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RESUMEN

Este trabajo se realizo en la planta de conservas Don Fernando SAC vy la Universidad
Nacional del Santa. El objetivo fue evaluar el grado de aceptabilidad de conservas de calamar
gigante (Dosidicus gigas) con liquidos de cobertura “agua con especias” y “agua con
verduras”. Se compré solamente manto y aletas de calamar gigante fresco, limpio, pelado y
sin pluma, esto fue cortado, lavado, pre cocido a 60° C por 30 minutos y molido y luego
envasado, como cobertura se elabord dos tipos liquidos, agua con especias (hongo, laurel y
jengibre) y agua con verduras (apio, perejil) obteniendo al final del proceso dos tipos de
conserva de calamar gigante en presentacion de “Envase Tuna, 1/2 libra (307 x 109) Tapa
Abrefacil (@307)”. Luego se evaluo la aceptabilidad de cada conserva mediante encuestas,
obteniendo alto grado de aceptabilidad en ambas. Los resultados fueron analizados mediante
pruebas no paramétricas de U mann withney y se determind que la conserva de calamar
gigante con liquido de cobertura con agua y especias tiene mayor grado de aceptabilidad
(media de 8.3) en comparacion con la conserva con liquido de cobertura de agua con
verduras (media de 7.9). A la conserva con mayor grado aceptabilidad se realiz6 un analisis
nutricional y un estudio de rentabilidad, con lo cual se evidencio que la conserva de calamar
gigante (Dosidicus gigas) es una propuesta de valor rentable (ganando 13.29 soles por caja),
con alto grado de aceptabilidad, de alto valor proteico (25.4 %) y bajo contenido de grasa
(1.44 %).

Palabras clave: Dosidicus gigas, conserva, especias, verduras, aceptabilidad.
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ABSTRACT

This work was carried out at the Don Fernando SAC canning plant and the National
University of Santa. The objective was to evaluate the degree of acceptability of giant squid
(Dosidicus gigas) preserves with liquid coverings “water with spices” and “water with
vegetables”. Only the mantle and fins of fresh giant squid were purchased, clean, peeled and
without the inner shell. This was cut, washed, precooked at 60° C for 30 minutes and ground
before being packaged. Two types of liquids were prepared as a cover, water with spices
(mushroom, bay leaf and ginger) and water with vegetables (celery, parsley) obtaining at the
end of the process two types of giant squid preservation in the presentation of “Tuna
Packaging, 1/2 pound (307 x 109) Easy-Open Lid (@307)”. Then the acceptability of each
preserved was evaluated through surveys, obtaining a high degree of acceptability in both.
The results were analyzed by nonparametric U Mann-Whitney tests and it was calculated
that the giant squid preserve with liquid covering with water and spices has a higher degree
of acceptability (mean of 8.3) compared to the preserve with liquid covering with water and
vegetables (mean of 7.9). A nutritional analysis and a profitability study were carried out on
the preserve with the highest degree of acceptability, which shows that the giant squid
preserve (Dosidicus gigas) is a profitable value proposition (earning 13.29 soles per box),
with a high degree of acceptability, high protein value (25.4%) and low fat content (1.44%).

Keywords: Dosidicus gigas, preserves, spices, vegetables, acceptability.
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I. INTRODUCCION

El principal desafio que enfrenta la industria conservera actualmente es la escasez de
la materia prima como la Anchoveta, Bonito, Caballa o Atin, que cada dia se encuentran en
menor cantidad; siendo necesario mirar a otras especies para diversificar la produccion
manufacturera de conservas de recursos hidrobioldgicos. El calamar gigante (Dosidicus
gigas) por ejemplo, es un recurso sub explotado, es decir que el desembarque de este recurso
no supera la cuota de captura establecida; ademas de ser la segunda pesqueria mas importante
del Per( (Paredes & De la Puente, 2014), se extrae todo el afio y sin vedas reproductivas

establecidas (Castillo, J. 2016), lo cual nos brinda un recurso que se podria procesar todo el

ano.
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Figura 1.-Ingreso promedio mensual de calamar gigante a los principales mercados del Peru.
Fuente: PRODUCE

El calamar gigante, por ser un producto de temporada puede adquirirse a precios por
debajo de otros recursos hidrobiolégicos como bonito, jurel o caballa, incrementando la
rentabilidad de su industrializacion. Ademas, actualmente solo un 0,18 % del calamar
gigante se comercializa enlatada como conserva (PRODUCE 2020) lo cual indica que existe

un amplio segmento del mercado por satisfacer.

Asi mismo este recurso pesquero es importante para la salud de las personas, en el caso
de los nifios ayuda en el crecimiento, agudeza visual, y el desarrollo del cerebro; para los
adultos, reduce los niveles de colesterol y triglicéridos (Veramatus Reyes, 2020), ademas es

un recurso de alto valor nutricional y bajo contenido de grasa (Quispe Cisneros, 2021).



Tabla1.- Composicion quimica proximal del musculo de calamar gigante.

Contenido promedio (%)
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Humedad 79.53 82.75 81.48 84.70 82.62 8.00
Proteina 18.94 15.18 16.69 13.19 15.94 82.00
Grasa 0.39 0.65 0.42 0.40 0.46 3.00
Ceniza 1.50 1.42 1.41 1.02 0.98 5.00
Carbohidratos* 0.69 2.00

La FAO (2002) considera que un alimento es completo cuando tiene proteina y
amino&cidos esenciales utilizables en una cantidad mayor o igual a un alimento de referencia
0 patron, por ejemplo: huevo o leche. Considerando esto, se puede decir que el calamar
gigante en cuanto a aminodacidos es un alimento completo, (Razcon Zavala & Tapia Vasquez,

2015) tal como se muestra en la tabla 2.

Tabla2.- Composicion de aminoacidos indispensables de aletas, manto y
tentaculos del calamar gigante, huevo deshidratado y leche entera (mg de
aminoécido /g de proteina)

Huevo *Musculo de calamar gigante
) ) ) Leche entera )
Aminoacido deshidratado (Cairo Arellano, 2021)
(Luna, 2007) _
(Luna, 2007) Aletas Manto  Tentaculos
Histidina 22 27 34 32 27
Lisina 70 78 43 33 38
Fenilanina + Tirosina 93 102 81 82 85
Leucina 86 95 55 53 48
Isoleucina 54 47 40 35 37
Metionina + Cisteina 57 33 82 97 84
Valina 66 64 45 47 51
Treonina 47 44 48 49 45
Triptofano 17 14 ND 20.1 ND

* Tejido conectivo soluble en sal. ND: no determinado
Fuente: Elaboracién propia



En cuanto a vitaminas, la vitamina B12 el &cido pantoténico, acido ascorbico, la
riboflavina, piridoxina, niacina, tiaminay el acido félico, son las que se encuentra con mayor

frecuencia en los acidos grasos de esta especie. (Sikorksi y Koldziejska, 1986).

Ademas, Pariona, (2011) sefiala que en el manto del calamar gigante los lipidos oscilan
entre 0.5% y 1.8%, con la presencia importante de acidos grasos poliinsaturados de cadena
larga como el Docosahexaenoico (DHA) en 16.7 mg/g lipido y Eicosapentanoico (EPA) en
46.9 mg/qg lipido.

Sin embargo, pese a las bondades de este recurso, en el Peru el consumo de calamar
gigante es bajo en comparacion a otros productos hidrobiolégicos como la caballa, bonito o
jurel, llegando a consumir solamente 0.69 kilogramos de calamar gigante por habitante por
afio en el 2018 (Programa Nacional A Comer Pescado, 2020); dentro de las principales
causas Veramatus Reyes (2020) sefiala que los padres no dan a consumir calamar gigante a

sus hijos debido a no saber cocinarla, dificil de encontrarlo, mal olor y mal sabor.

Es por ello que en nuestro pais se han realizado investigaciones en busqueda de la
industrializacion del calamar gigante como conserva enlatada, que brinde a la comunidad un
producto de facil preparacion y de adquisicion sencilla; dando como resultado distintas
presentaciones de conservas de calamar gigante por ejemplo: En trozos con salsa de tomate
(Cayo Mamani, 2011), trozos con salsa de pachamanca (Alvites Ruesta & Salinas Moreno,
2011), tentaculos en trozos con solucién de pulpa de aceituna (Ygnacio, 2017) entre otros.

Hasta la fecha, se ha probado diversos métodos para reducir el sabor desagradable del
calamar gigante, que van desde inmersiones en agua (Nakaya 1998), lavado de los mantos
(Maza R, et al., 2003), hasta el uso tampones citrato/fosfato y con acido citrico/bicarbonato
de sodio (Maza, et al., 2008), con resultados favorables, sin embargo estos métodos son poco
eficaces debido a que son costosos y requieren tiempos prolongados de tratamiento, entre 8

a 24 horas.

No obstante, en la industria alimentaria existen productos naturales que son
considerados como aditivos capaces de modificar la apariencia, textura, sabor y olor de la
carne, como por ejemplo las especias: Laurel, Hongo (Suillus lutes), Jengibre, o las verduras

apio, perejil, entre otros.

Las hojas de el laurel (Laurus nobilis) se utilizan como una valiosa especia y agente

aromatizante en la industria culinaria y alimentaria; dentro de la composicion se encuentran



los monoterpenos oxigenados (1,8-cineol, sabineno y linalol), también componentes como
acetato de o-terpinilo, apineno, a-terpineol, metil-eugenol, neoiso-isopulegol, eugenol,

Bpineno y y-terpineno. (Caputo, et al., 2017).

De igual modo, el hongo Suillus luteus es utilizado de manera frecuente para saborizar
innumerables platillos en la gastronomia espafiola, inglesa, japonesa, alemana, francesa e
italiana, debido a su delicado sabor (Moreno, 1990), ademas contiene aminoacidos
esenciales como lisina y leucina, ademé&s pese a su bajo contenido de grasas podemos
encontrar acidos grasos como acido palmitico, acido oleico, acido linolénico, octadecanoato
de etilo y acido linoléico (J. Nieto & Avila C., 2008).

El Jengibre o Kion (Zingiber officinale) por su parte, es una planta diploide,
(Ravindran, et al., 2005) que es cominmente usado como una especia, que no solo brinda
sabor al alimento, sino que ademas evita la peroxidacion lipidica (Herrero Vicente , et al.,
2013), contiene de 0.3 a 3.3 % de aceite esencial, dentro de los cuales tenemos a zingiberol
(responsable de su olor), zingibereno, dextrocamfeno, felandreno, pinol, linalol, geraniol,
citral, borneol, B-bisaboleno, farneseno, a-curcumeno, y aldehidos decilicos y nonilicos
(Salgado, 2011).

Por otro lado, el apio (Apium graveolens) es una hortaliza con un sabor caracteristico
y aroma anisado tenue que pertenece a la familia Apiaceae (Krarup et al., 2008). Tobyn et
al., (2011), sefala que los tallos y las hojas del apio se utilizan como insumos en la
preparacion de jugos, snacks y conservas. Dentro de su composicion destaca la presencia de

vitamina C, vitamina B6, tiamina, riboflavina y niacina (USDA., 2017).

Asi mismo, el perejil (Petroselinum crispum) inicié siendo ampliamente utilizado en
varios paises para ensaladas, te de hiervas, y como aromatizante en comidas (Tian et al.,
2011). Actualmente se utiliza sus hojas como condimento, para aderezos y saborizantes de
sopas, carnes, salsas, salchichas y alimentos enlatados, inclusive para aromatizar quesos
(Griner, Reinhold y Gil, 2008).

Finalmente, todos los esfuerzos realizados para incrementar el consumo de calamar
gigante, necesitan verse reflejados en la aceptabilidad del consumidor, ya que de esto

depende la decision de compra de un producto alimenticio (Hellyer, et al., 2012).

Es por ello que el presente trabajo de investigacion plantea evaluar el grado de

aceptabilidad de conservas de calamar gigante utilizando liquido de coberturas de agua con



especias (hongo, laurel y jengibre) y agua con verduras (apio, perejil), con lo cual la industria

conservera podria tener una idea de la decision de compra del mercado.

1.1. Problema

¢Cudl es el grado de aceptabilidad de conservas de calamar gigante (Dosidicus
gigas) con liquido de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y agua
con verduras (apio, perejil)?

1.2. Hipdtesis

El grado de aceptabilidad de conservas de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y agua con verduras
(apio, perejil) es alto con valoraciones mayores a 7 puntos en una escala hedonica de 9

puntos.

1.3. Objetivo general

Evaluar el grado de aceptabilidad de conservas de calamar gigante (Dosidicus
gigas) con liquido de coberturas de, agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y agua

con verduras (apio, perejil).
1.4. Obijetivos especificos
Evaluar el grado de aceptabilidad de conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas)

con liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

Evaluar el grado de aceptabilidad de conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas)

con liquido de cobertura de agua con verduras (apio, perejil).

Analizar la rentabilidad de la propuesta de valor conservas de calamar gigante
(Dosidicus gigas) con liquido de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y
jengibre) y agua con verduras (apio, perejil).



II. MARCO TEORICO

2.1. Calamar gigante o Pota

El calamar gigante de nombre comtn “Pota” (ITP, 1995) es un animal perteneciente al
phylum Mollusca, clase Cephalopoda, orden Decapoda, familia Ommastrephidae, género

Dosidicus y especie Dosidicus gigas (Orbigny, 1835).

Es un molusco cefalépodo de cuerpo cilindrico, comprimido conformado por dos
regiones: la "cabeza™ donde se encuentran los 0jos, la boca y muy cercanos los brazos; v el

"manto” que se extiende por encima de la cabeza y alberga, aparatos y sistemas (ITP, 2005).

Branquias

Hepatopancreas

Saco de tinta

Figura2.-  Estructura anatémica del calamar gigante. (Brown y Kisiel, 2003)

La distribucién de esta especie va desde el litoral del norte de Chile, Pert, Costa Rica
y Méjico (Chirinos, et al., 2009). Puede alcanzar tallas desde 22 cm hasta 102 cm (Mariategui
et al.,2020). Su area de distribucion en aguas peruanas va principalmente desde la bahia de
Sechura entre los 5y 170 mn de la costa por la zona norte encontrando mayor densidad a 20
mn hasta la zona sur donde se encuentran desde los 30 hasta los 270 nm de la costa con
mayores densidades en el corredor frente a las bahias de Punta Caballas y Punta Infiernillos
de 100 a 120 mn (Mariategui et al.,2020).



2.2. Elaboracién de conservas enlatadas de productos hidrobioldgicos.

La fabricacion de productos enlatados es una actividad que consiste en llenar un
producto dentro de un envase de hojalata, para posteriormente esterilizarlo mediante
tratamiento térmico, y dar asi al producto, larga vida util sin necesidad de refrigeracion; sin
embargo, posicionar el producto en el mercado, es una labor complicada, debido a las
estrictas normas de seguridad que requiere su elaboracién y la calidad que rige su
comercializacion. (ESDA, 2013).

La produccion de conservas enlatadas de pescado se basa en seleccionar ejemplares de
inocuidad y calidad 6ptima, a los que normalmente se les extraen las visceras y se les corta
la cola y cabeza y luego se procesa segun la presentacion deseada para envasarlos,

esterilizarlos y almacenarlos. (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2019).

Las conservas son productos que gracias a la aplicacion de muchas técnicas
industriales o caseras se logra evitar el deterioro de su contenido, prolongando el periodo de
tiempo para su uso. (Pintado, 2020). Este método fue iniciado por el francés Nicolas Appert
en la década de 1790, cuyo proceso mantiene las caracteristicas nutricionales y
organolépticas del contenido de la conserva. (M. Hoseini, M. Mafton, N. Karimian, A.
Ronaghi y Y. Emam. 2005).

En nuestro pais se han realizado investigaciones en busqueda de la industrializacion
del calamar gigante enlatado, algunos utilizando partes especificas de este organismo y otros
empleandolo casi en su totalidad, buscando siempre mejorar el consumo de ese recurso e

incrementar el su valor nutricional.

En el 2010 el Instituto Tecnoldgico de la Producciéon (ITP) elaboré conserva de
calamar gigante en trozos con agua Yy sal, envasados en hojalata de 1 Ib. tall. Este producto
fue caracterizado principalmente por la presencia de cubos homogéneos de 10 a 20 mm, de
sabor agradable, color blanco, y textura elastica y consistente; para su elaboracion utilizaron
el manto y aletas de calamar gigante, los que fueron cocinados a una temperatura de 95 —
100 °C durante 20 a 25 minutos y luego tratados con sal y &cido citrico; envasando 235 g de

carne y 190 g de salmuera aderezada como liquido de cobertura.

Més adelante, en el 2011, Cayo Mamani elabora conservas de trozos de calamar
gigante con salsa de tomate, en envases de hojalata de 1 Ib tall; empleando Unicamente el

manto cortado en tamafio de 3 x 2 cm., pre cocidos en salmuera a 100 °C por 6 — 10 minutos,



agregando a cada lata 264 g de carne y 176 g de salsa de tomate como liquido de cobertura,
obteniendo una conserva aceptable para consumo humano desde el punto de vista quimico,

fisico, microbioldgico.

Del modo similar, Alvites Ruesta y Salinas Moreno (2011) fabricaron conservas de
calamar gigante en salsa de pachamanca y adobo en presentacion de Y2 Ib tuna, utilizando
manto de calamar gigante cortado en trozos de 15 x 15 cm, cocidos a 105 °C por 30 minutos,
envasando 280g de carne y 50g de salsa.

Luego, Ygnacio (2017) planteé una conserva de calamar gigante utilizando como
liquido de cobertura pulpa de aceitunas, pudiendo determinar que la mejor concentracion de
pulpa de aceituna como liquido de cobertura es 20%, con un tiempo de esterilizacion de 40
minutos a 120 °C.

El estudio mas reciente es el de Quispe Cisneros (2021), quien plantea la elaboracion
de una conserva de trozos de calamar gigante ahumado en salsa de tomate en presentacién
de %2 Ib tuna, para lo cual el manto de calamar gigante fue tratado con &cido citrico a 0.1M
por dos horas en refrigeracion y 1 hora de neutralizacion, ademas de ensalmuerado al 10%
por 5 minutos, respecto al liquido de cobertura, utiliz6 pasta de tomate (25.00%), agua
(44.44%), aceite (8.70%), cebolla (19.83%), pimienta (0.25%), sal (0.80%), comino
(0.25%), laurel (0.33%), humo liquido (0.22%) y goma xantana (0.11%).



I1l.  MATERIALES Y METODOS

3.1. Localizacion del experimento

El proyecto de investigacion se ejecuto en la Planta de Procesamiento de Conservas
DON FERNANDO S.A.C. y la Universidad Nacional del Santa, en la Provincia del Santa,

Region Ancash.

3.2. Disefo experimental

Disefio pre experimental: Estudio de caso con una sola medicion

G X 0

Donde:

G: grupo de sujetos

X: tratamiento, estimulo o condicion experimental (presencia de algun
nivel o modalidad de la variable independiente)

0: una medicion a los sujetos de un grupo

3.3. Poblacion y muestra

Poblacidon: Con el fin de testear el producto directamente con los consumidores, se
seleccioné como poblacion a jévenes estudiantes de la Universidad Nacional del Santa

en el 11 semestre académico 2023, siendo un total de 4557 estudiantes.

Muestra: Siendo la poblacion finita, la muestra se calculo mediante la siguiente

formula: .
£ .p.q.N

E*(N-1)+Z%.p.q

Donde:
n: Tamafio de muestra (numero de encuestas a realizarse)
N: Tamario de la poblacion (4557 estudiantes)

Z: Constante que depende del nivel de confianza, para intervalo de confianza 95%

el valor es 1.96

P: Proporcion de estudiantes que tienen la caracteristica de interes (p=0.5)



Q: Proporcion de estudiantes que no tienen la caracteristica de interés 1 — P
(9=0.5)

e: Error muestral deseado es la diferencia que puede haber entre el resultado que
obtenemos preguntando a una muestra de la poblacion y el que obtendriamos si

preguntaramos al total de ella (e=0.11)
Reemplazando los valores en la formula se calculé:

(1.96)2.(0.5).(0.5).4557

"= (011)2. (4557 — 1) + (1.96)2.(0.5). (0.5)

78

3.4. Obtencion del material bioldgico

El calamar gigante (Dosidicus gigas) fue obtenido del muelle de pescadores
artesanales de Chimbote. Se comprd solamente manto y aletas frescas, limpias, sin piel
negra, sin membrana y sin cartilago (pluma), las cuales fueron transportadas en recipientes

térmicos con hielo.

3.5. Proceso de conserva de calamar gigante.

Los procedimientos para elaborar la conserva de calamar gigante, estuvieron basados
en la literatura (Quispe Cisneros, 2021), (Alvites Ruesta & Salinas Moreno , 2011), (Cayo
Mamani , 2011), los manuales de Buenas Practicas de Manufactura y la experiencia del
personal de la planta Don Fernando S.A.C. y el manual de indicadores de SANIPES 2022.
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Figura 3.-Diagrama de flujo del proceso de enlatado de calamar gigante (Dosidicus gigas) con liquido

de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y agua con verduras (apio,

perejil)
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3.5.1 Recepcion de materia prima

En la zona de recepcion de materia prima de la planta de enlatados DON
FERNANDO S.A.C., se verifico que el recipiente en el que se transportd la materia prima,
esté cerrado y en buenas condiciones de higiene y a temperatura de 4,4 °C. Se determing la
frescura de la materia prima antes de que sea procesada, mediante un andlisis sensorial
donde se evalua el color, olor y textura con una puntuacion del 1 a 5 para aprobar o no, la

recepcion.

Tabla 3.- Analisis sensorial para determinar grado de frescura del calamar

gigante.
Caracteristica Descripcion Puntaje

No aceptable, con pigmentacion rosada 1

Rosado y sin brillo 2

Color Ligeramente opaco 3
Ligeramente brillante 4

Caracteristico de la especie 5

No aceptable, con ablandamiento 1

Agrio y fuerte 2

Olor Ligeramente acido 3
Caracteristico de la especie 4

A fresco 5

Fléacido 1

Ligeramente blando 2

Textura Ligeramente firme 3
Firme 4

Muy firme 5

Puntaje total
Denominacion Descripcion Puntaje
Superior - buena 15-8
Aceptable (apto) Media - regular 7-5
Rechazado (no apto) Inferior - Recusable 4 0 menos

FUENTE: Ali (2004)

La materia prima que se utilizo se encontro dentro de la denominacion de frescura
superior — buena, con un puntaje de 14. Luego de verificar que el calamar gigante cumple

con los requisitos de calidad e inocuidad, se procedi6 a descargar a la loza de recepcion de
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materia prima, previamente sanitizado, realizando y registrando el pesado mediante el uso

de una balanza electronica.

3.5.2 Corte

En la mesa de corte se procedi6 a trozar el calamar gigante en tamafios que no superen
los 15 cm, También se cortd superficialmente en cuadritos de 2 x 2 cm, cuidando retirar
todo resto de piel negra, membrana o cartilago. Este procedimiento se realizé de manera
rapida, manteniendo una temperatura menor de 4.4 °C para evitar la formacion de histamina

y el tiempo de retencion en este proceso fue menor a una hora.

3.5.3 Lavado

Se hizo un lavado de la carne con agua clorada (0,5 — 1 ppm), a fin de eliminar restos
de piel negra, membrana, tinta y/o cartilago o algiin componente extrafio, antes de pasar al
escaldador para su pre coccidn._Se cuid6 en todo momento que se respeten los tiempos y
temperaturas (actividad de retencién menores a una hora, temperaturas de materia prima

menores a 4.4 °C).

3.5.4 Pre-coccién

Esta operacion se realizd en un escaldador, donde los trozos de carne fueron
sumergidos completamente en agua con enzimas a una temperatura entre 60 — 70 °C,
durante 30 minutos, removiendo constantemente. Transcurrido el tiempo se colocé en

canastillas por 10 minutos escurriendo la mayor cantidad de liquido posible.

3.5.5 Molienda

Se coloco la carne de calamar gigante pre cocido, en una maquina moledora de carne
marca HENKEL, QJ-TK22F de 4 cuchillas y disco de 6 mm de calibre, donde se tritur6
completamente. El producto obtenido de la molienda se recolectd en depdsitos para su

transporte hasta la mesa de envasado.

3.5.6 Envasado

El producto se llend de manera manual en envases de hojalata electrolitica, pote y
tapa cubierto por dentro con barniz gris sanitario y por fuera con barniz sanitario epoxido
incoloro. Las medidas del cuerpo de 0,16 mm espesor y la tapa de 0,21 mm de espesor, la

cual cuenta con componente sellador sanitario para asegurar la hermeticidad del sellado.
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La presentacion de envase fue “Envase Tuna, media libra (307 x 109) Tapa Abrefacil
(9307)”.

Se llen6 con la carne molida aproximadamente 135g de carne por lata, para
homogenizar el llenado se compacté el contenido levemente con una apisonadora

asegurando asi también un adecuado espacio en la cdmara de vacio.

3.5.7 Adicion de liquido de cobertura

Siguiendo las recomendaciones de los especialistas de la planta Don Fernando SAC,
quienes previo a la investigacion realizaron algunas pruebas para determinar las dosis de
insumos; se preparo dos liquidos de cobertura, los insumos fueron agregados segun la tabla

4; todos insumos fueron agregados en una marmita y hervidos por 5 minutos.

Tabla 4.- Insumos para el liquido de cobertura

Insumo Cobertural  Cobertura 2
Hongo (g/L) 4.5 -
Laurel (g/L) 35 --

Jengibre (g/L) 10 -
Apio (g/L) -- 5
Perejil (g/L) - 3

Posteriormente se adicion6 manualmente al producto envasado 40 ml por lata de la
cobertura determinada: (Agua con especias hongo, laurel y jengibre; y agua con verduras
apio, perejil). La temperatura del liquido al momento de adicionar fue entre 85 °C a 90°C.

3.5.8 Formacion de vacio

Se realizd haciendo uso de un exhaustor de 5 metros de longitud, donde los envases
abiertos y llenos de producto ingresaron en un tdnel de vapor y permanecieron por dos
minutos a una temperatura de 95 °C a 100 °C aproximadamente. Este proceso permitio
utilizar vapor saturado para elevar la temperatura del contenido, reemplazando el aire

circundante.

3.5.9 Sellado

Esta operacion estuvo a cargo del operador de maquinas cerradoras de la planta Don
Fernando, persona entrenada en la de evaluacion de sellado. Se realiz6 haciendo uso de una
maquina cerradora Canco 400 de 4 cabezales de 135 latas/min. Se usé Tapas Abreféacil

(@307) Incoloro exterior / Aluminio interior. Antes de iniciar el sellado de las conservas,
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se calibrd y verifico la maquina cerradora con envases vacios a fin de asegurar un correcto
cierre con sello doble, segun lo indicado por el Manual de Buenas Practicas de Manufactura
de Don Fernando SAC; durante el proceso se cuidd manipular los envases sin afectar la

sanitizacion de los mismos.

3.5.10 Lavado de latas

Con el fin de obtener envases libres de grasas, restos de carne o liquido de cobertura;
los envases sellados ingresaron a una lavadora de latas, donde fueron rociados con agua y
detergente liquido “Ayudin” (a concentracion del 1 %), a presioén y a una temperatura

promedio 75 °C y finalmente fueron colocados manualmente sobre lo carros de autoclave.

3.5.11 Tratamiento Térmico o esterilizado

Este proceso fue realizado y supervisado por un personal entrenado y capacitado en
procesos térmicos. Se realiz6 en autoclaves horizontales cuyas caracteristicas se detallan

en la tabla 5.

Tabla5.- Caracteristicas de las autoclaves que se utilizo en el esterilizado.

CARACTERISTICA AUTOCLAVE

N°1 N°2 N°3 N°4
Longitud (m) 6.55 6.55 6.55 6.55
Diametro interno (m) 1.10 1.10 1.10 1.10
Posicién Horizontal
Capacidad (cajas/batch) 210 | 210 | 210 | 210
Ingreso de vapor (pulg) 2”
Distribuidor de vapor (pulg) 27 1Y2m 1Y2 2
Distribuidor de vapor (n° de 192 192 276 228
Valvula de remocion (pulg) 21/, 2 2 2
Espitas (pulg) 1/4
Espitas (n° de espitas) 5 | 5 | 5 | 7
Drenaje (pulg) 2
Termometro maestro de control Taylor;75 a 135°c, legible a 0.5°c
Manémetro (0 a 30 psi) Dynamic | Wika | Wika | Dynamic
Termoregistrador DAS 8000
Control automatico de vapor DAS 8000

El proceso térmico programado para la conserva de calamar gigante fue determinado
por el estudio de penetracion de calor (Fo) realizado por el ITP para este producto en la

planta Don Fernando S.A.C. (ver anexo 19).
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Tabla 6.- Procesos térmicos para esterilidad comercial

DON FERNANDO S.A.C.
PROCESOS TERMICOS PROGRAMADOS PARA ESTERILIDAD COMERCIAL

Temperatura Venteo Proceso térmico o
Inicial (°C) Tiempo Temperat | Tiemp | Temperatur | Enfriamiento
(min) ura (°C) 0 a(°C)

31.03 10 105.0 50 116.0 Agua

Los envases limpios fueron depositados ordenadamente en los carros de autoclave,
los cuales tienen capacidades de 28-32 cajas/carro, estos ingresaron a la autoclave y quedan
a disposicion del operador de autoclaves, el cual contaba con instrucciones precisas sobre
el procedimiento a seguir, especialmente en relacion con parametros de control de los
procesos predeterminados, ademas la zona de esterilizado conté con un reloj visible y
accesible que permitid registrar el tiempo de manera precisa, minuto a minuto; finalmente,
los envases esterilizados se manipularon con estrictas medidas de higiene, protegiendo

cualquier tipo de dafio fisico o contaminacion.

3.5.12 Enfriamiento

Transcurrido el tiempo de proceso térmico, se enfrié las latas con agua clorada (0,5
—1 ppm) y aire hasta alcanzar temperatura menor a 40 °C, se cuido que este procedimiento
no sobrepase los 25 minutos; ademas se verificd que las latas no queden himedas para

evitar el riesgo de oxidacién antes de ser trasladadas al area de almacenamiento.

3.5.13 Empaque y almacenamiento

Las latas de conservas se acomodaron de manera ordenada en cajas de carton de 48

latas y se almacenaron en un lugar fresco a una temperatura de 20 °C.

3.6. Determinacion del grado de aceptabilidad

Después de 30 dias de su elaboracion, se evalu6 la aceptabilidad de ambas conservas,

encuestando a 82 estudiantes universitarios.
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Se hizo un analisis sensorial, para evaluar la reaccion subjetiva del consumidor ante
el producto, donde el puablico, utilizando la escala hedonica verbal de 9 puntos utilizada
por Anzaldda, (2004), indica si le agrada o le desagrada, si lo acepta o lo rechaza, y si lo
prefiere 0 no. Para esta evaluacion se utilizo frases sencillas y lIdgicas que cualquier

consumidor pueda identificar, como se muestra en la figura 4.

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

PUOITIBITE e et e v e s nm s ssmsan et e s ens s senennasenmsmmssmsnn sanee FECTAL commsaemsamanssaesenens ceseee

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por faver, observe y pruebe para
luego indicar el grado en gue le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura v

Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada, escribiendo el nimero correspondiente en la
linea.

Puntaje Escala

Me gusta muchizimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta un poco

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

[l ST R I I L e T R = Y =]

Me desagrada muchisimo

Caracteristica
Muest i i
uestE Colar Clor Sabor Textura Apariencia
General
Figura4.-  Hoja de evaluacién heddnica para determinar el grado de satisfaccion de la

conserva de calamar gigante.

El grado de aceptabilidad se determin6 de acuerdo al puntaje promedio de todas las

caracteristicas en relacién al rango mostrado en la tabla 7.

Tabla7.- Grado de aceptabilidad segun puntaje promedio.

Grado de aceptacion Puntaje promedio
No aceptable delab
Bajo de51a6
Medio de6.la7
Alto de7.1a9
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3.7. Andlisis estadistico

Para determinar el grado de aceptabilidad de las conservas “agua con especias” y
“agua con verduras” se utilizd el programa IBM SPSS Statistics version 25, donde se
introdujo los datos de la evaluacion sensorial y se analizé mediante estadistica descriptiva
y distribucion de frecuencias.

Para comparar cual de los liquidos de cobertura tienen mayor grado de aceptabilidad,
se analizo los resultados, mediante la prueba no paramétrica de U de Mann Whitney con
una confiabilidad del 95%. Para la contrastacion de hipotesis en la prueba de U de Mann

Whitney se formularon las siguientes hipétesis:

Hipdtesis nula: Ho = No existe diferencias significativas en las medianas del grado

de aceptabilidad de las conservas.

Hipotesis alterna: Ha = Si, existe diferencias significativas en las medianas del grado

de aceptabilidad de las conservas
Decisién Estadistica: “p” > 0,05 Se acepta Ho; “p” < 0,05 Se rechaza Ho, Se acepta Ha.

3.8. Analisis quimico nutricional del producto final.

Estos analisis se realizaron a la conserva con mayor grado de aceptabilidad, luego de
50 dias de almacenado en un lugar fresco y seco, donde se determind los porcentajes de

humedad, grasas, acidos grasos, cenizas (sales minerales) y carbohidratos.

3.8.1 Determinacion del porcentaje de humedad

En una balanza analitica con sensibilidad 0.1 mg, se pesé aproximadamente 10.0000
g de conserva de calamar gigante escurrida y se depositd en un pesafiltro limpio, seco y
tarado. Se colocd la muestra en la estufa de secado répido, previamente calentada a 130 °C
por dos horas. Transcurrido las dos horas se retir6 de las muestras de la estufa y se obtuvo

el peso final. El resultado se calculé mediante la ecuacion:

m — ml
%H = x 100
Donde: H : humedad, en porcentaje de masa
m : masa de la muestra inicial
my: masa de la muestra seca
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Para este analisis se hizo 11 repeticiones y fue llevado a cabo por el mismo analista.
La conserva seca fue molida en un mortero de porcelana y almacenada en una lata de

conserva limpia y seca, cubierta con papel aluminio, para los siguientes analisis.

3.8.2 Determinacion del porcentaje de grasa

Se realizd en el laboratorio de quimica analitica de la Universidad Nacional del Santa,
haciendo uso de un equipo Soxhlet, utilizando éter de petréleo como solvente. Se peso
15,0000 g de harina de conserva, en el dedal de extraccidon; se coloco el dedal en la cAmara
de extraccion Soxhlet, la extraccion se hizo con éter de petrdleo bidestilado y se dejo
circular el solvente durante 4 horas, regulando la temperatura de manera que el sifoneo

ocurra 15 veces por hora.

El extracto etéreo se recibid en un vaso cuchi seco y tarado, todo el extracto obtenido
se evaporé en estufa a 90°C durante dos horas, transcurrido este tiempo se dej6 enfriar y se
pesd en una balanza con sensibilidad de 0.1 mg.

El resultado se calculd de acuerdo al a siguiente ecuacion:

P,—P
%G =——=x100
m
Donde:

G contenido de grasa en porcentaje de masa.
B, : peso de la muestra en g.
P, ; peso del vaso vacio en g.
P, ; peso del vaso mas residuo seco en g.

El aceite obtenido fue depositado en un frasco vial de 10 ml (esterilizado y
codificado) y cubierto con papel aluminio, el frasco fue puesto a refrigeracién (-21 °C) para

optimizar la conservacion del aceite hasta su analisis de acidos grasos.

3.8.3 Determinacion de proteina.

El método se basd en convertir el nitrdgeno organico en inorganico mediante
digestion segun el método Kjeldahl, seguido de una serie de pasos que incluyeron la
dilucion y alcalinizacion del sulfato de amonio formado con hidroxido de sodio, la

destilacion del amonio liberado y su recogida en una solucion acida de sulfurico valorada,
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finalizando con la determinacién de la cantidad de amonio mediante titulacion del acido

remanente con una solucion basica valorada

3.8.4 Determinacion de los acidos grasos

Se realiz6 en las instalaciones del Instituto de Investigacion Tecnoldgico
Agroindustrial (IITA) por cromatografia de gases, para lo cual se convirtio el aceite en
esteres metilicos de &cidos grasos. En un cromatografo de gases (Shimadzu, modelo GC-
2010, Japon), como gas portador se utilizo helio a una velocidad de flujo de 30 ml/miny

presion de 261,5 kPa. EI VVolumen de inyeccion fue de 1pl.

3.8.5 Determinacién del porcentaje de ceniza

Este anélisis se realizd en el laboratorio de Biologia Acuética de la Universidad
Nacional del Santa, el principio de este método se basa en la calcinacion de la haria de

conserva de calamar gigante a 600 °C.

En un crisol rotulado, seco y tarado se pes6 aproximadamente 2,0000 g de harina de
la conserva, se hizo 5 repeticiones. Se coloco luego los crisoles en un horno mufla a una
temperatura de 600°C durante 4 horas; transcurrido este tiempo se apag6 la mufla 'y se dejo

enfriar el horno a temperatura ambiente. Se retiro los crisoles y se obtuvo el peso de ceniza.

Los resultados fueron calculados segun la siguiente ecuacion:

%c="2"F1s 100
m
Donde:
G contenido de cenizas en porcentaje de masa.
B, : peso de la muestra en g.
P, peso del crisol vacio en g.
P, peso del crisol mas cenizas en g.

3.9. Andlisis de rentabilidad

Este andlisis se realizo a la conserva con mayor grado aceptabilidad. El calculo de la
rentabilidad bruta (RB) fue el resultado del precio de venta por caja (P) menos el costo total
por caja sin depreciacion (C); considerando una produccion de 20 mil cajas mensuales.

RB=P-C

20



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Grado de aceptabilidad de conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

Los resultados en la figura 5 muestran que del total de la poblacion que participaron
como jueces en la prueba de aceptabilidad de la conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura con agua y especias (hongo, laurel y jengibre), el 93% calificaron que la conserva
tiene aceptabilidad alta (Me gusta mucho y me gusta muchisimo), el 6% aceptabilidad media
(Me gusta un poco y me gusta moderadamente), solo el 1% aceptabilidad baja (me es
indiferente). El uso de especias como liquido de cobertura para conservas de calamar gigante
ha dado buenos resultados, por ejemplo, Burgos (2019) elaboré conservas de tentaculos de
calamar gigante en salmuera y laurel, los analisis estadisticos demostraron alto grado de
aceptabilidad de las conservas con calificaciones de “bueno” y “muy bueno”.

bajo

1% medio
(]

6%

alto
93%

no aceptable bajo medio alto

Figura5.-  Distribucion porcentual del grado de aceptabilidad de la conserva de calamar gigante

con liquido de cobertura con agua y especias (hongo, laurel y jengibre).

Por otro lado, Manchay 2020 Menciona que es importante realizar una evaluacion de
las caracteristicas organolépticas a los productos hidrobioldgicos ya que de esto depende la

aceptabilidad del producto en el mercado.

Respecto a las caracteristicas de la conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura con especias, los jueces encuestados mostraron mayor grado de aceptabilidad por
la apariencia general donde a 46 les gustd muchisimo, a 26 les gustd mucho y a 10 les gusto
moderadamente; mientras que la caracteristica con menor grado de aceptabilidad fue la de
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textura donde a 38 les gustd muchisimo, a 28 les gusté mucho, a 13 les gusto moderadamente
y a 3 les gusto poco tal como se muestra en la figura 6.

40

35

30
| I I
0 —_— | . I

me esindiferente  me gusta un paco me gusta me gusta mucho me gusta
moderadamente muchisimo

ACEPTABILIDAD

CANTIDAD DE

JUECES
[ )
[SETEN =

w

mcolor molor sabor textura Mapariencia

Figura 6.-Evaluacion del grado de aceptacion de la textura, apariencia general, sabor, color y

olor de la conserva de calamar gigante con liquido de cobertura con especias

4.2. Grado de aceptabilidad de conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de cobertura de agua con verduras (apio, perejil).

Los resultados en la figura 7 muestran que del total de la poblacidn que participaron como
jueces en la prueba de aceptabilidad de la conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura con agua y verduras (apio y perejil) el 83% tiene aceptabilidad alta, el 16%
aceptabilidad media y solo el 1% aceptabilidad baja. Estos resultados son mayores en
comparacion a lo realizado por Callan y Urtecho 2022, en su elaboracién de tres tipos de
conserva de calamar gigante con granos andinos y verduras los analisis estadisticos
demostraron gue la conserva con liquido de cobertura de quinua con apio, perejil, orégano,

poro, zanahoria y cebolla obtuvo un 75%. alto en su grado de aceptabilidad.

gi bajo
medio 19%

16%

alto
83%

= no aceptable = bajo medio = alto

Figura 7.-  Distribucion porcentual de los puntajes de aceptabilidad de la conserva de calamar

gigante con liquido de cobertura con agua y verduras (apio y pergjil).



Teniendo en cuenta las caracteristicas organolépticas de la conserva de calamar
gigante con liquido de cobertura con verduras los jueces encuestados mostraron mayor grado
de aceptabilidad en la caracteristica de “apariencia” donde a 34 les gusté muchisimo, a 31
les gustd mucho y a 10 les gusto moderadamente mientras que la caracteristica con menor
grado de aceptabilidad fue la de color donde a 26 les gusté muchisimo, a 28 les gusté mucho,
a 18 les gusto moderadamente, a 9 les gustd poco y a una le fue indiferente, tal como muestra
la figura 8.
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Figura 8.- Evaluacion del grado de aceptacién de la textura, apariencia general, sabor, color y olor

de la conserva de calamar gigante con liquido de cobertura con verduras

4.3. Analisis comparativo de dos conservas de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y liquido de
cobertura de agua con verduras (apio, perejil).

La prueba de normalidad realizada a los datos del grado de aceptabilidad de las
conservas de calamar gigante con liquido de cobertura agua con especias y agua con verduras

presentan una distribucion no normal.

Tabla 8.- Prueba de normalidad de las escalas numéricas de grado de

aceptabilidad

Prueba de normalidad de kolmogorov-smirnov

Liquido de cobertura Estadistico gl p
Agua con especias 0.179 82 0,000
Agua con verduras 0.111 82 0,014

Fuente: IBM spss vs.25
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En relacion a los resultados de la prueba de normalidad se procedié a analizar los datos
con la prueba no paramétrica de U Mann- Whitney para comparar las medias y medianas

como se muestra en la figura 9.
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Figura9.-  Comparacion de medianas mediante la Prueba de U Mann- Whitney, para la

aceptabilidad de conservas de calamar gigante con distintos liquidos de cobertura.

La prueba estadistica demostr6 una significancia asintética bilateral de 0.015 (< 0,05)
por lo que se acepto la hipétesis alternativa, lo que significo que los jueces tuvieron mayor
aceptabilidad por uno de las conservas, siendo la conserva con liquido de cobertura con agua
y especias (hongo laurel y jengibre) la que obtuvo mayor grado de aceptabilidad con una
media de 8,3 y una mediana de 8,5, en comparacion con la conserva con liquido de cobertura
agua con verduras (apio y poro) con una media de 7.9 y una mediana de 8 (ver anexo 10).

En 2019 Salvador y Calero manifestaron que la adicion de kion podria ser un factor
decisivo para el sabor de la conserva. Debido a que, en su elaboracion de 3 tipos de conservas
de anchoveta con verduras chinas, adicionaron jengibre y sillao a un tratamiento siendo este

el que obtuvo mayor grado de aceptabilidad respecto a los demas tratamientos.
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4.4. Analisis nutricional de la conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

En la tabla 9 se muestra los resultados del examen de composicion proximal de la
conserva de calamar gigante con liquido de cobertura de agua con especias, en comparacion
con diferentes tipos de enlatados, donde se evidencia que conserva de calamar gigante en
agua con especias es un producto rico en proteinas y bajo contenido de grasa. También se

debe considerar que el valor proteico es mayor a medida que disminuye el porcentaje de

humedad.

Tabla9.- Andlisis quimico proximal de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre), en
comparacion con diferentes tipos de enlatados.

Producto Humedad Proteina Grasa Ceniza Cg::% 2" Referencia
Caballaensalsade quinua ~ 68.07 2194 594 1.08 2.97 (Naugf‘”zso"il'gas' et
Jurel en almibar con mango  81.41 929 103 043 7.84  (QuentaHuisa, 2019)
At(in en agua y sal 7559 2126 164 151 0 ('Zq“igg%‘;')m al,
Calamar gigante en trozos 776 1272 341 087 54 (Cayo Mamani,
con salsa de tomate 2011)

: (Alvites Ruesta &
Calamar gigante en irozos 75.5 215 037 25 0.13 Salinas Moreno,
con salsa de pachamanca 2011)
Tentaculos de Calamar
gigante en trozos con 78.8 16.7 18 21 0.6 (Ygnacio, 2017)
solucion de pulpa de aceituna
Calamar gigante en trozos, (Quispe Cisneros,
ahumada en salsa de tomate 76.72 119 43 262 446 2021)

En agua con especias 7172 2540 144 136 008 Presente estudio

(hongo, laurel y jengibre)
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Tabla 10.- Composicion de &cidos grasos de la conserva de calamar gigante
(Dosidicus gigas) con liquido de cobertura de agua con especias (hongo,

laurel y jengibre)

Acido graso Concentracion (%)
Acido palmitico 36.618
Acido Heptadecanoico 2.077
Acido Estearico 14.556
Acido Elaidico 3.380
Acido Eicosanoico 16.652
Acido Erucico 3.722
Acido Lignocerico 22.995

4.5. Analisis de rentabilidad de las conservas de calamar gigante (Dosidicus gigas) con
liquido de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y jengibre).

El precio de venta se calcula en base al valor proteico contenido en la conserva.
Para ello es necesario considerar conservas de especies comerciales como el atin que,
segun la Base de Datos Espafiola de Composicion de Alimentos (BEDCA), una lata
tiene 23,5 g de proteina y se comercializa a 3.18 soles, es decir 0.14 soles por gramos de
proteina. De modo similar, (Sanchez Arias, 2023) sefiala que 110 g de caballa es capaz
de aportar 18.7 gramos de proteinas y se comercializa a 2.56 soles, es decir 0.14 soles por
gramo de proteina. Teniendo en cuenta lo antes referido se puede sugerir que una lata de
conserva de calamar gigante de 110 g la cual aporta 28 g de proteina, se podria

comercializar a 2.29 nuevos soles, es decir, 0.08 soles por gramo de proteina.

Tabla 11.- Determinacion del precio de venta

Tipo de conserva

Detalle Caballaen  Atlnenagua Calamar

aguay sal y aceite gigante
Proteina por lata (g) 18.7 23.5 25.4
Precio por g de proteina (s/.) 0.14 0.14 0.09
Precio por lata (s/.) 2.56 3.18 2.29

Precio por caja (s/.) 122.88 152.54 110.00
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Con el objetivo de determinar el precio de la conserva, durante las pruebas
realizadas se pudo determinar que el rendimiento en la elaboracion de conserva en
presentacion 2 libra tuna es de 9.300 kg de calamar gigante para una caja de 48 unidades,

con una pérdida del 29.47 % durante el proceso (ver figura 10).

Recepcion de materia prima

9.300 kg 100.00%

d

Corte - Lavado Pérdida por corte - lavado

8.633 kg 92.83 % 0.667 kg 7.17%

d

Precoccion Pérdida en precoccion

7.065 kg 75.97 % 1.568 kg 16.86 %

.

Molienda Pérdida en molienda

6.618 kg 71.17 % 0.447 kg 4.8 %

.

Envasado Pérdida en envasado

6.559 kg 70.53 % 0.059 kg 0.64 %

.

Envasado neto

6.559 kg

Figura 10.-  Diagrama de flujo de masas en la elaboracion de conserva de calamar gigante.

Otro aspecto importante a considerar son los costos en servicios y gastos fijos, para
este caso se considerd una produccién de 20 mil cajas mensuales, como se puede observar
en la tabla 12.
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Tabla 12.- Determinacion de costos de produccién para conserva de calamar

gigante en agua con especias, ¥z libra tuna.

Costo Cantidad COStQ
Concepto o . por caja
unitario (s/.)  por caja (sl
Materia .
orima Calamar gigante (kg) 4.85 9.300 45.10
Hongo (g) 0.22 9.00 2.00
Laurel (9) 0.29 7.00 2.00
INSUMOS Jengibre (g) 0.025 20.00 0.50
Enzimas (L) 120.00 0.01 1.35
Envases hojalata 0.59 48 28.14
Etiqueta 0.018 48 0.90
Magquila 15.00 1.00 15.00
Servicios Certlflcamon_es (lote de mil 1350 0.001 135
cajas)
Mano de obra r_nensual (20 000 5000 0.00005 0.25
cajas)
Gastos fijos Consumo mensual (20000 cajas) 800 0.00005 0.04
Gastos de terceros mensual (20 1500 0.00005 0.08
000 cajas)
Costo total de produccién por caja 96.71

El costo de produccidn para la conserva de calamar gigante con liquido de cobertura
agua con especias, ¥ Ib tuna fue de 96.71 soles por caja de 48 unidades o 2.01 soles por
lata, lo cual nos deja una utilidad de 13.29 soles por caja o 0.28 soles por lata. Si
consideramos una produccion mensual de 20 mil cajas por mes, se puede obtener una

interesante utilidad mensual y anual, segun se aprecia en la tabla 13.

Tabla 13.- Evaluacion econdémica para la elaboracion de conserva de calamar

gigante en agua con especias, ¥ libra tuna.

. - Precio de venta Costo por caja Utilidad antes de
Evaluacion Economica

por caja (s/.) (sl.) impuesto (s/.)
Conserva 110.00 96.71 13.29
Utilidad mensual 265,864.53
Utilidad anual 2,658,645.32
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V. CONCLUSIONES

La conserva de calamar gigante (Dosidicus gigas) con liquido de cobertura de agua
con especias (hongo, laurel y jengibre), tuvo alto grado de aceptabilidad donde al 93% de
las personas que lo probaron les gustdé mucho o les gusté muchisimo (valoracion de 8 y 9

puntos en una escala hedonica de 9 puntos).

La conserva de calamar gigante con liquido de cobertura de agua con verduras (apio y
poro), tuvo alto grado de aceptabilidad donde al 83% de las personas que lo probaron les

gusté mucho o les gustd muchisimo.

La prueba estadistica de u man Whitney determin6 que la conserva de calamar gigante
con liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) tiene mayor grado
de aceptabilidad en comparacion con la conserva de calamar gigante con liquido de cobertura

con agua y verduras (apio y perejil).

El analisis de rentabilidad demostré que la elaboracion de conservas de calamar
gigante con liquido de coberturas de agua con especias (hongo, laurel y jengibre) en
presentacion de envase media libra (307 x 109) Tuna, Tapa Abrefacil (0307)”, es una
propuesta de valor rentable, con una utilidad de 13.29 soles por caja 0 0.28 soles por lata,

considerando una produccion de 20 mil cajas mensuales.
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VI. RECOMENDACIONES

Evaluar el grado de aceptabilidad de las conservas de calamar gigante con liquidos de
cobertura agua con especias (hongo, laurel y jengibre) y agua con verduras (apio y perejil)

en nifios.

No sobrepasar el tiempo de hervor del liquido de cobertura, ya que puede influir en el

sabor y apariencia del producto final.

Utilizar el agua residual del proceso de precoccion, para el aprovechamiento de

proteinas y compuestos nitrogenados como fertilizante.
Aplicar el método establecido en el presente estudio, para utilizar otras partes del
calamar gigante (cabeza y tentaculos) y evaluar si se obtiene resultados similares, con el fin

de aprovechar este recurso en su totalidad.

Evaluar el efecto del uso de otras verduras en el liquido de cobertura sobre la

aceptabilidad de la conserva de calamar gigante.
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VIIlI. ANEXOS
Anexo 1. Elaboracion de conservas de calamar gigante

Nota: A) Precoccidn del calamar gigante previamente lavado y cortado; B) Molienda; C)
Envasado y Adicién de liquido de cobertura; D) Ingreso de las latas a maquina cerradora;
E) Lavado de latas y llenado de carros de autoclave; F) Autoclaves de esterilizado.
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Anexo 2. Presentacion de conservas de calamar gigante con dos liquidos de cobertura

Nota: A) Conserva de calamar gigante con liquido de cobertura de agua con especias

(hongo, laurel y jengibre); B) Conserva de calamar gigante con liquido de cobertura de
agua con verduras (Apio y poro)

Anexo 3. Evaluacién fisica de las conservas de calamar gigante con dos liquidos de

cobertura.
Elaboracion Evaluacion pos conserva
W qu_mdo N W W qu.uldo Carne | Vacio
Prueba envasado | gobierno lata bruto | neto | gobierno (&) (“Hg)

(g) () (g) (g) (ml)
Especias 135 40 1 207 | 171 82 39 3
Especias 135 40 2 200 [ 173 70 102 3
Verduras 135 40 1 208 172 73 99 3
Verduras 135 40 2 207 171 72 100 3
Obs.
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Anexo 7. Ficha de escala Hedonica para evaluar el grado de satisfaccion del
consumidor ante la conserva de pota

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

Nombre: ...

LA CONSERVA DE POTA

Rt

Ferhia: o

Frente 3 usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que |2 gusta o le disgusta cada atribute (Color, Olor, Sabor, Textura v
Aparienciz general), de acwerdo 3 Iz escala mostrads, escribiendo el nimereo correspondientz en la

inez.

Puntajs

Ezalz

Me pusta muchisima

Mle gusta mucho

Mz pusts moderadzmente

Mz gusts un poco

e ez indiferente

Mz desagrads un pocao

M=z desagrads moderadamente

Mz dasagrads mucho

[ I LS o o B = T I = Y )

Me desagrada muchizsimo

Iluestra

Caracteristica

Calar Olor

Sabor

Textura

Apariencia
General
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Anexo 8. Valoracion de encuestados segun ficha de escala hedonica respecto a las

conservas de calamar gigante con liquido de cobertura de especias (hongo,

laurel y jengibre) y verduras (apio y poro)

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: - Qascie..Cangelbyt_Fobria. Adowhs __sens: 3o L3 L2023

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
1), de acuerdo a la escal ds ol ndmero enla

linea,

£

F

F

Gl B O E (P ) () P S

F

f

|

‘g;
!

zF
§

Muestra

8
£

Textura

i

&
2
P

\icedoces

H

Conserse

L Lastae

In
o
0
A

Lon espaies

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

. Ceas " " Lacioesd _m_éozgz/vt)

Frente a usted ri de de pota, por favor, observe y pruebe para
wmdMnmhmohmmM(w.W.W.vmnx
aenerall, de scuerdo s 1s escola mostradk o
linea.
Puntaje Escala

F

F

|

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Caracteristica
i Apariencia

r Color Olor Sabor Textura | Tl
| Consenud cauaceas | € 9 £ < &
LasceVP (oo LSPLCBS 9 q q Q <

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: Linc...... RUMiLS.... Conta, fechs: . 22-07=2013

Frente d e

de pota, por favor, observe y pruebe para
wmdmmmumoummm(mw.w.rmv

al), de acuerdo a s escala mostrad: ol nmero enls
linea.
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: ._hecemy. . Eduncd... e . Chesror .. echs: 20 mit A9

Frente 3 usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
de acuerdo a la escala 1 nom b

linea.
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. FICHA DE ESCALA HEDONICA GRADO el
mum%ﬂmwﬁu&gn%uuﬂvmﬂuu uwxn%u A o
CONSERVA DE POTA

Nombre: _A//u oo Ulsguse

Fecha: J2. 05 ~2023

Nombre: ..L At Los.. 1 Fecha: .30 fo3/L0L3

Frente a usted o de pota, por favor, observe y prusbe para
wwumnmumummmm,w.w,vm'
Apariencia general), de scuerdo a Is escala mostrads, b
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me moderadamente
|6 | Megustaunpoco
= Me es indiferente
4 Me un
3 Me desagrada moderadamente
2 Me a mucho |
Rt bl | T a muchisimo
Caracteristica ‘
Color Olor Apariencia
Sabor Textura ¢
(ONGeUD con Vrrausac a 3 q 14 S
cELYa (oA {E¥CCin: q 4 g (A K (|
]
T————
TISFACCION DE
EVALUAR EL GRADO DE SA!
FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE FICHA DE ESCALA MEDONM:&P&SWAH SoTA
LA CONSERVA DE POTA
recha: 3020322013
. s "“d—.—.-__._ ______ ji'f_f.:';{" o enca.. Nl .. 800 o
Nombre: -_A.)s..h.z-_.l&ﬂ._ Fecha: Nombre " . R s
Frente 3 usted e 4 de pota, por favor, observe y pruebe para Frente 3 usted se var a b (Color, Ok, Sabor, Textura ¥
luego Indicar el grado en que le gusta o ke disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y Iuego Indicar el grado en que le gusta o le disgusta """“ w-'.........- Jiente en I
\p S e e S IR e . a paaril i o b ssila
ows. linea.
Puntaje Escala Puntaje Escala
9 Me muchisimo 9 Me muchisimo
8 Me gusta mucho 8 __Megustamucho
7 Me gusta moderadamente 7 Me ‘moderadamente
L Me gusta un poco. s Me gusta un poco |
3 Me ss Ind¥erents 3 Me es indiferente
4 MQMME a Me rada un
3 Me desagrada moderadamente | > e ‘moderadamente
2 Me desagrada mucho | 2 Me da mucho
1 Me desagrada muchisimo ) 3 Mo da muchisimo
Sagtenios Caracteristica
riencia
il Coor | Obr | sabor | Tenwa |APafenca MU e | o | s | o P2
Congere  Con woedwees % (% K3 ¥ 2 T q a o = )
7 q Q 9 q q Consera 020 7 G o
LNSOIVE (an Ggw gy L S R o o
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: Muacacel e (o facics.. Fecha: 22203 7L 9
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego Indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escala el nis B
linea.
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: ... S20g8a... Exthan.... Sestauidl Fecha: . B0=05-2023

Frente a usted se varlas d de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Amm general), de acuerdo a la escala | nimero enl

i
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Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta un poco

Me es indiferente

Me de: un

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho
Me desagrada muchisimo

N fw e oo [N e |0

Muestra
Textura

A yadian 9

Loznon

=9
o
)
4

Lo sisng lod Fo Za

41

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

ml‘:—ﬁn—-“w
Frente a usted ria; de d por favor, observe y pruebe para
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: Lallic. ol Tuawea Fecha: 32280 24083

menumduwmmmmnwcmmﬂmwm,meum
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrad: 1 numy enb
linea. '

Me gusta un poco |
Me e3 indiferente

Me desagraca un poco

Me desagrada moderadamente

Me gusta 3 |

Me desagrads
Me desagrads
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Muestra . I EERT "’_'"m'r
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: _inss . Fdoade. Ased._ Sanbisea sldnvi Fecha:. 0.2 5= 2227

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pata, por favor, observe y pruebe para

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA
Nombre: 2R BeA0i e bt Fecha: ... 30937 Lo23
Frente a usted se varias muestras de de pota, por favor, observe y pruebe para

luego Indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
I

Apariencla general), de acuerdo a la escala nk
linea.
Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un poco
s Me es indiferente
4 Me desagrada un
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
J Caracteristica
ncia
o Color oor | ssbor | Texura | AP0
Corglrus cob vseduns € 9 7 ; 3
00 sied (on ESPOCIAS 2 7 9

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA
Nombre: ... Radnord..... Thovs... T haus, Fecha: R.(035 /022

Frente a usted se presentan varlas muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y

umlmlluulludomqucb(mohdmmm(cabndw,abot.fumv iV i L > y
general), de acuerdo a la escala d 1 nme anle I"“w"'_ el
linea.
Escala Puntaje Escala
Puntaje
S Me muchisimo
9 Me gusta muchisimo . Mt_&
8 Me gusta mucho 7 m_l“_“‘__..m""d“’
7 Me gusta moderadamente . M..._l..‘E“_m mﬂmm
: sl 5 Me es indiferente
s Me es indiferente = & ==
2 oa e = 3 Me la moderadamente
3 Me de: a moderadamente ; M._M.
: - : 1 Me la muchisimo
L Me rada muchisimo __Me desagrad.
Caracteristica Caracteristica
Apariencia Muestra Apariencia
Textul
Color Olor Sabor Textura | oo oral Color Olor Sabor ra \
Uerdusos 9 W 9 L4 2 Copsens fon \erduds ) 8 9 £ §
rosecus ™
— . 1 9 7 7 ? congerve con  @LOCUGS 2 9 9 8
L A Sen £3¢C 05
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: ... lox. () Lesade Fecha: _Zl;g.zyg

Fmﬁnumdupmmmummdlmdnmwhm.oumvmhm
luego Indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escals v "]
linea.

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

G amegrs..... Lol Fecha: . 20,204,530 W2

Nombre: \&.‘V\ X.\M/
mmnmduwmmmmmmwdnwwduﬂmmhm,&mnmhm
wmrclmmqwumoumwmo(w,w.m,vmy
Apariencia general), de acverdo a la escala rada, el nimero enl
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo Puntaje Escala
8 Me gusta mucho s ™
7 Me moderadamente 8 m—E——_m
£ e u 7 Me moderadamente
5 Me es indiferente G Me =
= e desaqrada n s Me es indiferente
3 Me desagrada moderadamente ;i T -
2 Me desagrada mucho 3 o sy
1 Me desagrada muchisimo 2 e m"“'a
1 Mcwm
Caracteristica
pasas coor | Obr | sebor | Texwra |AB2Mencd o Capctaditics
Conserwe Con _\ealwos 6 S 3 27 Color Olor Sabor | Textura
Conserve Con  esReas 2 2> o) a 2 Cucros L Upedurns 2 6 g P4
Conseass lon  esoeuds 2 a a 2

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: _Mlnm__élﬂl.._&i’.-_
Fmtuustdupnummndnmmuudcmdcm,ww,ohmym-hm
hmhﬂarolmdoenqueIemohdwmwm(mbr,dw,w,fmny

L el ROC0S Z2OLR

Apariencia general), de acuerdo a la escala nur enla
linea.
Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me moderadamente
e Megustaunpoco
5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me moderadamente
2 Me la mucho
1 Me desagrada muchisimo
Caracteristica
Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura Canardl
CLessends Con Ueduds 7 9 £ 2 £
Lessecta  (on  ESHOBS 1 9 2 P
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . 0412 Aealde .. @icadn Fech: .. B:.25.208 0

anluuduwmnnmmdcmnmdtmwm,wmymhm
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escala da, enla
linea.

e

i

:
:
i

[ -

Lansvvae (an  Woyduies ¢

Textura

R
ko
{2V =83
I

(o Recaal 4

Latoot o
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA

W:_..iz.;‘.ﬂ"d 7206"0 Cusdag Fecha: .20 -05 ~2o13

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para

luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
)

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . Dmks . Llondoza . Haede fecha: 39/05. /2023
Frente a usted se presentan varlas muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y

" I

Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrad; enls Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada,
Puntaje Escala Puntaje Escala
S Megustamuchisimo 9 Megustamuchisimo |
L] Me gusta mucho 8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente 7 Me gusta moderadamente
s _Me gusta un poco 6 Megustaunpoco
S Me es indiferente 5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco 4 Me desagrada un poco
3 e Moderscanente 3 | Medesagrada moderadamente |
2 Me desagrada mucho 2 Me desa mucho
1 Me muchisimo 1 Me desagrada muchisimo
Caracteristica C )
st Apariencia |
M Color Oor | sabor | Teua |%Parenca Mot Color | Olor | sabor | Textua | 2T
S 2
Coneque  eon \erdos L3 Q e 2= Q el yas e Cé E, =
(onsevue  Con  CSpeciel S 9 > 2 < Contpfule (oo CSQOKS q L
S SR
P

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA
Nombre nllaval (ieeth Ployes \Lllow . Fecha: 2. 20520223
Frente a usted se rias muestras d de pota, por favor, observe y pruebe para
quolndlarelmdoenqwhmohdkmadam(mw,obns:bor.fmny
general), de acuerdo a la escal d el ndmer d I
linea.
Puntaje Escala

9 Me gusta muchisimo

8 Me gusta mucho

7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta un poco

5 Me es indiferente

4 Me un

S Me la moderadamente

2 Me desagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo

Caracteristica
riencia
Mty Color Olor sabor | Textura ‘gﬂe 2
Cn avur, tan  Mewduces i '3 : S ;7
(oncontec can  eLpecil 9 Q 7 Q

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .. Q¥680...... BAURR. ... Cakxswn Fecha: .. 3oz 1203

maus&dummmﬁsmmdemadcmmrbvcr observe
g y pruebe para
IuomIvﬂiardradoenmhgusuohdsmmudam(mbt,mﬁbor,'lmmv

mmmﬂﬂ.dlmm-hauhmmm, el ném enla
Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un
5 Me es indiferente
= Me desagrada un poco
3 Me ‘moderadamente
2 Me da mucho
1 Me de: muchisimo
G
Muestra Aoatend
Color Olor
Sabor Textura Gatersl
Conios,  Cen  Machowes 3 ¢ 9 q g
Cn ewevics 2 % 3 q 9

T
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Color Olor
General
’cnmem‘. L0n \ealurcs q ] q g
C00sevar (n  espegias 9 Q 9 g 9

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . 2 teg 6. ROACUYT . it Fecht: AL 2 122 23
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo 3 la escal; el nom a
lnea.

£

i

l-—‘nwauownu i

Me desagrada moderadamente |
Me desagrada mucho
Me desa muchisimo
—
{ s Color | Oor | sabor | Teawa |*P2fenca
GBI 2 a q q q
Lonsecuan (oo €ggesns. 2} qQ a 9 ?

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Fecha: 30205 2929

Nombre: -,lamm-al.m FabaziQ.
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada, el ni enla
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
L _Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente |
6 Me gusta un poco
S Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
Caracteristica
Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura G |
Concerut (oo A\erdutas ¥ + 8 [ 8
ConsSernes  (oa @iREciGS 3 8 8 S fol

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA

Fecha:

15 /o 6 /203

Nombre: ... Colle. . Neyea . Loey

MaWummmkmﬁﬁm,whm,Mme

wmdmuuhmohmmm(m.w.m,rmv
el nimero enla

2 i

Apariencla general), de acuerdo a |
linea.
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f Color ’ Olor | Ssbor | Tewra |AParienda
rCM'ﬂ\lﬁ <00 Verdoras = | 3 3 6;‘”
[4\ 5 00 2s¢eics " 3 3 3 3 2 |
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uvmnomuumm:n

mummmmrmuvuu:::&mﬂummu
LA CONSERVA FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA
Joc (2003 LA CONSERVA DE POTA
m_sm.sumﬁ_.cmasm_.mm_w,_,.m_sz__.__
P i ettt A.,...,,.W,,...,::“mm Nombre: .. AC0ul£9...... 0arts.....00¢50 Fecha: {5 106 1112
wwummmhmouma«mo(w.w. , Textura ¥ Frente a usted se presentan varias muestras de
FApe enla conserva de pota, por favor, observe
waam-umﬁmﬂu‘m Lt momdnmmmk-mohm.aammwm.au.w”:‘:hmw;
linea. Apariencia general), de acuerdo 3 |a escala d do el nOm la
linea.
e
Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo Puntaje Escala
8 Me mucho 9 Me muchisimo
7 Me ‘moderadamente 8 Me gusta mucho
6 Me un 7 Me gusta moderadamente
) Me es indiferente 6 Me wn
3 Me desagrada un H Me es indiferente
3 Me moderadamente 4 Me desagrada un poco
2 ] mecho 3 Me moderadamente
[ | Me muchfsimo 2 Me desagrada mucho__
1 Me rada muchisimo
r Caracteristica
Muestra
Apariencia Caracteristica
Color Olor Sabor Textura [ M
Consenun  Cuei  Nerdercs 6 1 6 é 6 L Olor Sabor Textura WGI
Consesul SoA  €geLtos 2 74 g = S I(‘mumn cen duges 3 A g A g
CecsQrue.  €0n @@ n(s (9 8 B % 2
mum&AMmrmlvmn.omulAWMol
LA CONSERVA DE FOTA m‘umm\murmzvuwamumvmaMn!
MCWERVAD!POTA
Nombre: ..67.2cK Alsodec... Borges... Crezate fecha: 15.[06.110°23
Frecte atsted e de pata, porfavor, observe y pruebe para . Fecha: 45.J06L 2923
wwnmmmhmohmmm(w.w,w.fmv de favor, observe y pruebe pard
Apariencia general), de acuerdo a 1a escala mostrada, doel dlente enla Frente a usted se pr varias muestras depotd, PO" B o, Sabor, Textura ¥
linea. wm‘mmuum.umwmlw‘w. 4 %
Wmamdonhwm.— el ndn
linea.
Puntaje Escala
9 Me muchisimo Escala
8 Me gusta mucho ——_W e
7/ Me moderadamente == [ Megustamuchisimo ______——
J _Megustaunpoco __'_—_w_——————“
5 Me es indiferente [7 | Mequmodendimente __——
4 Me un [ lermliages R |
3 e moderadamente s | Meesindlerente ___———
2 Me mucho [ 4| Medesypradaunpod
¢ | Me muchisimo 3 Me moderadamente
2 Me mucho
1 ‘Me desagrada muchisimo
I- Caracteristica
Muestra
lor | Oor | Sabor | Teau |APEencd Caracteristica
I e S s s g g A 3 Mo Color Olor sabor | Textura P‘"""‘d's ;
Cons eVl (on  @QEal 2 3 9 8 2 9 q 9 9 9
loorscose con ESPECTAL 9 9 1 7
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .C.xtsd s ... ey Bucoos . (4802 . Fecha: 18102003
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
WdenuhmnhmaﬁmmW.au.w.Tmn:

Apariencia general), de acuerdo a la escala
linea.

wuuucum&":"m,,uman
1§ 196/ 2023
e B0, echar 29

ombe: DUt 2. BharS observe y pruebe par2

varias muestras de conserva de pota, por favors " sabor, Textura ¥
nm-uw:m“hm“mwn@nm.w B
mmummwm
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un poco
5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho |
1 Me muchisimo J
Caracteristica |
My Color Olor | Sabor | Textura """"‘"E‘
Cinteras P T P g 8 8§ - 8
Cosgerus Cos  ©yoeiicl 3 ® 8 8 8 ‘l
FICHA DE ESCALA HEDONICA P /ALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
'ARA EVALUAR EL GRADO FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EV.
LA CONSERVA DE POTY DE SATISFACCION DE LA CONSERVA DE POTA
D)
m._aam._m_ / W:_Qagm-m ,_/:Mm rocha: . L3Le4( 203
Frente a usted se s ———Fohe:_(2 (o £33 Frente 3 used se presentan varia mestrssde conserva de pot, por favr,observey pruebe para
wmﬂv&nmh.,m,“m“‘:mﬁﬂohﬂnvmm """""""‘{3‘;’;"‘:"!‘"{?"”“‘4 nam;(c:m,obv.w, -.I:
:’:"““mammm 0 (Color, Olor, Sabor, Textura y s
== s
9 Me gusta muchisimo
8 Me mucho
L | Megustamodersdamente
6 Me un
5 Me es indiferente
i Medeugndamnpos
. Me moderadamente
2 Me mucho
i Me muchisimo
[
Muestra
= Apariencia
M C l I Color Olor Sabor Textura G |
o Olor Sabor | Textura | Apariencia | gtans con vecdunen | 2 i 8 £5 9
Loosena  Con Upydoes 2> 6 3 2 EY ,’Z../mnrf\ oa L ey " q q o Y q
Looastrve WO ecpei ay Y 3 a3
6 3 [
|
[
[
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: ... STV ... Eia s A Fecha: . B0 03 12923

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
hqniﬂardyndomwekmahmmm(w Olor, Sabor, Tmray
Apariencia general), de acuerdo a la escala d:

linea.

i

Me gusta muchisimo
Me gusta moderadamente

L (3 (TN FN) (70 °) () P S
£
>
2

Muestra
Textura

-

o
D

Coaseatn  Con \ecdoes q

Loagerde, GCoA  QSQeciss q

L]

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

M.tmae......B0a

ambre: . Alsadss Foch L -0.8:2001

m.w"mwmhmﬁmww observe y pruebe para
hnpmdndomuhmohmmmlw Olor, Sabor, Textura y
Mnﬂmhamahmm

enla

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me mucho
7 Me moderadamente
] Me gusta un poco
S Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho |
1 Me muchisimo
Caracteristica |
Muestra
Color | Olor | Sabor | Teaura |APSMencs
£Loat Con  (edures 3 £ 6 g 2
Conserue  Con @3RGS 9 q 9 | 9 |
-
‘1

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .Caldeena... Rasaks... Dsd. Gawsx........ recha

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada, el ni enla
linea.

;.. 200542023

i
]

|

F

F

|

:

31
%s

|

Muestra

€
g

Textura

Consecsa  Con  \Reducal

(Oa—)g
Nk

PO
jo~
o o

Caonsecua  Son estecss

TISFACCION DE
ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SA'
EICHA RS A CONSERVA DE POTA

WM.QMQA% ______ recha: A5106 12023

varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para

(Color, Olor, Sabor, Textura y
‘mohwmwm( b

Frente a usted se presentan
luego indicar el grado en que le
wmammmw

Puntaje Escala

9 Me gusta muchisimo

8 Me mucho

7 Me moderadamente

6 Me un

5 Me es indiferente

4 Me ada un

3 Me rada moderadamente

2 Me mucho

1 Me muchisimo

C vy
Hosem, cior | oor | sebor | Temua |00
2PS G s é I3 3

Concoaup (i €ecCinS 6 S 5 7 3
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . K evan.. Osede @m«m‘a Fecha: . Q0 05 - 20t3

Frente a usted de de pota, por favor, observe y
wmummuhmohmaﬁm(m.w,w,rm

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . Jeki@...... Gabriel.. Jowalede, Holenkino
Frente 3 usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para

Fecha: . 20.-05-2923

y luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
fids sclarco s o wecaa el nom s Apariencia general), de acuerdo s a escala mostrad eln s
linea. i
Puntaje Escala Puntaje Escala
9 Me muchisimo 9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho 8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente 7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un 6 Me gusta un poco
H Me es indiferente 5 Me es indiferente
4 Me un 4 Me desagrada un poco
J _Me detagrada modersdamente | 3 Me desagrada moderadamente |
2 Me mucho 2 Me mucho
1 Me desagrada muchisimo 1 Me muchisimo
Caracteristica F Caracteristica
Muestra Muestra
Apariencia Apariencia
Color Olor Sabor Textura 6 Color Olor Sabor Textura G
Corsecva _on varderes I3 2 1 < > Constve  eon yerdrnd a q 8 e 8
-Canstres o Gteas 12 9 ] 3 2 T iy q q e Py B

CION DE
EVALUAR EL GRADO DE SATISFAC
FicHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALLUIAR 2.0
w3
Focha: 222932221
o =T T A
Nombre: . Getmon... SOR.... Eavaok.

Frente presentan varias muestras conserva favor, observe y pruebe para
- agowles) Sabor, Textura y
w:xd:mkmuhmohmaﬁw?ngm.w. 2

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

e Fecha: . %25, L90a8.

rmamuwmm:mmhmdepm,whmouuwvmm
wmammmumohmwmlw,w,mmrmv

Apariencia general), de acuerdo a Ia escala mostrada, ! a
Apariencia general, de acuerdo 13 escala mostrads, L
linea.
___:_ Puntaje Escala
Punta)
Esaala 9 Me muchisimo
9 :: muchisimo 8 Me gusta mucho
3 mucho 7 Me gusta moderadamente
7 Me gusta moderadamente 6 Me gusta un poco
: ::51 un S Me es indiferente
indiferente 4
e ta Me un 3
3 Me moderadamente 2
5 Me ‘mucho 1
1 Me muchisimo
Caracteristica l Caracteristica
Muestra color | Olor l S \T"“"" General Coor | Okr | Sabor | Tomur |*oerenca
—r 3 1 l A L i_ﬁm.n con werduicy 9 8 1 3 3}
Consve (S0 = z A | FY 2 Ceagecve,  Con  €y0oiicl 9 % 5) 9 9
% L (aneypeci0s I
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mumm'mlvmnamuummenuu

MMMMMPWWMMRMNMWWM
LA CONSERVA DE POTA LA CONSERVA DE POTA
Nombre: .. Y. Andle........ bbbt b Fecha: ... 3025 2023 NOMBAE: .. Y25¥... LSRR FI, e Fochas 0.2 05 - 2OV
Frente a usted de de pota, por favor, observe y pruebe para Frente a usted se pr tras di de pota, por favor, observe y pruebe para
hn.ohdaulmdocnwnhmohMmuﬁM(Oolor.Obr,Slbw,Tmy Mdemmmhmohmunﬁwmmw.w,w,vmv
Apariencla general), de acuerdo a la escala  nmero a Apariencla general), de acuerdo 13 escala mostrada, escriblendo el ndmero correspondiente en s
linea. linea.
Puntaje Escala

9 Me muchisimo

8 Me mucho

7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta un poco

5 Me es indiferente

4 Me desagrada un

3 Me moderadamente

2 Me rada mucho

1 Me muchisimo

G
Muestra ‘Apariencia
Textirs Apariencia Color Olor Sabor Textura |
General Lk
[(Ancuu Con verdess q 4q q g q 'Gaum Caa  upe dag$ 3 kd 3 > 3>
do_pa _Cipe ey 9 (4 9 - g ' Lease, Le €500 2 3 K 9 8

T

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
= LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .. D bons e Alsrndle.. Sbel e Fecha: 20205 - 2e2d

mummnmmrmwumuomunwmu
LA CONSERVA DE POTA

Fecha: __...L'.‘:./hz_fij
por favor, observe y pruebe para

Cwwzokess... Towe

Nombre: A ,’ [
anmdupmmnmsmmahumamn,

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y wmumﬁ“hm,h‘wﬂ,w.m| (Color, Olor, Sabor, T a8
Apariencia general), de acuerdo a Ia escala mostrada, 1 nomy enla Apariencla general), de acuerdo a la escala el nim =k
linea. linea.
Puntaje Escala Puntaje i
9 Me gusta muchisimo 9 Me muchisimo
8 Me mucho
L Me gusta muicho
JE [S M pista imnodersdaments 0| ; Me gusta moderadamente
Me un

6 Me gusta un poco

5 Me es indiferente S Me es indiferente

A Medesagracanpoco | 4 Me da un

3 Me desagrada moderadamente 3 Me moderadamente

2 Me desagrada mucho 2 Me mucho

o Me desagrada muchisimo 1 Me muchfsimo

Cstensics J Caracteristica
uestra Apariencia uestra
M Color Olor Sabor Textura G | Color Olor Sabor Tadus Aalrlmc:a
C Con  yerdune) 3 a9 3 g 9 [ Cans Coa uecdurec [} 9 5 qQ 8
gragwe
G Gn geued 2 Gl 3 2 8 t 3¢ Cen  popesen 8 4 4 q q
IV LN
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munwnmnmrmwmuomuummu
LA CONSERVA DE POTA

.;.;leﬂ .

Nombre: ... lafheny.. . Gk v techa: B0l 03] 243

lmuuloduummmm-mlm‘-mmdowl.wlm,Mva
u..om-upmmuumuoummmm,om.wnmv
Apariencia general), de acuerdo a | , ¢ nomero L
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
Vi Me gusta moderadamente
6 Me un
5 Me es indiferente
4 Me rada un
3 Me rada moderadamente
2 Me desa mucho
1 Me muchisimo
P
Muestra Apariencia
- Olor Sabor Textura G
Loacus con 1Oediics —) q {', 7 "
Concosy o eitegies 51 S S il X

T

MHMMPWWW&GMNMWMM
LA CONSERVA DE POTA

Norbr: ... N aeuss__ 3 azeco Fecha: 30/03 /2033

Fmamduwmmwmhmmam,ww,owwvmm

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA
Nombre: Gttt 0 Vooes g o Fecha: 2. /05,1223
uestras d de pota, por favor, observe y pruebe para

Frente a usted se presentan
Wmdmwmuhmohmmmw,m,ﬂwﬁmz

Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada,
linea.

9 Meguitamuchisimo |

8 Me gusta mucho

Z Me gusta moderadamente |

6 Megstawpow |

5 Me es indiferente

4 Me ada un

3 Me moderadamente

2 Me desagrada mucho

1 Me muchisimo

Caracteristica
Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura General
4 9 9 2 2 1
Lok con =
¢ q o 7 7
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LA CONBERVA DE POTA

boovy et

Nombve  Jerse Mater  Pabicane foors

'vmaun‘w-mnmlmmblmﬁmn,nlnv,mnnﬁnnu
oo it ot o000 o que le Qs 0 le dugusts cada Mribto (Color, Olor, Satar, Tavturs ¢

luego indicar e grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Coloy. Ob.
zmmﬁmmm Pl ,s:w,rm,.; :""‘W"lhuwﬁ:umvam. o -l
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Escal Puntaje ] taeala
s =y A Y YT
8 :: P - Me gusta mucho B
‘ﬁi‘m\ ? Me gusta moderadamente
hz | Megustamoderadamente | 6 Me gusta un poco
Me .m’ S Me es indiferente
> e ) Me ada un
4| Medessgrdaunpoo |
3 Me ada moderadamente
: Me L2 Me desagrada mucho
e 1 Me rada muchisimo
1 Me muchisimo
C L Caracteristica
e Muestra | Apanencia
Muestra Text
Color Olor Sabor | Textura |AParienca L Color Olor Sabor O | en
3 e
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muwmrmwmnmuuwwu
LA CONSERVA DE POTA

- 30 /08/2023
Nombee: - wbabehi.... k... urslets . 326 Poches 22200200
mnmduwmwmﬂmkmww observe y pruebe para
hmmdrl&muhmohmmmm Olor, Sabor, Tmny
Apariencia general), de acuerdo a la escala mostrada, enla

mummrmwmnomuummu

LA CONSERVA DE POTA

N

Nombre: - css..gokdod S T Fecha: 30105 12023

Frente a usted se presentan varlas muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
wmdmnulomohd’wnaam(wu Olor, Sabor, ‘anv
mmam-h-ﬂ--———l

linea.

Puntaje Escala Puntaje Esala

9 Me gusta muchisimo 9 Me muchisimo

8 Me gusta mucho 8 Me gusta mucho

7 Me gusta moderadamente 7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta un poco 6 Me un

5 Me es indiferente 5 Me es indiferente

4 Me desagrada un poco a Me desagrada un poco

3 Me desagrada moderadamente 3 Me desagrada moderadamente

2 Me desagrada mucho | 2 Medesagradamucho |

1 Me desagrada muchisimo | 1 Me desagrada muchisimo |

Muestra r l

coor | Oor | sabor | Tewua |A2rience Musdra or | Obr | sabor | Tetu |ABMeNCH

Giaeae  Cen  \icluas 9 s 2 3 A Consenne:  Con_ Vgrehoces 9 N X o G
Consorge  (on  apecics > 4 2 k{ ? Conserde n O3peccl a o Q S

muucuumémrmwmnomuumma&u

LA CONSERVA DE POTA
wontee ROSOMS_ Sobap iclor pechw BOL03/3083
fre d Jestras d de pota, por favor,

wmdmmuumohmwmw« ou.s.w Twlv
Wmam.' Z

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me moderadamente
6 Me un
5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrada moderadamente |
2 Me desagrads mucho
1 Me muchisimo
Caracteristica
Color Olor Sabor Textura

M

[ \ e v ? il 3} e
(va (o esteciad 3 5 1 Q
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre:, e fermcades Valdigaye  Gomnles Fecha: 3.7/ 29D

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
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FENAMBCALAHEDONI:APARAEVN.UME.GRADOMSAWMDE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: Qluera _ Ala  pgudd Fecha: G- 0% - WuD

leuﬁdumvxﬁsmhmd&wmwh«,mvmﬁm
wmammmumohmwm(m.w.w.rmy
WM)“.M.I cal; el namy la

Puntaje Escala

9 Me muchisimo

8 Me gusta mucho

7 Me moderadamente

6 Me un

5 Me es indiferente

4 Me desagrada un poco

3 Me desagrada moderadamente

2 Me mucho

1 Me muchisimo

7
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00
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: MueAns.... Bagon.. 500 .. NSESOME e Fecha: 3005 v

Frente a usted se varias de de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo 2 a escala el nimero enla
linea.

i
f

H
%

c |

Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura G
Comtn n i\ A3 8 3 2 Py
CansOfue BN 0Seecicd 8 9 q 8 8

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

MMWMEAPMAWMMILGWD!MWMDE
LA CONSERV.

LA CONSERVA DE POTA A DE POTA
Nombre: . Cormen.... K88 Chaver. . Cordove Fecha: 0. 05 -Lny m‘:&!“,__mmw( y Gacher 'm:Jo/vb/Zo?s
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para Frente Jestras de de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo 2 la escala LI enla Apariencia general), de acuerdo a | ] da, LR
linea. linea.
Puntaje Escala Puntaje Esala

- Me gusta muchisimo 9 Me gusta muchisimo _

- Me gusta mucho ] Megustamucho _

7 Me gusta moderadamente 7 Me gustamoderadamente |

(] Me gusta un poco 6 Megustaunpoco |

5 Me es indiferente ) Me es indiferente

4 Me un 4 __Medesagradaunpoco |

3 Me moderadamente 3 Me desagrada moderadamente |

2 Me desagrada mucho 2 Medessgradamucho |

1 Me desagrada muchisimo 1 Medesagradamuchisimo |

2 Caracteristica |
M Apaiienci M Color Olor sabor | Textura |AParienda
G Color Olor Sabor Textura | © General

P R ¥ T UM () VoS q q 9 q 9 | Caserva  Con  verduss 9 3] 9 9 9
Cosserve _ean  @spess$S 9 9 q q q Construr,  (0n  e3peuias 9 9 1 a q
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .. KR Tuzas.. CHnlR Fecha: 20195 225
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y

1), de scuerdo a I i3 ol nom B

linea.

i
f

bl Ll 0 N [V 5 BN PSP
2

Muestra
Color Olor Sabor Textura Apariencia
| Cmsefils Con viedues 3 e 2 2 =
|_Coaserye  (oa 2Specitd > 8 % T *

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .. JWEL {EyLA..... 60 CHOLER pochic Dol es (2223
Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acverdo 2 | escala da, | nom enla
linea.

muucmmmnmwmnomuuMMu
LA CONSERVA DE POTA

Nombre; SLI_Honero Fecha: 'm/d&

hmumdnmmmuam&mwbn,dunvmm
wmdmmukmohmu&mm,w.mvmv
Apariencia general), de acuerdo a a escala mostrada, s B

linea.
Puntaje Escala
9 Me gusts muchisimo
8 Me mucho
7 Me moderadamente
6 Me un
5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrads moderadamente
2 Me ads mucho
1 Me muchisimo
[ Caracteristica
Muestra Aparienda
Color Olor Sabor Textura | " eral
ol PoC A/ i X323 s > g 9
SoMe o LSpLtiht 9 12 g ? &

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . Jewice M&in Fecha: Z7/24/ 3473
Frente 2 usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo 2 b escals mostrada, o la
linea.

Puntaje Escala Puntaje Escala

9 Me gusta muchisimo 9 Me gusts muchismo

8 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho

U Megustamoderadamente ? Me gusta moderadamente

6 Me un 6 Me gusta un PO

5 Me es indiferente 5 Me es indiferente

4 Me desagrada un poco 4 Me desagrada un poco

3 Me desagrada moderadamente 3 Me desagrada moderadamente

2 _Me desagrada mucho 2 Me devagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo 1 Me desagrada muchismo

Caracteristica - Caracteristica
Muestra Aparienda Muestra I~ T T Aparienda
Color Olor Sabor Textura 5 | B | Color Olor | Sabor Textura al

|cousiiva  cov  dtmeunnt A » é s g consinm cam wonsac | 6 1 3 % 6
lCossGoluin  Con  GSecciac 2 5 3 2 3 UNSLAVD _an)  LSeai Of ) | L “
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

womtre: Moot Rowns  ofinuser. recha: 301052023

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y
Apariencia general), de acuerdo 12 escala mostrada, escriblendo el nimero correspondiente en la
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un poco
5 Me es indiferente
4 Me un
3 Me moderadamente
2 Me mucho
1 Me muchisimo
G
Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura G
735 9 9 9 < 9
Conceryd _gon ESpeCitS 1 2 9 9

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA
Nomb :3.%3 o™ Phiwn  Qeatld ikl 30/05/2019

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
luego indicar el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura y

general), de acuerdo a la escala di en
linea.

Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me moderadamente
6 Me gusta un poco
S Me es indiferente
= Medesagndsunpoco |
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo

[?

Muestra
Color Apariendia
Olor Sabor Textura G |
Conselo o~ Nedoewy 3 9 il L3 8
casreny (1 especos 9 9 3 2 g

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA
Nombre: .#w_ﬂﬁéﬂ‘z..ﬁ £ Fecha: 22202
Frente a usted se rias muestras de de pota, por favor, observe y pruebe para

WWdemhmohmm-M(W.W,m,Ymv
Apariencia general), de acuerdo 3 la escala mostrada, escriblendo el ndmero correspondiente en la

linea.

Escala
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho

[ Megustamucho |
| Megustamoderadamente |

Muestra Apariencia
Color Olor Sabor Textura General |
Gen evderes 2 8 g 2 7,
LoniSorye Co~ (Kpedis g g 2 & 9

T

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: . Ebsa__ Blba__ EChevariQ recha: 30. 10 5 | 2023

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe pard
wwummuhmaumwmmu.w.m.rmv
Apariencia general), de acuerdo 2 1a escala mostrada, ¢l ndm s
linea.

Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me mucho
? Me gusta moderadamente |
6 Me gusta un poco |
3 Me es Indiferente
4 Me un poco.
3 Me moderadamente
2 Me desagrads mucho_
1 Me desagrada muchisimo
Caracteristica
Apariencia
Color Olor Sabor Textura
conservn con ki q 9 i) G
Convgerve G @STEGGy 9 ! G <
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LA CONSERVA DE POTA

Joow  Coflas  SAncHOw recha: 22/ 23
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linea.

Nombre:

Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me mucho
7 Me moderadamente.
6 Me un
5 Me es indiferente
4| Medegndnpoo |
3___&"‘”“__’;”4-——
2 Me mucho
: 1 Me muchisimo
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION
LA CONSERVA DE POTA -

ambr:... 000 (ou2nnG Reealago.........runs 1310812027

m.mdumwl:mm*mmﬁmww.meW
luego indicar el grado en que gusta o le disgusta cada atributo (Color, Olor, Sabor, Textura
Apariencia general), de acuerdo 2 la escala da, CLIL A ‘!

linea.
Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me un
5 Me es indiferente
4 Me desagrada un poco
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
Caracteristica
Muestra
Coor | Oor | sibor | Teawa |AP2enca
Consean de Theduce 8 3 % q q
(poserys & Ox€aGS 8 g g 2 &

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

LA CONSERVA DE POTA
Nombre: . LKBITY. Lor G orntE? recha: 202723
Frente 2 usted se varias muestras de de pota, por favor, observe y pruebe para

Wmdmdommumohmmm(m.w,m.fmy
Apariencia general), de acuerdo 3 la escala da, ol enk
linea.
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Caracteristica
Muestra Apariencia
Color Olor sabor | Texwna |G
Zonsaave o yeeoumds | g é El (] =
LoNSELYP_Con GEPGIS g X . 3 E=d
/ALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARS B0 e poTA

hnaes Mt WNAERO e '
oabie: por favor, observe y pruebe pard

5 de pota,

Joego Indicar ¢ g1 Color, Olor,

mhmahuﬂuﬂml ok
:@mzmmmmm.mmammw en
linea.

=

Me muchisimo

Me mucho

" Me gustamoderadamente
Me un

Me es indiferente

| Medengadavnpoo

[ Me desagrada moderadamente

2 Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Puntaje
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Caracteristica il
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FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: .56y, Lewcino. Solesh,

Fecha: .20/, os/ 23

Frente a usted se presentan varias muestras de conserva de pota, por favor, observe y pruebe para
hmlndureluadocnquelemaokdimudamm(w. Olor, Sabor, Textura y

mmummmmpmwmumuumw DE
LA CONSERVA DE POTA
Nombre: Hu 0. Zamse  Lwneanen a0 fos/23

muuﬁdummwhmhm,wmu,meM
wmapmm“hmohmmmw.w,w.rmy
ol s 2

general), de acuerdo a la escala &
Apariencia general), de acuerdo 2 la escala mostrada, el ni enla linea.
linea.
Puntaje Escala
Punt: I
aje Escala ) Me

9 Me gusta muchisimo 8 Me mucho

8 Me gusta mucho 7 Me moderadamente

7 Me gusta 6 Me gusta un poco

6 |___Me gusta un poco S Me es indiferente

S | Me es 4 Me desagrada un poco

4 Me desagrada un poco 3 Me moderadamente |

3 Me desagrada moderadamente 4 Me desagrada mucho |

2 Me desagrada mucho 1 Me desagrada muchisimo J

1 [ Me desagrada muchisimo

G
Caracteristica Muestra Color Olor Sabor | Texturs | AParienda
Muestra General
Color Sabor Texts
Oter " | General CONSER VA Con Vensan| S 3 E) 3 2
| ceoteaie (o (ddocs ¢ ? $ 2 e ONSERNA  ap  stein| g 2 2 a8 &
Lossead G Bipeciod 2 G 8 2 2

MMMMPMAW
v /ALUAR EL GRADO
ucousnunu%u DE SATISFACCION DE

ACCION DE
ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISF.
FictiA S LA CONSERVA DE POTA

3

. B0-05-2R

Nombre: . ALAQ €L AN ... Shock 0. Fecha: ..

M-Mummmamhmww,m:::hvﬁ

ww«mmmumokmmm(w. o ;W‘h
o

seneral). de acuerdo a 13 escak

linea.
Puntaje Escala
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un poco
5 Me es indiferente
4 Me un
3 Me moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me muchisimo
Caracteristica
Muestra
’ o o T General
[z
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LA CONSERVA DE POTA

omies_LJpstie G Jpwha Semher oo 221032585

de pota, por favor, observe y pruebe para

Frente a usted se yestras de
wmammmhmohmaﬂ-m&m(w,w,s-w.vmnv
ral), de acuerdo a | I da, el no e
linea.
Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me moderadamente
6 Me gusta un poco
5 Me es indiferente
4 Me rada un
3 Me moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo |
Caracterfstica
Muestra ‘Aparienda
Color Olor Sabor Textura
gcgﬂd {an Vedores ik 49 9 a q
(OnSEVe  tan Esgrevts a R L) Q q

FICHA DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL GRADO DE SATISFACCION DE
LA CONSERVA DE POTA

Nombre: ¥:lkadksa.... Salazar Fecha: p/ o8 292

rm-m-dummnﬂummhmmaw.wm,mvmm
lwohdlardmdcmqukmohmwm(wow,sw,hmnz
Apariencia general), de acuerdo 2 la escala d do el nt enk

3edo

linea.

Puntaje Escala
9 Me muchisimo
8 Me mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me un
5 Me es Indiferente
4 | Medsyndanpos _____ |
3 Me moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Mew muchisimo

Caracteristica
i Color Olor Sabor Textura uwh"&
(oaserye  Ga Vevduess 4 i G 2 &
Cosgeque 9N €decioC g ¢ 2 Q [

Anexo 9. Tabla de frecuencia de conserva de calamar gigante con dos liquidos de

cobertura
liquido con especias (Agrupada)
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido hajo 1 6 12 1,2
kS medio 5 3,0 6,1 7.3
alto 76 46,3 927 | 100,0
Total 82 50,0 100,0
Perdidos  Sistema 82 50,0
Total 164 100,0
liquido con verduras (Agrupada)
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido bhajo 1 6 1,2 1,2
medio 13 _ 7.9 7 15,9 7 171
alto 68 415 82,9 100,0
Total 7827 7 50,0 100,0 7 o
Perdidos  Sistema 82 50,0 7
Total 164 100,0
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Anexo 10. Comparacion de medianas mediante la Prueba de U Mann- Whitney, para
la aceptabilidad de conservas de calamar gigante con distintos liquidos de

cobertura
Prueba Liquido de cobertura P valor
Especias Verduras
Mediana 8.5 8 0.015
Media 8.3 7.9

Anexo 11. Determinacion del porcentaje de ceniza de la conserva de calamar gigante

Nota: A) Pesado de la conserva seca; B) Incineracion en mufla de la conserva seca.

Anexo 12. Porcentaje de ceniza de la conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

Muestra W crisol W muestra W cris+ceni W ceniza % ceniza
1 10.8112 1.9998 10.9041 0.0929 4.65
2 11.6088 2.0011 11.7026 0.0938 4.69
3  11.6238 1.9987 11.7168 0.093 4.65
4 11.0099 1.9998 11.1027 0.0928 4.64
5 11.1621 2.0002 11.2549 0.0928 4.64

Promedio 1.99992 11.24316 11.33622 0.09306 4.65
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Anexo 13. Determinacion del porcentaje de humedad de la conserva de calamar
gigante

Anexo 14. Porcentaje de humedad de conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

Muestra Peso himedo Peso seco Porcentaje
1 10.09 2.734 72.9
2 10.028 2.634 73.73
3 10.011 2.667 73.36
4 10.038 2.695 73.15
5 10.04 2.651 73.6
6 10.027 2.712 72.95
7 10.026 2.708 72.99
8 10.046 2.778 72.35
9 10.006 2.777 72.25
10 10.5 2.913 72.26
11 10.027 2.816 71.92

Promedio 10.0762727 2.735 72.86
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Anexo 15. Extraccién de grasa de la conserva de calamar gigante

Anexo 16. Porcentaje de grasa de la conserva de calamar gigante con liquido de
cobertura agua con especias (hongo, laurel y jengibre)

Peso Peso de Peso vaso + Pesode
Muestra % grasa
muestra vaso grasa grasa

1 15 178.813 179.3285 0.5155 3.44

Anexo 17. Obtencion de &cidos grasos de la conserva de calamar gigante
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Anexo 18. Composicion de &cidos grasos de la conserva de calamar gigante (Dosidicus

gigas) con liquido de cobertura de agua con especias (hongo, laurel y

jengibre)

Analysis Date & Time

1 26/10/2022 10:28:38

User Name : Admin
Vial# 12
Sample Name : muestra de pota |
Sample [D : muestra de pota |
Sample Type : Unknown
Injection Volume - 1,00
ISTD Amount :
Data Name : C:\GCsolution\Data\Project1'\FAMES\muestra de aceite de pota 26-10-22\muestra de pota 1
Method Name - C:\GCsolution\Data'Project\FAMES Metodo FAMES AOAC 991.39 (Rt-2560).gem
Intensity
] i 5 T
: i 3 .k
30000 3 <
] I £ 5
20000+ 3 7
- 3
~ e 2
3|3 :
10000- i |3 :
- 7-:- j > >
' |3
; § |9
O — L |
-l L] | B "l'l | "l' | B ll' 'l" L B ll LB B 'l'
0 10 20 30 40 50 60
min
Peak# Ret.Time Area Height Conc. Unit Mark 1D# Cmpd Name
1 37,178 186630 31521 36,618 % 11 Acido Palmitico
2 39439 10572 2234 2077 % 13 Acido Heptadecanoi
3 41,563 75272 15285 14,556 % 14 Acido Estearico
4 42861 17082 3446 3,380 % 15 Acido Eldidico (Trar
S 46,783 83640 17789 16,652 % 20 Acido Eicosanoico (!
6 50993 19570 3918 3,722 % 23 Acido Erucico (Cis-!
7 53151 124397 23078 22995 % 25 Acido Lignocerico
8§ 57907 354190 53702 0.000
9 60085 69549 5834 0.000
Total 940902 156807
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Anexo 19. Estudio de valor Fo

ESTUDIO DE VALOR Fo | CiTEpesquero-Callao

,TP “DON FERNANDO S.A.C.”

Realizado por: Ing. Pail Paredes Pino | Aprobado por: Ing. Alberto Salas Maldonado

Cadigo: ITP =TT =19 Rewv: 1 Fecha: Moviembre 2022 | Pagina: 52 de 55

Conclusiones del estudio del Valor Fo

De acuerdo a las recomendaciones encontradas en la bibliografia* se considera como valores de
Fo aceptables para conservas aquellos que tengan como minimo 6 minutos. Por lo tanto, se
concluye que el tiempo empleado en el proceso estudiado cumple en forma satisfactoria la
seguridad sanitaria de la esterilizacion comercial.

Para un buen proceso térmico de la conserva estudiada se tiene que observar los siguientes
factores criticos.

Producto: Conserva de Desmenuzado (grated) de pota en agua con especias
Envase: 2 libra tuna, 307 x 109, de dos piezas con tapa abre facil

¥ Lectura del Termometro de mercurio: 116,0°C (240,8°F) comeo minimo, debiéndose considerar
el factor de correccion de |a calibracion vigente.

» Acomodo de latas: Los envases van estibados sin placas separadoras entre cada nivel.

Temperatura inicial de producto: No menor a 31,03°C (87,85°F)

Operacion de Venteo: Venteo minimo de 10 minutos hasta una temperatura de 105,0°C

(221,0°F)

Operacion de Levante: Mo menor a 17 minutos

Punto de calentamiento mas lento: Es el centro geométrico del producto

Del llenado de producto: el peso envasado cocide no debe ser mayor a 146 gramos

Valor Fo del producto:

b

v

A R R

¥" Fo minimo igual a 10,830 minutos para un Proceso Térmico establecido en 50 minutos a
116,0°C (240,8°F)

¥" Fo minimo igual a 12,330 minutos para un Proceso Térmico establecido en 55 minutos a
116,0°C (240,8°F)

Producto: Conserva de Trozos de pota en agua con especias
Envase: 2 libra tuna, 307 x 109, de dos piezas con tapa abre facil

¥ Lectura del Termdmetro de mercurio: 116,0°C (240,8°F) como minimo, debiéndose considerar
el factor de correccién de la calibracion vigente.

Acomodo de latas: Los envases van estibados sin placas separadoras entre cada nivel.
Temperatura inicial de producto: No menor a 30,06°C (86,11°F)

Operacion de Venteo: Venteo minimo de 10 minutos hasta una temperatura de 105,0°C
(221,0°F)

Operacion de Levante: No menor a 17 minufos

Punto de calentamiento mas lento: Es el centro geométrico del producto

Del llenade de producto: el peso envasado cocido no debe ser mayor a 145 gramos

Valor Fo del producto:

L

Y

L U O O

¥ Fo minimo igual a 10,710 minutos para un Proceso Térmico establecido en 40 minutos a
116,0°C (240,8°F)

¥" Fo minimo igual a 12,210 minutos para un Proceso Térmico establecido en 45 minutos a
116,0°C (240,8°F)
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