliamente disponible en los mercados y puertos de la region,
lo que puede limitar la disponibilidad de materia prima, de igual manera, la introduccion
al mercado compite con las conservas hidrobiolégicas con liquidos gobierno, con

aceite vegetal y salsa de tomate.

CAPITULO 1: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problematica

A nivel mundial el rubro de enlatados “Conservas” es demandado en los paises

europeos, asiaticos, latinoamericanos, etc. Esto conlleva a que los productos no

presentan mucha variedad en su presentacion, siendo la misma para todos los tipos

de pescado, esto se debe a que es mas econdémico elaborar un producto a base de

aceite con salmuera que elaborar un producto en salsa o0 especies que requieren una

mayor preparacion. (ANMAT, S/F)

En nuestro pais se producen gran variedad de conservas de recursos

hidrobiolégicos, solo diferenciados en la variedad y la forma como se presenta la

utilidad final.

Existen especies mas comercializadas como el atan, bonito, jurel, caballa y

anchoveta comunmente encontrados en filetes, trozos, grated. A su vez existen

especies marinas no consideradas, el pez raya (Myliobatis peruvianus) es un recurso

muy poco aprovechado en la industria de conservas siendo su mercado de

exportacion/importacion el sector de curados en el Pert segin el Ministerio de

Produccion “PRODUCE”, 2015.



1.2.

En el sector de las conservas del Perq, se cuenta con un liquido que se aplica
en cada lata de las conservas fabricadas, pero este liquido viene a ser un elemento
limitado, sin embargo, es muy necesario para proteger el alimento enlatado, siendo
esta la que da el emboque Unico. En toda la gama de las conservas que existen no
hay en el mercado un producto que pueda compararse con esta adiccion y que sea

para un guiso tipo seco.

Actualmente se esta buscando la innovacion en la elaboracion de los alimentos
enlatados en diferentes presentaciones, en este proyecto se enfocé el
aprovechamiento del recurso Raya (Myliobatis peruvianus) para utilizar la tecnologia
de la innovacién con lo que respecta la elaboracion de conserva de Raya (Myliobatis

peruvianus)

En la ciudad de Huacho se puedo aprovechar el recurso de la raya (Myliobatis

peruvianus), debido a su alto contenido nutricional.

Mediante la tecnologia de innovacion se puedo obtener un producto nuevo y
con alto valor nutricional que apunte a tener aceptabilidad en el mercado nacional, por
otro lado, debemos indicar que no se ha experimentado con las especies
elasmobranquios “la raya”, para ser transformadas en conservas con liquidos de
gobierno tradicional u otros no tradicionales; posiblemente por la falta de tecnologia e

innovaciones en productos enlatados.

Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢;De qué manera se puede elaborar conserva de raya (Myliobatis

peruvianus) guisada tipo seco?

1.2.2. Problema especifico

¢, Como se puede precisar la tecnologia para la elaboracion de conserva

de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco?

18



¢;De qué manera se estandariza la preparacion del liquido cobertor
guisada tipo seco para la elaborado de conserva de raya (Myliobatis peruvianus)
¢, COmo se puede conocer el nivel de aceptabilidad de la conserva de raya

(Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco?

1.3. Objetivos de Investigacion

1.3.1. Objetivo general

Elaborar conserva de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco.

1.3.2. Objetivo especifico

Precisar la tecnologia para la elaboracién de conserva de raya (Myliobatis
peruvianus) guisada tipo seco.

Estandarizar la preparacion del liquido cobertor para la elaboracién de
raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco

Conocer el nivel de aceptabilidad de la conserva de raya (Myliobatis
peruvianus) guisada tipo seco.

1.4. Justificacion de la Investigacion

1.4.1. Justificacién Teo6rica

El estudio se justificé de forma tedrica, aplicando técnicas de investigacion.
Esto se basa en la adquisicion de datos fundamentales, para el uso de la aplicacién
tecnoldgica en el desarrollo de elaboraciones de conservas de raya en guiso tipo seco,
asi como también para obtener los pardmetros fundamentales para su operatividad

en las maquinarias.
1.4.2. Justificacion Econémica

19



El proyecto de investigacion se justificd de forma econdmica en la aplicacion
de la rentabilidad, esto abarco los gastos de operativos para la produccion de las

conservas de raya en guiso tipo seco.

1.4.3. Justificacién Social

1.5.

1.6.

La investigacion se justifico de forma social en el beneficio de encontrar una
variedad en el rubro de conservas, con la finalidad de no solo procesar en conservas
de atun, jurel, caballa y anchoveta; sino también cambiar la cubierta o liquido de
gobierno por un guisado tipo seco.

Delimitacion del estudio

El proyecto de investigacion abarco un periodo de 5 meses para determinar
los parametros basicos para la elaboracibn de conserva de raya “Myliobatis

peruvianus” guisada tipo seco.

La elaboracién de la conserva propuesta se realizé en las instalaciones en las

instalaciones de INDUSTRIAL DON MARTIN S.A.C.

El analisis de la composicién quimica fue realizado en los laboratorios de la
empresa Industrial Don Martin y empresa pesquera Tecnologia de los alimentos

TASA.

Viabilidad del Estudio

La investigacion es viable porque cuenta con la disponibilidad de la materia

prima, asi mismo con los materiales necesarios y equipos para la produccion.

Este estudio se realizé con el fin de poder innovar la elaboracion de conservas
de raya, que aportardn mayor valor nutricional, con nuevas presentaciones y

caracteristicas saludables.
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2.1.

CAPITULO 2: MARCO TEORICO

Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Investigaciones internacionales

Tigua, (2008) manifiesta en su trabajo un objetivo para elaborar una conserva
del aprovechando un hidrobiolégico en salsa de tipo seco presenta un tipo
experimental con alcance transversal y enfoque cuantitativo, la muestra de seleccién
es de tipo no probabilistico, para la recaudacion de informacion se aplicara un disefio
factorial 2* esto con la intencibn de separar pruebas evaluativas o corridas
experimentales en bloques de pre acondicionamiento — tratamiento — producto final —
andlisis sensorial de la conserva. En los resultados se obtiene una aceptacion “muy
o6ptima” por parte de los panelistas en la degustacion siendo calificado con un “buen
sabor y textura”, asi mismo, en la parte operativa las condiciones elaboracion fueron
eficientes en 95% aprovechando al maximo todas las partes de la raya. En conclusion,
la investigacion cumple con el objetivo de elaboracion reemplazando los envases de

hojalata por envases de vidrio. (p.12)

Carhuaricra, (2015) manifiesta la elaboracion de una conserva de estofado de
Anchoveta "Engraulis ringens” en el que contiene agregado de Arracacha, se aplicé
un disefio metodoldgico es experimental con alcance transversal. Se aplic6 mediante

la recoleccién de informacién son dadas por corridas experimentales, el periodo de

21



elaboracion se dio el cinco de octubre del 2015, en el cual se obtiene una buena
produccién con alto valor, se us6 la materia prima en buen estado y se procedi6 a

refrigerar, con una procedencia del muelle artesanal, Ecuador. (p.10)

Sao Paulo, (2018) manifiesta para elaborar una conserva a base de anchoveta
(Engraulis ringens) en salsa bolofiesa, siendo uno de los productos no tradicionales
en el liquido del estado por lo cual el desarrollo de esta investigacion se describe
aplicando equipos indispensables para el proceso tecnolégico de elaboracion, los
materiales e insumos para la elaborar de la sustancia bolofiesa y narracién de la
ejecucion y elaboracién con las corridas experimentales. En el tipo de investigacion
es de caracter experimental, correlacional y cuantitativo, se hace uso un modelo
matematico para establecer las relaciones e iteraciones entre variables y efectos, se
hace mencién en el desarrollo de estadistica para la realizacion de las pruebas y tener
una aceptabilidad adecuada del producto en 17, en el cual se hacen fichas de
evaluacién para que los mismo jurados puedan calificar, de modo que una vez
teniendo embazado el producto se hacen los controles pertinentes para cumplir con
los estandares adecuados, como los valores y porcentajes, de grasas proteinas y

aporte alimentario por conserva. (p.11)

2.1.2. Investigaciones nacionales

Castillo, (2014) manifiesta para elaborar una conserva de Mantarraya en salsa
de pimiento morrén rojo (Capsicum annuum) se aplicé una metodologia con un disefio
experimental, en el cual se llega a la siguiente conclusién que los estandares que
cumplen este producto son los mas adecuados por ende se pueden aplicar con total
normalidad ya que la preparaciéon de pimiento piquillo mantiene una gran aceptacion
por los consumidores, teniendo un sabor y adecuado y no generando molestias ni
disgustos, asi mismo la forma de conservarla estraves de tratamientos térmicos o bien

procesos de calor y luego mediante el frio. (p.9)
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Vertiz, (2012) manifiesta en su investigacién aplicar parametros 6ptimos
(tecnoldgicos, calidad y vida util) para elaborar una conserva de pota en una cubierta
de pimiento del piquillo soasado. Se utilizé la metodologia experimental, cuantitativa
de forma aplicada. Se concluy6 lograr mejorar la calidad y distribucion del trabajo para
adquirir mas beneficios y a la vez capacitar al personal para que este sea el mas
adecuado e idéneo para el desarrollo de la fabricacion de las conservas con pota y
pimiento del piquillo asi mismo es relevante poder hacer de conocer que las
elaboraciones, tienen un cuidado mejor y un control calidad mejorado por ende la

necesidad de hacer también una administracién adecuada. (p.13)

Jauregui et al. (2010) Se manifiesta en su investigacion elaborar una conserva
de anchoveta (Engraulis ringens) con diferente liquido de gobierno, aplicando una
metodologia experimental — cuantitativa, los liquidos de gobierno usados fueron aceite
vegetal y laurel, salsa de tomate, frejoles anchoveta ahumada, salsa agridulce,
anchoveta ahumada en aceite vegetal y estofado. Con el fin de saber cuél de las
conservas es la mejor, llegando a los resultados que la anchoveta en salsa ahumada,
de frejol y de estofado obtuvieron un alto resultado bueno lo que hace de que son las

mas eficientes para el mercado y mostrando una calidad mejorada. (p.8)

2.1.3. Bases teoricas

2.1.3.1. Tecnologia de Elaboracién de productos pesqueros

La importancia de hacer una buena administracion es algo que hoy en dia
se debe de tener presente tanto en empresas privadas como publicas, con el fin
de llevar un control de la estimacion total de la produccion asi como de los gastos
y también de los conocimientos de las ganancias, la economia hoy en ya se ve
en un alcance mas masivo, ya que crece cada vez la demanda de un producto o
bien los insumos se agotan con mas rapidez que antes, por ende la aplicacion de

tecnologias de control que permitan el desarrollo y alcance de las nuevas
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2.1.3.2.

2.1.3.3.

herramientas y esto también alimenta el sector pesquero dando instrumentos que

ayuden a impulsar y desarrollarlo.

La industrializacion es un sistema que comprende el desarrollo del avance
de las actividades en general, en el que el procesamiento del pescado debe ser
mas eficiente, una calidad mas estricta, asi como un control de la prima constante,
la demanda de los productos también ya es en cantidad lo que indica un desarrollo
mas adecuado, asi mismo la importacién de estas proteinas en pescado son lo

esencial para la salud humana.

Los métodos de preservacion del alimento en este caso de los pescados
deben de ser muy riguroso y cuidadoso, ya que, desde la captura, se deben de
hacer cuidados que permitan conservar mas tiempo sin buscar lesionar o dafar
el producto, ya que luego de procesarlos, en los enlatados estaran un tiempo
hasta llegar a su destino y ser consumidos por las personas, afiadiendo a esto es

ideal por eso los controles la calidad y la importancia de dar un buen resultado.

Clasificacion de conservas

e Enlatado en crudo.

e Enlatado en cocido o pre cocido.

e Esta clasificacion comprende de forma que ha sido cuidada

desde materia prima en sus procesos.

Las conservas de clasifican de acuerdo al tiempo en que fueron

envasadas y dependiendo el origen o pais que provee el insumo. (IMARPE 2006).

Por su liquido de Gobierno

Se clasifica segun (IMARPE, 2006):

24



2.1.3.4.

- Conservas al natural: se realiza el envasado desde el pescado crudo con

sal y con su propia sustancia.

- Conservas de agua y sal: este producto ha sido ya pre cocinado en el que

su relleno es el agua y la sal.

- Conservas de aceite: un conservante bueno siendo el aceite ayuda a poder

conservar mas tiempo el alimento.

- Conservas con pastas, tiene un sabor mas apropiado y caracteristico.

Por su Presentacion

Se clasifica en:

Entero: es el pescado entero libre de las visceras y las aletas y

de las escamas.

Lomito: estd compuesto por puro filete de las partes dorsales

del pescado.

Soélidos y/o filetes: estas van ubicadas de forma transversal y

paralelas, de forma igual en todos los envases.

Trozos: son partes musculares del pescado y comprende un

liquido que le ayuda a la preservacion.

Trocitos: esta es parte del musculo, pero ya de forma mas

pequefia para que el consumo sea mas facil.

Desmenuzado y/o rayado gratad: esta ayuda al consumo mas
eficiente, asi como también para que los nifios y adultos

mayores puedan consumirlo.

Pasta: incluyen grasas y otros ingredientes para el facil

consumo.
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2.1.3.5.

e Molido: esta esta echa a base del mismo pescado y mas

agregados.

e Sopas o caldos: son liguidas con pescados ya triturados.

(IMARPE 2006).

Pez Raya (Myliobatis peruvianus)

Segun Chirichigno y Cornejo (2001) el pez raya, pertenece a la familia de
los Rayidos, orden Rajidae. Se han hallado gran cantidad de especies, si bien la
raya comun (Raja clavatta), también conocida con el nombre de raya de clavos,
es una de la mas sabrosa; para el estudio trabajaremos con Raya Aguila

(Myliobatis peruvianus).

Segun Chirichigno y Cornejo (2001), indica que la raya es una especie
benténica, que se desplaza en mar abierto su habitad es en la zona continental
en partes arenosas, también existen en Per( y chile, su forma es romboide, con
anchura y largura en la zona del plexo pectoral, color oscuro y blanco por el

estomago.

Chirichigno (1998), manifiesta que en general, la raya habita en mares
frios y templados en temperaturas de 14,5 °C hasta 20,5 °C, en concreto en el
Atlantico oriental y en el Mar Mediterraneo, es donde mas abunda, asi como en
el Pacifico. Se hallan en una profundidad de 100 metros, aunque en las zonas

calidad o temporadas se les observa a 4 y 5 metros, para recibir la luz solar.

De acuerdo a CICE Espaiia (2003), mencionan que hay diversas especies

de raya entre las cuales:
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¢ Raya aspera (Raja radula): mantiene un color gris, con manchas claras
asemejado al pardo, tienen dibujos ordenados en el cuerpo o bien en des

orden.

e Raya bastarda (Raja microcellata): mantiene un color medio pardusco,
esta es menos llamativa que su demas especie, se cubre totalmente de

denticulos.

e Raya cardadora (Raja fullonica): con una descripcion de forma pardusca

con ligeras manchas oscuras, con una cabeza en forma de punta.

e Raya mosaica (Raja undulata): de manera no confundible por que
presenta manchas en el cuerpo con lineas blancas que hacen parecer

dibujos.

2.1.3.6. Caracterizacion

¢ Forma: con una anatomia plana, presentan aletas en la parte
pectoral, que van unidas hacia la cabeza, caracterizada por ser

cartilaginoso, no tiene esqueleto.

e Talla minima: las medidas varian mucho por ende no se precisa

la talla.

e Color: presenta un color gris, con varias manchas algo claras.

e Longitud y peso: con una longitud de 89cm y con un peso de 17

kilogramos.

Alimentacion: de peces chicos y de crustaceos.

Segun Lozano Cabo F. (1978), una raya adulta puede llegar a medir casi
los 2 metros, mientras que una mantarraya puede llegar a una tamafo de 9

metros, tienen muchas diferencias por eso se puede mencionar que las rayas son
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de boca en la parte inferior de su cuerpo, al contrario con la mantarraya que tiene

su cabeza hacia adelante.

Figura 1: Pez Raya (Myliobatis peruvianus). Fuente:
https://biologiamarina.info/curso-de-tiburones-y-rayas/

Tabla 1: Clasificacion Cientifica de Pez Raya

Reino: Animalia

Filo: Chordata
Clase: Elasmobranchii
Orden: Rajiformes
Familia: Dasyatidae

Fuente: Lozano Cabo
2.1.3.7. Composicion Nutricional

La raya es un pez de colocar blanco alto en contenido proteico y bajo en
grasa, por eso es un alimento muy esencial que puede aportar beneficios al
organismo humano, a pesar de la ausencia de algunos aminoacidos esenciales
se puede mencionar que este cumple con un requisito para el consumo, la raya

aporta también vitaminas como la B3, el niacina y la B6.

Es importante conocer acerca de la alimentacién y que tipo de aportes
estas nos van a generar en el cuerpo, asi mismo cabe mencionar que en la escala
de la nutricion las personas siempre optaran por el alimento con mas proteinas y
gue aporten energia al organismo como también salud. La raya ha sido

comparada con otros pescados para poder saber cual aporta mas beneficios.
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Contiene una alta cantidad de sodio (161 mg por 100 g), pero en una comparativa
con otros alimentos ricos en este mineral como los quesos (500-1.000 mg por 100
g) o las propias conservas de pescado (500-800 mg por 100 g), se evidencia que

el sodio de la raya no es relevante o algo que ocasione un dafio.

De las rayas s6lo se comen las «alas», que son triangulares, de modo que
se desechan las partes, que son la cabeza, la columnay cola, ya que estos peces
no tienen espinas porque son de puro cartilago, por lo que son una buena opcion

ideal para el consumo de los nifios y del adulto mayor.

Tabla 2: Constitucién nutricional del Pez Raya

Por 100 g de porcion Por raciéon
comestible (200 g)

Energia (Kcal) 77,00 85,00
Proteinas (g) 17,10 18,80
Lipidos totales (g) 0,90 1,00
Fibra (g) 0,00 0,00
Agua (9) 82,00 90,20
Calcio (mg) 26,00 28,60
Hierro (mg) 1,00 1,10
Yodo (ug) 3,00 3,30
Magnesio (mg) 24,00 26,40
Zinc (mg) 0,50 0,60
Sodio (mg) 161,00 177,00
Potasio (mg) 274,00 301,00
Fosforo (mg) 155,00 171,00
Selenio (Hg) 36,50 40,20
Tiamina (mg) 0,06 0,07
Riboflavina (mg) 0,15 0,17
Equivalentes niacina (mg) 5,20 5,70
Vitamina B6 (mg) 0,37 0,41
Folatos (ug) 3,00 3,30
Vitamina B12 (ug) 6,00 6,60
Vitamina A: Eqg. Retinol (pg) 14,00 15,40

Fuente: Tablas de Composicion de Alimentos. Moreiras y col., 2013- Raya
(Myliobatis peruvianus)
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2.1.3.8.

Analisis Sensorial

Se realiza un andlisis con el fin de conocer si el producto puede gustar o
no a las personas, ya que es un alimento alto en proteina que aporte buen
beneficio a las personas, pero lo ideal es conocer también las opiniones de los 30
jueces quienes son los que califiquen y den el visto bueno, la forma como se
clasifica el producto, es a través del sabor la textura y si esta cumple los factores

pues es un hecho que puede normalmente salir a la venta.

Cuando un producto es bueno no quiere decir que todas las personas dan
un buen visto por algo nuevo, por lo contrario, siempre que hay algo nuevo, las
personas muestran un temor al comprar por no saber el sabor o la calidad del
alimento, puntos importantes para un nuevo producto, pues debe ser el precio,
otro punto que este cumpla con las expectativas o0 al menos con lo que se dice
acerca de este producto, por eso necesario conocer las opiniones. (Anzaldia,

2004)

Es ideal conocer los procesos de como el producto pasa ya que esto va
arrojar resultados precisos acerca de como es todo y como el alimento va siendo
envasado, también esto pasa por un control de calidad y de salubridad con el fin
de garantizar un producto para el consumo bueno que no dafie la integridad, asi
mismo también pasa por un examen de personas que se encargan de probar o

bien degustar como quedo el producto al final. Espinoza, (2003)

Existen varios procesos por el cual pasa un producto antes de llegar a la
mesa o0 bien los hogares o tienda, asi como el tratamiento térmico que se basa en
la eliminacion de los riesgos para que haya una buena salubridad y el producto
sea mejor y del bueno, asi mismo esto va aportar una mejor capacidad de ser
reservado por mas tiempo y las temperaturas del tratamiento oscilan mas de los

100°C, asi mismo se aplica esto para cuidar y dar calidad, con el cuidado de no
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generar un sobrepaso ya que esto podria ser algo perjudicial y no bueno para la
venta, luego se procede a ver en qué condiciones queda el producto. (Casp &

Abril, 2003).

Pefafiel et al (2014) menciona que es buena la esterilizacion de los
alimentos por medio de calor ya que es una forma mas idénea para la eliminacion
de ciertas impurezas, pero se debe de tener un control ya que usar demasiado
esta herramienta y tratamiento podria ocasionar problemas organicos con el
alimento y se veria afectado la economia del mismo empresario o bien de la
distribuidora, debido a esta practica nace la llamada esterilizacion comercial en
donde existen microorganismos y que deben de ser erradicados para no
ocasionar problemas o bien as infecciones ya que el producto debe de
conservarse mas tiempo. Existe una bacteria termo resistente por eso también se

realiza este proceso para la erradicacion del Clostridium botulinum.

2.1.4. Bases filosé6ficas

Desde afios atras los seres humanos han luchado y trabajado para tener
una mejor calidad de vida y por la necesidad misma se fueron creando cosas y
herramientas para facilitar el trabajo y a la vez las producciones de las cosas
necesarias para la existencia, por eso se hicieron barcos y aviones, cada vez las
tecnologias avanzan mas y permiten no solo poder hacer pescas enormes sino
también poder hacer un control de las especies y asi tener una mejor preservacion

y mejor producto para el consumo.

El hombre ha ido evolucionando a través del tiempo y adopta un enfoque
evolutivo para que sus alimentos no mermaran, tuvo que recurrir a la ciencia y
tecnologia para combatir a la fermentacion, putrefaccion y evitar que los microbios
contaminen los alimentos; Luis Pasteur realizo e indico que se deben de realizar

cuidados para los alimentos por eso surgio la pasteurizacion, que consiste en
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hacer que los alimentos sobre todo los liquidos que pasen por un control térmico
y de esta manera evitar el fracaso del producto, la temperatura adecuada es de
80 grados durante un tiempo corto y luego enfridndolos sin apresurar para evitar

una mala maniobra y a la vez que los microbios se puedan destruir totalmente.

Es donde Nicolas Appert mediante pruebas logro ha era el sello hermético
y asi los alimentos dentro pueden ser esterilizados mediante el proceso de calor,
haciéndolo de la forma que se sumerjan y luego que se mantengan cerrados hasta
Su uso esto permitio en la ayuda de la conservacion de alimentos

Gracias a los avances de la tecnologia se puede hoy en dia llevar un
control mas adecuado de la produccién en generar, por €so se menciona que se
pueden hacer hasta esterilizaciones de 1850 conservas, asi mismo los liquidos
usados para que las conservas duren mas tiempo también son cocidas de modo
gue asi se hace una mejor opcion para que alcance un nuevo desarrollo y se
cuiden también la salud de las personas de los pequefios microbios térmico
resistentes que puedan existir.

2.1.5. Definicién de términos basico

Aceite vegetal: se define “son liquidos que se extraen de un proceso de
aplastado, pueden provenir de frutas o bien de hojas y plantas, altas en vitaminas y

minerales de acuerdo al grano”. (Quiminec, 2015)

Conserva: es un producto usado para envasar el atin o bien otro tipo de

pescado, asi mismo también se aplican en el envasado de frutas”. (Universal, 2009)

Exhauster: es un tunel de vapor en el que estd a una temperatura de 65 a

75°C, de este modo se extraera el aire retenido en el producto”. (Farro H., 2007)

Escala Likert: es una metodologia que es usada por los investigadores con el

proposito de evaluar las opiniones y actitudes de las personas. (Andres Muguira 2018)
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Escala Heddnica: Son pruebas donde el consumidor hace su propia opinion
a través de un andlisis que se le entrega, en ello puede aportar ideas nuevas o bien
dejar su critica si le gusto 0 no y maso menos dejar puntos relevantes para mejorar el
producto, también funciona para poder tener un conocimiento mas sobre lo que se
busca y a qué tipo de publico va dirigido ya que a muchos no tienen el mismo gusto

por el pescado. (LAGE CANELLAS 2006)

Grasas: Se define “como un alimento también importante en la dieta de las
personas, por que aportan energia y también son parte del cuerpo humano, dan un
buen funcionamiento en el organismo y se pueden encontrar en muchas plantas

animales o frutos”. (Nina et al., 2017)

Humedad: Se le llama humedad, que se refiere “al agua que penetra en el

cuerpo que existe en la atmésfera y forma nubes”. (Calderini, 1970)

Liquido de Gobierno: Se define “en poder rellenar los envases, esta puede
estar compuesta de aceite de oliva, o bien de aceite vegetal, o escabeche, este liquido

debe de oscilar el 35% y el 10% de la capacidad del envasado”. (Rodriguez, 2007)

Olor: Se define “producir por el sistema olfativo que recibe los estimulos, es
producido por gas, vapor y polvo, donde se compone de la combinacién incide en el

tipo de olor que distingue el receptor”. (Julian et al, 2020)

Proteina: Se define como “cadena de aminoacidos importantes en la
alimentacion de las personas, asi como en la funcién del cuerpo humano, se encuentra
como una cadena lineal, grupo amino (NH2) y un grupo carboxilo (COOH), unidos en

una misma molécula”. (JC Calderdn Vélez, 2006)

Presion: Se define “es una fuerza que comprime contra la superficie, se puede
sentir en muchas partes, bajo el agua o hasta incluso al hacer viajes en alta velocidad”.

(Wilson et al., 2003)
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Prueba Tukey: Sirve para buscar el verdadero intervalo de confianza y asi
poder ver las diferencias entre los grupos mediante niveles, a la vez controla una tasa

de error por familia en un medio determinado. (Cochran William y Cox Gertrude. 1974)

Prueba Friedman: Es una prueba no paramétrica desarrollado por el
economista Milton Friedman. Equivalente a la prueba ANOVA para medidas repetidas
en la versién no paramétrica, la metodologia consiste en poder ordenar la informacion

por filas y estas se van reemplazando en respectivo orden. (Bologna, Eduardo 2011).

Raya: Es una “especie bentbnica, que se desplaza en mar abierto, su habitad
es en la plataforma continental y el talud en fondos arenosos. Con una forma
romboidal ancha y larga en pectorales, de color café oscuro y de estbmago blanco”.

(Chirichino et al., 2001)

Sal: Se nos hace mencion que es encargada de proporcionar sabor en los
alimentos y es buena en sodio, las personas lo perciben ya que cuentan con papilas

gustativas o el sentido del sabor. (Porras, 2012)

Sabor: Se define como “es una sensacién que deja una comida o sustancia, a
la vez esta nos permite conocer los sabores dulces, amargo, acido, entre otros. Se
pueden diferenciar muchos sabores gracias al sentido del gusto, un factor ideal que
comprender al sabor es el sentido del olfato que por ser vias aéreas estan

comprendidas”. (Jean et al., 1825)

Tecnologia: “son un conjunto de nuevos procesos que van desarrollandose
todos los dias, con el fin de mejorar a calida humana y buscar més facilidades para
gue las personas tengan un mejor avance, encargadas también de la nueva
modernizacion y siempre se mantiene a la vanguardia para brindar mas desarrollo”.

(Carlos, 1993)

Temperatura: Se define como “esta mantiene el balance termino de los

sistemas, asi como también puede aumentar considerablemente”. (Yunus, 2009)
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2.2. Hipotesis de investigacién

2.2.1. Hipdtesis general

Es posible elaborar conserva de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo

SecCo.

2.2.2. Hipobtesis especificas

Es posible precisar la tecnologia para la elaboracion de la raya (Myliobatis

peruvianus) guisada tipo seco.

Es posible estandarizar la preparacion de la cobertura para la elaboracion de

raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco.

Es posible conocer el nivel de aceptacion de la conserva de raya (Myliobatis

peruvianus) guisada tipo seco.
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2.3.

Operacionalizacion de las variables

Tabla 3: Operacionalizacién de la Variable

Variables Definicion Operacional Dimensiones Indicadores
Independiente
En base a las metodologias existentes
para la elaboracion de conservas de
_, _ _ _ v' Temperatura
Elaboracion de Raya (Myliobatis peruvianus), se va a _
_ ) ) v Tiempo
conservas de Raya  determinar los parametros Tecnologia N
_ _ . . v" Presioén
(Myliobatis operacionales para la elaboracion de
. v Peso del producto
peruvianus) este producto

Dependiente

Guisada tipo seco

Por las caracteristicas de la propuesta,
se busca determinar la receta adecuada
para la preparacion de cobertura de este

producto

a. Anadlisis sensorial

b. Cobertura

AN

Olor
Sabor

Textura

Ingredientes

Fuente: Autores
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CAPITULO 3: METODOLOGIA

3.1. Disefio de Investigacién

El presente trabajo de tesis corresponde a una investigacion del tipo no
experimental, ya que las variables no fueron manipuladas en situaciones de experiencias

en el desarrollo del proceso de la conserva.

Con un disefo tecnoldgico, descriptivo y transversal, ya que se desarrollé
métodos y procedimientos para recopilar y analizar medidas de las variables del trabajo

de investigacion.

El proyecto tiene un enfoque cuantitativo y cualitativo ya que mediante las
diferentes pruebas nos permitié cuantificar y describir caracteristicas sensoriales para

determinar los parametros en la elaboracién de conserva de Raya en guiso tipo seco.

3.2. Poblaciéon y muestra

3.2.1. Poblacioén

La poblacion, materia del presente trabajo de tesis, comprende a la especie de

Raya (Myliobatis peruvianus) adquiridas en el Puerto de Huacho.

Segun (Lepkowski, 2008), nos hace mencion que la poblacion sera el conjunto de
todos los casos que concuerden en una serie especifica, asi mismo, Hernandez
Sampiere, et al., (2014) nos menciona que la poblacion o universo es un conjunto de

casos que concuerda con determinadas especificaciones.

3.2.2. Muestra

Para el desarrollo del trabajo de investigacion se tom6 una muestra de una aleta

de la raya de 20 kilos, adquirido en el puerto de Huacho.
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3.3. Técnicas de recoleccién de datos

3.3.1. Prueba Tukey

La prueba tukey se empled para la determinacion de tiempo y temperatura en el
proceso de esterilizado donde se tomé en cuenta el limite minimo necesario para lograr

esterilidad.

3.3.2. Escala de Likert

Se aplicé los cuestionarios para poder saber las opiniones de los panelistas. Los
participantes pueden leer la declaracion mencionada en ello se explica a detalle lo que
se esta realizando y también se muestra las escalas de acuerdo a los niveles para de
esta manera indicarles en qué medida estan si es en acuerdo o bien en desacuerdo, se

les emplea el panel de degustacion.

3.3.3. Etapas de Proceso de Elaboracién de Conserva de Raya

La descripcion del proceso siguiendo la secuencia béasica del proceso de

elaboracion de conservas:

e Recepciéon de materia prima “RAYA — PCC1

La materia prima “raya”, se compré en el puerto de huacho evaluando las
condiciones basicas (color, olor y textura), es dispuesta en bandejas plasticas con hielo
controlando la cadena de frio a T= 4.0 °C méximo evitando la proliferacion de micro
organicos (pseudomona) y evitando la ruptura del aminoacido “histidina -histamina”. Para

el andlisis fisico sensorial se utilizé la siguiente tabla 4.
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Tabla 4: Andlisis fisico sensorial

LA RAYA (MYLIOBATIS PERUVIANUS)

ftem a evaluar

Criterios Fisico-Organolépticos

Categoria de Frescura

Extra (9)

A (8,7)

B (6,5)

No admitidos
(4,3,2,1)

Pigmentacién
viva, irisada y

Pigmentacion

Pigmento que va
tornandose

Decoloracién,

. i . . . iel arrugada,
Piel brillante, viva, mucosidad  decolorada y sin pmucos%ad
mucosidad acuosa brillo, mucosidad esnosa
acuosa opaca. p
Pasada la fase
. . de rigor mortis,
Con rigor mortis o gorn Algo de Mucosidad
4 ausencia de mucosidad en la ucosida
parcialmente : boca y en las abundante en la
o . mucosidad boca v en las
rigido, presencia ; aperturas y
Aspecto de un poco de sobre la piel y branquiales, aperturas
mucosigad clara especialmente I.mandibuI%;\ branquiales
. en labocay en igeramente
sobre la piel. y aplanada
las aperturas
branquiales
Consistencia de . L . .
Firme y elastica firme blanda flacida
la carne
Convexo,
ligeramente
Convexo, muy hundido
. brillante e erdida de . . Céncavo
Ojo . . P . Plano, sin brillo .
irisado, pupilas brillo e amarillento
pequeiias irisacion,
pupilas
ovaladas
Sin olor o con
. L lor Olor
un ligero olor €ve 0l0 X
Olor Olor a algas pasado, pero no amon&acal, amoniacal
" acidez penetrante
amoniacal
Blanco .
. . y Amarillo a
Blanco brillante brillante con Bl i
anco y sin d
i brillo con verdoso,
' con un borde manchas rojas .
Vientre . numerosas manchas rojas
malva alrededor Unicamente manchas rojas o .
amarillas en la propia
de las aletas alrededor de las
carne
aletas

Fuente: Resolucién de direccion ejecutiva N°057-2016-SANIPES-DE Manual de indicadores o
criterios alimentaria para alimentos de origen pesquero y acuicola
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e Coccién

La materia prima lavada fue colocada en bandejas plasticas cerradas y

depositadas en carros de acero inoxidable para su coccién a vapor directo.

e Enfriamiento

Al terminar la coccién se trasladé el producto al area de enfriamiento, donde se
dejo enfriar por un tiempo de 3 horas hasta llegar a temperatura ambiente o se asemeje

a esta.

e Fileteado/eviscerado

La materia prima cocinada fue trasladada al area de evisceradoffileteado con la

finalidad de separar los lomos de la raya de los residuos sélidos.

e Envasado

La materia prima es envasada de forma manual evitando mermas (perdidas) en

un peso 104 — 110 g en envases de hojalata ¥z Lb -Tuna.

e Liquido de Gobhierno

La adicion del liquido de gobierno o cobertura se realiza de forma manual a

temperatura mayor a 70 °C, para alcanzar un peso neto de 170 g como minimo.

Ingredientes:

o 3grdesal de mesa o 50 gr ajo molido

o 2 graji nomoto o 1 sobre de palio (2 gr)

o 1 kg de culantro molido o 200 gr de alverja verde

o Y kg cebolla roja o 2 grpimientay comino c/u
o 200 gr de zanahorias o 200 gr aji amarillo molido

o 50 ml de aceite
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Preparacion:

1. Caliente el aceite en una olla a fuego medio.

2. En la misma olla fria la cebolla, el ajo, el aji amarillo, pimienta, aji nomoto

y comino por cinco minutos.

3. Incorpore el culantro, palio, luego sazone con sal y seguidamente dejar

que cocine tapado a fuego bajo por tres minutos.

4. Afada las alverjas y zanahorias picadas, seguidamente cocine por quince

minutos a fuego medio.

5. Para finalizar adicionar el guiso a la conserva.

e Sellado - PCC2

En la etapa de sellado el envase Y2 Lb-Tuna se sobrepone una tapa E/O 307 (83

mm) para garantizar tu hermeticidad.

e Esterilizacion

Las conservas son estibadas en coches de acero pasando al proceso de
esterilizado para eliminacién del microorganismo “Clostridium botulinum”, a temperaturas

de 115 -116,5 °C, presién de 10,5 — 10,9 bar y tiempos de (60 — 70) min

e Almacenamiento

La conserva esterilizada pasa al area de empaque para la limpieza y codificado

con el cédigo HOTRS que representa:

¢ HO: Huacho
e T:Trozos
e R:Raya-

e S: Guiso tipo seco
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Asi mismo, en la parte inferior del codigo se registrd la fecha de produccion y

fecha de vencimiento, realizado por un laboratorio acreditado.

e Para la evaluacion sensorial de la conserva raya (Myliobatis peruvianus)

guisada tipo seco, se empleard la siguiente tabla 5.

Tabla 5: Andlisis Fisico Sensorial de las conservas de Raya

Componente Evaluado Muestras
1 2 3

Pesos y Medidas
Vacio (mm Hg)
Peso bruto (g)

Tara
Peso Neto (g)

Peso drenado (g)
Caracteristicas del Liquido de Gobierno
Consistencia del guisado
Cantidad de guisado (ml)

Color
Olor y Sabor
Limpieza

Caracteristicas del Contenido
Bueno
Aspecto Regular
Malo
Normal
Olor Regular
Malo
Caracteristico
Color Ligeramente
Oscuro
Oscuro
Firme
Textura Ligeramente
Blanda
Blanda
Bueno
Sabor Regular
Malo
Satisfactoria
Sal Insuficiente
Excesiva

Fuente: Resolucion de direccion ejecutiva N°057-2016-SANIPES-DE Manual de indicadores o
criterios alimentaria para alimentos de origen pesquero y acuicola
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RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

LAVADO

COCCION

ENFRIAMIENTO

FILETEAD/
EVISCERADO

ENVASADO

LIQUIDO DE GOBIERNO

SELLADO

LAVADO DE
CONSERVA

ESTERILIZADO

ALMACENAMIENTO

Temperatura >4 °C

Abundante agua (remover
sales)

Temperatura: 100 °C
Tiempo: 25 min

Tiempo: 3 horas
Temperatura ambiente

Peso 104 — 110 g

Cantidad: 60 — 66 g (38%)

Traslape >45%,
Compacidad >75%o,
penetraciéon de gancho
>70%, libre arrugas >75%

Temperatura: 115 °C —
116.5 °C
Tiempo: 60 min - 70 min

Cddigo: HOTRS

Figura 2: BFD - Elaboracion de conserva de Raya (Myliobatis peruvianus) guisado
del tipo seco. Fuente: Autores.
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3.3.4. Procedimiento de evaluacién

3.3.4.1. Analisis Proximal

El andlisis fue realizado por un intermediario externo, del cual se solicitdé los

siguientes analisis.

- Contenido de Humedad

- Contenido de grasas

- Contenido de Proteinas

- Contenido de cenizas

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacién

3.4.1.1. Aceptabilidad

En el presente trabajo de investigacién se empled la prueba de aceptabilidad.
Segun Colina, (2012) “en esta prueba se manifiesta si al juez le agrada o no, si es
aceptable o bien lo puede rechazar, le gusta o disgusta el producto, sin embargo, esta
prueba puede dar mayor variabilidad en los resultados. Para asi tener la prueba de

aceptabilidad cont6 con un jurado evaluador de 30 personas.”

= Del método estadistico

Para el proyecto de investigacion evalué por medio de una escala de Likert

definiendo de muy malo — muy bueno con puntaje de 1-5. En la tabla 6.
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Tabla 6: Disefio experimental

Escala Puntaje
Muy Bueno
Bueno
Regular
Malo

Muy malo

Fuente: Likert, R. (1932). A technique for the
measurement of attitude. Archives of
Psychology, 140, 5-55.

RN W A~ O

Para la interpretacion de la tabla se hard una sumatoria de todos los puntos

evaluados en el sensorial de recepcion, el puntaje maximo dependera de los puntos

evaluados.
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CAPITULO 4: RESULTADOS

41. Analisis de resultados

Tabla 7: Resultados del Andlisis fisico sensorial de la raya (Myliobatis

peruvianus)

LA RAYA (Myliobatis peruvianus)

Criterios Fisico-Organolépticos

) Categoria de Frescura
Item a evaluar

No admitidos

Extra (9) A (8,7) B (6,5)
(4,3,2,1)
Piel 9
Aspecto 8
Consistencia
de 8
la carne
Ojo 8
Olor 8
Vientre 8

Fuente: Autores

Como resultado del andlisis sensorial y fisico, la categoria de frescura es A, y los criterios

evaluados son aptos para el consumo, lo que garantiza la seguridad del producto.
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4.1.1. Pruebas para determinacion de parametros

4.1.1.1. Tiempo de Coccidn

Tabla 8: Contenido de Humedad

Tiempo Contenido de
(minutos) Humedad (%)
0 75,90
5 69,40
10 67,60
15 66,20
20 62,00
25 60,00
30 51,20
35 43,88
40 38,40

Fuente: Autores

CONTENIDO DE HUMEDAD (%)

Contenido de Humedad (%)

100
80

60 \
40
20
0

HUMEDAD

0 10 20 30 40 50
TIEMPO

Figura 3: Comportamiento del contenido de Humedad — Proceso de
Coccion. Fuente. Autores

Como se puede observar en la tabla 8 y figura 3, el contenido de humedad de la
carne de raya (Myliobatis peruvianus) se logra obtener una humedad de 60% a 25

minutos de coccién que es lo conveniente para lograr una mejor textura en la carne.
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41.1.2.

Prueba: Tiempo y Temperatura de esterilizado

Tabla 9: Pruebas de Tiempo y Temperatura de esterilizado

PROCESO DE ESTERILIZADO

Tiempo [minutos)

12

15

n

24

27

i3

36

39

45

51

54

57

63

66

69

72

75

78

Bl

&7

90

93

96

99

102

105

108

111

114

17

120

123

126

129

132

135

Prueba
con
T:115,00
C.

70
min.

Prueba
con
T:115,00
T
min.

Prueha
con
T:116,50
Cu70
min.

Prueba
con
T:116,50
C 75
min.

Temperatura
Interna de la
Lata (°C)

33

49

65

69

78

81

86

96

100

106

112

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

98

72

61

57

53

49

45

42

37

33

43

65

69

78

81

86

96

105

109

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

115

12

61

57

53

43

45

42

37

33

49

65

69

78

81

86

96

100

106

12

116,5

1165

1165

1165

1165

116,5

116,5

116,5

116,5

1165

1165

1165

1165

116,5

116,5

116,5

116,5

1165

1165

1165

116,5

98

72

61

57

53

49

45

42

37

33

49

65

69

78

81

86

96

100

106

116.5

116,5

1165

1165

1165

1165

116.5

116,5

116.5

116,5

1165

1165

1165

1165

116.5

116,5

116,5

116,5

1165

1165

1165

116.5

116,5

116,5

72

61

57

53

43

45

42

37

Fuente: Autores

En la tabla 9 se puede observar las pruebas que se realizaron para poder determinar el tiempo y temperatura en el proceso de

esterilizado, logrando un pardmetro adecuado a los 70 minutos y 115°C.
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Tabla 10: Valores de Esterilizacion de la Conserva

Temperatura Tiempo
(°C) (minutos)  valor F,
(minutos)
70 8,96
115,00
75 12,54
70 10,34
116,50
75 16,40

Fuente: Autores

Al relacionar la temperatura y el tiempo para determinar el valor Fo, el valor Fo
es variable para los tipos de combinaciones mostradas en la tabla 10, el cual indica
que la mejor condicién seria a temperatura de 115°C y tiempo de 70 minutos para un
FO de 8,96 minimo y la condicion menos favorable a temperatura de 116.5 °C y un

tiempo de 75 minutos para un FO de 16.40 minimo.

Tabla 11: Prueba Tukey para temperatura de Esterilizado Fo

Subconjunto
TEMPERATURA N

1 2
115°C 9 12,380067
116°C 9 15,059767
Significancia 1,000 1,000

Fuente: Autores

De acuerdo a los resultados de la tabla 11, se tom6 en cuenta el FO como limite
de seleccion de las temperaturas, adicional a ello se consider6 el consume energético.
Optando por seleccionar la temperatura de 115 °C para la etapa esterilizacion de las

conservas de la raya guisada tipo seco.
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Tabla 12: Prueba Tukey para tiempo de Esterilizado Fo

Subconjunto

TIEMPO N
1 2
70 minutos 9 8,869367
75 minutos 9 10,34444
Significancia 1,000 1,000

Fuente: Autores

Segun lo presentado en la tabla 12 para escoger el tiempo ideal se tomoé el
valor el minimo para una esterilizaciébn comercial de las conservas, tomando en cuenta

este criterio se escoge el tiempo de 70 minutos para las conservas de raya.

Para elaborar las conservas de la raya guisada tipo seco es necesario aplicar
el proceso térmico de esterilizado a condiciones de 115°C temperatura y de 70
minutos como tiempo, para un Fo de 8,96 minutos, asegurando la inocuidad del

producto para el consumo humano directo.
4.1.2. Producto Final

Para elaborar la conserva de raya es necesario aplicar en la etapa de coccion
un tiempo de 25 minutos a temperatura de 100°C, para el proceso térmico de
esterilizado se tiene que mantener la temperatura de 115°C por un tiempo de 70

minutos.
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4.1.3. Anélisis quimico

Las conservas de la raya guisada tipo seco pasaron por un andlisis de

composicion quimica, la cual es presentada en la tabla 13

Tabla 13: Composicién Quimica Proximal

Componente Cantidad (%)
Proteina 27,91
Humedad 60,87

Grasa 2,84
Ceniza 3,70

Fuente: Autores

La importante cantidad de proteina (27,91%) que contiene la conserva de
la raya guisada tipo seco, se entiende que el producto elaborado cumple con los
requisitos y totalmente nutritivo, manteniéndose dentro del rango Mahan et al.
(1995), quien determina que las proteinas tienen que aportar entre el 9 y el 14%

del total de las calorias.

4.1.4. Andlisis Microbioldgico

Tabla 14: Resultados del Analisis Microbiolégico

_ _ Cantidad
Microorganismo

(g/ml)

Mesofilos aerobios Ausente

Termofilos aerobios Ausente

Mesdbfilos anaerobios Ausente

Termofilos anaerobios Ausente

Fuente: Laboratorio SGS
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En la tabla 14, se evidencia que no existen microorganismos en la
conserva de la raya guisada tipo seco, por lo cual esta tiene una total esterilidad

comercial y es seguro para poder consumirlo.

4.1.5. Rendimiento

Tabla 15: Rendimiento en la elaboracion de la Raya

Etapa Peso Rendimiento por Rendimiento
(gr) Etapa (%) Total (%)
Recepcion materia prima 3000,00 100,00 100,00
Lavado 2991,30 99,71 99,71
Coccion 1940,60 64,87 64,69
Enfriado 1938,70 99,90 64,62
Fileteado 1237,40 63,83 41,25
Envasado 1160,00 93,74 38,67

Fuente: Autores

Se realizé el balance de materia prima a la raya para un inicial de (3 Kg),

obteniendo un 38,67 % de aprovechamiento de pulpa en el envasado.
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4.15.1. Andlisis Fisico Organoléptico

Tabla 16: Analisis Fisico Sensorial de las conservas de Raya

Componente Evaluado Muestras
1 2 3
Pesos y Medidas:
Vacio (mm Hg) 4 4 3
Peso bruto (g) 216 219 222
Tara 40 40 40
Peso Neto (g) 176 179 182
Peso drenado (g) 141 142 146
Caracteristicas del Liquido de Gobierno:
Consistencia del guisado B B B
Cantidad de guisado (ml) 40 43 43
Color B R B
Olor y Sabor B B B
Limpieza B B R
Caracteristicas del Contenido:
Bueno X X
Regular X
Aspecto Malo
Normal X X X
Regular
Olor Malo
Caracteristico X X
Ligeramente Oscuro X
Color
Oscuro
Firme X X X
Ligeramente Blanda
Textura
Blanda
Bueno X X X
Regular
Sabor Malo
Satisfactoria X X X
Insuficiente
Sal .
Excesiva

Fuente: Autores

En el andlisis sensorial de la conserva que se le realiz6 a la muestra, se pudo

determinar que se logré elaborar una conserva con caracteristicas apropiadas para el

consumao.
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Tabla 17: Resultados del Andlisis Sensorial de la conserva

Escala Hedd6nica Numero de Respuestas

Me gusta Mucho 21

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

O O k| O &~ b

Me disgusta mucho

Fuente: Autores

30 panelistas

Me gusta mucho [N ora
Me gusta moderadamente 13%
Me gusta poco 13%
No me gusta ni me disgusta 0%
Me disgusta gusta poco  [Jl%
Me gusta moderadamente = 0%
Me disgusta mucho =~ 0%

0% 20% 40% 60% 80%

Figura 4: Resultados de andlisis sensorial de la conserva. Fuente. Autores
De la tabla 17 y figura 4, se observa que de los 30 panelistas el 70 % le gustan
mucho, el 13 % le gustan moderadamente, el 13 % le gustan poco y el 3 % le disgustan

poco.
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41.6. Resultado de encuestas

1. Por favor indigue su edad dentro de los siguientes rangos:

30 respuestas

De 20 a 29 aios
= De 30 a 39 afios

De 40 a mas

2. ¢Ha probado Raya en conserva u otra preparacion?

30 respuestas

= Si, he probado en conserva
= Sj, he probado en otra
preparacion

= Si, he probado en ambos

No, he probado ninguno

3. ¢Cree que la presentacion es adecuada de la conserva raya?

30 respuestas

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

55



4.

6.

¢, Qué apreciacion tiene respecto al sabor de la conserva de raya?

30 respuestas
Me gusta mucho IO
Me gusta moderadamente 13%
Me gusta poco 13%
No me gusta ni me disgusta =~ 0%
Me disgusta gusta poco Il%
Me gusta moderadamente = 0%
Me disgusta mucho =~ 0%

0% 20% 40% 60% 80%

¢, Qué le pareci6 el sabor del guiso utilizado para la conserva raya?, por favor
indiquen la siguiente escala del 1 al 5 segun su posible aceptabilidad.

30 respuestas

35% 25 (42%)
30% 15 (25%) 7 (12%)
25%
20%
15%
10 (17%)

10%

5% 3 (5%)

0% ]

1 2 3 4 5

Si existiesen en el mercado conserva de raya, ¢ Las compraria?

30 respuestas

50%

45% 26 (43%)
40%
35%
30%
559 12 (20%)
10 (17%)
20%
15%
8 (13%)

10%

o 4 (7%)

0% |

1 2 3 4 5
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7. Enla siguiente escala del 1 al 5, por favor sefale el grado de intensidad de su
posible compra.

30 respuestas

0% 10% 20% 30%  40% 50% 60% 70% 80%  90%
8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?

30 respuestas

Entre 3y 5 soles
m Entre 5y 7 soles

Entre 7y 9 soles

4.2. Contrastacion de hipotesis

En el proceso de la elaboracion de la conserva raya (Myliobatis peruvianus)
tipo seco, los resultados de los parametros obtenidos son favorables, lo que nos brinda

las propiedades y condiciones inocuas que se pueden ofrecer al consumidor.
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CAPITULO 5: DISCUSION

5.1.

Discusion de resultados

En los resultados obtenidos de la investigacion se aprecia que la materia prima
obtenida de centros de mercado presenta aspectos organolépticos satisfactorios por
la distribucion del puerto en los mercados, esto coincide con las investigaciones
(Tigua, 2008) y (Sao Paulo, 2018). Asi mismo, esto influye en la etapa de coccién para

obtener una firmeza y facil fileteo de raya tal como menciona (Tigua, 2008).

Los parametros de sellado para un correcto cierre hermético coinciden con lo
mencionado por (Castillo, 2014), afirmando que los porcentajes de traslape y
compacidad deben ser superior a lo establecido con normas de sanitarias y libros de

mecanica.

En los resultados los tiempos y temperaturas de esterilizado fueron
comparados con los (Castillo, 2014), comprobando su esterilidad comercial en el
proceso de esterilizado. Coincidiendo en las temperaturas siendo superiores a 115 °C

en ambos procesos garantizando la inocuidad de la conserva de raya.

La degustacién de la conserva al contenerte un liquido de gobierno o cobertura
de tipo seco realza su sabor, asi como menciona (Jauregui et al., 2010) que uso pasta
de tomate coincidiendo en que la mayor parte de los evaluado les agrada el sabor de

la conserva como producto final.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1.

Conclusiones

En base al objetivo general de investigacion, se logré elaborar una
conserva de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco. Considerando
las etapas tecnologicas generales de elaboracién de conservas, asi
mismo, los parametros de operatividad fueron 25 minutos de coccion a
100°C y 70 minutos a 115°C en el proceso de esterilizado

En base al objetivo especifico, de precisar la tecnologia con el fin de
elaborar conservas de raya, detalla las condiciones iniciales de ingreso de
materia prima influenciando en la etapa de coccién. Esto influye en la
textura de la raya para su correcto fileteo evitando mermas adicionales
generados por residuos.

En base al objetivo especifico estandarizar la preparacion de liquido
cobertor, se prepard un guiso tipo seco con poco condimento manteniendo
el sabor lo mas natural posible, el sabor de la raya se realz6 con la adicién
de sal en la liquido cobertor.

En base al objetivo especifico la aceptabilidad de la conserva de raya, se
evaluaron a panelistas para una degustacién, mostrando una aceptacion

muy alta en la presentacion y el sabor de la raya en la conserva.
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6.2.

Recomendaciones

Se debe de hacer andlisis de la estructura vitaminica de la conserva para
gue se dé un aumento del consumo del producto.

Ejercer un estudio del mercado para que se ejecute la industrializacion de
las conservas en el mercado de las regiones de nuestro pais

Realizar mas estudios de pre coccion de pescado, ya que de ello va
depender el desarrollo de y la calidad del producto.

Se usaron los instrumentos de medicion ejecutados en la investigacion,
para poder obtener informacién adecuada y exacta para el analisis de las

caracteristicas.
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Anexo 1: Matriz de Consistencia “Elaboracion de conserva de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo seco”

Titulo Formulacién Formulacién de Formulacién de _ Dimensione Disefio de Poblacion y Técnicas y
de Problema Objetivos Objetivos Variable o s/ Investigacion muestra procesamiento
indicadoras de datos
Disefio de Poblacion Andlisis
Problema General Objetivo General Hip6tesis General investigacion Raya ANOVA
de tipo no (Myliobatis Prueba
'Es posible elaborar Elaborar conserva Se puede elaborar experi_mental, peruvianus) sensorial _de
¢ P d de raya (Myliobatis conserva de raya VI nivel la M_aterla
conserva de raya peruvianus) (Myliobatis Co transversal Muestra no prima.
(Myliobatis / : X > Tecnologia enfoque robabilistica
: isada guisada tipo seco. peruvianus) guisada _ (U p listic
peruv!anus) guisa tipo seco. cuantitativo conveniencia
tipo seco? _— Temperatura
Objetivos “Tiempo
Problemas especificos goipotests Variable Presi6n
especificos . Independiente -Peso del
a. Precisar la Elab 5 d producto
, . . tecnologia para la a. Se puede precisar aboracion de
a. ¢ Es posible precisar ot - conservas de
p elaboracion de la la tecnologia para la
la tecnologia para la . liobati
- conserva de raya elaboracién de la raya (Myliobatis
elaboracion de (Myliobatis conserva de raya i
Flaboracion de conserva de raya eruvia%us) uisada (Myliobatis g peruvians)
conserva de_raya (Myliobatis peruvianus) P tipo sec?o eruvia)r/ms) uisada
(Myliobatis guisada tipo seco? P : P ino sego
peruvianus) guisada . P
; . . b. Estandarizar la
tipo seco b.¢ Es posible lograr -
. preparacion de la b.Se puede
estandarizar la .
S cobertura para la estandarizar la VD:
preparacion de ” i . :
. . elaboracion de la preparacion de la Variable lisi
cobertura guisada tipo conserva de raya cobertura para la D dient Analisis
seco para la elaborado (Myliobatis Y elaboraci()?l de la sl Sensorial
de conserva de raya eruvia%us) uisada conserva de raya Guisada tipo Olor
(Myliobatis P ; 9 . ray seco -Sabor
X tipo seco (Myliobatis
peruvianus) . . -Textura
peruvianus) guisada
c. ¢Es posible conocer c.Conocer el nivel tipo seco Cobertura

Fuente: Autores

el nivel de
aceptabilidad de la
conserva de raya
(Myliobatis peruvianus)
guisada tipo seco?

de aceptabilidad de

la conserva de raya
(Myliobatis

peruvianus) guisada
tipo seco.

c.Se puede conocer
el nivel de aceptacién
de la conserva de
raya (Myliobatis
peruvianus) guisada
tipo seco

Ingredientes
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Anexo 2: Criterios de Evaluacién

LA RAYA (MYLIOBATIS PERUVIANUS)

Criterios Fisico-Organolépticos

ftem a evaluar

Categoria de Frescura

No admitidos

Extra (9) A (8,7) B (6,5) (4.3,2,1)
Pigmentacion
tornasolada, Pérdida de
colores vivos y resplandor y de Apagada, sin Pigmentacion
brillantes con brillo, colores brillo, colores muy apagada, la
Piel irisaciones; clara Mas apagados, diluidos, piel piel se
diferencia entre  menor diferencia  doblada cuando  desprendede la
superficie dorsal  entre superficie securva el pez. carne
dorsal y ventral
ventral
Mucosidad Acuosa, Ligeramente Mucosidad gris
. ; Lechosa
cutanea transparente turbia

amarillenta, opaca

Consistencia de Bastante rigida,

Muy firme, rigida

Un poco blanda

! Blanda (flacida)
la carne firme
Plateados, Pardusco y con
. ligeramente derrames :
Opérculos Plateados ~_g ) } Amarillentos
tefiidos de rojo o sanguineos
marrén amplios
Convexo, c
onvexo .
abombado, ) y Plano, pupila ,
. ligeramente Céncavo en el
pupilaazul i i borrosa, .
; hundido, pupila centro, pupila
Ojo negruzca . derrames . .
; oscura, cérnea . gris, cornea
brillante, i sanguineos
. ligeramente . lechosa
Péarpado alrededor del ojo
opalescente
transparente
Color rojo vivo a _Color ,men,o_s Engrosandose y Amarillentas
. . ) vivo, mas palido  gecolorandose, o
Branquias purpura uniforme  en |os bordes . mucosidad
. . ' mucosidad
sin mucosidad mucosidad lechosa
opaca
transparente
Olor graso un
Ausencia de olor :
Olor de las Fresco, a algas o aloas. ofor poco sulfuroso a Agrio
branquias marinas, a yodo gas, tocino rancio o descompuesto
neutro fruta
descompuesta

Fuente: DIN 10952-2:1981-03 Sensory testing methods; test by means of scoring; setting up of testing scales

and scoring schemes
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Anexo 3: Certificacién de Conformidad

Version Pagina:

%

- N°: 00 1de2
7{& TASA CERTIFICADO DE CONFORMIDAD

Codigo: SGE04-131

Gerencia de Calidad

CERTIFICADO DE CONFORMIDAD

Laboratorio : Portatil - TASA ( Tecnoloca de los alimentos S.A.)
Muestra : Came de raya (Myliobatis peruvianus)
Solicitante : Héctor Martin Maldonado Cordova y Wilson Gomez Correa

1.- Andlisis quimico proximal

Componente Cantidad (%)
Proteina 18.20
Humedad 75.9
Grasa 284
Ceniza 3.7
Cloruros 0.8
TVN 27
e
TECH fENTos S

PARASHI HASEGAWA
IAVJ{R" ITE DE CALIDAD

-nE

Gerencia de Calidad: Elaborado en Planta Malabrigo
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Anexo 4: Formato de encuesta

Encuesta sobre la aceptabilidad del consumo de conserva de

raya guisada tipo seco

Consentimiento informado:

El motivo de la siguiente encuesta es para poder realizar mi tesis de graduacion
titulada “Elaboracion de conserva de raya (Myliobatis peruvianus) guisada tipo
seco”. Para el mismo he escogido personas que consuman habitualmente conserva
de pescado.

Se agradece que pueda responder las preguntas con total honestidad, para que
los resultados sean fehacientes. La informacion recopilada quedara en total
privacidad, sera utilizada unicamente para la realizacion de mi tesis y en su analisis
no se revelara ninguna identidad.

Muchas aracias.

1. Por favor indique su edad dentro de los siguientes rangos:
O De 20 a 29 afios
O De 30 a 39 afios
(O De40amas

2. ¢Ha probado Raya en conserva u otra preparacion?
(O  Si, he probado en conserva
(O  Si, he probado en otra preparacion
O Si, he probado en ambos
O  No, he probado ninguno
3. ¢Cree que la presentacion es adecuada de la conserva raya?
QO si
O No
4. ¢Qué apreciacion tiene respecto al sabor de la conserva de raya?

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me gusta moderadamente

OO0OOO0OOOO

Me disgusta mucho
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5. ¢Qué le parecié el sabor del guiso utilizado para la conserva raya?, por favor
indiquen la siguiente escala del 1 al 5 segun su posible aceptabilidad.

Desagradable O O O O O Agradable

6. Si existiesen en el mercado conserva de raya, ¢Las compraria?
O si
O No

7. En la siguiente escala del 1 al 5, por favor sefiale el grado de intensidad de su
posible compra.

1 2 3 4 5
No estoy definitivamente
Seguro de O O O O O lo comprare
comprarlo

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?
O Entre 3y 5 soles
(O Entre5y7soles
O Entre 7y 9 soles

Referencia: Validacion para escala de valoracion de encuestas metodologia de la investigacion,
Roberto Hernandez Sampieri, 6ta edicion, editorial McGraw Hill Educatién, Mexico 2014
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Anexo 5: Proceso de Elaboracién de conservas de Raya guiso tipo seco

i
Ui i,
P, #

<
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Anexo 6: Sellado (hermeticidad) - Calibracion

Para el sellado hermético se evaluaron 4 items traslape, compacidad,
penetracion de gancho y arrugas. Se toman los puntos minimos y maximos de los

espesores, alturas, ganchos de tapa y gancho de cuerpo del cierre (sistema

americano).

Calibracion de selladora de 6 cabezales “ANGELUS 69P”

ESPESOR MEDIDAS DE CIERRE
DE LA Espesor Altura Gancho Gancho % Libre
HOJALATA (gqm) (mm) tapa cuerpo de
(mm) (mm) (mm) arrugas

Tapa Envase Min. Max. Min. Max. Min. Max. Min. Max.

022 018 1,17 1,18 293 295 192 197 198 210 95,00
022 018 123 125 280 284 183 1,85 1,91 2,02 95,00
022 0,18 123 126 289 294 190 198 1,97 206 95,00
022 0,18 1,20 122 295 299 180 203 209 211 95,00
022 0,18 1,20 1,21 299 3,02 198 202 205 212 95,00
022 0,18 1,22 124 3,00 3,09 202 207 210 212 95,00
Fuente: Autores.

Las medidas se realizaron usando un micrémetro para bordes de lata marca

Mitutoyo 0,00 — 13,00 mm.

Porcentaje de los parametros medidos.

RESULTADOS
Traslape % % %
(mm) Traslape Compacidad Penetracion de gancho de cuerpo
1,19 1,34 5391 60,05 87,18 86,44 79,27 83,86
1,16 1,25 5581 5894 8293 81,60 80,83 84,43
1,20 1,32 55,34 59,43 8293 80,95 80,25 82,46
1,16 1,37 52,12 60,31 85,00 83,61 83,42 82,84
1,26 1,34 5555 58,25 8500 84,30 80,24 82,21
1,34 1,32 58,76 5573 83,61 82,26 82,05 79,82

Fuente: Autores.
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Anexo 7: Analisis de ensayo

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL C
=

SGQ ORGANISMO DE ACREDITACION
INACAL — DA CON REGISTRO N° LE — 002
INFORME DE ENSAYO ==
AG2313379 Rev. 0 Pigina 1de 1

Ensayo solicitado por el diente: INDUSTRIAL DON MARTIN SAC.
AV, PEDRO LUNA ARIETA NRO, 479 PUERTO, HUACHO - LIMA

Solicitud de Ensayo: 309273-5 Cantidad Muestras: S

Producto descrito como: CONSERVAS DE RAYA EN  GUISO SECO Fecha de Recepcion:  28/04/2021

Procedencia: INSPECCIONADA Y MUESTREADA POR EL Fecha de Ensayo: Del 28/04/2021 Al 19/05/2021
ORGANISMO DE INSPECCION AUTORIZADO Fecha de Emision: 19/05/2021
POR EL SANIPES SSGS DEL PERU A PEDIDO
DEL SOLICITANTE ,

Detalles de la recepcion: EN ENVASE TIPO TUNA ¥: LB, - ABRE FACIL

Informacion del diente: TROZOS DE RAYA BN GUISO SECO

LUGAR DE MUESTREO:AV. PEDRO LUNA ARIETA 479 - HUACHO,

Ensayos MatodalTitulo
Estertidad NTP 204004 1336 (revisada & 2020). Consavas de producios Oe 1a pesca en envases hermeticos. Contrl de
Esterticad

Resultados

Ersaayor. Mesdfios Mesofios Temofio Temmidtio
Agerobios Anaerobics. Agrodics Anzerobios
igentiicacion de Muastras
Moo o3 o o2 o3
Mo R 03 o R
MOo33 oB 03 a3 o
MDD B 03 o o
MOo3S oB 03 93 o
Qbzenvadones:

(FIT) = Numero de £.003 pesves / Tota oe lbos NOCLISADS Con 18 muesra

¥ Sempo de nqubacion envase: 357 Cx 14 dins
Ter ¥ tlempo ce emase S5 Cx T das
Megios de Quivo uzddos: CNdo QRaCos DUIPURS de bromocresdl (T° Incubacon 32 °C y 55 °C vdsh)
Ca00 canebro cormzon « amidon 0,19 « osteing 0,05% (T~ Incubcion 35 *Cy S5°Cx T2
Canticad ce muestra encayady 50 apmy.

J&,.{ =

T\

Mbigo. Yuri Ricardo Lifian Gilio
CBP 11568

Supervisor Lab Micrebiologia

“Este informe de ensayo, al estar en el marco de la acreditacion del INACAL-DA. se encuentran dentro del ambito de reconocimiento
multilateralimutuo de los miembros firmantes de IAAC e ILAC.”

Ezte cocumento 3 emitido bajo (a3 Condiciones Senendes de Sendcio O SGE o Perll S.AC, a3 cuNes se encuentran Oescris en & pagna MR- Www.o0s. peles-= S/ Terme~and-Condtons acpy. Son
L 200 ImVacion de responsabiladd, pogo de InderMiZaciones ¥ Junsaiccion defiricas en dichas Condicones Censmies de Sanide, su 3Neracion 0 U uso

mmemmmutm:xmwmcmwmymanmmmumwom VO sulnzCan esotts oe S80S o

PerdEAC

Loz resufddcs def informe g2 ansayo 30 200 VANIOS Para (S MUSsId(s) ansayddas; no deben ser LtIZNC00T COMD UNd Carticanon de conformidad con NOMRS de Produco © COMO Certticado ol

sizter de calidad oe 13 entiddd que I© produce. La compadia no ez reponsatie o orgen o fusnts oe le cud las han sdo ydeia o POr & Clente.

58 gel Peri 5AC | Ax. Eimer Fauced 3345- Caloo 1 WaW.505.pe

| Miembro del Grupo 808 (Sockte Générale de Survelllance)



