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RESUMEN

Objetivo: Determinar el efecto de la salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana
sobre la aceptabilidad sensorial de la Scomber scombrus '"caballa" en conserva.
Metodologia: La investigacion se realizo en Huacho. Se utilizo el disefio de mezcla simplex
con centroide. El tiempo de vida util fue con el andlisis microbioldgico. Los tratamientos
consistieron en combinaciones de diferentes porcentajes cocona, aguaje y camu camu. Las
variables analizadas fueron: parametros sensoriales y vida util. Resultados: Los tratamiento
T4 (40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu) presento mayor efecto significativo en
los parametros sensoriales (sabor: 8,00, olor: 5,43, apariencia: 8,06, color: 8,19 y aceptacion
general:7,97), logrando alcanzar un calificativo de “me gusta mucho” y en cuanto a los
resultados de la regresion cuadratica, las graficas de superficie, contorno y la grafica de Cox
indican que al aumentar la concentraciéon de la cocona de 30 a 40% se incrementa la
aceptacion de la conserva, en cuanto la concentracion de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60%
de camu camu presentan mayor aceptabilidad de la conserva de caballa. Asimismo, la salsa
mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu, presentd una mayor prolongacion de
vida util con 487 y 512 dias bajo temperatura ambiente. Conclusion: Se encontré que la
conserva de caballa en salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu obtuvo
mayor efecto significativo en los pardmetros sensoriales logrando alcanzar un alto nivel de
aceptacion, con un calificativo de “me gusta mucho” y una amplia vida util.

Palabras clave: conserva, concentracion, parametros sensoriales, vida util.
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ABSTRACT

Objective: To determine the effect of a mixed sauce of exotic fruits from the Peruvian
Amazon on the sensory acceptability of canned Scomber scombrus (mackerel).
Methodology: The research was conducted in Huacho. A simplex mixture design with
centroid was used. Shelf life was determined through microbiological analysis. Treatments
consisted of combinations of different percentages of cocona, aguaje, and camu camu. The
variables analyzed were sensory parameters and shelf life. Results: Treatment T4 (40%
cocona + 20% aguaje + 40% camu camu) showed the greatest significant effect on sensory
parameters (flavor: 8.00, aroma: 5.43, appearance: 8.06, color: 8.19, and overall acceptance:
7.97), achieving a rating of "I like it very much." Regarding the quadratic regression results,
the surface plots, contour plots, and Cox plot indicate that increasing the cocona
concentration from 30% to 40% increases the acceptance of the preserve. Similarly,
concentrations of aguaje (10% to 20%) and camu camu (40% to 60%) resulted in greater
acceptability of the mackerel preserve. Furthermore, the 40% cocona + 20% aguaje + 40%
camu camu sauce mix exhibited a longer shelf life of 487 and 512 days at room temperature.
Conclusion: The mackerel preserve in a mixed sauce of 40% cocona, 20% aguaje, and 40%
camu camu showed the greatest significant effect on sensory parameters, achieving a high
level of acceptance, with a rating of "I like it very much," and a long shelf life.

Keywords: preserve, concentration, sensory parameters, shelf life.
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INTRODUCCION

La caballa (Scomber scombrus) es un pez, considerado como uno de los alimentos mas
nutritivos obtenidos del mar, ya que sus propiedades nutricionales aportan un efecto
significativo en la alimentaciéon humana, los reportes cientificos indican que la caballa
contiene alrededor de 19,5% de proteinas, lipidos, acidos grasos poliinsaturados necesarios
para el desarrollo cognitivo en los nifios como la omega 3 y omega 6, contiene también,
minerales, vitaminas, ademas, presentan caracteristicas sensoriales agradables para el gusto

humano (Saed et.al., 2020).

El consumo de pescado es elevado en el Perd, sobre todo en la costa peruana, en donde la
pesca es un sector econdmico importante, por lo que, los pobladores tienden a consumir
pescado fresco de diversos sabores, ya que a través del tiempo el pescado es uno de los
alimentos mas consumidos debido a que forman parte de los diferentes platos que mas se
consumen en el pais, tales como el ceviche, apanado, sudados entre otros, siendo la caballa
entre uno de los mas usados y que se proporciona dicho alimento en fresco o en conserva

(Fuentes, 2022).

Sin embargo, el pescado es un alimento perecedero, por lo cual tienden a descomponerse
mas rapido al cambiar la temperatura de ambiente, debido a la oxidacion de los acidos grasos
poliinsaturados, la cual libera compuestos volatiles, asi también se pierde las caracteristicas

de calidad sensorial (Valencia, 2024).

Por lo cual, el método de conservacion es envasado, con la agregacion de salsa como liquido
de gobierno, para mantener la calidad sensorial a la caballa (Fernandez & Mendoza, 2023).
Las frutas como la cocona, aguaje y el camu camu, son tres de las frutas mas consumidas
por los pobladores de la selva peruana, que contienen propiedades beneficiosas para la salud
y que mantienen el alimento en conserva, aunque no hay estudios de estos frutos en
diferentes concentraciones para mantener la caballa en conserva, se utilizaran, para analizar

su efecto en la conservacion de alimentos.

Por lo tanto, se busca evaluar el efecto de una salsa mix de frutas exoéticas de la amazonia
peruana sobre la aceptabilidad sensorial de la Scomber scombrus "caballa" en conserva, para

que de esta manera se pueda comercializar la caballa por todas las regiones del Pert.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica

El problema surge debido a que diversas localidades en el Peru, ubicadas sobre todo en la
sierra o selva, tienen como limitante el consumo de carne de caballa para sus pobladores, ya
que la persona, al consumir el pescado lo prefiere fresco, pero trasladar el pescado de region
a region, se produce diferentes efectos negativos, el primero consiste en la reduccion del pH
del pescado, lo que resulta en alteraciones del musculo provocando pérdida de calidad, la
descomposicion del pescado debido a la oxidacion de los 4cidos grasos poliinsaturados, la
cual libera compuestos volatiles, acumulacion de compuestos nitrogenados y alteraciones en

su textura, color y sabor que provoca el desagrado del consumidor (Cropotova et al., 2019).

Con el fin de comercializar la carne de caballa en buenas condiciones y sin alterar sus
propiedades nutricionales, sensoriales y quimicos, se utiliza la conserva, la cual permite que
la carne de caballa mantenga su calidad. De acuerdo a diversos estudios, el uso de la salsa
como liquido de gobierno, tiene la propiedad de mantener la calidad de todo alimento en
conserva, ademas, de reducir la actividad microbiana, lo que resulta en un aumento de la

vida 1til del alimento (Fuentes, 2022).

A pesar que existe diversos estudios sobre el efecto que tiene la salsa en la conserva de
alimentos sobre la vida util del alimento, la composicién de estas salsas, son necesarios
describirlos y estudiarlos, ya que no todo vegetal u otro mantiene la calidad del pescado en
conserva, ya que podria producir ciertas interacciones negativas entre el pescado y los
ingredientes de la salsa, es asi que en esta investigacion se recurre al uso de salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana, debido a que existen frutas de la Amazonia que
cuentan con ciertas propiedades que mantienen la calidad del pescado y no son muy

utilizadas en conserva.



1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

(Cudl es el efecto de la salsa mix de frutas exodticas de la amazonia peruana sobre la

aceptabilidad sensorial de la Scomber scombrus "caballa" en conserva?

1.2.2 Problemas especificos

(Cuales son los niveles de los parametros sensoriales de la conserva de Scomber scombrus

"caballa" en salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana?

(Cuadl es el nivel de aceptacion sensorial de la conserva de Scomber scombrus "caballa" en

salsa mix de frutas exoéticas de la amazonia peruana?

(Cuadl es el tiempo de vida 1til de la conserva de Scomber scombrus "caballa" en salsa mix

de frutas exoéticas de la amazonia peruana?

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo general

Determinar el efecto de la salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana sobre la

aceptabilidad sensorial de la Scomber scombrus "caballa" en conserva.

1.3.2 Objetivos especificos

Determinar los niveles de los parametros sensoriales de la conserva de Scomber scombrus

"caballa" en salsa mix de frutas exdticas de la amazonia peruana.

Determinar el nivel de aceptacion sensorial de la conserva de Scomber scombrus "caballa"

en salsa mix de frutas exdticas de la amazonia peruana.

Evaluar tiempo de vida util de la conserva de Scomber scombrus "caballa" en salsa mix de

frutas exoticas de la amazonia peruana.



1.4 Justificacion de la Investigacion

1.4.1 Justificacion tedrica

Los resultados de este estudio son altamente relevantes debido a que en las regiones selva y
sierra del Peru, el consumo de carne de caballa es muy escaso, por lo que el estudio permite
encontrar una manera de mantener la calidad de carne de caballa sin perder sus atributos
sensoriales y quimicos, usando una salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana en
la conserva, teniendo en cuenta que dichos fruto cuentan con propiedades de conservacion y
aporte de atributos alimenticios para el consumidor, es asi, que los resultados que se
obtendran formaran parte de nuevas investigaciones y fomentacion de los frutos exoticos de

la amazonia peruana.

1.4.2 Justificacion practica

En lo practico, se uso6 frutas exoticas de la amazonia peruana para realizar la salsa a través
de diferentes proporciones, el cual uno de ellos sera seleccionado para usarlo en la conserva
de caballa, de esta manera, comercializar un producto innovador y que cuenta con un alto

contenido nutritivos y funcional para el consumo humano.

1.4.3 Justificacion social

Los pobladores requieren de un alimento que aporte un alto contenido nutritivo y funcional,
sobre todo que no presente aditivos quimicos, por lo que el uso de frutas exoticas de la
amazonia peruana para la realizacion de la salsa y colocado en la conserva permita mantener
la calidad del pescado, ademads, aporte las propiedades nutricionales y funcionales de estos
frutos exoticos como el camu camu, aguaje y cocona, que, en ciertas partes del pais, no han
consumido y con este estudio permitira el alcance de estos productos combinado con la

caballa para el consumo humano.



1.5 Delimitacion del estudio

1.5.1 Delimitacion espacial

La investigacion se llevo a cabo en el Laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Escuela de
Industrias Alimentarias, dicho laboratorio pertenece a la Universidad Nacional José Faustino
Sanchez Carridn se encuentra ubicado en el distrito de Huacho, en la provincia de Huaura,
dentro del departamento de Lima.

1.5.2 Delimitacion temporal

La investigacion se llevo a cabo entre los meses de septiembre hasta noviembre del 2025.



CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales

Sanchez-Cuj et al. (2024) en México, investigd sobre efecto de la salsa de tomate en la
aceptabilidad de filete de pez ledn en conserva. Los resultados demostraron que el pescado
es un alimento no perecedero y, por tanto, tiende a descomponerse, por lo que la conserva
es el mejor modo de comercio y si es con el uso de salsa es mejor, por lo que la conserva en
salsa de tomate, tiene una mayor aceptacion con las puntuaciones mas altas en los parametros
sensoriales, aunque en el atributo de sabor fue menor. Asimismo, el investigador indica que
la carne magra del pescado, dependa de la formulacion de la salsa de tomate y que transfiere
el calor hacia el interior de la conserva lo que provoca diferencias en el atributo de la textura

y sabor de la conserva.

Feiden (2022) en Brasil investig6 sobre efecto de la salsa mix en la aceptabilidad de tilapia
en conserva. Los resultados demostraron que las mejores puntuaciones de los pardmetros
sensoriales de la conserva fueron a base de la salsa de tomate y salsa con aceite comestible,
con 7,1 de apariencia, en aroma fue de 7,31 puntos, sabor de 6,89 y textura de 7,18, por lo
que el uso de este tipo de salsa mantiene los atributos sensoriales y en cuanto al andlisis
quimico encontraron que la conserva tiene 20,81% de proteinas, 3,07% de lipidos y 72,88%
de humedad y cenizas de 1,02%, en cambio con salsa a base de aceite natural la proteina fue
de 21,12%, 9,55% de grasas. Por ultimo, el estudio analiz6 la actividad microbiana de la
conserva, donde se observa que con salsa de tomate fue menos de 3 NMP/g de coliformes
mucho menos de la legislacion de Brasil que indican que debe ser menor de 10 NMP/g de
coliformes y no se encontr6 Sal/monella sp, por lo que el uso de estas salsas en la conserva

de tilapia tiene un tiempo de vida de 15 meses.

Vieira (2020) en Portugal, investigo6 sobre el efecto de la salsa mix de algas comestible en la
aceptabilidad de conserva de caballa. Los resultados demostraron que la salsa mix de algas
comestibles, mantuvo las caracteristicas sensoriales de la caballa en conserva, ademas, dicha
salsa enriquece a la conserva con minerales y compuestos bioactivos que proporciona un

equilibrio dietético.



Hernandez (2020) en Colombia, investigd sobre el efecto de la salsa de aji picante en la
aceptabilidad de conserva de atiin. Los resultados demostraron que la salsa de aji picante,
obtuvo las mejores puntuaciones de los parametros sensoriales con 4,09 en la escala de
valoracion, ya que el sabor del aji es adsorbido por el atun. En cuanto al analisis quimico se

encontr6 21,65 % de proteinas, 0,42% de carbohidratos y 11,73% de grasas.

Saed et al. (2020) en Egipto, investigaron el efecto de la salsa de tomate y aceite en la
aceptabilidad de conserva de caballa. Los resultados demostraron que la salsa de tomate en
conserva de caballa, aumento el contenido de proteinas en 55,67 y 56,45% en comparacion
con el testigo sin presencia de la salsa de tomate, asimismo, se encontrd una reduccion de
los lipidos entre 27,45 y 27,93%, superando a la conserva de caballa cruda congelada. En el
analisis microbioldgico se encontré que, en conserva en salsa de tomate, no se detectaron
bacterias coliformes, u otras esporas bacterianas, asi también se encontr6 que la conserva en

salsa de tomate es muy agradable.

2.1.2 Antecedentes a nivel Nacional

Castillo-Martinez et al. (2023) en Ayacucho, investigd sobre efecto de la salsa mix de quinua
y kiwicha en la aceptabilidad de anchoveta en conserva. Los resultados demostraron que las
mejores puntuaciones de los parametros sensoriales de la conserva fueron para la
formulacion de 60% de ingredientes base y de 40% de kiwicha o quinua, ya que estos
alimentos en salsa aportan contenido nutricional, asimismo, el analisis quimico de la materia
prima indica que la anchoveta tiene 19,35% de proteinas, 71,84% de humedad, 5,57% de
grasa 'y 1,57% de ceniza. Por lo que la conserva con salsa a base de quinua obtuvo mayor
puntuacion en textura, sabor y apariencia, teniendo una mayor aceptacion general de la

conserva, en cambio con la salsa de kiwicha, presentd buena apariencia y consistencia.

Valencia (2022) en Ica, investigd sobre el efecto de la salsa nortefia (aji panca, chicha de
jora) en la aceptabilidad de caballa en conserva. Los resultados mostraron que las mejores
puntuaciones de los parametros sensoriales de la conserva fueron para la formulacion de
20% de aji panca, 16% de cebolla, 5% de ajo, 40% de chicha de jora, culantro molido a 1%,
12% de aceite, asi también, le da a la conserva, densidad nutricional que es aportado por el
aji panca, la buena textura y buen sabor de la conserva es aportada por la chicha de jora, en
cuanto al contenido nutritivo de la conserva, el anélisis quimico presentd 19% de proteinas,

11% de grasa 63% de agua, 7% de minerales y menos de 1% de carbohidratos.



Salguero (2022) en Ica, investigo sobre el efecto de la salsa de quinua en la aceptabilidad de
anchoveta en conserva. Los resultados mostraron que las mejores puntuaciones de los
parametros sensoriales de la conserva fueron con mayor aceptacion, con 8 puntos, en cuanto
al analisis microbiano se encontr6 0,1 x 10 UFC/ml valor muy por debajo de limite méximo,
en cuanto al contenido nutricional el analisis quimico mostro 21,25% de proteinas y de

13,6% de grasas de las cuales son las omegas 3 y 6, que son beneficiosos para la salud.

Castillo-Martinez et al. (2023) en Ayacucho, investigo sobre efecto de la salsa mix de quinua
y kiwicha en la aceptabilidad de anchoveta en conserva. Los resultados demostraron que las
mejores puntuaciones de los parametros sensoriales de la conserva fueron para la
formulacion de 60% de ingredientes base y de 40% de kiwicha o quinua, ya que estos
alimentos en salsa aportan contenido nutricional, asimismo, el analisis quimico de la materia
prima indica que la anchoveta tiene 19,35% de proteinas, 71,84% de humedad, 5,57% de
grasa 'y 1,57% de ceniza. Por lo que la conserva con salsa a base de quinua obtuvo mayor
puntuacidon en textura, sabor y apariencia, teniendo una mayor aceptacion general de la

conserva, en cambio con la salsa de kiwicha, presentd buena apariencia y consistencia.

Pantoja & Aguirre (2022) en Chimbote, investigaron sobre el efecto de la salsa tipo gourmet
en la aceptabilidad de anchoveta en conserva. Los resultados mostraron que las mejores
puntuaciones de los parametros sensoriales de la conserva fueron para la formulacién
constituida por 8% de aceite de sacha inchi, 12% de Cushuro y 6% de salsa madre, ademas,
el contenido nutricional de esta conserva presentd omega 3, 6 y 9. Teniendo en cuenta que
esta formulacion presento que la conserva tiene buen sabor, textura, olor y apariencia,
ademas, que esta conserva tiene bajo en sodio, grasas saturadas y grasas trans que tienen

valores por debajo de la Ley establecida de alimentos saludables.

Campana (2021) en tumbes, investigd sobre el efecto de dos liquidos de gobierno en la
aceptabilidad de peje en conserva. Los resultados mostraron que las mejores puntuaciones
de los parametros sensoriales de la conserva fueron para la formulacién de 10% de jugo de
limén y chicha morada, jugo del sudado, obtuvo 19,11 y 19,82% de proteinas, asimismo,
obtuvo alta puntuacion en los atributos sensoriales con 8,52 y 8,58 en ambas formulaciones,
que no cambiaron el pH de la conserva, asimismo, la actividad microbiana fue baja, ya que

la conserva fue inocua.



2.2 Bases teoricas

2.2.1 Generalidades de la caballa

La caballa (Scomber scombrus) es un pez de agua salada, muy rdpido al nadar, se alimenta
de peces pequeios u otras especies maritimas pequefias, su cuerpo es alargado, el dorso es
decorado con lineas longitudinales gruesas y onduladas, presenta aletillas delante de la aleta
en fila dorsal, el dorso tiene un color verde tal como se muestra en la Figura 1, mide entre
35cmy el peso va de 1 a2 kg seglin su sexo. Asimismo, el habitat o zona de vida de este pez
va desde la Islas Galapagos en Ecuador hasta Chile, donde las condiciones ambientales

presentan temperaturas de 14 a 23°C apropiadas para la caballa (Sifuentes, 2018).

Figura 1. La caballa. Fuente: Rojas (2013)

2.2.1.1 Taxonomia de la caballa

La caballa presenta la siguiente taxonomia segiin Paucar &Yony (2020):
Reino: Animalia
Division: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Actinoptecales
Familia: Sconbridae
Género: Scomber
Especie: scombrus
Nombre cientifico: Scomber scombrus

Nombre comun: caballa



2.2.1.2 Habitat y alimentacion

La caballa es un pez pelagico, forman grandes bancos, su habitat de vida es de alta mar,
tienden a vivir a una profundidad no mayor a los 200 m, con temperaturas entre 10 a 17°C y
en la estacion de primavera se acercan a la costa, por lo que es considerada una especie
migratoria, ya que para ello recurre largos distancias para su alimentacion y reproduccion,
alimentandose durante su primera fase de vida de zooplancton y pequefios crustaceos, luego

su alimentacion es de peces pequefios como la anchoveta, krill, fitoplacton, (Valencia, 2024).

2.2.1.3 Distribucion

La caballa es gregaria y migratoria, se distribuye desde el atlantico norte occidental y
Sudamérica, desde Las Malvinas, Chile hasta Ecuador, siendo uno de los productos

maritimos mdas consumido y comercializados de la franja costera del pacifico (Valencia,

2024).

2.2.1.4 Composicion quimica de la caballa

La caballa es un pez azul debido a su alto contenido de lipidos o grasa que varia de 3,1 a
10,36%, esto indica que por cada 100 g de trozo de caballa existe alrededor de 4,9 g de
grasas, aunque a simple vista puede ser negativo por el alto contenido de grasa para la
alimentacion, segun estudios cientificos estas son grasas con omega 3 y 6, grasas que son
beneficiosas para la salud humana, ya que su uso reduce significativamente los niveles de
colesterol y triglicéridos en la sangre, reduciendo asi de padecer de las enfermedades
cardiovasculares, de los vasos sanguineos, no obstante, la carne de la caballa aporta un gran
contenido nutritivo, debido a que es rica en proteinas y otros compuestos quimicos que se

observan en la Tabla 1

Asimismo, rico en vitaminas liposolubles que se encuentran almacenados en los musculos y
visceras, tales como la vitamina A, D y E, ademads de las vitaminas B12, beneficiosas para
el desarrollo de los nifios, también tiene un alto contenido de minerales en especial el fosforo,

potasio, hierro (Eroski, 2012 citado por Ferndndez & Mendoza, 2023).



Tabla 1

Composicion quimica de la caballa en fresco y en conserva

Componentes % en fresco % en conserva
Agua 73,8 62,1
Grasa 4,9 14
Proteina 19,5 24.8
Calorias 157 ¢g 272 g
Minerales 1,6 1,2
Hidratos de carbono 62,5 62,5

Fuente: Guevara (2022).

2.2.2 Generalidades de la cocona

La cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) es un frutal de la amazonia peruana, cuyo origen
es la Amazonia Peruana ubicada en el alto Orinoco, el color del fruto es una baya que va
desde color verde en su etapa inicial y al madurar se vuelve de color marrén opaco, su forma
es esférica u ovalada de 4 a 12 cm de ancho y de largo de 3 a 6 cm, con un peso que varia de
25y 250 g, la pulpa de la fruta va de color amarillo cremoso, tiene un sabor acido, con una

aroma que se parece al del tomate de arbol (Quispe, 2015).

Figura 2. La cocona. Fuente: Tarma (2014) citado por Quispe (2015).
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2.2.2.1 Taxonomia de la cocona

La cocona presenta la siguiente taxonomia segin Carbajal & Balcazar (1998):
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Solanales
Familia: Solanoideae
Género: Solanum
Especie: sessiliflorum
Nombre cientifico: Solanum sessiliflorum Dunal

Nombre comun: cocona

2.2.2.2 Composicion quimica de la cocona

La cocona es un frutal rico en minerales especialmente hierro y alto en vitaminas como la
B5, ademas, contiene antioxidantes naturales, como riboflavina, tiamina, carotenoides, tiene
un importante uso en la medicina tradicional de la selva peruana, ya que previene ante la
diabetes, hipertension y como tratamiento en quemadura, ademads, su pulpa pastosa es una
fuente significativa de energia, calcio, fosforo tal como se observa en la Tabla 2 (Quispe,

2015).

Tabla 2

Composicion quimica de la cocona por 100 g de pulpa de cocona

Componentes %
Agua 87,5
Proteina 0,9
Grasa 0,7
Ceniza 0,7
Hidratos de carbono 10,2
Fosforo 30 mg
Hierro 1,5 mg
Riboflavina 0,1 mg
Caroteno 0,18 mg

Fuente: Carbajal & Balcéazar (1998).
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2.2.3 Generalidades del aguaje

El aguaje (Mauritia flexuosa) es un fruto de la amazonia peruana, su habitat de esta fruta son
las tierras pantanosas que se cubren de muchas palmeras llamadas los aguajales, y que se
desarrollan en condiciones inundable de agua, estas condiciones se observan en los
departamentos de Loreto, Madre de Dios, Ucayali e Iquitos siendo estos departamentos
donde mas se consumen y comercializan esta fruta, generando economia de las familias de

estos departamentos (Povis, 2019).

Figura 3. El aguaje. Fuente: IIAP (2006) citado por Povis (2019).

2.2.3.1 Taxonomia del aguaje

El aguaje presenta la siguiente taxonomia segiin Navarro (2006) citado por Povis (2019).
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Arales
Familia: Aracaceae
Género: Mauritia
Especie: flexuosa
Nombre cientifico: Mauritia flexuosa

Nombre comun: aguaje
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2.2.3.2 Composicion quimica del aguaje

El aguaje tiene una pulpa de color rojo anaranjado, el consumo de este fruto es en fresco, ya
que el color de su pulpa tiene un color apetecible por los consumidores, ademas, de tener
menos fibra y aceitoso, pero tiene un alto contenido nutricional, tal como una alta cantidad
de B-caroteno que de acuerdo a estudio tiene alrededor de 26,4 a 34,2 mg por 100 g de pulpa,
segun varia del ecotipo, por lo que su uso como alimento que brinda una alta cantidad de
vitamina A alrededor de cinco veces mas que la zanahoria, asimismo, presenta tocoferoles,
que llega a 677,58 a 685,81 mg/L, ademas, contiene minerales, metabolitos primarios (Ruiz

etal., 2001).

Tabla 3
Composicion quimica del aguaje por 100 g de pulpa

Componentes %
Agua 53,6
Proteina 3
Grasa 21,1
Ceniza 0,9
Vitamina A 1062 mg
Calcio 74 mg
Hierro 0,7 mg
Vitamina C 26 mg
Caroteno 0,18 mg

Fuente: Arias (2013).

2.2.4 Generalidades del camu camu (Myrciaria dubia)

El camu camu (Myrciaria dubia) es un fruto de la amazonia peruana, su origen de este fruto
es el Amazonas, en los suelos aluviales que estan constantemente inundados de agua en la
épocas de lluvias, la cascara es de color morado y la pulpa es amarilla, presenta ciertas
caracteristicas alimenticias que brindan beneficios en la salud humana, como es el caso de
su alto contenido de vitamina C que tiene de 2700 mg por 100 g de pulpa que equivale a 40
veces mas que la pulpa de naranja, este arbusto llega hasta 6 a 8 m de alto, abundante frutas

que salen de su inflorescencia (Pena, 2017).
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Figura 4. El camu camu (izquierda) y cosecha de camu camu (derecha). Fuente: Pefa

(2017).

2.2.4.1 Taxonomia del camu camu

El camu camu presenta la siguiente taxonomia segiin Navarro (2006) citado por Pefia (2017):
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Arales
Familia: Myrtaceae
Género: Myrciaria
Especie: dubia
Nombre cientifico: Myrciaria dubia

Nombre comtn: camu camu
2.2.4.2 Composicion quimica del camu camu

El camu camu es un fruto rico en nutrientes, alto contenido de vitamina C o de acido
ascorbico de 2700 mg por 100 g de pulpa o de 2 g por 100 g de pulpa, que equivale a 40
veces mas que la pulpa de naranja, ademads, de 10 veces mas hierro que la naranja, alto
contenido de magnesio con 711 mg, por lo que su uso es medicina tradicional de la

Amazonia, el fruto en si es 4cido, por lo que se usa como jugo o extracto para preparacion
de helados, bebidas (Pefia, 2017).
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2.3 Definicion de términos basicos

Acido ascorbico

El 4cido ascorbico es conocido como la vitamina C, el cual es un metabolito necesario para
la salud humana, que tiene una actividad como antioxidante, que reduce radicales libres de
oxigeno, por lo que en la medicina o en la salud los médicos y nutricionistas proponen el
consumo de vitamina C para contrarrestar el dafio por resfriados u otras enfermedades y

refuerza el sistema inmunoldgico (Pefia, 2017).

Betacaroteno

Es un compuesto necesario para la salud humana, siendo un carotenoide el cual es un
pigmento natural que da color a las plantas y al ser consumido por los humanos se convierte
en vitamina A en el cuerpo humano, llega a proteger de estrés provocado por los radicales

libres de oxigeno, mejorando la vision de las personas (Pefia, 2017).

Carbohidratos

Los carbohidratos es un metabolito primario que influye en la alimentacién de los humanos

por que proporciona carbono, hidrogeno (Vieira, 2020).

Conserva

Los alimentos que son altamente perecederos tienden a descomponerse mas rapido por lo
que su distribucion a diferentes ciudades provoca pérdida de calidad sensorial y quimica en
estos tipos de alimentos, por lo que el método mas apropiado para mantener la calidad del
alimento es usando la conserva en latas u otros depdsitos, para alargar la vida util del

alimento (Feiden, 2022).

Salsa mix

La salsa mix, es un liquido de gobierno, que se usa para la conserva de alimentos perecederos
u otros tipos de alimentos, la salsa mix contiene més de un ingrediente con capacidad de

mantener la calidad del alimento (Vieira, 2020).
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2.4 Hipotesis de investigacion
2.4.1 Hipotesis general

La salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana tendra un efecto significativo en la

aceptabilidad sensorial de la Scomber scombrus "caballa" en conserva.

2.4.2 Hipotesis especificas

La salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana tendra un efecto significativo en los

parametros sensoriales de la conserva de Scomber scombrus "caballa".

La salsa mix de frutas exéticas de la amazonia peruana tendra un efecto significativo en el

nivel de aceptacion sensorial de la conserva de Scomber scombrus "caballa".

La salsa mix de frutas exéticas de la amazonia peruana tendra un efecto significativo en el

tiempo de vida 0til de la conserva de Scomber scombrus "caballa".
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2.2 Operacionalizacion de las variables

La Operacionalizacion de variables se detalla en la Tabla 4.

Tabla 4

Operacionalizacion de variables

Variable Definicion Dimensi Parametros de dimension Indicado
ones res
X:Independiente Efecto de XI: X1: Tratamientos:
la Salsa - T1: 20% Cocona, 10% Aguaje y 70% Camu
Salsa mix de claboracid mixde T2: 30% Cocona, 10% Aguaje y 60% Camu
frutos de la nymnivelde cocona,
Amazonia aceptabilid aguajey - T3:30% Cocona, 20% Aguaje y 50% Camu
peruana ad . camu - T4: 40% Cocona, 20% Aguaje y 40% Camu
sensorial y camu
el tiempo - T5: 10% Cocona, 30% Aguaje y 60% Camu
de vida util - T6: 20% Cocona, 20% Aguaje y 60% Camu
de la
conserva - T7: 20% Cocona, 30% Aguaje y 50% Camu
de la CAno o . 0
caballa  a - T8: 20% Cocona, 40% Aguaje y 40% Camu
partir de la
salsa  de
cocona,
aguaje y
camu camu Escala
Y: Dependiente  Serealizo  Y1: Parametros de evaluacion: g
e . la Parametr
Angclllsl§ iega;nal evaluacion g de Evaluacion sensorial:
y vida ut1d ela analisis evaluaci
colr)l slelrva © sensorial y 4, Y1: Color
cabalia vida util e Y2: Olor
la conserva Y3: Sabor
de la Y4: Textura
caballa Y5: Aceptabilidad

Evaluacion fisica:

Y7: Vida util

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1 Disefio metodologico

El presente estudio es de tipo aplicado, en cuanto al nivel de investigacion, el estudio es
experimental ya que en el desarrollo de este estudio busca determinar el efecto que tiene
cocona, aguaje y camu camu en diferentes concentraciones para mantener las caracteristicas
sensoriales y de calidad nutricional de la caballa en conserva. El enfoque del estudio, es
correlacional ya que mide la causa y efecto de dos variables, independiente y dependiente.
Ademas, el estudio sera descriptivo y cuantitativo, debido a que las variables independientes

son manipulables.

3.2 Poblacion y muestra

3.2.1 Poblacion

La poblacion esta constituida por cocona, aguaje y camu camu.

3.2.2 Muestra

La muestra estd constituida por 10 g cocona, 10 g aguaje y 10 g camu camu para elaborar

200 conservas de caballa.

3.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.3.1 Descripcion de los instrumentos

Materia prima

- Cocona

- Aguaje

- Camu camu

- Caballa fresca
- Aceite

- Sal

- Cebolla

- Agua
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Equipos

- Mesa de acero inoxidable
- Mufla (Thermolyne)

- Estufa

- Balanza analitica digital gramera (5000g x sensibilidad de 0,1 g)
- Cocina convencional

- Selladora

- Exhausting

Materiales de laboratorio

- Crisoles

- Mortero

- Rejilla

- Bowls

- Molde

- Espatula

- Placas petri

- Termoémetro

3.3.2 Diseiio experimental

La metodologia de la investigacion paso por tres etapas (Figura 5).

Figura 5. Esquema metodologia experimental.

Convocatoria de Desarrollo de la parte
consumidores experimetnal
] ‘ v
Seleccion Etapa I: Pruebas
preliminares
] ‘ ]
Analisis sensorial Etapa II: Obtencion de
la mezcla optima

A 4

Etapa III: Determinacino

[ de vida util

A 4

Analisis de resultados ]
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Estas etapas se describen a continuacion:

A. Etapa I: Pruebas preliminares

La primera etapa constituye en la preparacion de la salsa mix, de cocona, aguaje y camu
camu a través de las formulaciones. Asimismo, se realiz6 la preparacion de la conserva de

la caballa junto con la salsa mix en diferentes formulaciones.

B. Etapa II: Obtencion de la mezcla optima

La segunda etapa constituye en la conserva con la salsa mix, para ser evaluado por los

parametros sensoriales.

C. Etapa III. Determinacion de la vida util

En esta etapa la conserva de caballa se almacen6 a temperatura ambiente, luego pasé por

analisis microbiologico que permita estimar el tiempo de vida util.

3.3.3 Esquema experimental

La investigacion se realiz6 a través del disenio de mezcla simplex con centroide con tres
factores los cuales fueron la cocona, aguaje y camu camu, factor A sera la cocona con dos
niveles (20 y 30%), el Factor B el aguaje con dos niveles (40 y 30%) y factor C es el camu

camu con dos niveles (50 y 40%).

Tabla 5

Descripcion de los tratamientos y nivel de respuesta de aceptacion sensorial

A B C Aceptabilidad Sensorial
Tratamientos
Cocona (%) Aguaje (%) Camu camu (%) Y1 Y2
1 20 10 70
2 30 10 60
3 30 20 50
4 40 20 40
5 10 30 60
6 20 20 60
7 20 30 50
8 20 40 40
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3.3.4 Obtencion de la conserva de caballa en diferentes concentraciones de salsa mix

En la Figura 6, se observa el diagrama de flujo de la investigacion para la elaboracion de la

conserva de caballa en salsa mix.

Figura 6. Diagrama de flujo para elaborar la conserva de caballa en salsa mix

- % cocona . ]
90% - % aguaje Recepcion de materia
- % camu camu | prima )
10% - Agua ( )
- Sal Pesado
- Otros | )
Mezcla
Coccion
Peso unitario de 40g Preparacon de la salsa
Limpieza y fileteado
T°>a85°C Envasado y pesado
T"=85C Adicion de las salsas
Exhausting y sellado
T° =116°C para esterilizado
T° =< 40°C para enfriamiento La\;?gil’cgggiﬁio y
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3.35

A.

Operaciones para la elaboracion de salsa mix

Recepcion de materia prima: En el mercado de Huacho, se compraronn la caballa

y los frutos de cocona, aguaje y camu camu.
Lavado: Se lavo las materias primas con agua potable.

Coccion: Una vez lavada la materia prima, se colocaron en canastillas de acero, luego
en unos racks de acero y seran introducidas en la cocina, a una temperatura de 85°C

y con un tiempo de 60 minutos.

Enfriamiento: Los racks fueron puestos a enfriar a medio ambiente, hasta que se

puedan manipular.

Limpieza y fileteado: Se limpiaron las porciones de la caballa cocida, y se colocaron

en bandejas y se filetearon.

Envasado y pesado: La caballa fileteada se envasaron en unos envases de media libra

tuna.

. Adicion de la salsa mix: En los envases se agregaron la salsa mix de acuerdo a las

formulaciones especificadas anteriormente a una temperatura de 85°C.

Exhausting y Sellado: El envase pasé por exhausting para extraer el aire produciendo
el vacio a temperatura de 95°C, luego se sellaron herméticamente para dar inocuidad,

a través de una maquina cerradora de latas de media libra.

Lavado: Pasaran las latas por ducha con agua caliente, y detergente, para eliminar

toda actividad microbiana.

Esterilizado: Los envases se colocaron en autoclave a una temperatura de 116°C, por

unos 85 minutos, para eliminar por completo microorganismos patdégenos.

Enfriado: Se enfriaron con agua a alta presion que permite evitar que los envases se

deformen, hasta llegar a menos de 40°C en el interior del envasado.

Enfriado: Se almacenaron los envasados de caballa a temperatura ambiente.
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3.3.6 Meétodo de analisis

3.3.6.1 Determinacion de la aceptabilidad sensorial

La caballa envasada con la salsa mix, pasé por una evaluacion sensorial, la cual paso6 por 15
panelistas, donde las interrogantes estuvieron en base de una escala hedonica de nueve
puntos, segun su grado de satisfaccion, siendo el puntaje mas alto “Me gusta muchisimo” y
del menor puntaje como “Me disgusta muchisimo”.

3.3.6.2 Determinacion de la vida util a través del analisis microbioldgico

El envase de caballa con la salsa mix pasé por un analisis microbiologico.

Tabla 6
Frecuencia de muestreo en la evaluacion sensorial
Analisis T° de almacenamiento Intervalo de medicion (dias) Muestreo (dias)
Microbioldgico 25°C 20 0,20y 40

3.4 Técnicas para el procesamiento de la informacion

La técnica para el procesamiento de las pruebas sensoriales y de vida util se realizé con un
analisis de varianza del disefio de mezclas con centroide y comparacion de medias a través
de la Prueba de Friedman usando el software estadistico “MINITAB 16, obteniendo los

resultados se ordenaron en Microsoft Office Excel.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Parametros sensoriales de la conserva de Scomber scombrus ""caballa’" en una salsa

mix de frutas exdticas de la amazonia peruana

4.1.1 Parametro “sabor” de la conserva de caballa

En la Tabla 7 se muestra la prueba de Friedman del parametro sabor de la conserva de caballa
en una salsa mix de frutas exdticas de la amazonia peruana, la cual obtuvo valor de p < 0,01

mostrando diferencias altamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 7

Prueba de Friedman para el parametro sabor de la conserva

Meétodo GL Chi-cuadrada Valor p
No ajustado para empates 7 71,53 0,000%*
Ajustado para empates 7 77,57 0,000%*

** = altamente significativo (p<0,01).

Los resultados de la Prueba de Friedman (Tabla 8) indica que los tratamientos que
presentaron mayor suma y mediana para el parametro sabor de la conserva fueron: T4, T3 y
T2 obteniendo calificaciones de me gusta mucho el olor de la conserva de caballa

sobresaliendo estadisticamente a las demas combinaciones.

Tabla 8

Comparacion de medias para el parametro sabor de la conserva de caballa

Tratamientos Suma Mediana  Significancia
T4: 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu 110,5 8,00 a
T3: 30% cocona + 20% aguaje + 50% camu camu 102,0 7,75 a
T2: 30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu 89,0 7,50 b
T6: 20% cocona + 20% aguaje + 60% camu camu 57,5 6,25 c
T5: 10% cocona + 30% aguaje + 60% camu camu 55,0 6,00 c
T7: 20% cocona + 30% aguaje + 50% camu camu 57,0 6,13 c
T1: 20% cocona + 10% aguaje + 70% camu camu 48,5 5,75 c
T8: 20% cocona + 40% aguaje + 40% camu camu 20,0 4,63 d

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes segtin la prueba de Friedman (p<0,05).
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La prueba de normalidad que se muestra en la Figura 7, revela un valor p de 0,379 valor
estadistico suficiente para aceptar la hipotesis que indica que los datos obtenidos tienen una

distribucidon normal.

Figura 7. Prueba de normalidad para el pardmetro sabor de la conserva de caballa
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Los resultados del analisis de varianza (Tabla 9) para el sabor de la conserva de caballa
revela que existe significancia para el modelo de la regresion y para el modelo cuadrético,
ademas, el R? ajustado del modelo obtuvo 88,74% de la variabilidad con respecto al sabor
de la conserva de caballa, indicando que el modelo cuadratico se ajusta al comportamiento

de la respuesta sabor de la conserva de caballa.

Asimismo, en la Tabla 10 muestra el coeficiente de regresion del modelo cuadratico, la cual

muestra la siguiente ecuacion:
Y =0,239A-0,178 B-0,015 C - 0,002 A*B + 0,003 A*C — 0,006 B*C

Se observa en la ecuacion que la cocona destaca sobre los otros componentes en el parametro
sabor y en cuanto a la interaccion de componentes, asimismo, la interaccion de cocona con
camu camu y de la interaccion de aguaje y camu camu, producen influencia en el sabor de

la conserva de la caballa, en cambio la interaccion cocona y aguaje tienen efecto negativo.
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Tabla 9

Analisis de varianza del diserio simplex de regresion para sabor de la conserva de caballa

Modelo GL SC CM Fcal Valor p
Regresion 5 9,87 1,97 15,03 0,049*
Lineal 2 6,91 1,43 8,70 0,103ns
Cuadratico 3 2,97 0,99 16,78 0,045%*
A*B 1 0,64 0,06 0,37 0,603ns
A*C 1 0,60 0,00 0,00 0,981ns
B*C 1 1,73 1,73 10,55 0,083ns
Error residual 2 0,33 0,16
Total 7 10,20
R? 96,78%
R? ajustado 88,74%

ns. = no significativo; *= significancia; **= altamente significancia

Tabla 10

Coeficiente de regresion para el parametro sabor de la conserva de caballa

Componentes GL Coeficiente estimada Error estandar VIF
Cocona (A) 1 0,239 10,7 357,35
Aguaje (B) 1 -0.178 10,4 318,11

Camu camu (C) 1 -0.015 3,61 190,04
A*B 1 -0.002 38,7 217,05
A*C 1 0,003 22,2 402,77
B*C 1 0,006 17,8 231,56

La Figura 8 y 9 muestra los resultados del aporte de los componentes de la salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana en la conserva de caballa, la cual, a través de la grafica
de superficie y la grafica de contorno, indican que la proporcion de cocona de 30 a 40%,
asimismo, de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aportacion

en el sabor de la conserva de caballa.
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Figura 8. Grafica de superficie para el parametro sabor de la conserva de caballa
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Figura 9. Grafica de contorno para el parametro sabor de la conserva de caballa
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Por ultimo, en la Figura 10 muestra el grafico de rastreo de respuesta de Cox para el

parametro sabor de la caballa, confirma que mayor concentracion de cocona aumenta

significativamente el sabor de la conserva de caballa, seguido de la concentracion de camu

camu y de aguaje.

27



Figura 10. Grafica de rastreo de respuesta de Cox para el pardmetro sabor de la conserva
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4.1.2 Parametro “olor” de la conserva de caballa

En la Tabla 11 se muestra la prueba de Friedman para el pardmetro olor de la conserva de
caballa en una salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana, la cual obtuvo valor de

p < 0,01 mostrando diferencias altamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 11

Prueba de Friedman para el parametro olor de la conserva

Método GL Chi-cuadrada Valor p
No ajustado para empates 7 74,62 0,000%**
Ajustado para empates 7 82,48 0,000%*

** = altamente significativo (p<0,01).

Los resultados de la Prueba de Friedman (Tabla 12) indica que los tratamientos que
presentaron mayor suma y mediana para el parametro olor de la conserva fueron: T4 y T3
obteniendo calificaciones de me gusta mucho el olor de la conserva de caballa, sobresaliendo
estadisticamente de las demdas combinaciones, siendo el grupo que presentaron menor

mediana para el olor de la conserva quienes fueron los tratamientos T1, TS y T7.
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Tabla 12

Comparacion de medias para el parametro olor de la conserva de caballa

Tratamientos Suma Mediana Significancia
T4: 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu 112,0 7,94 a
T3: 30% cocona + 20% aguaje + 50% camu camu 99,5 7,69 a
T2: 30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu 92,0 7,06 b
T6: 20% cocona + 20% aguaje + 60% camu camu 73,5 6,56 c
T8: 20% cocona + 40% aguaje + 40% camu camu 53,0 5,56 d
T1: 20% cocona + 10% aguaje + 70% camu camu 39,5 5,31 e
T5: 10% cocona + 30% aguaje + 60% camu camu 36,0 5,32 e
T7:20% cocona + 30% aguaje + 50% camu camu 34,5 5,06 e

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

La prueba de normalidad que se muestra en la Figura 11, revela un valor p de 0,384 valor
estadistico suficiente para aceptar la hipotesis que indica que los datos obtenidos tienen una

distribucidon normal.

Figura 11. Prueba de normalidad para el pardmetro olor de la conserva de caballa
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Los resultados del analisis de varianza (Tabla 13) para el olor de la conserva de caballa revela
que existe significancia para el modelo de la regresion y para el modelo cuadratico, ademas,
el R? ajustado del modelo obtuvo 88,55% de la variabilidad con respecto al olor de la
conserva de caballa, indicando que el modelo cuadratico se ajusta al comportamiento de la

respuesta olor de la conserva de caballa.

Asimismo, en la Tabla 14 muestra el coeficiente de regresion del modelo cuadratico, la cual

muestra la siguiente ecuacion:
Y=152A-1,10B-1,15C-19 A*B+ 14,9 A*C + 23,4 B*C

Se observa en la ecuacion que la cocona destaca sobre los otros componentes en el parametro
olor y en cuanto a la interacciéon de componentes, la interaccion de aguaje y camu camu es
la que més influye en el olor de la conserva de la caballa, seguido de la interaccion de cocona
con camu camu, mientras que la interaccién cocona y aguaje tienen efecto negativo en la

combinacion en cuanto al pardmetro olor de la conserva de caballa.

Tabla 13

Analisis de varianza del diserio simplex de regresion para olor de la conserva de caballa

Modelo GL SC CM Fcal Valor p
Regresion 5 8,14 1,63 14,56 0,048%*
Lineal 2 7,67 0,30 0,39 0,718ns
Cuadratico 3 0,47 0,16 14,22 0,049%*
A*B 1 0,19 0,04 0,05 0,842ns
A*C 1 0,00 0,07 0,10 0,785ns
B*C 1 0,28 0,28 0,37 0,605ns
Error residual 2 1,53 0,77
Total 7 9,67
R? 91,43%
R? ajustado 88,55%

ns. = no significativo; *= significancia; **= altamente significancia
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Tabla 14

Coeficiente de regresion para el parametro olor de la conserva de caballa

Componentes GL Coeficiente estimada Error estandar VIF
Cocona (A) 1 15,2 23,2 357,35
Aguaje (B) 1 -1.10 22,5 318,11

Camu camu (C) 1 -1.15 7,80 190,04
A*B 1 -19 83,6 217,05
A*C 1 14,9 47,9 402,77
B*C 1 23,4 38,5 231,56

La Figura 12 y 13 muestran los resultados del aporte de los componentes de la salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana en la conserva de caballa, la cual, a través de la grafica
de superficie y la grafica de contorno, indican que la proporcion de cocona de 30 a 40%,
asimismo, de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aportacion

en el olor de la conserva de caballa.

Figura 12. Grafica de superficie para el parametro olor de la conserva de caballa
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Figura 13. Grafica de contorno para el parametro olor de la conserva de caballa
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Por ultimo, en la Figura 14 muestra el grafico de rastreo de respuesta de Cox para el
parametro olor de la caballa, confirma que mayor concentraciéon de cocona aumenta
significativamente el olor de la conserva de caballa, seguido de la concentracion de camu

camu y de aguaje.
Figura 14. Gréfica de rastreo de respuesta de Cox para el pardmetro olor de la conserva
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4.1.3 Parametro “color” de la conserva de caballa

En la Tabla 15 se muestra la prueba de Friedman para el parametro color de la conserva de
caballa en una salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana, la cual obtuvo valor de

p < 0,01 mostrando diferencias altamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 15

Prueba de Friedman para el parametro color de la conserva

Método GL Chi-cuadrada Valor p
No ajustado para empates 7 72,52 0,000%*
Ajustado para empates 7 79,25 0,000%*

** = altamente significativo (p<0,01).

Los resultados de la Prueba de Friedman (Tabla 16) indica que los tratamientos que
presentaron mayor suma y mediana para el parametro color de la conserva fueron: T4, T3 y
T2 obteniendo calificaciones de me gusta mucho el color de la conserva de caballa,

sobresaliendo estadisticamente de las demas combinaciones.

Tabla 16

Comparacion de medias para el parametro color de la conserva de caballa

Tratamientos Suma Mediana  Significancia
T4: 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu 108,5 8,19 a
T3:30% cocona + 20% aguaje + 50% camu camu 101,0 7,69 a
T2: 30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu 99,0 7,56 a
T6: 20% cocona + 20% aguaje + 60% camu camu 56,5 5,56 b
T7: 20% cocona + 30% aguaje + 50% camu camu 54,5 5,81 b
T5: 10% cocona + 30% aguaje + 60% camu camu 50,0 5,56 b
T8: 20% cocona + 40% aguaje + 40% camu camu 40,5 5,31 b
T1: 20% cocona + 10% aguaje + 70% camu camu 30,0 4,81 b

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes segtin la prueba de Friedman (p<0,05).

La prueba de normalidad que se muestra en la Figura 15, revela un valor p de 0,076 valor
estadistico suficiente para aceptar la hipodtesis que indica que los datos obtenidos tienen una

distribucion normal para el pardametro color de la conserva de caballa
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Figura 15. Prueba de normalidad para el pardmetro color de la conserva de caballa
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Los resultados del analisis de varianza (Tabla 17) para el color de la conserva de caballa
revela que existe significancia para el modelo de la regresion y para el modelo cuadratico,
ademas, el R? ajustado del modelo obtuvo 89,98% de la variabilidad con respecto al color
de la conserva de caballa, indicando que el modelo cuadratico se ajusta al comportamiento

de la respuesta color de la conserva de caballa.

Asimismo, en la Tabla 18 muestra el coeficiente de regresion del modelo cuadratico, la cual

muestra la siguiente ecuacion:
Y =20,28 A—-0,96 B—-6,45C—6,62 A*B +26 A*C + 43,7 B*C

Se observa en la ecuacion que la cocona destaca sobre los otros componentes en el parametro
color y en cuanto a la interacciéon de componentes, la interaccién de aguaje y camu camu es
la mas influye en el color de la conserva de la caballa, seguido de la interaccion de cocona
con camu camu. Mientras que la interaccion cocona y aguaje tienen efecto negativo en la

combinacion de la salsa mix en cuanto al parametro color de la conserva de caballa.

34



Tabla 17

Analisis de varianza del diserio simplex de regresion para color de la conserva de caballa

Modelo GL SC CM Fcal Valor p
Regresion 5 9,61 1,92 16,57 0,041*
Lineal 2 7,36 0,68 4,81 0,172ns
Cuadratico 3 2,24 0,75 16,19 0,046*
A*B 1 1,25 0,42 3,00 0,226ns
A*C 1 0,00 0,23 1,60 0,333ns
B*C 1 0,99 0,99 6,99 0,118ns
Error residual 2 0,28 0,14
Total 7 9,89
R? 97,14%
R? ajustado 89,98%

ns. = no significativo; *= significancia; **= altamente significancia

Tabla 18

Coeficiente de regresion para el parametro color de la conserva de caballa

Componentes GL Coeficiente estimada Error estandar VIF
Cocona (A) 1 20,28 9,96 357,35
Aguaje (B) 1 -0.96 9,69 318,11

Camu camu (C) 1 -6.45 3,35 190,04
A*B 1 -6.62 35,9 217,05
A*C 1 26,0 20,6 402,77
B*C 1 43,7 16,5 231,56

La Figura 16 y 17 muestran los resultados del aporte de los componentes de la salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana en la conserva de caballa, la cual, a través de la grafica
de superficie y la grafica de contorno, indican que la proporcion de cocona de 30 a 40%,
asimismo, de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aportacion

en el color de la conserva de caballa.
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Figura 16. Gréfica de superficie para el pardmetro color de la conserva de caballa
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Figura 17. Gréfica de contorno para el pardmetro color de la conserva de caballa
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Por tultimo, en la Figura 18 muestra el grafico de rastreo de respuesta de Cox para el
parametro color de la caballa, confirma que mayor concentraciéon de cocona aumenta
significativamente el color de la conserva de caballa, seguido de la concentracion de camu

camu y de aguaje.
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Figura 18. Grafica de rastreo de respuesta de Cox para el pardmetro color de la conserva
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4.1.4 Parametro “apariencia” de la conserva de caballa

En la Tabla 19 se muestra la prueba de Friedman para el parametro apariencia de la conserva
de caballa en una salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana, la cual obtuvo valor

de p < 0,01 mostrando diferencias altamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 19

Prueba de Friedman para el parametro apariencia de la conserva

Método GL Chi-cuadrada Valor p
No ajustado para empates 7 65,03 0,000%**
Ajustado para empates 7 72,44 0,000%*

** = altamente significativo (p<0,01).

Los resultados de la Prueba de Friedman (Tabla 20) indica que el tratamiento que presento
mayor suma y mediana para el parametro apariencia de la conserva el T4 calificandolo como
me gusta mucho la apariencia de la conserva de caballa, sobresaliendo estadisticamente de
las demds combinaciones, seguido del T3 y T2, estos superaron al grupo con valores mas

que van entre 5,94 a 6,31.
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Tabla 20

Comparacion de medias para el parametro apariencia de la conserva de caballa

Tratamientos Suma Mediana Significancia
T4: 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu 109,0 8,06 a
T3: 30% cocona + 20% aguaje + 50% camu camu 100,0 7,19 b
T2: 30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu 97,0 6,94 b
T5: 10% cocona + 30% aguaje + 70% camu camu 51,5 6,31 c
T6: 20% cocona + 20% aguaje + 60% camu camu 49,0 6,06 c
T8: 20% cocona + 40% aguaje + 40% camu camu 48,0 6,06 c
T1: 20% cocona + 10% aguaje + 70% camu camu 43,0 5,94 c
T7:20% cocona + 30% aguaje + 50% camu camu 42,5 5,94 c

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

La prueba de normalidad que se muestra en la Figura 19, revela un valor p de 0,706 valor
estadistico suficiente para aceptar la hipotesis que indica que los datos obtenidos tienen una

distribucion normal para el parametro apariencia de la conserva de caballa

Figura 19. Prueba de normalidad para el pardmetro apariencia de la conserva de caballa
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Los resultados del analisis de varianza (Tabla 21) para la apariencia de la conserva de caballa
revela que existe significancia para el modelo de la regresion y para el modelo cuadratico,
ademds, el R? ajustado del modelo obtuvo 88,61% de la variabilidad con respecto a la
apariencia de la conserva de caballa, indicando que el modelo cuadratico se ajusta al

comportamiento de la respuesta apariencia de la conserva de caballa.

Asimismo, en la Tabla 22 muestra el coeficiente de regresion del modelo cuadratico, la cual

muestra la siguiente ecuacion:
Y =2627A+7,73B+3,28C—-49,6 A*B-13,8 A*C +9,5 B*C

Se observa en la ecuacion que la cocona destaca sobre los otros componentes en el parametro
color, seguido del componente aguaje y en cuanto a la interaccion de componentes, la
interaccion de aguaje y camu camu es la mas influye en la apariencia de la conserva de la
caballa, seguido de la interaccion de cocona con camu camu. mientras que la interaccion
cocona y aguaje tienen efecto negativo en la combinacion en cuanto al pardmetro a la

apariencia de la conserva de caballa.

Tabla 21

Analisis de varianza del disenio simplex de regresion para la apariencia de la conserva de

caballa
Modelo GL SC CM Fcal Valor p
Regresion 5 3,16 0,63 18,45 0,039*
Lineal 2 2,52 0,51 3,57 0,302ns
Cuadratico 3 0,64 0,21 15,50 0,044*
A*B 1 0,41 0,27 1,89 0,303ns
A*C 1 0,18 0,06 0,45 0,573ns
B*C 1 0,05 0,05 0,33 0,624ns
Error residual 2 0,28 0,14
Total 7 3,44
R? 91,03%
R? ajustado 88,61%

ns. = no significativo; *= significancia; **= altamente significancia
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Tabla 22

Coeficiente de regresion para el parametro apariencia de la conserva de caballa

Componentes GL Coeficiente estimada Error estandar VIF
Cocona (A) 1 26,27 9,98 357,35
Aguaje (B) 1 7,73 9,71 318,11

Camu camu (C) 1 3,28 3,36 190,04
A*B 1 -49,6 36,0 217,05
A*C 1 -13,8 20,6 402,77
B*C 1 9,5 16,6 231,56

La Figura 20 y 21 muestran los resultados del aporte de los componentes de la salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana en la conserva de caballa, la cual, a través de la grafica
de superficie y la grafica de contorno, indican que la proporcion de cocona de 30 a 40%,
asimismo, de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aportacion

en la apariencia de la conserva de caballa.

Figura 20. Grafica de superficie para el parametro apariencia de la conserva de caballa
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Figura 21. Gréfica de contorno para el pardmetro apariencia de la conserva de caballa
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Por ultimo, en la Figura 22 muestra el grafico de rastreo de respuesta de Cox para el
parametro color de la caballa, confirma que mayor concentracion de cocona aumenta
significativamente la apariencia de la conserva de caballa, seguido de la concentracion de

camu camu y de aguaje.

Figura 22. Grafica de rastreo de respuesta de Cox para la apariencia de la conserva
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4.2 Aceptabilidad general de la conserva de caballa

En la Tabla 23 se muestra la prueba de Friedman para la aceptabilidad general de la conserva
de caballa en una salsa mix de frutas exoticas de la amazonia peruana, la cual obtuvo valor

de p < 0,01 mostrando diferencias altamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 23
Prueba de Friedman para el parametro color de la aceptabilidad general
Método GL Chi-cuadrada Valor p
No ajustado para empates 7 88,36 0,000%*
Ajustado para empates 7 90,07 0,000%**

** = altamente significativo (p<0,01).

Los resultados de la Prueba de Friedman (Tabla 24) indica que los tratamientos que
presentaron mayor suma y mediana para la aceptabilidad general de la conserva fueron: T4
y T3 aceptabilidad general de la conserva de caballa, sobresaliendo estadisticamente de las

demas combinaciones.

Tabla 24

Comparacion de medias para la aceptabilidad general de la conserva de caballa

Tratamientos Suma Mediana  Significancia
T4: 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu 116,5 7,97 a
T3:30% cocona + 20% aguaje + 50% camu camu 103,0 7,63 a
T2: 30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu 95,5 7,25 b
T6: 20% cocona + 20% aguaje + 60% camu camu 70,0 6,16 c
T5: 10% cocona + 30% aguaje + 60% camu camu 48,0 5,84 c
T7: 20% cocona + 30% aguaje + 50% camu camu 42,5 5,63 d
T8: 20% cocona + 40% aguaje + 40% camu camu 30,0 5,50 d
T1: 20% cocona + 10% aguaje + 70% camu camu 34,5 5,53 d

Medias con una letra comtn no son significativamente diferentes segtin la prueba de Friedman (p<0,05).

La prueba de normalidad que se muestra en la Figura 23, revela un valor p de 0,098 valor
estadistico suficiente para aceptar la hipotesis que indica que los datos obtenidos tienen una

distribucion normal para la aceptabilidad general de la conserva de caballa
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Figura 23. Prueba de normalidad para la aceptabilidad general de la conserva de caballa
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Los resultados del analisis de varianza (Tabla 25) para la aceptabilidad general de la conserva
de caballa revela que existe significancia para el modelo de la regresion y para el modelo
cuadratico, ademas, el R? ajustado del modelo obtuvo 89,98% de la variabilidad con respecto
al color de la conserva de caballa, indicando que el modelo cuadratico se ajusta al

comportamiento de la respuesta de la aceptabilidad general de la conserva de caballa.

Asimismo, en la Tabla 26 muestra el coeficiente de regresion del modelo cuadratico, la cual

muestra la siguiente ecuacion:
Y=214A-3B-1,45C-38,6 A*B+6,9 A*C + 33,6 B*C

Se observa en la ecuacion que la cocona destaca sobre los otros componentes en la
aceptabilidad general y en cuanto a la interaccion de componentes, la interaccion de aguaje
y camu camu es la que mas influye en la aceptabilidad general de la conserva de la caballa,
seguido de la interaccién de cocona con camu camu. Mientras que la interaccidon cocona y
aguaje tienen efecto negativo en la combinacion de la salsa mix en cuanto a la aceptabilidad

general de la conserva de caballa.
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Tabla 25
Analisis de varianza del disefio simplex de regresion para la aceptabilidad general de la

conserva de caballa

Modelo GL SC CM Fcal Valor p
Regresion 5 6,99 1,40 17,89 0,031*
Lineal 2 5,76 0,63 3,56 0,219ns
Cuadratico 3 1,24 0,41 16,33 0,041*
A*B 1 0,56 0,16 0,92 0,439ns
A*C 1 0,10 0,02 0,09 0,792ns
B*C 1 0,58 0,58 3,30 0,211ns
Error residual 2 0,35 0,18
Total 7 7,35
R? 95,18%
R? ajustado 93,11%

ns. = no significativo; *= significancia; **= altamente significancia

Tabla 26

Coeficiente de regresion para la aceptabilidad general de la conserva de caballa

Componentes GL Coeficiente estimada Error estdndar VIF
Cocona (A) 1 214 11,1 357,35
Aguaje (B) 1 -3 10,8 318,11

Camu camu (C) 1 -1,45 3,76 190,04
A*B 1 -38,6 40,2 217,05
A*C 1 6,9 23 402,77
B*C 1 33,6 18,5 231,56

La Figura 24 y 25 muestran los resultados del aporte de los componentes de la salsa mix de
frutas exdticas de la amazonia peruana en la conserva de caballa, la cual, a través de la grafica
de superficie y la grafica de contorno, indican que la proporcion de cocona de 30 a 40%,
indicando que al aumentar la concentracion de la cocona aumenta la aceptabilidad general y
menor concentracion la aceptabilidad general es menor. asimismo, de 10 a 20% de aguaje y
de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aceptabilidad general de la conserva de caballa

en salsa mix.
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Figura 24. Grafica de superficie para la aceptabilidad general de la conserva de caballa
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Figura 25. Gréfica de contorno para la aceptabilidad general de la conserva de caballa
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Por ultimo, en la Figura 26 muestra el grafico de rastreo de respuesta de Cox para la
aceptabilidad general de la caballa, confirma que mayor concentracion de cocona aumenta
significativamente la aceptabilidad general de la conserva de caballa, seguido de la

concentracion de camu camu y de aguaje.

Figura 26. Gréfica de rastreo de respuesta de Cox para la aceptabilidad general de la

conserva
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Por tanto, la mejor combinacion de acuerdo a las altas puntuaciones obtenidas en los
parametro sensoriales en la conserva de caballa, fue el T4 (40% cocona + 20% aguaje +

40% camu camu).
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4.3 Vida util de la conserva de Scomber scombrus "caballa" en una salsa mix de frutas

exoticas de la amazonia peruana

4.3.1 Tiempo de vida 1til de la salsa a base de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu

camu

En la Tabla 27 y Figura 27 muestra los resultados del analisis microbiolégico que se realizo
en la conserva de caballa a base de la salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu
camu almacenado bajo temepratura ambiente (25°C), el cual fue muestreados en tres

oportunidades, la primera en el dia 0, la segunda en el dia 20 y en el dia 40.

Con respecto al conteo de mohos (UFC/g) se encontrd que en el dia 20 hubo 1,6 x 10! UFC
y en el dia 40 el conteo fue de 3,9 x 10! UFC, valores de los cuales, al realizar el analisis de
regresion se obtuvo una ecuacion lineal de y = 1,95x — 2,3, por lo que a través de la ecuacion
(1) se encontr6 el tiempo de vida 1til de la conserva de caballa en salsa mix de 40% cocona

+20% aguaje + 40% camu camu fue de 512 dias.

A=A0+kt (1)
Donde:
A = Limite maximo permisible de mohos, de acuerdo con DIGESA.
Ao = Intercepto de la ecuacion de regresion
k = Constante de velocidad de orden cero

t = Tiempo de vida 1til

Es asi que:
A—Ao 1000-23

t=—% 1,95

= 511,759 = 512 dias

Tabla 27
Andlisis microbiologico para mohos en la conserva de caballa en salsa de mix de 40%

cocona + 20% aguaje + 40% camu camu

Tiempo de almacenamiento Resultado (UFC/g)
Dia 0 0,0 x 10!
Dia 20 1,6 x 10!
Dia 40 3,9x 10!
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Figura 27. Gréfico de la regresion para el conteo de mohos en la conserva de caballa en

salsa de mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu
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Con respecto al analisis de aerobios mesofilos en la conserva de caballa, los resultados de la
Tablas 28 y Figura 28, indican que la conserva al dia 20 fue de 1,1 x 10! UFC, mientras que
el dia 40 el conteo fue de 3,5 x 10! UFC y al realizar la regresion el resultado fue de y =
2,05x — 2,333, por lo que a través de la ecuacion (1) se encontré el tiempo de vida ttil de la
conserva de caballa en salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu fue de

487 dias.

A=A0+kt (1)
Donde:
A = Limite maximo permisible de mohos, de acuerdo con 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 1000-2,333

=% 2.05

= 486,67 = 487 dias
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Tabla 28
Andlisis microbiologico para aerobios mesofilos en la conserva de caballa en salsa de mix

de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu

Tiempo de almacenamiento Resultado
Dia 0 0,0 x 10!
Dia 20 1,2x 10!
Dia 40 4,1 x 10!

Figura 28. Regresion para el conteo de mohos en la conserva en la conserva de caballa en

salsa de mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu
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En cuanto al conteo de Clostridium botulinum mostrado en la Tabla 29 no se encontraron este

microorganismo a las tres oportunidades de muestra.

Tabla 29
Analisis microbiologico para Clostridium botulinum en la conserva de caballa en salsa de

mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu

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 demostraron que la conserva de caballa en salsa mix de
40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu obtuvo mayor efecto significativo en los
parametros sensoriales logrando alcanzar un alto nivel de aceptacion, con un calificativo de
“me gusta mucho” y una amplia vida util, indicando que la salsa mix con esta mezcla de
componentes favorece y mejora las caracteristicas sensoriales de la caballa en conserva para
los consumidores. Estos resultados se asemejan a lo encontrado por Ferndndez y Mendoza
(2023) quienes, al evaluar salsas a bases de diferentes pulpas en la conserva de caballa,
encontraron que los porcentajes de kiwicha y cafithua presentaron un alto nivel de aceptacion
sensorial de la conserva de caballa, ademds, de mantener el contenido proteico y de grasas

de la caballa en conserva.

Con respecto al primer objetivo especifico, los resultados demostraron que la conserva de
caballa en el tratamiento T4 (40% cocona + 20% aguaje +40% camu camu), T3 (30% cocona
+ 20% aguaje + 50% camu camu) y el T2 (30% cocona + 10% aguaje + 60% camu camu)
obtuvieron mayor efecto significativo en los pardmetros sensoriales. Resultados confirmados
por Castillo-Martinez et al. (2023) quienes indican que la salsa mix en base a la formulacion
de 60% de ingredientes base y de 40% de kiwicha o quinua presentaron mayor puntuacioén

en los pardmetros sensoriales.

Asimismo, en el parametro sabor de la conserva, los tratamientos T4 y T3 fueron los que
mas destacaron en este parametro obteniendo calificativo como “me gusta mucho” y en
cuanto a los resultados de la regresion cuadratica, las graficas de superficie, contorno y la
grafica de Cox indican que la proporcion de cocona de 30 a 40% presentan mayor aporte en
el sabor de la conserva, indicando que al aumentar la concentracion de la cocona aumenta el
sabor de la conserva y menor concentracion el sabor disminuye. Asimismo, de 10 a 20% de
aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor sabor la conserva de caballa. Esto
indica que el aumento de la concentracién de cocona, el aporte de baja concentracion de
aguaje y de mediana concentracion de camu camu aumenta el sabor de la caballa en
conserva. Estos resultados se acercan a lo obtenido por Pantoja & Aguirre (2022) quienes
encontraron que la salsa tipo gourmet en la aceptabilidad de anchoveta en conserva, mejora
los parametros sensoriales, presentando un mayor sabor, ya que los frutos de la salsa aportan
sus cualidades en el sabor de la caballa en conserva en comparacion con la conserva en base

de agua y sal en la caballa.
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En cuanto al pardmetro olor de la conserva, los tratamientos T4, T3 y T2 fueron los que mas
destacaron en este parametro obteniendo calificativo como “me gusta mucho” y en cuanto a
los resultados de la regresion cuadratica, las graficas de superficie, contorno y la grafica de
Cox indican que al aumentar la concentracion de la cocona presenta un olor agradable de la
conserva, en cambio, una menor concentracion el olor disminuye. Asimismo, de 10 a 20%
de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan olor agradable de la conserva de caballa.
Esto indica que estos frutos amazonicos a través de sus compuestos producen un olor
agradable de la conserva. Los resultados se asemejan a lo obtenido por Feiden (2022) quien
encontr6 que la salsa mix en la conserva de tilapia mejora el olor del pescado aumentando
un olor agradable para el panelista, debido a que los frutos que forman parte de la salsa mix

aportan en el olor del pescado.

Con respecto al pardmetro apariencia el andlisis de mezclas indican que el T4 y T3 fueron
los que obtuvieron mayor puntuacion, calificandolo como “me gusta mucho”, la regresion
cuadrética, las graficas de superficie, contorno y de Cox indican que al aumentar la
concentracion de la cocona mejora la apariencia de la conserva de caballa. Asimismo, de 10
a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan apariencia agradable de la conserva
de caballa. Estos resultados se contrastan a lo obtenido por Castillo-Martinez et al. (2023)
quienes encontraron que la conserva con salsa a base de quinua obtuvo mayor puntuacion
en los parametros textura y apariencia, teniendo una mayor aceptacion de la conserva, en
cambio con la salsa de kiwicha, presentd buena apariencia y consistencia, confirmando que

los frutos nativos del Pert mejoran la apariencia de la conserva del pescado.

Asimismo, en el pardmetro color de la conserva, los tratamientos T4, T3 y T2 fueron los que
mas destacaron en este parametro obteniendo calificativo como “me gusta mucho” y en
cuanto a los resultados de la regresion cuadratica, las graficas de superficie, contorno y la
grafica de Cox indican que la proporcion de cocona de 30 a 40% presentan mayor aporte en
el color de la conserva, ademas, el 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu
presentan un color agradable de la conserva de caballa. Esto indica que el aumento de la
concentracion de cocona, la baja concentracion de aguaje y de mediana concentracion de
camu camu produce un color agradable de la caballa en conserva. Estos resultados se acercan
a lo obtenido por Pantoja & Aguirre (2022) quienes encontraron que la salsa tipo gourmet
en anchoveta en conserva, produce un efecto significativo en el color de la conserva de la
caballa en conserva en comparacion con la conserva en base de agua y sal en la caballa,

debido al aporte de los pigmentos de los frutos nativos.
51



En cuanto al segundo objetivo especifico, los resultados demostraron que la conserva de
caballa en base a la salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu) fue quien
obtuvo mayor efecto significativo en la aceptacion sensorial de la conserva de caballa,
logrando alcanzar un calificativo de “me gusta mucho” y en cuanto a los resultados de la
regresion cuadratica, las graficas de superficie, contorno y la grafica de Cox indican que al
aumentar la concentracion de la cocona de 30 a 40% se incrementa la aceptacion de la
conserva, en cambio, menor concentracion de la cocona la aceptabilidad disminuye.
Asimismo, de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor
aceptabilidad de la conserva de caballa. Esto indica que estos frutos amazonicos a través de
sus propiedades quimicas y nutricionales producen mayor aceptacion sensorial de la
conserva de la caballa. Los resultados se asemejan a lo obtenido por Castillo-Martinez et al.
(2023) quienes encontraron que la salsa mix en la conserva de anchoveta obtuvo mayor
puntuacion en textura, sabor y apariencia, teniendo una mayor aceptacion general de la
conserva. Asimismo, Sanchez-Cuj et al. (2024) indican que la aplicacion de salsa mix en la
conserva de pescado, presenta influencia en las caracteristicas, ya que los ingredientes de la
salsa transfieren sus propiedades quimicas hacia el interior de la conserva lo que provoca

diferencias en el atributo de la textura y sabor de la conserva.

En cuanto al tercer objetivo especifico, la salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40%
camu camu, presento una amplia vida util, lo que indica que la alta concentracion de cocona
asi como alta concentracion de camu camu prolongan la via 1til de la conserva de caballa,
ya que el acido ascorbico del camu camu y de la cocona actua como conservante, evitando
la alteracion de los parametros sensoriales como el olor, color y sabor de la caballa, siendo
el acido ascorbico un antioxidante clave para mantener las caracteristicas sensoriales,
ademas de minimizar la oxidacién de las grasas que presenta la carne del pescado, lo que
resulta en una mayor prolongacion de la vida util del pescado (Pefia, 2017). Asimismo,
Aubourg (2023) indicaron que los frutos nativos presentan compuestos antioxidantes
naturales que mantienen las caracteristicas fisicoquimicos y nutricionales de la conserva ya
que estos antioxidantes inhiben la oxidacion de las grasas del pescado y mantienen el pH de
la conserva baja, lo que permite mantener sus parametros sensoriales de la carne en conserva

prolongando su tiempo de vida util.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACION

6.1 Conclusiones

Los resultados de esta investigacion demostraron que la conserva de caballa en salsa
mix de 40% cocona + 20% aguaje + 40% camu camu obtuvo mayor efecto
significativo en los parametros sensoriales logrando alcanzar un alto nivel de
aceptacion, con un calificativo de “me gusta mucho” y una amplia vida util,
indicando que la salsa mix con esta mezcla de componentes favorece y mejora las
caracteristicas sensoriales de la caballa en conserva para los consumidores.

Con respecto al primer objetivo especifico, los resultados demostraron que la
conserva de caballa en el tratamiento T4 (40% cocona + 20% aguaje + 40% camu
camu) presento mayor efecto significativo en los parametros sensoriales (sabor: 8,00,
olor: 5,43, apariencia: 8,06 y color: 8,19 logrando alcanzar un calificativo de “me
gusta mucho”.

En cuanto al segundo objetivo la salsa a base de 40% cocona + 20% aguaje + 40%
camu camu obtuvo mayor efecto significativo en la aceptacion general con 7,97,
asimismo, los resultados de la regresion cuadratica, las graficas de superficie,
contorno y la grafica de Cox indican que al aumentar la concentracion de la cocona
de 30 a 40% se incrementa la aceptacion de la conserva, en cuanto la concentracion
de 10 a 20% de aguaje y de 40 a 60% de camu camu presentan mayor aceptabilidad
de la conserva de caballa.

En cuanto al segundo objetivo especifico, la salsa mix de 40% cocona + 20% aguaje
+ 40% camu camu, presento una mayor prolongacion de vida util con 487 y 512 dias
bajo temperatura ambiente, lo que indica que la alta concentracion de cocona asi
como alta concentracion de camu camu prolongan la via 1til de la conserva de
caballa, ya que el acido ascorbico del camu camu y de la cocona actua como
conservante, evitando la alteracion de los parametros sensoriales como el olor, color

y sabor de la caballa.
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6.2 Recomendaciones

e Realizar nuevamente el estudio usando la misma metodologia y las formulaciones

para validar lo obtenido en la conserva.
e Realizar el analisis fisico quimico de la carne de caballa en dos momentos, el primero
al inicio de las evaluaciones y el ultimo a los 40 dias, de esta manera conocer si existe

variacion entre los analisis en ambos muestreos.

e Agregar otros frutos nativos de la Amazonia peruana para encontrar si existe

variacion en la conserva de caballa

e Evaluar los costos de produccion y el precio de venta del producto.

e Realizar esta investigacion usando las mismas formulaciones, pero en otras carnes

de pescado y medir su efecto en los parametros sensoriales.
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Cartilla de evaluacion sensorial

EVALUACION SENSORIAL
RESPONSABLE: FECHA:

INDICACIONES: Frente a usted se presenta las muestras codificadas. Observe y pruebe cada
uno de ellos, a continuacion marque con una X, el cuadrado que esta junto a la frase que mejor
describa su opinion sobre el producto queacaba de probar. Luego de degustar cada muestra

tomar agua.

Categoria Puntaje

Me disgusta muchisimo 1

Me disgusta mucho

Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta moderadamente

Me gusta

Me gusta mucho

O |0 [ Q[N | |jWiN

Me gusta muchisimo

. . . s Muestra
Atributo Calificacion

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Color Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta moderadamente

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Olor Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta moderadamente

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo
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Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Sabor

Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta moderadamente

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Textura

Me disgusta

Me disgusta moderadamente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta moderadamente

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

Comentarios

iMUCHAS GRACIAS!
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Tabla 26

Datos de los panelistas para el sabor de la conserva de caballa en salsa mix

T1 T2 T3 T4 TS Té6 T7 T8

Panelista

10
11

12
13
14
15

67
4.47

89
5.93

86 109 116 122 920 91
7.27 7.73 8.13 6.00 6.07

5.73

Suma

Promedio
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Tabla 26

Datos de los panelistas para el olor de la conserva de caballa en salsa mix

T1 T2 T3 T4 TS Té6 T7 T8

Panelista

10
11

12
13
14
15

88
5.87

79 108 113 121 77 99 76
7.20 7.53 8.07 5.13 6.60 5.07

5.27

Suma

Promedio
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Tabla 27

Datos de los panelistas para el color de la conserva de caballa en salsa mix

T1 T2 T3 T4 TS T6 T7 T8

Panelista

10

11

12
13
14
15

79
5.27

74 112 114 119 83 87 85
7.47 7.60 7.93 5.53 5.80 5.67

4.93

Suma

Promedio
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Tabla 28

Datos de los panelistas para la apariencia de la conserva de caballa en salsa mix

T3 T4 TS T6 T7 T8

T2

T1

Panelista

v O O n vV vV LV v LV - > OO > v O

— N N <F v O &>~ 0 O

10
11
12
13
14
15

93
6.20

110 118 96 94 89
7.87 6.40 6.27 5.93

7.33

107
7.13

91

Suma

6.07

Promedio
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Anexo. Panel fotografico de la investigacion

Figura 29

Preparacion de la conserva de caballa

g af
g \I\
“‘,‘") e

\\)/

Procedimiento de la elaboracion de las salsas:

Recepcion de materia prima

Figura 30. Frutos amazdnicos: cocona, aguaje y camu camu

U

Nota. La imagen muestra los insumos principales para la elaboracion de las salsas: cocona
(izquierda), aguaje (derecha) y camu camu (centro inferior). Elaboracion propia.
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Limpieza y extraccion de pulpas

Figura 31. Lavado del aguaje

Nota. El proceso inicia con el lavado mecénico mediante cepillado para eliminar impurezas

de la cascara.

Figura 32. Acondicionamiento de la cocona

Nota. La cocona es pelada y troceada uniformemente para asegurar una coccion y mezcla

homogénea en la salsa. Elaboracion propia.
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Figura 33. Escaldado del camu camu

Nota. Se afiade agua a alta temperatura a los frutos seleccionados para facilitar el

desprendimiento de la pulpa y la pigmentacion de la cascara durante el estrujado manual.

Elaboracién propia.

Figura 34. Ablandamiento térmico del fruto de aguaje

Nota. El aguaje se somete a inmersion en agua tibia para suavizar el exocarpo (escamas),

permitiendo asi un pelado manual eficiente sin dafar el mesocarpo. Elaboracion propia.
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Figura 35. Proceso de ablandamiento y extracciéon manual de camu camu

Nota. La adicion de agua caliente es fundamental para el ablandamiento del fruto,
permitiendo una extraccion mas eficiente de la pulpa y las antocianinas presentes en la
cascara. El procedimiento consistid en: (a) inmersion en agua caliente para ablandar la fibra
del fruto; (b) presion manual con uso de guantes para separar la semilla de la pulpa; (c)
tamizado de la mezcla para obtener un néctar homogéneo y libre de residuos; y (d) obtencion

de la pulpa concentrada lista para la formulacion de la salsa. Elaboracion propia.

Figura 36. Extraccion de pulpa de aguaje
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Nota. El pelado se realiza de forma manual tras el ablandamiento térmico, retirando el
exocarpo (escamas) con una presion ligera de los dedos para exponer la pulpa amarilla.

Elaboracion propia.

Figura 37. Pesos obtenidos de pulpas amazonicas para la formulacion

Nota. Los pesos corresponden al producto final tras los procesos de ablandamiento, pelado
y extraccion: (a) pesaje de la pulpa de aguaje obtenida; (b) pesaje de la pulpa de la cocona

obtenida; y (¢) pesaje de la pulpa del camu camu obtenida. Elaboracion propia

Figura 38. Acondicionamiento primario y corte de la caballa

Nota. Seleccion y limpieza de ejemplares de caballa para asegurar piezas uniformes antes

de la coccion. Elaboracion propia.
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Figura 39. Preparacion de infusion de laurel para precoccion

A

§

Nota. El uso de laurel actiia como un aromatizante natural que mejora el perfil

organoléptico de la conserva. Elaboracion propia.

Figura 40. Tratamiento térmico de la caballa en medio liquido

WERIE N (5=

Nota. La precoccion se mantiene hasta que el musculo alcanza la firmeza necesaria para el

fileteado sin desmoronarse. Elaboracion propia.

72



Figura 41. Filetes de caballa precocidos listos para el envasado

Nota. Resultado final del acondicionamiento del pescado, preparado para ser combinado

con las salsas amazonicas de camu camu, aguaje y cocona. Elaboracion propia.

Figura 42. Pesaje y estandarizacion de aditivos para la salsa
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J-
Nota. El pesado se realizd utilizando una balanza gramera, siguiendo la formulacion
preestablecida para el liquido de gobierno. Los insumos pesados incluyeron: (a) pimienta
blanca y (b) comino, ambas pesando 1g; (c) azucar - 10g; (d) sal — 15g; (e) cebolla — 30g; (f)
ajo — 5g; (g) acido citrico - 2g; (h) goma xantana - 3g; (i) aceite — 30g y (j) fondo de pescado
- 120g. Elaboracion propia.
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Preparacion de salsa

Figura 43. Mezcla y homogenizacion de pulpas de frutos amazonicos para el Tratamiento

1

Nota. La imagen ilustra la etapa de integracion de las pulpas de camu camu (70%), aguaje
(10%) y cocona (20%). En el Tratamiento 1, se busca una homogenizacién completa, antes

de su vertido sobre los filetes de caballa. Elaboracion propia.

Figura 44. Tratamiento térmico y homogenizacion de las pulpas de las frutas

Nota. La homogenizacion de las pulpas se realizo bajo agitacion constante para asegurar la

distribucion uniforme.
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Figura 45. Secuencia de agregacion de insumos para la salsa de la conserva

Nota. La agregacion de los insumos secos y vegetales se realizd de manera uniforme para
los 8 tratamientos en el siguiente orden para optimizar la mezcla: (a) adicion de azucar; (b)
incorporacion de pimienta blanca y comino; (c¢) agregacion de cebolla; (d) incorporacion de
ajo; (e) homogenizacion final con goma xantana y fondo de pescado para obtener la
viscosidad requerida; por ultimo se agregd el acido citrico para controlar el Ph. Elaboracion

propia.
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Figura 46. Proceso de envasado y adicion de la salsa de frutos amazonicos

Nota. El proceso de envasado se realizd de forma manual siguiendo las siguientes etapas: (a)
pesado de los filetes de caballa precocidos para asegurar una masa uniforme de
aproximadamente 60% por envase; (b) disposicion longitudinal de los filetes dentro del
frasco de vidrio previamente esterilizado; y (c) adicion del liquido de gobierno caliente 40%
dejando un espacio de cabeza minimo para facilitar la formacion de vacio. Elaboracion

propia.

77



Los mejores tratamientos T2, T3 y el mejor tratamiento T4

Figura 47. Pesaje y dosificacion de componentes para el Tratamiento 2

Nota. El pesaje detallado para el Tratamiento 2 consistid en: (a) pulpa de cocona 30%; (b)
pulpa de aguaje 10%; y (c) pulpa de camu camu 60%. A esta mezcla se le adicionaron de
forma constante las especias (pimienta blanca y comino), sal, azicar y agentes espesantes

previamente pesados. Elaboracion propia.
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Figura 48. Pesaje y dosificacion de componentes para el Tratamiento 3

Nota. El pesaje detallado para el Tratamiento 3 consisti6 en: (a) pulpa de cocona 30%; (b)
pulpa de aguaje 20%; y (c) pulpa de camu camu 50%. A esta mezcla se le adicionaron de
forma constante las especias (pimienta blanca y comino), sal, aziicar y agentes espesantes

previamente pesados. Elaboracion propia.
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Figura 50. Pesaje y dosificacion de componentes para el Tratamiento 4

Nota. El pesaje detallado para el Tratamiento 4 consistio en: (a) pulpa de cocona 40%; (b)
pulpa de aguaje 20%; y (c) pulpa de camu camu 40%. A esta mezcla se le adicionaron de
forma constante las especias (pimienta blanca y comino), sal, aziicar y agentes espesantes

previamente pesados. Elaboracion propia.
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