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RESUMEN

Objetivo: Determinar el nivel de aceptabilidad de una conserva de paiche en salsas de
pachamanca, antipasto y picante. Metodologia: El estudio se llevé a cabo en las
instalaciones de la empresa Pacific Deep Frozen S.A.C. ubicada en el distrito de Culebras,
Ancash, desde julio a octubre del 2023. El método fue un disefio experimental con cuatro
tratamientos (salsa antipasto, salsa pachamanca, salsa picante y un testigo con solo agua) y
tres repeticiones. Se evalud los parametros sensoriales, fisicoquimicos y microbioldgicos.
Resultados: Las salsas de pachamanca, antipasto y picante presentaron un efecto
significativo (p<0,01) en la aceptabilidad sensorial, siendo la salsa antipasto quien
estadisticamente (p<0,01) obtuvo los valores més altos en los parametros sensoriales (olor:
5,43, color: 4,97, sabor: 6,03, textura: 5,73 y apariencia general: 6,77). La salsa antipasto
obtuvo un pH de 4,3, condicion &cida, buen contenido en las caracteristicas fisicoquimicas
de la conserva del paiche. En cuanto a la vida util de la conserva del paiche, asimismo, la
salsa antipasto encontrd que al dia 20 y al dia 40 hubo un bajo contenido de esporas de
moho (2,1 y 4,1 x 10* UFC), aerobios mesofilos (1,3 y 2,9 x 10' UFC) y ausencia de
Clostridium botulinum y al calcularlo con el dato del limite maximo permisible de estos
microrganismos segun el DIGESA se encontr6 una vida Util de la conserva de 487 dias y
689 dias respectivamente. Conclusion: El estudio demostré un efecto significativo en el
nivel de aceptabilidad de conserva de paiche en salsas de pachamanca, antipasto y picante
superando estadisticamente al testigo.

Palabras clave: antipasto, moho, pachamanca, textura, tratamientos.
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ABSTRACT

Objective: To determine the level of acceptability of a paiche preserve in pachamanca,
antipasto and spicy sauces. Methodology: The study was carried out at the facilities of the
company Pacific Deep Frozen S.A.C. located in the district of Culebras, Ancash, in July a
October 2023. The method was an experimental design with four treatments (antipasto
sauce, pachamanca sauce, spicy sauce and a control with only water) and three repetitions.
The sensory, physicochemical and microbiological parameters were evaluated. Results:
The pachamanca, antipasto and spicy sauces presented a significant effect (p<0.01) on
sensory acceptability, with the antipasto sauce being the one who statistically (p<0.01)
obtained the highest values in the sensory parameters (smell: 5.43, color: 4.97, flavor:
6.03, texture: 5.73 and general appearance: 6.77). The antipasto sauce had a pH of 4.3, an
acidic condition with good content in the physicochemical characteristics of the paiche
preserve. Regarding the shelf life of the paiche preserve, the antipasto sauce also found
that on day 20 and day 40 there was a low content of mold spores (2.1 and 4.1 x 10!
CFU), mesophilic aerobes (1.3 and 2.9 x 10! CFU) and absence of Clostridium botulinum
and when calculating it with the data of the maximum permissible limit of these
microorganisms according to DIGESA, a shelf life of the preserve of 487 days and 689
days respectively was found. Conclusion: The study demonstrated a significant effect on
the level of acceptability of paiche preserve in pachamanca, antipasto and spicy sauces,
statistically surpassing the control.

Keywords: antipasto, mold, pachamanca, texture, treatments.
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INTRODUCCION

El paiche, uno de los peces de mayor tamafio en la region amazonica, es considerado un
recurso natural de gran valor econdémico y nutricional. En los Gltimos afios, su produccion
y comercializacion han experimentado un crecimiento significativo, lo que ha impulsado
el desarrollo de nuevos productos derivados que aprovechan sus propiedades y que
ayuden a mantener su vida Util por mayor tiempo, en busqueda de llegar a destinos mas
lejanos. Uno de estos productos es la conserva de paiche, que, al ser procesada
adecuadamente, conserva sus caracteristicas sensoriales y nutritivas por mas tiempo, lo

que la convierte en una opcion atractiva para el mercado.

La presente investigacion tiene como objetivo determinar el nivel de aceptabilidad de la
conserva de paiche en diferentes salsas, especificamente en salsas de pachamanca,
antipasto y picante. Estas salsas se seleccionaron debido a su popularidad en la
gastronomia peruana y su potencial para realzar el sabor de la conserva, convirtiéndola en
un producto innovador. A través de un disefio experimental, se evaluaron no solo los
aspectos sensoriales (olor, color, sabor, textura y apariencia general), sino también
pardmetros fisicoquimicos y microbioldgicos que son fundamentales para garantizar la

calidad y la seguridad alimentaria de la conserva.

El estudio se desarrolld en las instalaciones de la empresa Pacific Deep Frozen S.A.C.,

ubicada en el distrito de Culebras, Ancash, entre julio y octubre de 2023.

XV



CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica

El Paiche (Arapaima gigas) es un pez de la cuenca del rio Amazonas que presenta una alta
popularidad en los pobladores de la Amazonia del Pert, Ecuador, Bolivia y en Brasil ya
que es su fuente de alimento y sustento econémico debido a que esta especie presenta un
alto contenido de proteinas, nutrientes, Omega 3, 6 y 9 y excelente sabor haciéndose
también altamente reconocido en todos los paises mencionados anteriormente (Roldan et
al., 2020). Asimismo, el paiche en Peru tiene una alta importancia comercial debido a su
presencia en la industria alimentaria generando beneficios econémicos en la gastronomia

peruana (Guerrero, 2022).

Sin embargo, la extraccion del paiche se da en la cuenca del rio Amazonas lo que genera
un problema para su envié a los distintos puntos gastronémicos y de consumo fresco en
todo el Pert, ya que al ser un alimento perecedero tiende a ser mas susceptible a la
contaminacion por microrganismos provocando su putrefaccion, siendo la Unica opcion el
uso de la conserva para alcanzar mayores mercados. Al respecto Roldan et al. (2020)
indican que el filete del paiche es Optima para su industrializacion siempre cuando el
proceso conserva sea sostenible. Asimismo Lizarraga (2018) sostiene que un producto
propuesto por la ingenieria de alimentos son el pescado en conserva presenta condiciones
mas seguras y saludables al consumir este alimento y también lo podemos consumir en el

momento que deseamos.

La conserva permite prolongar el tiempo de vida atil del alimento y preservar sus
cualidades nutricionales y sobre todo de inactivar los microorganismos que provocan
putrefaccion en los alimentos perecederos (Herndndez y Reyes, 2020). Sin embargo,
depende del tipo de conserva en esta investigacion se propone usar como conserva las
salsas de pachamanca, antipasto y picante. Segun Borja y Ostos (2017) la salsa de
pachamanca cuenta como un aderezo muy aromatico que confiere a las carnes un sabor
muy particular. Ramirez (2021) encontr6 que la conserva de anchoveta en salsa de
antipasto mantiene sus propiedades e incrementa el tiempo de vida util del alimento. En
salsa picante diversos autores mencionan que esta salsa permite conservar y alargar la vida

atil del producto, siendo nuestro objetivo determinar la elaboracion y nivel de



aceptabilidad de conserva de Arapaima gigas “paiche” en salsas de pachamanca, antipasto
y salsa picante.

1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

¢Cual es el nivel de aceptabilidad de una conserva de Arapaima gigas “paiche” en salsas

de pachamanca, antipasto y picante?
1.2.2 Problemas especificos

¢Cudl es el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en la aceptabilidad
sensorial de la conserva del paiche?

¢Cudl es el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en las caracteristicas
fisicoquimicas de la conserva del paiche?

¢Cual es el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en la vida util de la

conserva del paiche?

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo general

Determinar el nivel de aceptabilidad de una conserva de Arapaima gigas “paiche” en

salsas de pachamanca, antipasto y picante

1.3.2 Objetivos especificos

Evaluar el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en la aceptabilidad

sensorial de la conserva del paiche.

Evaluar el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en las caracteristicas

fisicoquimicas de la conserva del paiche.



Determinar el efecto de las salsas de pachamanca, antipasto y picante en la vida Gtil de la
conserva del paiche.

1.4 Justificacion de la Investigacion

Esta investigacion se realiza con el propdsito de aportar que salsa es la que tiene mayor
nivel de aceptabilidad por los consumidores de la conserva del paiche obteniendo as6 un
alimento inocuo con caracteristicas fisicoquimicas que cumplan con los requisitos de
salubridad con ello la empresa logre aumentar su comercializacion y abrirse a nuevos

mercados locales e incluso extranjeros.

Asimismo, se justifica de acuerdo al aspecto social y ambiental ya que la eleccion de una
salsa que mantenga las caracteristicas fisicoquimicas de la conserva del paiche y esté libre
de patdgenos permite que el producto alimenticio tenga mayor aceptacion por los
consumidores y al ser una salsa a base de ingredientes naturales llega el proceso de su

elaboracion es sostenible.

Por tanto, los resultados permiten identificar que salsa es la que presente caracteristicas
sensoriales aceptables por el consumidor y de esta manera el producto cumpla con lo
requerido para garantizar la inocuidad y calidad de la conserva del paiche y manteniendo la

seguridad para los consumidores.

1.5 Delimitacion del estudio

1.5.1 Delimitacién espacial

Esta investigacion se realizo en las instalaciones de la empresa Pacific Deep Frozen S.A.C.

ubicada en el distrito de Culebras de la Provincia de Huarmey, Departamento de Ancash.
1.5.2 Delimitacion temporal

El estudio se inicid en el mes de julio y culminé en el mes de octubre del 2023.

1.5.3 Delimitacion social

Esta investigacion beneficia a la empresa Pacific Deep Frozen S.A.C. ya que podran

mejorar las conservas de paiche.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales

Cruz et al. (2022) en su investigacion realizado en Portugal sobre la calidad de la sardinas
en diferentes tipos de salsas para conserva. La metodologia usada para estos fue a través de
salsa en salmuera y en aceite vegetal, salsa de tomate, midiendo la estabilidad
microbioldgica, sensorial, fisica y quimica la cual fue monitoreada diariamente. Los
resultados encontrados muestran que la calidad del producto depende del tipo de salsa,
donde las sardinas en conserva a base de salsa de salmuera y en aceite vegetal, se obtuvo
que el consumo después de abrirse solo fue hasta 1 dia después, mientras que las sardinas
en salsa de tomate se mantuvieron estables hasta 3 dias, aunque ninguna se considerd no
comestible hasta el séptimo dia. Concluyendo que la sardina enlatada en salsa de tomate
tiene una vida util alta, pero después de abrirlo sufre cambios microbiol6gicos y quimicos
que alteran la estabilidad del producto indicando que el tipo de salsa influye su calidad y el

tiempo de almacenamiento.

Aubourg (2023) en su investigacion realizada en Espafia sobre la aceptabilidad de los
pescados enlatados a base de salsa con adicion de compuestos antioxidantes naturales. La
metodologia aborda el efecto conservante de los aceites ricos en polifenoles. Los
resultados muestran que en alta temperatura la aceptabilidad es alterada durante el
procesamiento de pescados y mariscos incidiendo dafio en los lipidos en los valores
nutricionales, sin embargo, el uso de los antioxidante naturales a partir de extracto de
plantas, algas y subproductos del mar y esto reduce el efecto inhibidor del desarrollo de la
oxidacion de lipidos.

Gokoglu (2019) en su investigacion realizada en Portugal sobre el efecto de nuevos
conservantes a base de alimentos para la conservacion de pescados. Los resultados indican
que los aditivos conservantes en pescados frescos, indicando que los conservantes
naturales a diferentes bases de alimentos, como plantas, bacterias, hongos, animales y
algas, permiten proteger la calidad y prolongar la vida Gtil del pescado conservado sin usar

conservantes quimicos que son dafinos en la salud, ya que estos alimento son naturales y



gue producen sustancias que retrasan la degradacion de los alimentos conservado
reduciendo el crecimiento microbiano, la actividad enzimética y la oxidacion.

ElIShehawy y Farag (2019) en su investigacion realizada en Egipto sobre el efecto de
conservantes naturales en la inocuidad de atdn, sardina y caballa importadas utilizando
métodos quimicos, microbiologicos y sensoriales. Los resultados revelaron que las
muestras de pescado enlatado en conservas a base de alimentos lograron obtener un alto
porcentaje de proteina cruda que oscilo entre 57,48% y 76,02%, manteniendo su calidad,
en los analisis microbianos se muestra que el atun enlatado y la sardina enlatada
presentaron menor valor de recuento total de bacterias viables, en cambio en la conserva de
caballa enlatada obtuvo el recuento més alto, alcanzando un rango de 2,5+0,01x10 siendo

la bacteria con mayor concentracion el Staphylococcus aureus Clostridium.

Barbosa et al. (2019) en su investigacion realizada en Egipto sobre la conserva a base de
extractos de algas sobre la composicion de lipidos y el desarrollo de la rancidez en caballa
del Atlantico enlatada en salmuera. La metodologia consistié en evaluar diferentes analisis
de calidad realizadas después de un almacenamiento en conserva de 3 meses a una
temperatura de 20°C. Los resultados muestran un marcado aumento de la conserva a base
de extracto de algas una vez que se enlatd debido a que los antioxidantes de las algas
inhibieron los procesos que deterioran el producto por lo que no reduce lipidicos y el
desarrollo de la rancidez. Concluyendo que el extracto de algas Fucus spiralisy Ulva

lactuca inhibe los cambios en la composicién de lipidos y el desarrollo de rancidez.
2.1.2 Antecedentes a nivel Nacional

Ramirez (2021) en su investigacion sobre la conserva a base de antipasto en anchoveta en
aceite vegetal y su aceptabilidad. La metodologia para este estudio se midié el analisis
sensorial de las conservas a través de 190 personas Yy el analisis quimico. Los resultados
indican que el 35,3% de las personas prefieren comprar una conserva en base de antipasto
debido a que este tipo de conserva mantiene la calidad del producto y las personas lo
prefieren los beneficios para la salud y que tenga un precio bajo, se encontré también que
el 80,5% de la personas encuestadas comprarian conserva de antipasto de anchoveta por las
propiedades saludables y el 65,8% les gustaria adquirir el producto en bodegas, seguido de
zanahoria (7,45%), cebolla (6,3%), pimentdn (4%), alverjas (3%), pasas (4,1%), laurel
(5,1%) y liquido de gobierno (14,5%), debido a que las puntuaciones de los atributos sabor,

olor, color y apariencia general salieron 9,52, 9,4, 9,72y 9,32.


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/staphylococcus-aureus
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/clostridium

Quispe (2021) en su investigacion sobre el efecto de las conservas de trozos de pota en
salsa de tomate. La metodologia consistidé desde la recepcion de materia prima hasta el
almacenado de la pota en salsa de tomate, luego paso por los anélisis correspondientes que
miden la calidad del producto. Los resultados muestran que la composicion quimica de la
conserva de pota obtuvo un 76,72% de humedad, con proteinas de 11,9, un 4,3% grasa,
2,62% de ceniza y 4,46% de carbohidratos. El analisis a los 45 dias de almacenamiento al
medio ambiente, la conserva de pota en salsa de tomate obtuvo buenos valores del aspecto
sensorial, quimico y microbioldgicos, aptos para el consumo humano, los encuestados
reportaron 75% de aceptabilidad, 77,5% de textura, el color fue 70%, un 75% de la
apariencia 'y 92,5% en olor.

Castillo (2022) en su investigacion realizado en Tumbes sobre el efecto de tres
formulaciones a base de salsa picante de cefalotérax como liquido de cobertura sobre la
calidad sensorial de conservas enlatadas de langostino cola. La metodologia consistio en
concentraciones de 0, 50 y 100% de extracto de cefalotérax en caldo para la elaboracién
del liquido de cobertura, el aspecto sensorial se determind por una muestra de 30
panelistas. Los resultados muestran que 50 y 100% del extracto mostrando aceptabilidad
de los panelistas, en cuento al analisis microbiol6gico no se encontraron crecimiento
microbiano bajo condiciones de incubacion de 30 a 35 °C por 14 dias, al igual que del 52 a

55 °C por 7 dias, manteniendo la calidad del producto.

Ordinola (2021) en su investigacion realizada en Tumbes sobre el uso de tres liquidos de
gobierno en la aceptacion y la composicion nutricional de conservas enlatadas de
langostino. La metodologia se analizd atributos sensoriales como el color, firmeza,
masticabilidad, olor y sabor usando una escala heddnica de 9 puntos. Los resultados de este
estudio mostraron que el enlatado de langostino en agua y sal, aceite vegetal y de las tres
salsas obtuvieron de 25,01, 26,47 y 15,55% de proteinas, 1,51, 5,36, y 0,72% de grasas,
72,62, 66,81 y 78,34% de humedad, con 1,4, 1,32, y 4,42% de ceniza y contenido de
carbohidratos fue de 0,21, 0,04 y 0,97%, en cuanto al grado de aceptacién de las conservas

de langostino obtuvo un 7,04 no habiendo diferencia significativa entre estas conservas.



Alania y Meza (2018) en su investigacion en Huanuco sobre la evaluaciéon de bases de
conserva con concentraciones de chincho, aji panca, aji amarillo y ajo, en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales para pachamanca. La metodologia consistio en
evaluar concentraciones de X1: Chincho (50% y 60%), X2: Aji panca (10% y 20%), Xa3:
Aji amarillo (10% y 20%), X4: Ajo (10% y 20%). Los resultados muestran de acuerdo al
analisis sensorial, el Tratamiento con 60% de chincho, 10% de aji panca, 20% de aji
amarillo y 10% de ajo y el tratamiento con 60% chincho, 10% de aji panca, 10% de aji
amarillo y 20% de ajo, fueron similares con alta aceptabilidad en sabor, olor, apariencia
general y consistencia. En cuanto al analisis fisicoquimica obtuvo un pH de 4,82 y 4,95,
acidez de 0,70 y 0,78%; humedad de 77,15 y 78,72%, con solidos totales de 21,28 y
22,85%, con contenido proteico de 4,08 y 4,25%, con grasas de 1,18 y 1,48%, cenizas de
2,09y 2,26% vy fibra con 13,81 y 14,97%, el costo fue de 2,75 soles, por cada 200 gramos
de salsa.

Borja y Ostos (2021) en su investigacion realizado en Huanuco sobre el analisis de
proporciones de sacha culantro en la salsa de pachamanca aplicado en conserva de carne de
conejo y cuy. La metodologia usada fue con uso de salsa a la bolofiesa, tomate y
pachamanca. Los resultados muestran que la proporcién éptima de sacha culantro en la
salsa de pachamanca obtuvo un buen aspecto sensorial de acuerdo a los panelistas tanto en
sabor, color, olor y textura de la conserva, en cuanto a la caracterizacion microbioldgica la
salsa a base de la pachamanca mostro buenos resultados manteniendo la calidad proteica
del producto inhibiendo la actividad bacteriana, reportando que la calidad de la carne

permite mantenerse por mas tiempo.

Ramos (2017) en su investigacion realizado en Puno sobre el efecto de tres liquidos de
gobierno en la conserva de pejerrey. La metodologia consistio en realizar en tres liquidos
de cubierta; salsa a la bolofiesa, salsa de tomate y salsa de pachamanca, a través del analisis
sensorial con 382 personas encuestadas. . Los resultados muestran que el 90% de los
encuestados manifiestan que consumiria conservas con una frecuencia de consumo de una
vez a la semana con un 70% con grado de aceptacion la cual es seleccionada la salsa a la
pachamanca, siendo las caracteristicas quimicas que obtuvieron fueron con 63,43% de
humedad, con 16,38% de proteina, 12.22% de grasa, con ceniza de 3,81% Yy energia
calorica 187.82 Kcal.



2.2 Bases tedricas

2.2.1 El paiche

2.2.1.1 Generalidades del paiche

El Paiche (Arapaima gigas) es un pez de la cuenca del rio Amazonas que presenta una alta
popularidad en los pobladores de la Amazonia del Pert, Ecuador, Bolivia y en Brasil ya
que es su fuente de alimento y sustento econémico debido a que este especie presenta un
alto contenido de proteinas, nutrientes, Omega 3, 6 y 9y excelente sabor haciéndose
también altamente reconocido en todo los paises mencionados anteriormente (Roldan et
al., 2020). Asimismo, el paiche en Perl tiene una alta importancia comercial debido a su
presencia en la industria alimentaria generando beneficios econdmicos en la gastronomia

peruana en especial en la region selva (Moreno et al., 2023).

Por otro lado, la extraccidn del paiche se da en la cuenca del rio Amazonas lo que genera
un problema para su envié a los distintos puntos gastronémicos y de consumo fresco en
todo el Pert, ya que al ser un alimento perecedero tiende a ser mas susceptible a la
contaminacion por microrganismos provocando su putrefaccién, es un pez carnivoro que se
alimentan de peces pequefios mostrando que durante el amanecer y atardecer se alimentan,
siendo durante el dia cuando se esconden en las sombras de la vegetacion acuatica
(Guerrero, 2022).

2.2.1.2 Taxonomia del paiche

De acuerdo a Roldan et al. (2020) el paiche presenta la siguiente taxonomia:

Reino: Animalia
Division: chordata
Clase: Actinopterygil
Orden: Osteoglossiformes
Familia: Osteoglossidae
Género: Arapaima
Especie: gigas

Nombre cientifico: Arapaima gigas Cuvier



Nombre comun: Paiche

2.2.1.3 Morfometria del paiche

El paiche mide aproximadamente 3m de longitud y peso en promedio 200kg (Moreno et

al., 2023) y presenta las siguientes caracteristicas morfologicas:

a. Cabeza

EL paiche presenta una cabeza pequefia en comparacion con su cuerpo llegando a un 10%
del total, a través de sus poros secretan un liquido espeso blanquecino que tiene como
funcion alimentar a sus crias por lo que el cardumen nada alrededor de la cabeza de la
madre (Guerrero, 2022).

b. Cuerpo

El cuerpo del paiche es alargada, cilindrica y elipsoide, el cual esta revestida por escamas
muy robustas de forma cicloides, cuenta con aletas del pecho estan separadas del vientre en
cambio las aletas del dorso y las que estan cercanos al ano se sitlan cerca a la aleta caudal
(Guerrero, 2022).

c. Color

El color del paiche a partir del octavo mes presenta un castafio claro y en su cabeza tiene
un color pardo oscuro, por otra parte en la zona dorsal las escamas del abdomen presenta
ribetes rojizos oscuros, sus aletas tienen manchas amarillas y negras, las cuales estan en
disposicion en ondas irregulares, en cambio las aletas dorsales, anales y caudales presentan
manchas claras, durante la etapa reproductiva los machos en su cabeza tienen un color mas
oscuro prolongandose del dorso a la alerta dorsal, ademas, la zona del vientre tiene un rojo
intenso, en cambio las hembras, cuando son alevines tienen color negro, teniendo en cuenta

que los colores llegan a variar debido a la calidad del agua y ambiente (Guerrero, 2022).

d. Cola
El paiche cuenta con una cola que es comprimida y tiene un tercio del cuerpo del pez y en

ellos se muestran las aletas dorsales y anales (Guerrero, 2022).

e. Branquias



El paiche cuenta con branquias o también llamado agallas las cuales son pequefias, por lo
que salen a la superficie del agua para respirar usando la vejiga que estd adherida a su

columna vertebral y se comunica a través de una valvula a su es6fago (Guerrero, 2022).

f. Piel

El paiche cuenta con escamas y no presentan glandulas sebaceas sus fibras se disponen en
capas horizontales su constitucion estd bajo colageno y son vulnerables a los dafios
ambientales y ser sensibles a la contaminacion bacteriano, asimismo, la piel es de color
marron claro en su parte posterior y en la zona inferior de la misma presenta un color
blanquecino que llega a tornar rojizo cuando el pez llegue a su etapa reproductiva aunque
esta especie no tiene dimorfismo sexual durante el apareamiento tienden a distinguirse el
sexo segun la coloracion, en tanto el macho tiene coloracion rojiza intensa en cambio las

hembras es un rojizo de baja la tonalidad (Moreno et al., 2023).

Figura 1. El paiche. Fuente: Moreno et al. (2023).

2.2.1.4 Composicion quimico y nutricional del paiche

El paiche tiene una carne blanca que cuenta con buen sabor que es sutil y elegante,
presenta buena coccién y contiene espinas, a través de estudios los cientificos han
encontrado informacién sobre el valor nutricional que esta presenta por cada 100 g de filete
tales como: 20g de proteina y 54,5% de proteina bruta, 34% de humedad, de 2 a 8% de
grasa la cual no presenta grasa de tipo trans por lo que es una grasa que aporta lipidos
beneficiosos y de 14 a 25% de minerales los cuales el valor nutricional del paiche tiene una

ventaja sobre la alimentacion humana (Saavedra, 2003 citado por Guerrero, 2022).

2.2.1.5 Ambiente del paiche
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El paiche es de origen del rio Amazonas es decir regiones tropicales, por tanto, la
temperatura para su habitad debe encontrarse entre 25 a 32°C fuera de este rango el paiche
deja de alimentarse aunque tiene cierta adaptacion a temperatura bajas, ademas, puede
adaptarse a temperaturas de 36°C (Carhuamaca, 2022).

2.2.2 Conservas

Al respecto Roldan et al. (2020) indican que el filete del paiche es dptima para su
industrializacion siempre cuando el proceso conserva sea sostenible. Asimismo, Lizarraga
(2018) sostiene que un producto propuesto por la ingenieria de alimentos son el pescado en
conserva presenta condiciones mas seguras y saludables al consumir este alimento y

también lo podemos consumir en el momento que deseamos.

2.2.2.1 Generalidades de la conserva

La conserva es un resultado de un proceso donde el alimento (carne) es manipulado es
colocado en una salsa o liquido de gobierno cuyas propiedades permite preservar el
alimento por un mayor tiempo, dejando libre de microorganismos patogénicos o
proliferacion de la misma, que incurren en la salud del humano, aunque el tipo de liquido
de gobierno influye en la conservacion del alimento por mas o menos del tiempo de vida
atil, los cuales mantiene la calidad nutricional, quimica y sensorial que tiene el alimento y

sigue siendo apetecible para los consumidores (Quispe, 2023).

2.2.2.2 Conserva de pescado

La conserva permite prolongar el tiempo de vida util del alimento y preservar sus
cualidades nutricionales y sobre todo de inactivar los microorganismos que provocan
putrefaccion en los alimentos perecederos, por ello depende mucho del liquido de gobierno
y el envase donde se coloca el alimento, ello determina si el producto mantiene todas sus

cualidades y/o atributos para el consumo humano (Hernandez y Reyes, 2020).

Asimismo, la conserva de pescado indica que es el medio de preservacién de la carne del
pescado para el consumo humano, aunque el consumo del pescado es en fresco o
congelado después de su captura, sin embargo, los consumidores mayormente por la falta
de tiempo de ir al mercado busca alternativas siendo estas las conserva o buscan consumir

pescado provenientes del rio los cuales provienen congelados pero en los consumidores
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mayormente existen ciertas dudas sobre su consumo por ello que optan por el consumo de
conservas enlatadas de pescado en liquido de gobierno ya que es medio que ha sido
probado por muchas empresas para mantener la calidad nutricional quimica y sensorial del
pescado (Fierro, 2023).

2.2.2.3 Elaboracion de las conserva

La elaboracion inicia desde recepcion de la materia prima y envasada en un enlatado para
conservar la carne de pescado, ya que estos son cerrados de forma hermética y aumentando
la temperatura para reducir la contaminacion microbiana patogénica, dicho envase son de
tres cuerpos de hojalata de aluminio entrelazados y presionados de forma firme y este
doble sello se produce por dos operaciones logrando completar la hermeticidad del cierre,
luego de ello pasa por un método de calentamiento para descontaminar y eliminar la
actividad microbiana y mantener los atributos del alimento (Fuentes, 2022).

2.2.2.4 Clasificacion de las conservas de pescado

De acuerdo al NTP 204.001 INACAL (2019) la conserva del pescado se clasifica por el
liquido de gobierno que este presenta, tal como los principales, el agua y sal que en la
mayoria de las conservas se usan para conservar alimentos, pero no son tan eficientes, la
conserva en aceite se usa para alimentos precocidos con un sazonado con sal y permite
conservar pero en algunos no son viables, en cuanto a la salsa depende mucho la
composicion de este liquido de los cuales se preparan pastas o salsa de diferentes
ingredientes siendo estos los que presentan ciertas propiedades quimicas que dichos
condimentos o vegetales usado en ellas tienen la liberacion de productos que mantienen las

cualidades del alimento.

Asimismo, NTP 204.002 INACAL (2016) muestran que las conservas de pescado se
clasifican segun la siguiente presentacion: en entero sin cabeza, visceras, aletas y escamas,
como filetes segun el tipo de pescado las proporciones son donde los cortes se dan
paralelos a la espina dorsal para su envasado, como lomito del cual son filetes sin piel,
espinas o la carne oscura dependiendo del pescado, medallones las cuales son porciones de
forma de medallon, trozos quienes son filetes pequefios, desmenuzado los cuales son mas

pequerfios y uniformes.
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2.2.2.5 Caracteristicas de calidad de las conservas de pescado

El pescado envasado puede sufrir dafios quimicos, fisicos y biologicos que deterioran la
carne de pescado, para ello se deben analizas las pruebas de calidad siendo estas: analisis
sensoriales, pruebas fisicoquimicas, de la carne, las inspecciones del enlatado y su doble
cierre, todos ellos descritos por INDECOPI los cuales deben ser aceptados (Cruz, 2019).

2.2.3 Liquido de cobertura o de gobierno

En la conserva se le agrega un tipo de liquido para preservar las cualidades de la carne, a
este liquido se le denomina liquido de gobierno que por su constitucién permite conservar
las carnes por mas tiempo manteniendo sus propiedades, teniendo en cuenta que la
industria alimentaria ha desarrollado diversos liquidos de gobierno que a traves de estudios
han permitido que dicho liquidos tienen mayor vida Gtil de la conserva de pescado por lo
que existen diferentes composiciones del liquido pero que permite mantener el sabor,
color, olor y otros atributos que tiene la carne de diversos pescados en conserva para

consumo humano (Rodriguez y Santos, 2022).

Asimismo, el liquido de gobierno se compone de acuerdo a los ingredientes alimenticios
siendo estos: a) natural donde se usa el jugo de frutos agregandole sal, b) en agua y sal en
donde se le agrega hasta un 5%, c) en aceite y d) en salsa, siendo esta la que se usa en la
mayoria de conservas de pescado donde estadn constituidos de alimentos que presentan
propiedades de conservacion (Camparfia, 2021).

2.2.3.1 Salsas de pachamanca para conservas

Segln Borja y Ostos (2017) la salsa de pachamanca cuenta como un aderezo muy
aromatico que confiere a las carnes un sabor muy particular. Los ingredientes que se usan
para el preparado de esta salsa son las siguientes: ajos, aji amarillo, chincho, cebolla,
huacatay, orégano, el aceite, vinagre, sal, comino, pimienta, ajino moto. Estos ingredientes
forman parte de la salsa y cada una de ellas presenta propiedades bioactivas que en otros
trabajos de investigacion han encontrado que la carne en conserva con este tipo de salsa

mantiene sus cualidades y presentan mayor tiempo de vida util (Taipe & Illescas, 2014).

Este liquido de gobierno se realiza licuando el aceite con el chincho, huacatay, aji amarillo

y los ajos, luego se le agrega vinagre, pimienta, comino, habas y sal al gusto, esperando

13



algunos minutos hasta que se forme una crema luego se le colocara en una sartén a fuego
medio que eliminaran microorganismos, durante esa coccion se agrega chufio para que
presente textura y viscosidad luego se le agregara la carne de pescado se corta en trozos en
una cantidad de 120 g y 50 g de la salsa de pachamanca por lata, luego pasa por un sellado
y esterilizacién para su almacenado y después de ello la conserva preparada se someteran a
los analisis quimicos respectivos (Antayhua y Anuosa, 2019).

2.2.3.2 Salsas de antipasto para conservas

La salsa de antipasto es plato clasico lItaliano que proviene de la palabra “antes de la pasta”
este plato incluye berenjenas, pepinillos, vinagre, pimientos, ajies, aceitunas, anchoas,
cebollines, embutidos, queso, zanahoria, coliflor, apio u otros ingredientes que se puedan
incorporar, estos ingredientes presentan diferentes atribuciones productos conservantes

naturales (Ardila y Hernandez, 2012).

Asimismo, la salsa de antipasto se utilizan para conservas en diferentes alimentos sobre
todo carnes, en donde se colocan los ingredientes antes mencionados y se agrega aceite,
vinagre para la maceraciéon de estos productos produciendo una pasta la cual es rica en
vitaminas, minerales y sustancias bioactivas que estos ingredientes liberan y que al mezclar
con la carne le brinda por cada 100 g de antipasto, un 9,8 g de carbohidratos, 2,81 de
proteinas, 0,21 g de grasa, 19,65 mg de vitaminas, 302,3 de cenizas y 52,33 cal de valor
energético (Ardila y Hernandez, 2012).

Ramirez (2021) encontr6 que la conserva de anchoveta en salsa de antipasto mantiene sus
propiedades e incrementa el tiempo de vida Gtil del alimento, ademas, indica que al colocar
la salsa de antipasto al colocar en frascos y no se abre por un afio mantiene su vida util o de
2 a 3 meses si se abriera el frasco y se conserve en refrigeracion, por lo que al ser usado
como liquido de cobertura mantiene la conserva en ambiente después de abrirse se
refrigera y se consume lo mas pronto. Una vez cumplido el uso de liquido de gobierno en
la conserva se pasa por un tratamiento térmico para eliminar la actividad microbiana y no

se altere las cualidades de la carne envasada (Rodriguez y Santos, 2022).

2.2.3.3 Salsas de picante para conservas
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La salsa picante se formula a partir de cocona a un 70%, con un 20% de aji amarillo y aji
charapita con 10%, esta salsa picante por cada 100g contiene 90,4% de humedad, 1% de
proteinas, 15 de grasas, 3,3% de cenizas, 4,3 % de carbohidratos y 30,2% de calorias, dicha
salsa no es muy conocido debido a que la cocona solo es difundida en la region selva del
Perd, por lo que este tipo de ajies producen sustancias quimicas que permiten que la salsa
presente vida util sin adiciones de aditivos llegan a 12 dias, por ello, muchos
investigadores han utilizado este tipo de salsa de cobertura para conservar la carne, aunque

a los 18 dias de almacenamiento presenta microorganismos (Terry y Carusol, 2018).

2.3 Definiciéon de términos basicos

Alimento inocuo

Se le denomina alimento inocuo aquel producto alimenticio que ha sido obtenido a través
de un proceso limpio y sin peligro a la contaminacion cumpliendo con las normas
sanitarias y medidas de higiene lo que garantiza a los consumidores, de un alimento

saludable y seguro para el consumidor (Borja y Ostos, 2021).
Conserva

Los alimentos perecederos que no son consumidos en el momento son guardados sin
embargo, durante aquel tiempo pierden sus cualidades y tienden a su putrefaccion por lo
que es mejor conservarlos para mantener sus cualidades por mas tiempo e incluso poder
distribuirlos en zonas méas alejadas y estas conservas estan elaboradas por diferentes
liquidos de gobiernos con capacidad de mantener a los alimentos (Aubourg, 2023).

Salsa

La salsa en un preparado con diferentes ingredientes que son utilizados como liquido de
gobierno en la conservacion de los alimentos y estas tienen la capacidad de mantener la

propiedades del alimento conservado (Castillo, 2022).

Salsa para liquido de gobierno

Se le denomina liquido de gobierno que por su constitucion permite conservar las carnes

por mas tiempo manteniendo sus propiedades, teniendo en cuenta que la industria
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alimentaria ha desarrollado diversos liquidos de gobierno que a través de estudios han
permitido que dicho liquidos tienen mayor vida Util de la conserva (Rodriguez y Santos,
2022).

Vida util

Es un parametro que se usa para evaluar la prolongacion de las propiedades que presentan
los alimentos conservados para dar a conocer el tiempo que es consumido para los

humanos y no es un peligro para ellos (Borja y Ostos, 2021).

2.4 Hipdtesis de investigacion

2.4.1 Hipdtesis general

La conserva de Arapaima gigas “paiche” en salsas de pachamanca, antipasto y picante

tiene efecto sobre el grado de aceptabilidad.

2.4.2 Hipotesis especificas

Las salsas de pachamanca, antipasto y picante tienen efecto significativo en la

aceptabilidad sensorial de la conserva del paiche.

Las salsas de pachamanca, antipasto y picante tienen efecto significativo en las
caracteristicas fisicoquimicas de la conserva del paiche.

Las salsas de pachamanca, antipasto y picante tienen efecto significativo en la vida dtil de

la conserva del paiche.
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2.5 Operacionalizacion de las variables

Tabla 1
Operacionalizacion de variables
Variable Definicion Dimensiones Indicadores Parametros
de dimension
V. La salsa en un X1: Salsasde X1: Conservas:
Independiente oreparado con cobertura - TO: Testigo (agua)  Nominal
(X) . - T1: Conserva a ]
diferentes Nominal
Conservas  a ingredientes que son base de salsa de
bases de . antipasto Nominal
diferentes utilizados como
salsas liquido de gobierno - T2 Conserva a Nominal
., base de salsa de
en la conservacion de
los alimentos y estas pachamanca
tienen la capacidad de - T3 Conserva a
base de salsa
mantener la
propiedades del picante.
alimento conservado
(Castillo, 2022).
V. Se evalué los Y1: Y1: Parametros  Nominal
Dependiente parametros de Parametros_ . fisicoquimicos: _
(Y) de evaluacion Nominal
Pardmetros de Calidad, la vida util Yy - pH
calidad y vida €l analisis sensorial - % humedad Nominal
Gtil del paiche ~ de las conservas del - Acidez titulable Nominal
paiche - % de solidos
- Fibra Nominal
- Vida util.
- Parametros
sensoriales:
- Color
- Sabor y olor
- Textura
- Apariencia
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1 Disefio metodoldgico

La investigacion es de tipo aplicado y dependiendo al nivel es una investigacion
experimental. Adicionalmente es una investigacion cuantitativa ya que los indicadores de
los estudios fisicoquimicos y sensoriales son obtenidos a partir de una muestra que hace
inferencia de la poblacion. Ademas, la investigacion se desarrollo en un tiempo

determinado de julio a octubre del 2023.

3.1.1 Ubicacion

Esta investigacion se realiz6 en el distrito de Huacho de la Provincia de Huaura en Lima.

3.1.2 Caracteristicas del area experimental

El experimento se llevd a cabo en el laboratorio, y tiene las siguientes caracteristicas:

Recepcion de materia prima

v
Lavado y pesado

A 4

‘ Trozado ‘

v
‘ Pre-cocido, envasado y pesado ‘

Preparacion y Adicién de las salsas de conserva

!

Tratamiento térmico y almacenamiento

Figura 2. Flujo del procesamiento de las salsas para la elaboracion de conserva de paiche
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La poblacién del presente estudio se conformd por 20 kg de carne de paiche para el cual se
elaboraron las conservas. La unidad experimental se conformo por 80 g de carne de paiche
a las cuales se envasaron con las salsas en estudio y un testigo, con tres repeticiones en

cada tratamiento.

3.1.3 Tratamientos

Los tratamientos aplicados de acuerdo a las preparaciones de las salsas que fueron

proporcionados en la conserva del paiche tales como se muestran en la tabla 2.

Tabla 2
Matriz de los tratamientos
Tratamientos Definicion
TO Solo agua
Tl Salsa de antipasto
T2 Salsa de pachamanca
T3 Salsa picante

A continuacion, los tratamientos envasados con su respectiva salsa o aplicados con su
tratamiento fueron colocados en diferentes tiempos para el proceso térmico, conformando

tres tratamientos.

3.1.4 Disefio experimental

El disefio de esta investigacion se dio a través del analisis de las variables, cuyo caso son
las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas de la carne de paiche en las diferentes salsas,
por lo que los resultados de los atributos o pardmetros sensoriales si presentan una
distribucion normal se usé el disefio paramétrico andlisis de varianza y comparacion de
medias con la prueba de Tukey con una significancia del 5% seguin AnzaldGa y Morales
(2004), con dicho resultados se podra aceptar o rechazar la hipétesis de investigacion,

como también de comparar las medias de los tratamientos y seleccionar el mejor de todos.

En cuanto al analisis fisicoquimicas se usé el disefio completamente al azar, para la

comparacion de medias se uso la prueba de Tukey con una significancia del 5%.
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3.1.5 Variables a evaluar

Las técnicas e instrumentos que se usaron para realizar esta investigacion se realizd
evaluando los atributos de la carne de paiche luego de su procedimiento térmico a través de
los parametros sensoriales los cuales se uso ficha de evaluacién validada por un juicio de
expertos con respuestas de 1 a 7, en cambio para los parametros fisicos y quimicos se us6

libreta de campo para recolectar informacion de laboratorio.
Paradmetros sensoriales

El analisis sensorial se realizo en el laboratorio la cual consistird en la distribucion de una
cartilla de evaluacién usando la escala heddnica de 7 puntos a 30 panelistas no preparados
siendo las puntuaciones en cada item mostrando el nivel de aceptacion, tal como se
muestra en la Tabla 4, a cada panelista se le proporciond un vaso de agua para enjuagarse
cada vez que realizo la degustacion de las muestras y registrd su puntuacion en la cartilla

de evaluacion.

Tabla 3
Escala de puntuacion para los panelistas en la evaluacion sensorial de las conservas de

paiche

Puntaje Color

1 Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta un poco

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

~No ok WwN

Parametros fisicos
pH

Se midid el pH de la conserva a través del potenciometro.

Acidez titulable de la conserva

Se evaluo el acides de la solucion a través de la titulacion con el NaOH a 0,1 N tal como lo
indica AOAC (2005).

% acidez = VGNaOH x NNaOH x 0.07 x f x100/ml o g de muestra en la alicuota

20



Donde:

VGNaOH = VVolumen de gasto de NaOH

NNaOH = Normalidad de NaOH

f = Factor de dilucion

Parametros quimicos

Humedad

Las muestras se llevaron a la estufa para obtener el peso seco y con la diferencia se obtuvo
la humedad, de acuerdo al AOAC (2005).

%Humedad = Pi-Pf/Pi x 100

Donde:
Pi= peso inicial de la muestra

Pf = peso final de la muestra

Proteinas

Se obtuvo por el método de Kjeldahl, a través de AOAC (2005).
Grasa

Se obtuvo por el método de Soxhlet, a través de AOAC (2005).
Ceniza

Se obtuvo por desbalance de materia con la mufla.
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3.1.6 Conduccidn del experimento

El proceso del presente experimento fue la siguiente:
Recepcidn de materia prima

El paiche fue adquirido por la empresa Pacific Deep Frozen, la cual estuvo sujeto a la
recepcion en cajas de plastico limpias, sanitizadas e incluidas con hielo, consecuentemente
se realiz6 un andlisis fisico sensorial determinando el grado de frescura y calidad del

paiche.
Lavado y pelado

Una vez trasladada en el laboratorio de la empresa, se realizo el lavado de la misma con
agua fria, eliminando los residuos extrafios y la carga bacteriana adherida en la superficie

del paiche.

Pesado

Se limpid la materia prima y se procedio al primer pesado.
Trozado

Luego se procedio al trozado de forma manual en filetes de aproximadamente 10 X 5 x 1.5

cm, de ello se mantuvo en cadena de frio.
Pre-cocido

Se realiza en cocinadores estaticos, sometiendo a los filetes de paiche a presiones de 2.5
3.5 psi, a una temperatura de 100°C a un tiempo de 1 hora de coccién para eliminar

cualquier contaminacion del producto.
Preparacion de las conservas del paiche

Los diferentes tratamientos en estudio se establecieron en base a la formulacion de
ingredientes de la conserva tomando en cuenta el porcentaje de la matriz fija y la matriz
variable. El liquido de gobierno estuvo compuesto de agua, sal, aceite vegetal y la salsa
especial. Con respecto a la salsa especial se prepararon de acuerdo a la salsa de
pachamanca, antipasto y picantes tal como se muestra en la Tabla 4, los cuales de forma
independiente se mezclaron con el agua, sal y aceite vegetal en un contenedor y luego se

colocaron en los envases para su respectivo pesado.
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Tabla 4

Matriz fija y variable de ingredientes del liquido de gobierno de la conserva de paiche

_ Tratamientos (Formulas %)
Ingredientes

T0 T1 T2 T3
~ Aceite vegetal 4,5 4,5 4.5 4,5
Matriz fija
Sal 4,5 4,5 4.5 4,5
SUB TOTAL (A) 9 9 9 9
_ _ Salsa de Salsa de Salsa de
Matriz variable Agua ) )
antipasto pachamanca picante
SUB TOTAL (B) 91 91 91 91
TOTAL (A +B) 100 100 100 100

Adicion de las salsas
Para ello se agregd de forma manual las salsas propuestas a cada envase.
Envasado y Pesado

A cada conserva se le pes6 con la balanza digital Ilenando manualmente los envases

utilizados fueron latas 1/4 club de capacidad de 250 g.

Tratamiento térmico y esterilizado

A cada conserva se aplico tratamiento térmico introduciéndolas en canastillas dentro de
una autoclave horizontal a temperatura de 121 °C durante 70 minutos con una presion de
10.5 PSI.

Enfriado y almacenado

Las conservas fueron enfriadas dentro de la misma autoclave con agua potable fria, para
evitar el probable crecimiento de termdfilos. Por ultimo las conservas fueron colocadas de

manera ordenada en cajas de carton y llevadas a un ambiente fresco de 20 °C.
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3.2 Técnicas para el procedimiento de la informacion

Los datos obtenidos de laboratorio y los datos validados de las encuestas fueron ordenados
en Microsoft Excel y se procesaran en un programa estadistico Infostat para determinar el
analisis a través de la prueba de normalidad de Shapiro-Wilks y estos resultados se

colocaran en tablas.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Analisis de pH de la conserva de paiche en diferentes salsas

En la Tabla 5y en la Figura 3 se muestra los resultados de normalidad segun la prueba de
Shapiro-Wilks para el analisis de pH de la conserva de paiche con diferentes salsas,
reportando un valor p de 0,6101 (p>0,05) el cual indica que existe evidencia estadistica
para sostener que los datos presentan una distribucion normal por el cual se procede a

realizar un andlisis de varianza y comparacion de medias con la prueba de Tukey.

Tabla 5

Prueba de la normalidad segun Shapiro-Wilks para el analisis de pH de la conserva de

paiche en diferentes salsas

Detalle Valor
N 12
Desv.Est. 0,11
Valor p 0,6101ns

ns. = no significativo

o= 12 7= 0972 (RDUO )

=
%)

Cuantiles observados(RDUO Y)
: o
2

T 007 003 013 023
Cuantiles de una Normal(-4.1633E-017,0.011667)

Figura 3. Grafico de la prueba de normalidad para el anélisis de pH de la conserva de

paiche en diferentes salsas
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Segun el andlisis de varianza mostrada en la Tabla 6, indica que tanto las fuentes de
variacion para repeticiones y tratamientos no reportaron diferencias significativas (p>0,05),
en cuanto al coeficiente de variacion fue de 3,34 un valor bajo que indica que los valores

son confiables en condiciones de laboratorio.

Tabla 6
Analisis de varianza para el anélisis de pH de la conserva de paiche en diferentes salsas
Fuente de

L GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Repeticion 2 0,05 0,03 1,21 0,3624ns
Tratamientos 3 0,06 0,02 0,88 0,5011ns
Error 5 0,13 0,02
Total 11 0,24
CV (%) = 3,34

ns. = no significativo

Asimismo, la prueba de Tukey al 5% de significancias muestra homogeneidad en las
medias de los tratamientos (Tabla 7), encontrandose valores entre un rango de 4,3 a 4,47 de
pH, cabe resaltar que los tratamientos fueron menores al pH 4,5 valor que muestra
estabilidad en la conserva del paiche, asi también, se destaca que la salsa de antipasto y

salsa picante fueron los que obtuvieron los valores mas acidos.

Tabla 7
Comparacion de medias de los tratamientos para el analisis de pH de la conserva de

paiche en diferentes salsas

. pH
Tratamientos
.......... n..
TO: Testigo - solo agua 4,47 a
T1: Salsa de pachamanca 443 a
T2: Salsa de antipasto 4,33a
T3: Salsa picante 4,30 a

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes segun la prueba de Tukey (p>0,05).
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4.2 Parametros sensoriales

El analisis sensorial para conserva de paiche en diferentes salsas se procedié a traves de

encuestas a 30 panelistas, dicho analisis fueron a los siguientes parametros.

421 Olor

En la Tabla 8 y Figura 4 se muestra la prueba de normalidad para el parametro olor quien
obtuvo un valor p de 0,1649 cuyo valor no es significativo (p>0,05), esto demuestra que
los valores presentan una distribucion normal y que se ajustan al disefio, es asi que se

realiza el analisis de varianza.

Tabla 8
Prueba de la normalidad segin Shapiro-Wilks para el parametro olor de la conserva de
paiche
Detalle Valor
N 120
Desv.Est. 0,49
Valor p 0,1649ns

ns. = no significativo
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n=120 1= 0983 (ROUO )
2

observados(ROUO Y3

ntiles

\ T T T 1
-l2r 063 0.00 063 127
Cuantiles de una Normal(-4.5704E-016,0.24398)

Figura 4. Grafico de la prueba de normalidad para el pardmetro olor de la conserva de

paiche

El analisis de varianza para el parametro olor de la conserva (Tabla 9) muestra diferencias
altamente significativas (p<0,01) entre los tratamientos, en cambio para la fuente de
panelistas no hubo significancia. Asimismo, se muestra el coeficiente de variabilidad el
cual muestra un valor de 13,18% que indica que los datos fueron confiables en condiciones

de laboratorio segun Calzada (1982).

Tabla 9
Analisis de varianza para el parametro olor de la conserva de paiche
Fuente de

o GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Panelistas 29 16,37 0,56 1,69 0,0625ns
Tratamientos 3 72,97 24,32 72,88 <0,0001 **
Error 87 29,03 0,33
Total 119 118,37
CV (%) = 13,18

ns. = no significativo, ** = altamente significativo
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De acuerdo a la prueba de Tukey al 5% de significancia (Tabla 10 y Figura 5) para el
parametro olor de la conserva de paiche, muestra al tratamiento T1 (Salsa de antipasto) con
la media mas alta (5,43) significativamente mayor a los demas tratamientos, seguido por
los tratamientos T3 y T2 con valores estadisticamente similares entre si con 4,47 y 4,40

respectivamente, por ultimo, el testigo (solo agua) obtuvo el valor mas bajo con 3,23.

Tabla 10
Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro olor de la conserva de

paiche en diferentes salsas

: Olor
Tratamientos
.......... | I
T1: Salsa de antipasto 543 a
T3: Salsa picante 447D
T2: Salsa de pachamanca 440D
TO: Testigo - solo agua 3,23 ¢

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segn la prueba de Tukey (p>0,05).

6.00

5.00

4.00

C

o
§ 3.00
w

2.00

1.00

0.00

TO: Testigo - solo agua T1: Salsa de antipasto T2: Salsa de T3: Salsa picante
pachamanca

tratamientos

Figura 5. Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro olor de la conserva

de paiche en diferentes salsas
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4.2.2 Color

En la Tabla 11 y Figura 6 muestra los resultados de la test de normalidad el cual obtuvo un
valor p de 0,0690 cuyo valor no es significativo (p>0,05) es asi que los valores muestran

normalidad y se procedié al analisis de varianza.

Tabla 11
Prueba de la normalidad segun Shapiro-Wilks para el parametro color de la conserva de
paiche
Detalle Valor
N 120
Desv.Est. 0,45
Valor p 0,0690ns

ns. = no significativo

n=1201=0991 (RDUOY)

—

Cuantiles ocbhservados(RDIUO Y)

115 057 001 059 117
Cuantiles de una Normal(1.2583E-016,0.19972)

Figura 6. Grafico de la prueba de normalidad para el parametro color de la conserva de

paiche
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Los resultados del analisis de varianza para el parametro sensorial color de la conserva en
diferentes salsas (Tabla 12) muestran diferencias altamente significativas entre
tratamientos (p<0,01), pero no para panelistas (p>0,05), asimismo, el coeficiente de
variabilidad fue de 12,16% valor que indica que los datos son confiables en condiciones de

laboratorio segin Calzada (1982).

Tabla 12
Analisis de varianza para el parametro color de la conserva de paiche
Fuente de

L GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Panelistas 29 6,70 0,23 0,85 0,6884ns
Tratamientos 3 58,73 19,58 71,67 <0,0001 **
Error 87 23,77 0,27
Total 119 89,20

CV (%) = 12,16

ns. = no significativo, ** = altamente significativo

En la Tabla 13 y Figura 7 muestra la comparacion de medias de los tratamientos para la
conserva de paiche en diferentes salsas y un testigo, reporté que el T1 (Salsa de antipasto)
y el T3 (Salsa picante) alcanzaron los valores mas significativamente similares entre si y
superiores a los demas tratamientos con 4,97 y 4,67 respectivamente. EI T2 (Salsa de

pachamanca) obtuvo un valor de 4,43 superior al TO (Testigo - solo agua) con de 3,13.

Tabla 13
Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro color de la conserva de
paiche
color
Tratamientos
.......... n..
T1: Salsa de antipasto 4,97 a
T3: Salsa picante 4,67 ab
T2: Salsa de pachamanca 4,43 b
TO: Testigo - solo agua 3,13¢

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes segin la prueba de Tukey (p>0,05).
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6.00

5.00
4.00
C
3.00
2.00
1.00
0.00

TO: Testigo - solo T1: Salsa de T2: Salsa de T3: Salsa picante
agua antipasto pachamanca

Escala

tratamientos

Figura 7. Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro color de la

conserva de paiche en diferentes salsas

4.2.3 Sabor

En la Tabla 14 y Figura 8 se muestra la prueba de normalidad para el parametro sabor
quien obtuvo un valor p de 0,2150 cuyo valor no es significativo (p>0,05), esto demuestra
que los valores presentan una distribucién normal y que se ajustan al disefio, es asi que se

realiza el analisis de varianza.

Tabla 14
Prueba de la normalidad segun Shapiro-Wilks para el parametro sabor de la conserva de
paiche
Detalle Valor
N 120
Desv.Est. 0,43
Valor p 0,2150ns

ns. = no significativo
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195, n=1201=0.991 (RDUOY) .

Cuantiles observados(RDUO Y)

109 051 008 058 125
Cuantiles de una Normal(-6.6796E-016,0.18179)

Figura 8. Grafico de la prueba de normalidad para el parametro sabor de la conserva de
paiche

El analisis de varianza para el pardmetro sabor de la conserva (Tabla 15) muestra
diferencias altamente significativas (p<0,01) entre los tratamientos, en cambio para la
fuente de panelistas no hubo significancia. Asimismo, se muestra el coeficiente de
variabilidad el cual muestra un valor de 10,42% que indica que los datos fueron confiables

en condiciones de laboratorio segin Calzada (1982).

Tabla 15
Analisis de varianza para el parametro sabor de la conserva de paiche
Fuente de

o GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Panelistas 29 8,37 0,29 1,16 0,2931ns
Tratamientos 3 128,37 42,79 172,08 <0,0001 **
Error 87 21,63 0,25
Total 119 158,37
CV (%) = 10,42

ns. = no significativo, ** = altamente significativo
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De acuerdo a la prueba de Tukey al 5% de significancia (Tabla 16 y Figura 9) para el
parametro sabor de la conserva de paiche, muestra al tratamiento T1 (Salsa de antipasto)
con la media mas alta (6,03) significativamente mayor a los demas tratamientos, seguido
por los tratamientos T3 (Salsa picante) quien obtuvo 6,03 superior al T2 (Salsa de
pachamanca) con valor de 4,57 estadisticamente mayor al testigo (solo agua) obtuvo el

valor més bajo con 3,23.

Tabla 16
Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro sabor de la conserva de
paiche

Tratamientos Sabor

.......... | I

T1: Salsa de antipasto 6,03 a
T3: Salsa picante 530D
T2: Salsa de pachamanca 4,57 c
TO: Testigo - solo agua 3,23 ¢

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segn la prueba de Tukey (p>0,05).

7.00
a

6.00

5.00 c
< 4.00
r_g C
(%]
“ 3,00

2.00

1.00

0.00

TO: Testigo - solo T1: Salsa de T2: Salsa de T3: Salsa picante
agua antipasto pachamanca

tratamientos

Figura 9. Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro sabor de la

conserva de paiche en diferentes salsas
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4.2.4 Textura

En la Tabla 17 y Figura 10 muestra los resultados de la test de normalidad el cual obtuvo
un valor p de 0,0991 cuyo valor no es significativo (p>0,05) es asi que los valores

muestran normalidad y se procedi6 al analisis de varianza.

Tabla 17
Prueba de la normalidad segun Shapiro-Wilks para el parametro textura de la conserva de
paiche
Detalle Valor
N 120
Desv.Est. 0,45
Valor p 0,0991ns

ns. = no significativo

- 1=1207=0.995 RDUOY)

=]

Cuantiles observados(RDUO YY)

A% 058 000 058 116
Cuantiles de una Normal(-2.4055E-017 0.20385)

Figura 10. Gréfico de la prueba de normalidad para el parametro textura de la conserva de

paiche
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Los resultados del analisis de varianza para el parametro sensorial textura de la conserva en
diferentes salsas (Tabla 18) muestran diferencias altamente significativas entre
tratamientos (p<0,01), pero no para panelistas (p>0,05), asimismo, el coeficiente de
variabilidad fue de 9,95% valor que indica que los datos son confiables en condiciones de

laboratorio segin Calzada (1982).

Tabla 18
Analisis de varianza para el parametro textura de la conserva de paiche
Fuente de

L GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Panelistas 29 9,84 0,34 1,22 0,2402ns
Tratamientos 3 23,49 7,83 28,08 <0,0001 **
Error 87 24,26 0,28
Total 119 57,59
CV (%) = 9,95

ns. = no significativo, ** = altamente significativo

En la Tabla 19 y Figura 11 muestra la comparacion de medias de los tratamientos para la
conserva de paiche en diferentes salsas, reportd que el T1 (Salsa de antipasto), el T3 (Salsa
picante) y el T2 (Salsa de pachamanca) alcanzaron los valores més altos significativamente
similares entre si con 5,73, 5,50 y 5,43 y fueron superiores significativamente al TO

(Testigo - solo agua) con 4,57.

Tabla 19
Comparacion de medias de los tratamientos para el pardmetro textura de la conserva de
paiche
) Textura
Tratamientos
.......... n..
T1: Salsa de antipasto 573a
T3: Salsa picante 5,50 a
T2: Salsa de pachamanca 543a
TO: Testigo - solo agua 457D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes segin la prueba de Tukey (p>0,05).
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TO: Testigo - solo agua T1: Salsa de antipasto T2: Salsa de T3: Salsa picante
pachamanca

tratamientos

Figura 11. Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro textura de la

conserva de paiche en diferentes salsas
4.2.5 Apariencia general

En la Tabla 20 y Figura 12 se muestra la prueba de normalidad para el parametro
apariencia general de la conserva de paiche quien obtuvo un valor p de 0,1056 cuyo valor
no es significativo (p>0,05), esto demuestra que los valores presentan una distribucion

normal y que se ajustan al disefio, es asi que se realiza el analisis de varianza.

Tabla 20
Prueba de la normalidad segun Shapiro-Wilks para el parametro apariencia de la

conserva de paiche

Detalle Valor
N 120
Desv.Est. 0,43
Valor p 0,1056ns

ns. = no significativo
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Figura 12. Gréfico de la prueba de normalidad para el parametro apariencia general de la

conserva de paiche

El analisis de varianza para el parametro apariencia general de la conserva (Tabla 21)
muestra diferencias altamente significativas (p<0,01) entre los tratamientos, en cambio
para la fuente de panelistas no hubo significancia. Asimismo, se muestra el coeficiente de
variabilidad el cual muestra un valor de 9,02% que indica que los datos fueron confiables

en condiciones de laboratorio segin Calzada (1982).

Tabla 21
Analisis de varianza para el parametro apariencia general de la conserva de paiche
Fuente de

o GL SC CM Valor F Valor p
variacion
Panelistas 29 11,87 0,41 1,59 0,0509ns
Tratamientos 3 86,17 28,72 111,89 <0,0001 **
Error 87 22,33 0,26
Total 119 120,37
CV (%) = 9,02

ns. = no significativo, ** = altamente significativo
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De acuerdo a la prueba de Tukey al 5% de significancia (Tabla 22 y figura 13) para el
pardmetro apariencia general de la conserva de paiche, muestra al tratamiento T1 (Salsa de
antipasto) con la media mas alta (6,77) significativamente mayor a los demas tratamientos,
seguido por los tratamientos T3 (Salsa picante) quien obtuvo 5,83 superior al T2 (Salsa de
pachamanca) con valor de 5,47 estadisticamente mayor al testigo (solo agua) obtuvo el

valor més bajo con 4,40.

Tabla 22

Comparacion de medias de los tratamientos para el parametro apariencia de la conserva
de paiche

Tratamientos Apariencia
.......... ||

T1: Salsa de antipasto 6,77 a

T3: Salsa picante 583b

T2: Salsa de pachamanca 547c

TO: Testigo - solo agua 4,40d

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes segun la prueba de Tukey (p>0,05).

O I

TO: Testigo - solo  T1: Salsa de antipasto T2: Salsa de T3: Salsa picante
agua pachamanca

Escala
N w H (] (o))

=

tratamientos

Figura 13. Comparacion de medias de los tratamientos para el pardmetro apariencia

general de la conserva de paiche en diferentes salsas
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El analisis de parametros sensoriales mostro diferencias entre los tratamientos, a pesar que
las diferencias son minimas, en la Figura 14 se aprecia que el tratamiento T1 con salsa
antipasto (linea verde) fue la que alcanzo los valores en las escalas méas altas en estos

atributos (cercanos a la escala 7) y fue significativamente superior al testigo (linea roja).

Olor

Apariencia Color

Textura Sabor

e=T1]: Salsa de antipasto T3: Salsa picante =====T2: Salsa de pachamanca =====TQ: Testigo - solo agua

Figura 14. Gréfico de los parametros sensoriales de la conserva de paiche

4.3 Parametros fisicoquimicos del tratamiento “salsa antipasto”

En la Tabla 23 se muestra el anélisis fisicoquimico del T1 (salsa antipasto) quien obtuvo

los valores sensoriales mas altos.

Tabla 23

Analisis fisicoquimicos del tratamiento “salsa antipasto”
Ensayo Media %)
Acidez titulable 0,77
Humedad 74,6
Grasa 1,39
Ceniza 2,12
Energia total 81,6
Fibra 13,81
Carbohidratos 23,7
Proteinas 4,38
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4.4 Andlisis microbiologico para el tiempo de vida til de la conserva del paiche

Los resultados encontrados del analisis sensorial indican que el tratamiento T1 (salsa
antipasto) obtuvo los valores més altos en la escala heddnica por los panelistas, es asi que
se determind la vida atil de la conserva a partir del analisis microbioldgicos al dia 0, al dia
20 y al dia 40.

En la Tablas 24 se aprecia los resultados del conteo (UFC/g) de moho en las conservas
almacenadas a una temperatura ambiente (25°C) del T1, encontrando que a partir del dia 20
la muestra obtuvo 2,1 x 10 UFC y al dia 40 present6 4,1 x 10 UFC estos valores al
procesar a través del analisis de regresion se obtuvo una ecuacion lineal (Figura 15) siendo

y = 2.05x - 2.0333 con ello y el limite maximo permisible se estima el tiempo de vida util.

Tabla 24
Analisis microbiolégico para mohos en conserva
Tiempo de almacenamiento Resultado (UFC/g)
Dia 0 0,0 x 10!
Dia 20 2,1x 10!
Dia 40 4,1x 10!
4.5
4 y =2.05x - 2.0333
R?=0.9998
o 3.5
3 3
o
£ 25
e
c 2
2
£ s
(O]
© 1
0.5
0
Dia0 Dia 20 Dia 40
e \0h0S (25°C)  ecccecee Lineal (Mohos (25°C))

Figura 15. Gréfico de la regresion para el conteo de mohos en la conserva de paiche con

salsa antipasto
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El andlisis de tiempo de vida util se estima a través de la siguiente ecuacion (1):
A=A0+kt (1)

Donde:

A = Limite maximo permisible de mohos, de acuerdo con el DIGESA.

Ao = Intercepto de la ecuacion de regresion

k = Constante de velocidad de orden cero

t = Tiempo de vida util

Es asi que:

 _A—Ao_ 1000-203_
-~k 205 1as

En cuanto al conteo de aerobios mesofilos (Tablas 25) en las conservas almacenadas a una
temperatura ambiente (25°C) del T1, se aprecia que a partir del dia 20 se report6 1,3 x 10!
UFC v al dia 40 present6 2,9 x 10! UFC estos valores al procesar a través del analisis de
regresion se obtuvo una ecuacion lineal (Figura 16) siendo y = 1,45x — 1,5 con ello y el

limite méximo permisible se estima el tiempo de vida dtil.

Tabla 25
Anédlisis microbioldgico para aerobios mesdfilos en conserva del tratamiento salsa
antipasto
Tiempo de almacenamiento Resultado
Dia 0 0,0 x 10!
Dia 20 1,3 x 10!
Dia 40 2,9 x 10*
3.5
3
e y=1.45x-1.5
g 2.5 R?=0.9964
(@]
s 2
E .
o 15
c 2
2 1
£
S 05
S 0
-0.5
Dia0 Dia 20 Dia 40
e=fu== Acrobios Mesofilos (25°C)  eeeesee Lineal (Aerobios Meséfilos (25°C))

42



Figura 16. Regresion para el conteo de aerobios mesdéfilos en la conserva de paiche con
salsa antipasto

El anélisis de tiempo de vida Util se estima a través de la siguiente ecuacion (1):
A =A0+kt (1)

Donde:

A = Limite maximo permisible de mohos, de acuerdo con el DIGESA.

Ao = Intercepto de la ecuacion de regresion

k = Constante de velocidad de orden cero

t = Tiempo de vida util

Es asi que:

Entonces:

A—Ao 1000-15

K= 145 = 689 dias

t =

Con respecto al conteo de Clostridium botulinum en conserva de paiche con salsa antipasto

se aprecia en la tabla 26 que no se encontraron.

Tabla 26

Analisis microbiologico para Clostridium botulinum en conserva de paiche con salsa
antipasto

Tiempo de almacenamiento Resultado

Dia 0 0,0 x 10*

Dia 20 0,0 x 10!

Dia 40 0,0 x 10!
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CAPITULO V. DISCUSION

Los resultados de esta investigacion muestran el nivel de aceptabilidad de conserva de
Arapaima gigas “paiche” en salsas de pachamanca, antipasto y picante, por lo cual, se
realizaron estudios que determinaron que tratamiento presenta la mejor respuesta y puede
ser seleccionada. Es asi que el primer estudio fue el analisis de pH del liquido de gobierno,
donde los resultados encontrados fue un rango de 4,3 a 4,47 de pH en los tratamientos,
siendo estos valores menores al pH< 4.6 valor que muestra estabilidad en la conserva del
alimento de acuerdo con MINSA/DISEGA (2007). Asi también, se destaca que la salsa de
antipasto y salsa picante fueron los que obtuvieron los valores de pH més acidos.

Estos resultados se asemejan a los obtenido por Quispe (2021) en su estudio sobre
conservas de pescado con diferentes salsas donde encontré resultados en los tratamientos
con pH menor a 4,6, indicando que el pH del liquido de gobierno debe ser menor a 4,6
debido a que en condiciones poco acidas tienen una alta probabilidad de proliferacion de
microrganismos patogénicos termorresistentes entre ellas la Clostridium botulinum,
asimismo, proliferacion de microorganismos mesoéfilos y termoéfilos que contaminan el
producto en conserva. Es asi que en este estudio se adiciond vinagre y otros productos
dentro del conjunto de ingredientes que forman parte de las salsas, lograron obtener
conservas enlatadas de paiche de baja acidez que garantiza un producto libre de patégenos

microbianos.

El siguiente estudio fue el analisis de los parametros sensoriales, donde los resultados
demostraron diferencias significativas entre los tratamientos en todos los atributos que

determinan la aceptabilidad de una conserva de alimentos.

Los resultados encontrados indican que para el parametro olor el tratamiento T1 (Salsa de
antipasto) fue significativamente sobresaliente, alcanzando una media de 5,43 valor
referido a “me gusta un poco”, lo cual fue favorecido debido a los ingredientes usados que
al mezclar emiten un olor agradable. Al respecto Ramirez (2021) en sus estudio sobre el
efecto de la salsa antipasto como liquido de gobierno demostrd que los ingredientes al
mezclarse emiten un olor agradable y como conserva estos ingredientes liberan acidos
organicos y aromaticos que mantienen por mas tiempo el olor agradable de la carne en

conserva.
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En cuanto al parametro color en la conserva de paiche, el estudio encontré que el
tratamientos T1 (Salsa de antipasto) fue superior estatistamente a los demas tratamientos,
cuyo valor muestra el valor de “me gusta un poco”, lo cual fue favorecido debido a que
dichas salsa muestran una variedad de colores, tal como la salsa de antipasto (Anexo 2,
Figura 17) que llamo la atencion de muchos panelistas, en cambio el color de la salsa
picante fue un amarillo intenso (Anexo 2, Figura 19) que también fue muy apreciado por
los panelistas y que en la carne presentd dicho color dando un atributo muy bien
seleccionado por los panelistas. Este resultado se aproxima a Ramos (2017) quien en su
investigacion sobre el efecto de tres liquidos de gobierno en la conserva de pejerrey
encontré que el color de las salsas influye en el aspecto de la conserva, ya que el
consumidor lo primero que hace es visualizar el color que tiene el alimento conservado y si

este tiene un color mas intenso es mas apetecible.

Con respecto al parametro sabor, los resultados demostraron que el T1 (Salsa de antipasto)
fue significativamente sobresaliente, alcanzando una media de 6,03 valor referido a “me
gusta mucho”, lo cual fue favorecido debido a los ingredientes de esta salsa que al ser
mezclado impregna en la carne de paiche confiriendo un sabor agradable en el liquido de
gobierno. Este resultado es corroborado por Borja y Ostos (2021) quienes evaluando
diferentes salsas como liquido de gobierno en conserva de carne, demostraron que las
salsas elaboradas con ingredientes naturales mantiene la calidad de la carne y el liquido de

gobierno presenta un sabor agradable al paladar del humano.

Mientras que para los parametro textura y apariencia general, los resultados encontraron
que el T1 (Salsa de antipasto) fue significativamente sobresaliente, alcanzando una media
de 5,73 y 6,77 para apariencia general valor referido a “me gusta mucho”, esto demuestra
que la salsa antipasto presenta un textura lo cual es favorecido por los ingredientes
naturales que infieren en la textura y apariencia agradable para los consumidores.
Resultados que se asemejan a Aubourg (2023) quienes estudiaron sobre la aceptabilidad de
los pescados enlatados a base de salsa con adicion de compuestos antioxidantes naturales,
indicando que las salsas elaboradas con productos naturales confieren propiedades de
calidad en las conservas, tales como en la salsa de antipasto que presenta pimientos, ajies,
aceitunas y otros ingredientes que contienen antioxidantes naturales que mantienen por

mas tiempo el color, sabor la textura y la apariencia general del liquido de gobierno.
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El siguiente analisis fue el fisicoquimico, para el cual se seleccioné al T1 (Salsa de
antipasto) como el mas sobresaliente de los tratamientos, encontrando valores altos de los
pardmetros fisicoquimicos como humedad, grasa, carbohidratos, energia, fibra, acidez y
proteinas, esto demuestra que a pesar de aumentar la temperatura de coccién y aumento de
temperatura durante el autoclave las caracteristicas de la carne de paiche mantuvo su
calidad nutricional lo cual fue favorecido debido a los ingredientes naturales que se usaron
en la salsa antipasto, esta informacion es respaldada por Gokoglu (2019) y ElShehawy y
Farag (2019) quienes a traves de sus estudios demostraron que el aumento de temperatura
en las cocciones influyen severamente en las caracteristicas nutricionales de la carne en
conserva provocando perdida en el parametro proteico, por lo cual la salsa mantuvo el
contenido nutricional siendo corroborado por Borja y Ostos (2021) quienes evaluando
proporciones de sacha culantro en la salsa de pachamanca aplicado en conserva de carne
indicaron que el tipo de salsa usada mantiene la calidad proteica del producto inhibiendo la
actividad bacteriana, reportando que la calidad de la carne permite mantenerse por mas

tiempo.

Por ultimo, el analisis microbiano que permite demostrar el tiempo de vida util del
alimento en conserva. Los resultados de esta investigacion encontraron que el T1 (Salsa de
antipasto) alcanz6 los mejores atributos sensoriales y nutricionales, al ser analizado
microbiolégicamente, el estudio encontr6 que al dia 20 y al dia 40 hubo un bajo contenido
de esporas de moho y aerobios mesoéfilos, ausencia de Clostridium botulinum los cuales
fueron y al calcularlo con el dato del limite maximo permisible de mohos, de acuerdo con
el DIGESA se encontrd una vida 0til de la conserva de 487 dias y 689 dias
respectivamente. Este Estos resultados se asemejan a los obtenido por Quispe (2021)
quienes al analizar la microbiologia del alimento encontraron un bajo contenido y esto se
debi¢ al buen manejo de la materia prima y buen tratamiento térmico, por lo que demuestra
que el liquido de gobierno de la conserva de carnes influye en el tipo de vida util del

producto.

Asimismo, la salsa de antipasto tiene ingredientes que presentan diferentes atribuciones de
conservantes naturales que al agregar aceite, vinagre para la maceracion se produce una
pasta con pH &cido, rica en vitaminas, minerales y sustancias bioactivas que estos

ingredientes liberan y que al mezclar con la carne le brinda por cada 100 g de antipasto, un
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9,8 g de carbohidratos, 2,81 de proteinas, 0,21 g de grasa, 19,65 mg de vitaminas, 302,3 de
cenizas y 52,33 cal de valor energético (Ardila y Hernandez, 2012) y esto sumado al
contenido nutricional de la carne de paiche que mantiene su calidad nutricional por mas

tiempo.

Por lo tanto, el T1 (Salsa de antipasto) presenta un buen nivel de aceptabilidad de la
conserva de Arapaima gigas “paiche”. Resultados que se asemejan a Cruz et al. (2022)
quienes estudiaron sobre la calidad de las sardinas en diferentes tipos de salsas para
conserva, encontraron que el tipo de salsa tiene una vida Util alta, teniendo en cuenta que la
conserva después de abrirlo llega a sufrir cambios microbioldgicos y quimicos que alteran
la estabilidad del producto indicando que el tipo de salsa influye su calidad y el tiempo de
almacenamiento. También es corroborado por Aubourg (2023) quienes encontraron que los
ingredientes naturales de la conserva presentan compuestos antioxidantes los cuales tienen
capacidad de inhibir la oxidaciéon lo cual permite mantener la calidad nutricional y

alimenticia de la carne por mas tiempo.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

En base a los resultados, el estudio demostré un efecto significativo en el nivel de
aceptabilidad de conserva de Arapaima gigas “paiche” en salsas de pachamanca, antipasto

y picante superando estadisticamente al testigo.

Las salsas de pachamanca, antipasto y picante presentaron un efecto significativo en la
aceptabilidad sensorial de la conserva del paiche, siendo la salsa antipasto quien
estadisticamente obtuvo los valores mas altos en los pardmetros sensoriales (olor: 5,43,
color: 4,97, sabor: 6,03, textura: 5,73 y apariencia general: 6,77) como liquido de gobierno

en la conserva de paiche.

La salsa antipasto obtuvo un pH acido (4,3), buen contenido en las caracteristicas

fisicoquimicas de la conserva del paiche.

En cuanto a la vida dtil de la conserva del paiche, el tratamiento T1 (salsa antipasto)
encontrd que al dia 20 y al dia 40 hubo un bajo contenido de esporas de moho (2,1y 4,1 x
10 UFC), aerobios mesofilos (1,3 y 2,9 x 101 UFC) y ausencia de Clostridium botulinum y
al calcularlo con el dato del limite maximo permisible de estos microrganismos segun el

DIGESA se encontrd una vida util de la conserva de 487 dias y 689 dias respectivamente.
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6.2 Recomendaciones

En base a lo encontrado en este estudio se recomienda enfocarse en el estudio usando otros
tipos de salsa y medir su efecto a través de los analisis correspondientes sobre el tiempo de

vida util de la carne de paiche.

Se recomienda evaluar otros pardmetros como el tiempo y la temperatura en la
esterilizacion de la conserva de paiche la cual sera medida a través de analisis

microbioldgicos y niveles de pH &cido.

Este estudio demostrd que la salsa antipasto fue la que presentd mejores resultados en los
parametros fisicoquimicos y sensoriales, por lo cual se puede utilizar esta salsa como

liquido de gobierno para la conserva de paiche.

Se recomienda realizar este tipo de estudios usando la misma metodologia y las salsas para

la conserva en otras carnes.
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Anexol. Datos de las caracteristicas organolépticas

Tabla 26

Datos de la caracteristica organoléptica olor

Soloagua Salsa de antipasto

Salsa picante Salsa de pachamanca

Panelista
TO T1 T2 T3
1 3 6 5 4
2 4 6 4 5
3 3 5 4 4
4 4 6 4 4
5 3 6 5 4
6 3 5 5 4
7 4 5 4 5
8 4 6 5 5
9 3 5 4 4
10 4 5 5 4
11 3 6 4 4
12 4 6 5 5
13 4 5 4 4
14 3 6 5 4
15 4 5 3 5
16 2 6 3 5
17 4 5 5 4
18 3 5 4 4
19 4 6 5 6
20 2 5 5 5
21 3 6 5 4
22 2 5 4 4
23 3 6 5 5
24 4 5 5 5
25 2 5 3 5
26 4 5 4 4
27 3 5 4 5
28 2 5 4 4
29 3 6 5 5
30 3 5 5 4
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Tabla 27

Datos de la caracteristica organoléptica color

Salsa de
pachamanca

Salsa
picante

antipasto

Salsa de

Solo agua

Panelista

T3

T2

T1

T0

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26

27
28
29
30
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Tabla 28

Datos de la caracteristica organoléptica sabor

Salsa de
pachamanca

Salsa
picante

antipasto

Salsa de

Solo agua

Panelista

T3

T2

T1

T0

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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Tabla 29

Datos de la caracteristica organoléptica textura

Salsa de
pachamanca

Salsa
picante

antipasto

Salsa de

Solo agua

Panelista

T3

T2

T1

T0

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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Tabla 30
Datos de la caracteristica organoléptica apariencia general

Soloagua  Salsa de antipasto Salsa picante  Salsa de pachamanca

Panelista

TO Tl T2 T3
1 4 7 6 5
2 4 6 5 6
3 5 7 6 6
4 4 6 5 5
5 4 7 5 6
6 5 7 5 6
7 5 7 5 5
8 4 7 6 6
9 5 7 6 6
10 4 7 5 5
11 5 6 5 6
12 4 7 6 5
13 5 7 6 7
14 5 6 5 6
15 4 7 5 6
16 4 7 6 7
17 5 7 6 6
18 5 7 5 7
19 4 7 6 6
20 4 7 5 5
21 4 6 5 6
22 5 7 6 7
23 4 7 6 5
24 4 7 5 5
25 4 7 5 6
26 5 6 5 7
27 4 7 6 5
28 5 7 5 6
29 4 6 6 5
30 4 7 6 6

Tabla 31

Datos de la caracteristica de pH

Soloagua  Salsa de antipasto Salsa picante  Salsa de pachamanca

Repeticion T0 T1 T2 T3
1 0.77 0.71 0.76 0.73
2 0.74 0.74 0.74 0.72
3 0.76 0.72 0.75 0.73
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Anexo 2. Imagenes de la investigacion

Figura 19. Salsa picante Figura 20. Preparacion de la salsa antipasto
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Figura 23. Peso de las salsas
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Figura 25. Adién de agua, aceite y vinagre
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Figura 27. El exhausting
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Figura 28. Latas autoclavadas con la conserva de paiche
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Figura 29. Salsas en estudio
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