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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo la conservacion de Carachama (Hypostomus
sp) adicionando Cilantro de monte (Eryngium foetidum) y Sacha Ajo (Mansoa alliacea
Lam).

Se utiliz6 un disefio experimental de dos factores con tres niveles cada uno; mediante
un andlisis sensorial con catadores no entrenados y se determind que el experimento
A1B1 (1% cilantro de monte; 1% Sacha ajo) present6 un valor medio de 4,5, siendo el
mas alto a diferencia de los demas tratamientos que en la escala hedonica se traduce a
Me Gusta.

Se ejecutd un analisis bromatoldgico los cuales permitieron saber el contenido
nutricional del producto dando como que la carachama marinada se encontré con alto
contenido de humedad del 40%, seguido de un 24,56% de proteina, grasa con un
3.58% y 1% de ceniza.

Se realizé siembra directa de mesofilos totales, coliformes totales y E. coli del
tratamiento A1-B1; y el conteo microbiolégico se hizo cada 24 horas durante cuatro
dias que fueron representados en la curva de crecimiento, obteniendo un valor de R =
1

Esto permitié saber si la carachama se encontraba en buenas condiciones, una vez
concluido con las etapas de seleccién de tratamientos, analisis sensoriales y
microbioldgico, se analizaron los costos de produccién total y presentaciones por
unidad dando como resultado un costo de 1.30$% los 130gramos de carachama
adicionada con cilantro del monte y Sacha ajo empacada al vacio.

Determinado una rentabilidad total en la elaboracion del producto final.

Palabras claves: Carachama, Cilantro del monte, sacha ajo.



ABSTRACT

The objective of this project was the conservation of Carachama (Hypostomus sp) by
adding cilantro del monte (Eryngium foetidum) and sacha ajo (Mansoa alliacea Lam).
An experimental two-factor design with three levels each was used; by means of a
sensory analysis with untrained tasters and it was determined that the Al1B1
experiment (1% cilantro de monte; 1% sacha ajo) presented an average value of 4.5,
being the highest comparing to other treatments that on the scale Hedonic represents a
good commentary. A bromatological analysis was carried out which allowed to know
the nutritional content of the product, giving the marinated carachama a high moisture
content of 40%, followed by 24.56% protein, fat with 3.58% and 1% of ash. Direct
seeding of total mesophiles, total coliforms and E. coli of the A1-B1 treatment was
performed; and the microbiological count was made every 24 hours for four days that
were represented in the growth curve, obtaining a value of R = 1 This allowed to know
if the carachama was in good condition, once the stages of treatment selection, sensory
and microbiological analysis were completed, the total production costs and
presentations per unit were analyzed resulting in a cost of $ 1.30 per 130 grams of
carachama added with cilantro del monte and sacha ajo packed. Total profitability
determined in the elaboration of the final product.

Keywords: Carachama, Cilantro del monte, garlic sacha.
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CAPITULO |
1. INTRODUCCION DEL TEMA

El Ecuador es uno de los paises con mayor biodiversidad, siendo exportador de productos
pesqueros entre ellos el camardn, tilapia y trucha (FAO , 2009). La pérdida de especies
acudticas nativas se ha dado por causa del incremento de especies invasoras que en los
ultimos afios se ha desarrollado de manera notoria. La Carachama es una especie poco
conocida y comercializada, segun estudios en la region Amazonica se ha reconocido como
el mas rico en peces de agua dulce particularmente en la cuenca amazoénica (Galvis, y
otros, 2006). Sin embargo, existe una extension grande de especies ictiolégicas endémicas

que son consideradas principalmente como fuentes de proteina.

El consumo del pescado es un alimento recomendado por los médicos, debido a los
multiples beneficios nutricionales como el omega 3, que aportan a la salud, siendo
recomendado como base fundamental para la dieta equilibrada de las personas (Mejias &
Aflallo, 2007). La carachama (Hypostomus sp) perteneciente a la familia de las
loricariidae cuenta aproximadamente con unas 48 especies, esta se encuentra aguas dulces
pegadas a las piedras de los rios de la Amazonia Ecuatoriana al ser una especie nativa de la

zona no cuenta con estudios o investigaciones cientificas (Ballen, 2011)

La Amazonia también cuenta con una alta gama de vegetacion con propiedades
medicinales para el ser humano y el uso gastronémico que ha venido evolucionado desde
afios atras por sus beneficios nutricionales (Snchez Travez , 2015). Las especies como el
cilantro del monte y sacha ajo son plantas que se encuentran en los bosques tropicales;
aportan grandes beneficios y han sido aprovechadas en su totalidad para la elaboracion de
productos medicinales como para condimentar de forma natural productos alimenticios.
Estudios demuestran la accion conservadora de estas especies amazonicas en productos

pesqueros a nivel artesanal e industrial (Cortez Solis , 2010).

Por estas razones, es importante buscar nuevas formas de conservar y potenciar la
produccion de los recursos pesqueros que dispone la Provincia de Pastaza, aprovechando
los beneficios que pueden brindar las especies autéctonas y a la vez comercializarlos en el
mercado nacional. Este trabajo investigativo tuvo por objetivo proponer una alternativa
para que productores de especies nativas en la Amazonia puedan darle un valor agregado y

mejorar las condiciones de conservacion alargando su vida util.



1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢Cudles son los problemas que tienen actualmente la carachama y las especias

amazonicas?

la carachama al igual que las especies amazonicas como el cilantro del monte y sacha ajo
tiene un valor agregado limitado y las condiciones de comercializacion son inadecuadas
que reducen su vida (til, en los mercados de la ciudad del Puyo se puede visualizar el
desperdicio debido a que desconocen las propiedades tanto nutritivas como sensoriales que
posee tanto del cilantro del monte y saha ajo como los antioxidantes, sustancias
medicinales y valor culinario que aporta a diferentes alimentos al igual que la carachama

que es poco aceptable por sus caracteristicas fisicas.

¢Qué ocurrira si no se da un valor agregado, mejoran las condiciones de comercializacion,
no se aprovechan las propiedades nutricionales de la carachama y a las especies

amazonicas?

Podrian perderé fuentes de trabajo, debido a que las personas de comunidades subsisten de
la produccion de la carachama, perdiendo asi el interés en las especies amazonicas
propiciando la produccion de especies invasoras, afectando a las personas que
comercializan y viven de la venta peces autoctonos, al igual que las especies como el
cilantro del monte y sacha ajo, esto provocaria contaminacion en el ambiente, generando
fuertes olores por la putrefaccion, se implantarian focos de propagacion de insectos que

posteriormente dan lugar a enfermedades.
¢ Qué podemos hacer para resolver esta situacion?

Existe un alto porcentaje de desperdicio en especies amazonicas al no darle un valor
agregado se ha tenido altos porcentajes de pérdida por putrefaccion, las mismas que han
sido desechadas a los rios y botes de basura provocando contaminacion en el ambiente de
forma reducida, sin embargo, los olores emitidos por las toxinas que son expulsadas por el

pescado provocan malestares.

Por lo que se plante0 la aplicacion del empacado al vacio como método de conservacion de
la carachama marinada con cilantro del monte y sacha ajo para darle un valor agregado a

las materias primas disponibles en la Amazonia y mejorando las condiciones de



comercializacién en el mercado nacional incrementado el interés al consumo de este

producto.

1.2  JUSTIFICACION

El empacado al vacio es un método utilizado para mantener las propiedades organolépticas
y nutricionales de alimentos por més tiempo de lo habitual; también evita la rdpida
descomposicion por efecto de los microorganismos. Mientras menor sean las cantidades de
microorganismo, mayor serd el tiempo de conservacion. (De la Fuente Salcido & Barboza
Corona, 2010)

La carachama (Hypostomus sp) es una especie nativa con varias propiedades que permiten
realizar productos para su consumo al igual que la especies como el cilantro del monte y
sacha ajo que gracias a su compuncion quimica tiene varios beneficios para la salud tanto

como producto medicinal y en la aplicacién de artes culinarias

El proyecto tuvo como objetivo la conservacion de Carachama con adicién de cilantro de
monte y sacha ajo empacado al vacio, para mejorar las condiciones de comercializacion de
productos autdctonos de la Amazonia dandole un valor agregado y ademas potenciar las

propiedades organolépticas.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA

El escaso interés de la transformacion de especies amazonicas para darle un valor agregado
que se debe principalmente al desconocimiento de las propiedades nutricionales de la
Carachama y al rechazo por las caracteristicas fisicas que presenta el pez.

1.4 OBJETIVOS
Objetivo general
Conservar la Carachama adicionando cilantro del monte y sacha ajo empacado al vacio.
Objetivos especificos

1. Determinar el mejor tratamiento utilizando evaluacion sensorial.
2. Realizar andlisis bromatoldgicos y microbiol6gicos para evaluar el crecimiento
microbioldgico del experimento con mayor aceptabilidad.

3. Analizar los costos de produccion del mejor tratamiento.



CAPITULO I

2. FUNDAMENTACION TEORICA DE LA
INVESTIGACION

2.1 GENERALIDADES

La Cuenca Amazonica abarca entre el 40% del continente sudamericano donde
encontramos uno de los rios mas importantes del Ecuador el rio Amazonas del cual se
desglosan varios brazos que se esparcen en el pais, es ahi donde encontramos el pez

Ilamado carachama (Sirén, 2011).

La carachama es una especie con un valor medio, en la actualidad se ha podido ver el
incremento notorio que ha tenido, ademas se ha demostrado cientificamente que es de gran

interés ya que esta es una especie primitiva o nativa de su género (Sirén, 2011).

El cilantro del monte también conocido con el nombre de sacha culantro, se encuentra en la
Amazonia Ecuatoriana la cual se ha utilizado de manera artesanal, al igual que el sacha ajo
son hiervas que se multiplica de manera natural a través de la caida de su semilla, en
lugares himedos, sombreros y tropicales es por ello que se las conoce como una planta de
monte, gracias a su contenido y composicién de la planta se utiliza para condimentar

alimentos ( Singh, Ramakrishna, & Ngachan, 2014).

2.2 CARACTERISTICAS DE LA CARACHAMA

2.2.1 Habitad
Se encuentran en rios y quebradas, especialmente donde la corriente es fuerte y en la
superficie estan rocas, sin embargo, también habitan en lugares donde no existe la fuerza

de gravedad en rios de aspecto oscuro pegadas en las rocas y piedras (Sirén, 2011)

2.2.2 Aspectos generales de la carachama
La carachama viene de una familia extensa, su tamafio varia segun las condiciones,
contiene un porcentaje de 80.02% de agua clasificandolas dentro de las carnes magros

segun (Galvis, y otros, 2006)

Lo referente a la reproduccion de esta especie aun no es comprobada cientificamente y
tampoco existen estudios experimentales que determinen la edad exacta de reproduccion o

conocida como edad de madurez sexual. (Galvis, y otros, 2006)



2.2.3 Morfologia
La carachama tiene una cabeza circular con una boca en forma de cilindro medio alargado
y liza, sus ojos son muy pequefios de color negro ubicados en la parte dorsal, el tamafio de
Su cuerpo varia segun la especie estd en un rango de 3 a 50 c¢cm, esta formado de una
armadura corporal tipo 6seo de color negro o marron oscuro al igual que sus aletas que se
encuentran trasversalmente a excepcion de la aleta caudal que cuenta con unas machas de
coloracion amarillentas en las puntas , la carachama puede ser de color negro o marron

oscuro (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).

2.2.4 Hébitos alimenticios
Su alimentacion es de tipo omnivora, es decir se alimenta de todo lo que se encuentre en
las superficies de los rios, como algas, granulos, larvas y moluscos, su mandibula le

permite triturar trozos de madera y piedras para buscar su alimento (Galvis, y otros, 2006).

2.2.5 Caracteristicas nutricionales de la carachama
Se puede analizar en la tabla 1 las caracteristicas nutricionales de la carachama, con un
mayor contenido de humedad del 80% siendo menor su contenido graso dando como
resultado una carne magra con el 1.52% y un alto contenido proteico con el 17% y baja

cantidad de ceniza del 0.96 con una baja carga de sales mineras y metales pesados.

Tablal. Porcentajes nutricionales de la carachama

Composicién Porcentaje
Humedad 80.2%
Contenido graso 1.52%
Contenido proteico 17.46%
Contenido de ceniza 0.96%

Fuente: (Galvis, y otros, 2006)

2.3 CILANTRO DE MONTE (Eryngium foetidum)

2.3.1 Origen
El cilantro del monte es originario de las Islas de América tropical y paises con
caracteristicas similares, se desarrollan de manera natural especialmente en lugares
soleados y humedos como son los bosques de suelos arcillosos o arenosos. ( Singh,
Ramakrishna, & Ngachan, 2014)



2.3.2 Descripcion boténica
La altura de la planta no sobrepasa los 40 cm, empezando desde sus raices ramificadas
delgadas y gruesas, de su tallo salen hojas blandas de color verde que llegan a medir entre
25 a 30 cm de largo con un ancho de 5 cm o de menor tamario, las hojas tienen forma

circular con pequefias espinas ( Singh, Ramakrishna, & Ngachan, 2014)

2.3.3 Ecologia, biologia y Cultivo
El cultivo del cilantro del monte en la Amazonia Ecuatoriana se realiza todo el afio, crecen
de forma natural en los suelos neutros con caracteristicas sombrosas y himedos que
otorgan las zonas tropicales, favoreciendo el crecimiento de sus hojas, sin embargo
también se ha comprobado que en suelos con pH acido entre 5.5-6.5 se cultiva de mejor
manera, la planta se propaga facilmente a través de la caida de sus semillas que tienen a
germinar entre los 20 a 25 dias, la cosecha se realizan entre 3-4 meses con caracteristicas
de plantas vigorosas y hojas con una coloracion verde oscuro, sus raices son fibrosas y

ramificadas de manera uniforme. ( Singh, Ramakrishna, & Ngachan, 2014)

2.3.4 Composicién quimica
El Ministerio de Agricultura (2006) sefiala que las hojas tienen aproximadamente un

87.6% de agua, Composicion quimica se detalla en la tabla N°2.



Tabla 2. Composicion quimica del cilantro de monte

Componente Unidad Valor
Valor Cal 38.00
energeético g 1.90
Proteinas g 0.50
Lipidos g 8.10
Carbohidratos g 2.10
Fibra mg 195.00
Calcio mg 68.00
Fosforo mg 4.90
Fierro mg 0.76
Caroteno mg 0.06
Tiatina mg 0.22
Riboflavina mg 1.00
Niacina mg 0.70

Acido ascorbico

Fuente: (Ministerio de Agricultura, 2006)

2.4 SACHA AJO (Mansoa alliacea Lam)

2.4.1 Origen
El sacha ajo se encuentra en zonas tropicales aproximadamente con un clima entre los 20 y
25°C con suelos arenosos o arcillosos que contengan materia organica para el desarrollo de
la planta, su distribucién geografica esta esparcida en varios paises especialmente en la

selva amazonia. (Sanchez Travez , 2015)

2.4.2 Descripcion Boténica
El Sacha ajo es un arbusto que mide entre 3 metros de altura o mas, tiene un olor
pronunciado caracteristico del mismo, sus hojas son de color verde las cuales al secarse
tiene una coloracion amarillenta, contiene tres foliolos, el tercero de estos es remplazado

por un zarcillo. (Sanchez Travez , 2015)



2.4.3 Composicion quimica
El ajo sacha estd compuesto tanto en sus hojas y flores por los conocidos asteroides de
accion antiinflamatoria y antibacteriana, beta sitosterol, estigmasterol, daucasterol y

fucosterol, Alildi-sulféxido, alcaloides, allina, allicina, disulfuro propilalilo.

Otras sustancias quimicas del ajo son carbohidratos, proteinas, alcaloides, flavonas,
saponinas, sulfuro de dimetil, sulfuro de divinilo, vitamina C y E, que actiuan como
antioxidantes y como elementos funcionales tales como el selenio y el cromo (Sanchez
Travez , 2015)

2.4.5 Beneficios del Sacha Ajo
La allicina un componente del sacha ajo tiene varios efectos positivos en la salud,
proporcionado un efecto positivo en la medicina natural y gastronomia como se detalla en
la tabla N°3 (Sanchez Travez , 2015)

Tabla 3. Beneficios del sacha ajo en la salud

Mejora la circulacién sanguinea Ejecuta como un antinflamatorio

Reduce la presion arterial y Combate hongos bacterias y virus

colesterol

Tiene efecto antibacteriano Previene el cancer cuando es consumido por

tiempo prolongado
Fuente: (Sanchez Travez , 2015)

2.5 METODOS DE CONSERVACION PARA PESCADO

Todos los alimentos son perecederos causado por microorganismos Yy bacterias,

provocando que los pescados sin una temperatura adecuada perezcan con mayor facilidad
(Lopez Barreras, 2007)

2.5.1 Refrigeracion:
La refrigeracion es un método mediante el cual los patdgenos aun realizan su proceso, los
alimentos deben estar expuestos a un grado de humedad, es por ellos que cada alimento
tiene su temperatura optima de refrigeracion dependiendo las caracteristicas propias, agua
y composicion siendo del pescado una temperatura del 1-4°C con un porcentaje de
humedad del 90-95% (Lopez Barreras, 2007)



2.5.2 Congelacion:
La congelacion es conocida como la aplicacion del frio extremo los alientos con una

temperatura del -18°C incluido para el pescado. (Lopez Barreras, 2007)

2.5.3 Empacado al vacio:
El empacado al vacio permite conservar de mejor manera los alimentos con cantidades de
humedad considerables, reduciendo las degradaciones de los productos y reacciones
enzimaticas provocadas por el oxigeno menorando el crecimiento de microorganismos,

prologando la vida util en el producto. (Martin, 2019)
Aplicacion del empacado al vacio en pescado

El método es facil y sencillo el proceso depende en la reduccion del oxigeno residual al
1%, consiguiendo la liberacion en la atmosfera acortando de manera notoria la
proliferacion de hongos y bacterias, permitiendo que el pescado se conserve durante mas
tiempo, es recomendado aplicar a temperaturas de 4°C de esta manera evitando la
multiplicacion de bacterias anaerobias, como el Clostridium botulinum. (Martin, 2019)

2.6 ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial es el examen a las propiedades organolépticas de un alimento
permitiendo obtener, medir, analizar e interpretar las reacciones a determinadas
caracteristica a través de los sentidos como el olfato, vista, tacto, gustd y oido, siendo
importante ya que tiene la funcion de control de calidad, permitiendo que las personas den
una valoracién buena o mala, si lo acepta o rechaza estableciendo criterios sobre la calidad
general de un alimento, siendo Util para establecer la relacion con productos similares que

podrian competir en el mercado. (Ibafiez Moya & Angulo, 2001)

2.7 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los analisis microbioldgicos se realizan para poder saber la cantidad de microorganismo
presentes en un producto, permitiendo saber la carga microbiana de un alimento, atraves de
un muestreo sea este Unico, repetido o en tres categorias determinando cuales son los
puntos de riesgo de contaminacion y de esta forma poder evitar enfermedades producidas
por bacterias, hongos o levaduras que causen dafio a la salud. (Vandevenne & Escola
Ribes, 2002)



Este proceso se realiza atraves de un coteo donde se verifica la cantidad de cepas que se
han desarrollado durante el trascurso de cultivo, mientras menor sea la cantidad de
microorganismos mayores sera el tiempo de prolongacion de vida util del producto.
(Hernandez , 2010)

2.8 ANALISIS DE COSTOS

El anélisis de costos es el proceso para la identificacion de los recursos utilizados para

Ilevar a cabo un proyecto, tomando en cuenta el material y el dinero utilizado.

Esto quiere decir que es la determinacion de valor monetario de insumos denominado
como el costo general de produccion, que ayuda a decidir el nivel éptimo de produccién.
(Arredondo Gonzalez, 2015)
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CAPITULO IlIlI

3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1 LOCALIZACION

El trabajo de campo se llevé a cabo en el laboratorio de procesos agroindustriales, quimico
y microbiologia de la Universidad Estatal Amazonica ubicada en el Km2 % via Napo, en el
paso lateral, en la ciudad de Puyo, cantdn Pastaza, Provincia Pastaza durante un periodo

estimado de 6 meses.

lustracion 1 Ubicacién de la Universidad Estatal Amazénica

@ Universidad Estatal
¥ Amazonica - UEA

E4S

Fuente: Google Maps

3.2 TIPO DE INVESTIGACION

En la presente investigacion se utilizo los siguientes tipos de investigacion

1. Descriptiva: Se utiliz6 bases bibliograficas que ayudo a fundamentar la
investigacion
2. Experimental: Sé realizo un tratamiento experimental para la aplicacion de

tratamientos en la carachama
3. Cualitativa: Sé realizd un analisis sensorial para determinar el mejor tratamiento

4. Cuantitativa: Sé realiz6 los costos de produccion
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3.3 METODOS DE INVESTIGACION

El método de la investigacion experimental se realizé mediante las siguientes etapas:

Disefio del Sacha ajo (1-3-5%) y cilantro del
experimento T monte (1-3-5%)
2 Elaboracion del Nueve tratamientos; marinado de la
e
Producto carachama 4 horas.
: Caracteristicas organolépticas (color,
Analisis Mesofilos totales, Coliformes totales,
4 Microbioldgico E. coli
. Costos de Produccion total y por unidad de
produccion producto final

Figural.-Etapas para el desarrollo de la investigacion

Fuente: Los Autores
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3.4 DISENO EXPERIMENTAL

La presente investigacion utilizé un disefio AxB cada uno con 3 niveles como se
muestra en la tabla N° 4 y en la tabla N°5 detallando los 9 tratamientos los cuales se
trabajo con 2 réplicas.

Tabla 4.-Modelo experimental

TIPO DE DISENO EXPERIMENTAL

A = Cilantro de Monte B = Sacha Ajo
AxB
Al (1%) Bl (1%)
A2 (3%) B2 (3%)
A3 (5%) B3 (5%)

Fuente: Los autores

Tabla 5. Total, de tratamientos (A= Cilantro del monte; B = Sacha ajo)

AlBl1 T1 A2B1 T4 A3B1 T7
AlB2 T2 A2B2 T5 A3B2 T8
AlB3 T3 A2B2 T6 A3B3 T9

Fuente: Los Autores

3.5 ELABORACION DEL PRODUCTO

La elaboracion de la carachama marinada con especies inicio desde la recepcion de los
peces obtenidos del rio Pastaza y especies como el cilantro del monte y sacha ajo que se
compro en el mercado Mariscal de la ciudad del puyo.

Se uso 1.64 kg de carachama; en su compra se evalud las caracteristicas mas relevantes
como su apariencia como, el color mate, olor fresco caracteristico del pescado y la textura

de la parte superior este dura y la parte abdominal sea blanda de color rosa palido.
Una vez adquirido se refrigero a temperatura de 4°C por un tiempo de 24 horas.

La elaboracion dio inicio con la recepciéon de la carachama verificando que se entre en
buen estado y condiciones aptas con una temperatura de los 4°C sin sobrepasar los 12°C, el
cilantro del monte y sacha ajo a temperatura ambiente de 18°C, seguido de lavado que
permitio eliminar todo tipo de suciedad externa adherida en la carachama seguido de un
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descamado y eviscerado de Organos una vez eliminado todo este tipo de partes no
comestibles se lava con agua limpia y fria se deja escurrir para adherir con mayor facilidad

el cilantro del monte y Sacha ajo se empaco al vacio a una temperatura de 4 °C.

Se procede a realizar el siguiente flujograma.

Carachama |G|  Recepcion | C>| 4°Cx24h
2 — ——— :
Eliminar materia extrafia adherida
lerLavado |5 5 parte externa de la carachama
O
Eviscerado |f‘> Organos Rojos 'y blancos
no comestibles
% Lavado d id del
avado de residuos de
2 do Lavado If‘> evicerado
2\
Escurrido |f‘> Eliminacion de
Cilantro del monte (1, O
0,
3,5%) 'f;> Dosificacion
Aijo sacha (1, 3,5%) o
Empacado al
Vacio 0y | 4°C-12°C
O
Almacenado |f‘> 4°Cx7

Figura 2.- Etapas del proceso de elaboracién de la carachama Fuente: Los Autores

3.6 ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial se realizo por duplicado con un grupo de 20 catadores no entrenados
(que gustan del pescado); se evaluaron caracteristicas como olor, sabor, color y textura de
la carachama preparada al horno de los nueves tratamientos planteados en el disefio
experimental. Se utiliz6 una prueba hedoénica con una escala de cinco puntos desde me

gusta mucho a me gusta poco (Ver anexo 2).
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3.6.1 Tratamiento de los datos sensoriales
Una vez realizada la catacion se empled el programa Excel, se ingresaron los datos
obtenidos en la encuesta y mediante la prueba LSD Fisher se determind el mejor

tratamiento considerando el promedio de las medias.

3.7 ANALISIS FiSICOS DE LA CARACHAMA
EMPACADA AL VACIO

Los analisis fisicos se realizaron al mejor tratamiento A1B1 antes (recepcion), durante
(proceso de elaboracién) y después (cada 7 dias durante 7 semanas), donde se realizé las

caracteristicas organolépticas como:

Color: en el cual se verifico mediante el método visual que la carachama tenga un color
negro no brilloso.

Olor: se pudo medir mediante el olfato mostrando un aroma a pescado fresco y no a
podrido.

Textura: se pudo verificar mediante el tacto, procediendo a tocar de manera general para
asi verificar el estado del producto.

3.7.1 Determinacion de temperatura
La temperatura se determin6 con un termometro analogo para carnes, se calibro en agua
fria antes de usar, se introdujo en la parte mas blanda de la carachama ubicada en el

abdomen permitiendo medir la temperatura de la carachama.

3.8 ANALSIS BROMATOLOGICOS DE LA
CARACHAMA EMPACADA AL VACIO

Los analisis bromatolégicos se realizaron al mejor tratamiento, luego de 24 horas de
almacenamiento (°4C).

3.8.1 Determinacion de Proteina
La determinacion de la proteina se determind mediante el método Kjeldahl, se pesé 0.200
gramos de muestra seca, con 1.1 gr de pastilla Kjeldahl y 3 ml de acido sulfdrico que se
colocé en un balon previamente pesado en un equipo de extraccion a una temperatura de
6.5°C, dando la vuelta cada 15 minutos durante un periodo de 2 horas hasta que la muestra

indico una coloracion verde, una vez fria la muestra se le afiadid 100ml de agua destilada
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agitando suavemente, en una fiola de 250ml se agregé 10ml de &cido boérico al 2% y 3
gotas de indicador Tashiro en un aparto destilador haciendo que el tubo de condensado
quede sumergido en la solucién, afiadiendo 10 ml de hidroxido de sodio en el tubo del
digestor para colocar en el destilador durante 10 minutos, se titulé con acido sulfarico 0.2

N hasta ver el cambio de color verde a purpura indicAndonos el punto final de la titulacion.
Una vez realizada el proceso se realizd los calculos mediante la siguiente formulacion:

FORMULA (1)

P_V*N*F*O.014*100
- M

DONDE:

P=Contenido de Proteina

V=ml de &cido sulfurico consumido
N=Normalidad del acido

F=Factor para convertir el contenido de nitrégeno proteina 6.25 proteina en general y 5.7
trigo y polvillo

m= Peso de muestra en gr

3.8.2 Determinacion de Grasa

Se determind la grasa mediante el método soxhlet, donde se pes6 2 gramos de muestra
seca en un papel filtro cualitativo libre grasa en forma de paquete y el balon de extraccion
de cuello esmerillado, se colocé el paquete de la muestra en la cdmara central del sifon del
aparato digestor con 110ml de hexano al 95%n-hexano , procediendo a conectar y abrir la
Ilave para la salida de agua, encendiendo el equipo a una temperatura de 7° hasta que
hierva una vez llegado al punto deseado se procede a alzar la temperatura a su maximo
10°C durate 4 horas.

Una vez terminado el proceso se procede a destilar en el mismo, se dejo enfriar en el

desecador para ser pesado y poder realizar los calculos mediante la siguiente formulacion:

FORMULA )
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DONDE:

G=Contenido de grasa en %

m, =Peso del balon grasa extraida
m, =Peso del balon vacio

m=Peso de la muestra desengrasada

3.8.3 Determinacion de Humedad
Se determind la humedad mediante una estufa pes6 2 gramos de muestra previamente
triturada en una caja Petri seca y pesada, la cual se coloco en una estufa a una temperatura
de 105°C durante un periodo de 2 horas, se dej6 enfriar en un desecador de cristal durante
30 minutos repitiendo el proceso por peso constante, para previamente realizar el calculo y
establecer si se encuentra dentro del limite maximo segun la normativa NMX-FF-022-SCFI-
2011

FORMULA (3)

_m2
H=——%x100
m

DONDE:

H=Perdida por calentamiento en %masa

m= Masa del recipiente vacio en gr

m,;=Masa del recipiente con la nuestra himeda en gr

m, =Masa del recipiente con la muestra seca (después del calentamiento en gr)

3.8.4 Determinacion de Ceniza
Se determind la ceniza en una mufla, donde se pesé el crisol a este se introdujo 2gr de
muestra triturada en un mortero, se coloco en una hornilla a 50°C hasta su carbonizacion,
una vez obtenido la muestra calcinada se llevé a una mufla a temperatura de 600°C para su
incineracion durante 2 horas, luego se coloc6 en un desecador durante 1 hora para enfriar
la muestra y poder ser pesada, previamente se realizd el célculo mediante la siguiente

formulacion:
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FORMULA (4)

m, —m
C = * 100

m1 —m
DONDE:

C=Contenido de ceniza en % de masa
m= Peso de crisol vacio en gr
m,=Peso de crisol mas muestra en gr

m, = Peso de crisol con la ceniza en gr

3.9 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbioldgico se realizd cada 24 horas durante 4 dias al experimento A1B1
(Cilantro del monte 1% y Sacha ajo 1%) empacado al vacio que fue almacenado a 4°C, los

métodos utilizados fueron de acuerdo a la Normativa INEN 18.

3.9.1 Determinacion de Mesofilos totales, Coliformes totales y E. coli
El analisis microbioldgico se realiz6 con un medio de cultivo Agar utilizando el método de
siembra directa. EI medio de cultivo se prepard con 5.2g de agar en 250 ml de agua
destilada; se dejé hervir durante 10 minutos junto con una pastilla iméan para evitar la
formacion de grumos. La preparacion de la muestra consistio en pesar 1 gramo de
carachama en una balanza analitica, luego se introdujo en una pipeta con 9 ml con agua de
peptona y se dejo reposar por 20 minutos dentro de una caja de flujo laminar. La siembra
consistio en tomar 1 ml la muestra preparada (carachama) y se coloco en una caja Petri
previamente esterilizada junto con 10 ml de agar preparado. La incubacion se dejé por 24
horas a 30°C. El conteo se realiz6 de forma visual de acuerdo a la coloracién de cepas el
color rosa represaba a los coliformes totales y banco los mesofilos total, y una ausencia

total de E. coli.

3.10 DETERMINACION DE COSTOS DE PRODUCCION

El analisis de costo se baso en la inversion total que se requiere para la realizacion del

proyecto, tomando costos de produccion donde abarca el total de la materia prima que es la
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carachama (20 libras) de los insumos utilizados como fueron: el cilantro monte (4509),
Sacha ajo(450g), Tripolifosfato(250g), glutamato(250g), sal (250g), y agua (1 litro)

Para obtener los costos de produccidn se procedid a detallar los costos de la materia prima
e insumos para previamente ser sumado y determinar el costo de produccion total, obtenido
este dato permitié determinar el costo por unidad en el cual se trabajé con el peso de la

presentacion en gramos final.
FORMULAS
COSTO DE PRODUCCION TOTAL = MATERIA PIMA TOTAL

COSTO UNITARIO = CP/UP
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS
4.1 EVALUACION SENSORIAL

A continuacion, se detalla los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial realizada a
los catadores no entrenados, para determinar el mejor tratamiento mediante un analisis de

Fisher.
COLOR

El atributo color dio como resultado altamente significativo para el cilantro del monte y
existe interaccion signicativa entre los dos factores esto quiere decir, que el valor de la
carachama marinada es afectada de forma significativa tanto por el cilantro del monte y
sacha ajo, los niveles utilizados en los factores van a modificar la respuesta experimental
en lo referente al color del pescado marinado, al mismo tiempo se aprecia que la respuesta

experimental esta vinculada a la interaccion de los factores.

Tabla 6. LSD Fisher de color del Cilantro del monte y Sacha Ajo en la carachama

F.V. SC gl CM F p-
Valor Modelo 26,44 8 3,31 4,69 <0,0001**
Cilantro del monte 8,58 2 4,29 6,08 0,0028*
Sacha ajo 804 2402 571 0,0040*
Cilantro del monte*sachaajo 9,82 4 2,46 3,48 0,0092*
Error 120,55 171 0,70
Total 146,99 179

** Altamente significativo

* hay significancia

Estadisticamente los valores de los tratamientos 3, 4, 1, 9 se encuentran en el mismo grupo
de acuerdo a la prueba de Fisher, los valores muestran presentaron una calificacion de Me
Gusta (4) dentro de la escala hedonica; sin embargo, el tratamiento Al - B3 (Cilantro del
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monte 1% y Sacha Ajo 3%) indica la mayor valoracion siendo de 4,5 como muestra la
tabla N2 7.

Tabla 7. Determinacion de Media
Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,52410

Error: 0,7050 gl: 171

Cilantro del monte Sachaajo  Medias n E.E.
1 3 455 20 0,19A
440 20 0,19A
435 20 0,19A
4,15 20 0,19A
395 20 0,19
3,90 20 0,19
3,90 20 0,19
3,55 20 0,19 D
3,30 20 0,19 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

U W W W W W

N W RN W R
O O o o

2
1
3
1
3
3
2
2

OLOR

El atributo olor dio como resultados que no es altamente significativos para el cilantro de
monte y a la vez no existe una interaccion significativa entre los dos factores, demostrando
que la carachama marinada no es afectada de forma significativa tanto por el cilantro y el
sacha ajo, esto quiere decir que los niveles utilizados en los factores no van a modificar la

respuesta experimental en lo referente al olor del pescado marinado.

Tabla 8. LSD Fisher del olor del culantro del monte y sacha ajo en la carachama.

F.V. SC gl CM F p-
valor Modelo 18,11 8 2,26 2,70 0,0079
Cilantro del monte 1,41 2 0,71 084 0,4324
Sacha ajo 2,14 2 1,07 1,28 0,2806

Cilantro del monte*sachaajo 1456 4 3,64 4,35 0,0023
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Error 143,20 171 0,84
Total 161,31 179

** Altamente significativo

* hay significancia
Estadisticamente los valores de los tratamientos 4,3 se encuentran en el mismo grupo de
acuerdo a la prueba de Fisher, los valores presentaron una calificacion de Me Gusta (4)
dentro de la escala hedonica; sin embargo, el tratamiento A2 — B1 (Cilantro del monte 1%

y Sacha Ajo 3%) indica la mayor valoracién siendo de 4,15 como muestra la tabla N2 7.
Tabla 9. Determinacion de media
Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,57122

Error: 0,8374 gl: 171

Cilantro del monte Sacha ajo Medias n E.E.
2 1 4,15 20 0,20 A
4,00 20 0,20A
3,90 20 0,20A
385 20 0,20A
3,80 20 0,20A
3,45 20 0,20

3,40 20 0,20

3,40 20 0,20

3 3,15 20 0,20 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

N R NN WP W

W W W W W
O O 0O o o 0
O O O

1
1
3
3
1
3
2
2

TEXTURA

Segun los resultados de LSD Fisher se puede determinar que el valor p del cilantro de mote
(0,2983) y sacha ajo con un valor p de (0,0021) no existe una interrelacion como se aprecia
en la tabla 10 por lo cual no es alta mente significativa en lo referente a la textura con el

cilantro de monte al contrario con el sacha ajo.
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Tabla 10. LSD Fisher de la textura del Cilantro del monte y Sachas Ajo

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 17,30 21 6 3,04 0,0032*
Cilantro del monte 1,73 2 0,87 1,22 0,2983
Sacha ajo 9,10 2 455 6,40 0,0021*
Cilantro del monte*sachaajo 6,47 4 1,62 227 0,0634*
Error 121,65 171 0,71
Total 138,95 179

** Altamente significativo
* hay significancia

Estadisticamente los valores de los tratamientos 1,4 se encuentran en el mismo grupo de

acuerdo a la prueba de Fisher, los valores presentaron una calificacion de Me Gusta (4)

dentro de la escala hedonica; sin embargo, el tratamiento A1-B1(Cilantro del monte 1% y

Sacha Ajo 1%) es el que tiene mayor puntuacién de 4.40 como muestra la tabla N°11

Tabla 11. Determinacion de la Media de textura

Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,52649

Error: 0,7114 gl: 171

Cilantro del monte Sacha ajo Medias

n

E.E.

1 1 4,40
1 4,15
3 3,90
1 3,85
2 3,75
3 3,75
2 3,75
2 3,55

P N W W w DN

20
20
20
20
20
20
20
20

0,19A
0,19 A
0,19A
0,19
0,19
0,19
0,19
0,19

0 0 T W W W

O O O O o o0
O O U O
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2 3 3,25 20 0,19 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

SABOR

Segun la determinacién del analisis de varianza LSD Fisher se puede determinar que el
valor p del cilantro de mote (0,1076) y sacha ajo con un valor p de (0,0011) no existe una
interrelacion como muestra la tabla 12, por lo cual no es alta mente significativa en lo

referente a al sabor con el culantro de monte a lo contrario con el sacha ajo.

Tabla 12. LSD Fisher del sabor del cilantro del monte y sacha ajo

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2164 8 2,71 3,26 0,0017*
Cilantro del monte 374 2 187 226 0,1076
Sacha ajo 11,74 2 587 7,08 0,0011*
Cilantro del monte*sachaajo 6,16 4 154 1,86 0,1203
Error 141,75 171 0,83
Total 163,39 179

** Altamente significativo

* hay significancia
Estadisticamente los valores de los tratamientos 1,4 se encuentran en el mismo grupo de
acuerdo a la prueba de Fisher, los valores presentaron una calificacion de Me Gusta (4)
dentro de la escala heddnica; se observa en la tabla N°13 el tratamiento A1-B1 (Cilantro

del monte 1% y Sacha Ajo 1%) es el que tiene mayor puntuacion de 4.30.
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Tabla 13. Determinacion de la Media de sabor

Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,56832

Error: 0,8289 gl: 171

Cilantro del monte Sacha ajo Medias n E.E.
1 1 4,30 20 0,20A
2 1 4,15 20 0,20A B
3 1 3,75 20 020A B C
3 3 3,75 20 020A B C
1 3 3,70 20 0,20 B C
3 2 3,70 20 0,20 B C
1 2 3,60 20 0,20 B C
2 2 3,25 20 0,20 C
2 3 3,15 20 0,20

O O O ©O

D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

ACEPTABILIDAD PROMEDIO

Segin la aceptabilidad promedio se puede determinar que existe una diferencia

significativa en el cilantro del monte y sacha ajo como muestra la tabla N°14

Tabla 14. Determinacion de la Media del mejor tratamiento

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 17,44 8 2,18 5,68 <0,0017
Cilantro del monte 334 2 167 4,35 0,0144
Sacha ajo 6,32 2 316 8,23 10,0004
Cilantro del monte*sachaajo 7,78 4 195 5,07 0,0007
Error 65.65 171 0,38
Total 83,09 179
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Se puede determinar mediante la probabilidad que el mejor tratamiento es el Al B1 (1%

Cilantro del monte -1% sacha ajo) con una media de 4.24 con una valoracion més alta que

los demas tratamientos como muestra la tabla N°15

Tabla 15. Determinacion de la Media del mejor tratamiento

Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,38676

Error: 0,3839 gl: 171

Cilantro del monte Sacha ajo Medias n E.E.

N N P W W WL, NP
N DN P DD W W~ -

3

4,24
4,21
4,04
3,88
3,79
3,73
3,64
3,43
3,28

20
20
20
20
20
20
20
20
20

0,14 A
0,14 A
0,14 A
0,14 A
0,14
0,14
0,14
0,14
0,14

W 0 W W

O O oo 0

E

DE

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

4.2 ANALISIS FISICOS

4.2.1 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas se verificaron visualmente donde se midié aspectos

como el color, olor y textura del producto antes, durante y después del proceso como se

detalla en la tabla N°16
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Tabla 16. Determinacion de Caracteristicas Organolépticas del producto final

Fecha Semana Estado
Visual/olfato/tacto
15/11/2019-21/11/2019 1 Bueno Apto parael
consumo
22/11/2019-28/11/2019 2 Bueno Apto parael
consumo
29/11/2019-05/12/2019 3 Bueno Apto para el
consumo
06/12/2019-12/12/2019 4 Bueno Apto para el
consumo
13/12/2019-19/12/2019 5 Bueno Apto para el
consumo
20/12/2019-26/12/2019 6 Bueno Apto para el
consumo
27/12/2019-02/12/2019 7 Bueno Apto para el
CoNnsumo

Fuente: Los Autores

4.2.2 Temperatura
El valor registrado de la temperatura segln la tabla N°17 durante el proceso de elaboracion
del producto muestra que se encentra en los parametros establecidos segin la normativa

establecida.

Tabla 17. Determinacion de temperatura

PARAMETRO RESULTADO NORMATIVA

Temperatura 4°C NTE INEN 183 (Min 0-Max4)

Fuente: Los Autores

4.3 ANALSIS BROMATOLOGICOS

Los valores promedios registrados durante el proceso del estudio fueron los siguientes
segun la tabla N°18 donde nos indica los parametros analizados encontrandose dentro de lo

establecido segun las normativas.
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Tabla 18. Promedios minimos y maximos de los aspectos fisicoquimicos de la

carachama
PARAMETRO RESULTADO NORMATIVA
Proteina 27.56 TE INEN 1896 (Max 30)
Ministerio de agricultura vy
ganaderia/Plan nacional de
Grasa 3.58 desarrollo de Acuicultura
sostenible del Paraguay/FAO
(2014) (Min 1-Max 22)
Humedad 40 NMX-FF-022-SCFI1-2011/ FAO
(2014) (Max 40)
Ceniza 1 FAO (Min 0.1-Max 1)

Fuente: Los Autores

4.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA
CARACHAMA

Los resultados microbioldgicos se representan en la grafica numerol. mediante una curva
de crecimiento microbiana y se observa que el incremento de mesofilos totales y
coliformes totales tiene una tendencia de tipo exponencial de tercer orden con una R

ajustado de 1.

El nimero de unidades formadoras de colonia registradas tanto para mesofilos totales
como para coliformes totales en el dia 4 indican que, estan dentro de establecido en la
normativa vigente INEN 183 para productos pesqueros y ademas la ausencia E. coli indica

que es apto para el consumo.
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4.5 COSTOS PRELIMINARES DE CONSERVACION DE
LA CARACHAMA

Esta seccion determina la inversion total que se requiere para la realizacion del proyecto
tomando costos de produccién donde abarca el total de los productos utilizados en la
elaboracion de los tratamientos dando como resultado un total de 91.45 délares invertidos
como se detalla en la tabla N°19, la misma que permitié sacar los costos por unidad del

producto final como indica en la tabla N°20

Tabla 19. Costos de Materia prima total

MATERIA PRIMA PRECIO

Por 20 libras TOTAL
Carachama 80.00
Sacha Ajo 2.00
Cilantro del Monte 3.00
Glutamato 1.55
Tripolifosfato 3.00
Sal 0.40
Agua 1.50
TOTAL 91.45

Fuente: Los Autores
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Tabla 20. Costo por unidad de carachama

MATERIA PRIMA PRECIO

por cada 130 gr TOTAL
Carachama 1.14
Sacha Ajo 0.029
Culantro del Monte 0.043
Glutamato 0.022
Tripolifosfato 0.043
Sal 0.005
Agua 0.021
TOTAL 1.30

Fuente: Los Autores

4.5.1 Discusion del valor obtenido por unidad de carachama con respecto a

productos pesqueros similares.

En el Ecuador el pescado es un producto de gran consumo, la comercializacion de esta

especie se encuentra en varios de presentaciones una de ellas es el empacado al vacio la

cual permite tener mayor durabilidad del producto, sin embargo, se ha podido notar que

este método es muy poco usado en el pais.

Mediante un analisis realizo se pudo verificar que, en los almacenes de expendio en la

provincia de Pastaza, ciudad del Puyo como son el TIA S.A y Aki existe la vente de

pescados de agua dulce lo cuales se detallan en las siguientes tablas 21 y 22.

Tabla 21. Comparacion de precios de pescados

PESCADO PRECIO TIA.SA PRECIO CARACHAMA
Trucha 1.60
Filete 3.60 1.30
Tilapia 2.45

Tabla 22. Comparacion de precios de pescados

Fuente: Los Autores

PESCADO PRECIO TIA.SA

PRECIO CARACHAMA

Filete 2.85

1.30

Fuente: Los Autores
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Mediante la comparacion realizada se pudo verificar que existe una diferencia significativa
en cuestion a precios de comercializacion del pescado en la provincia de Pastaza, otra
diferencia que existe es que no hay venta de pescados de agua dulce, siendo problema al

tratar de conseguir o comprar especies de agua dulce o nativas de la provincia con mayor

facilidad.
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CAPITULO V
5 CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

1. Mediante los analisis establecidos se determind la mejor manera de conservacion a
través del empacado al vacio la carachama con cilantro del monte y sacha ajo, para
ellos se llevd a cabo una aplicacion de un disefio experimental A (Cilantro del
monte) x B (Sacha Ajo) con tres niveles del 1%,3% y5% dando 9 tratamientos, el
cual se sometio a un analisis sensorial dando como resultado el mejor tratamiento al
nivel A (1%) x B (1%).

2. Mediante el andlisis fisico-quimico se pudo establecer el tipo de carne, dando como
resultado ser magra ya que su contenido de grasa es de un 3.58 la misma que
permite posesionarse en este tipo de carnes de pescados, a mayor grasa es menor la
humedad lo cual nos indica que esta dentro de los parametros establecidos con una
cantidad del 40% encontrandose en limite de la normativa establecida, segun el
contenido proteico se puede sefialar que la carachama aporta una cantidad alta de
proteina con un porcentaje del 27.56 siendo de gran benéfico para la alimentacion
humana.

3. El andlisis microbiolégico a través de la curva microbioldgica permitié realizar el
conteo de coliformes, mesofilos y E. coli presentes en la muestra del producto cada
24 horas durante 4 dias, encontrandose dentro de la normativa establecida
demostrando que no registro presencia de E. coli con un resultado final de 220
UFC, coliformes 224 UFC y O UFC dentro del rango permitido.

4. Mediante el analisis de costos se pudo determinar el valor de produccion atraves de
una suma de materia prima e insumos utilizados en la elaboracién del producto
final dando un gasto total de 91.45 permitiéndonos establecer el costo por unidad

de 1.30% en presentaciones de 130g.
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5.2 RECOMENDACIONES

1. Buscar alternativas para la produccion de carachama (Chaetostomas) en la
Amazonia y asi tener mayor incrementacion masiva a través de cultivos aptos y
apropiados.

2. Mejorar los hébitos de cultivo y produccion de las especies amazdnicas como es el
cilantro del monte y sacha ajo y a la vez mejorar las condiciones sanitarias de su
almacenamiento para reducir la contaminacion por insectos microrganismos que
deterioren la especie.

3. Considerar un estudio méas profundo sobre las especies nativas como peses y platas

medicinales pertenecientes a la amazonia ecuatoriana.
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CAPITULO VII
6 ANEXOS

ANEXO 1. PROCESO DE APLICACION DE LOS TRATAMIENTOS

Imagen 1.- Recepcidn y pesado Imagen 2.-Lavacdo y Eviscerado

Imagen 3.-Docificacion de especies
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ANEXO 2. EVALUACION SENSORIAL DE LOS TRATAMIENTOS

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
Departamento Ciencias de la Tierra
Ingenieria Agroindustrial

PRUEBA SENSORIAL DE CARACHAMA CON ESPECIES AMAZONICAS

Nombre: Fecha: Curso:

Esta prueba tiene como objetivo poder determinar la aceptabilidad del producto hacia el consumidor.

Ud. ha recibido cuatro muestras codificadas como 331, 342, 453,474,485, 496,542, 563 y 574. Por
favor pruebe las muestras de izquierda a derecha y califique la muestra que considere mejor.
Enjudguese la boca entre una degustacién y otra.

Escalade 1 a5 donde 5=guatamucho 4=gusta 3=ni guata ni disgusta 2=gustapoco l=disgusta

PARAMETRO DE CALIDAD | 331 [ 342 | 453 | 474 | 485 | 496 | 542 | 563 | 574

Color
Olor

Textura
Sabor

TOTAL

Gracias por su colaboracién
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.- Cata para evaluacion sensorial de la carachama con especies Amazdnicas

Imagen 4. -Catacion de los tratamientos
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ANEXO 3. ANALISIS FISICOQUIMICO

130D

Furnace

Imagen 8.-Determinacion de ceniza
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ANEXO 4. AIQALISIS MAIROBIOLOGICOS

Imagen 9.-Conteo 24 horas
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LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccién: PUYO

Fecha: 12 de Noviembre del 2019
Tipo de muestra Carachama

Numero de muestra: 1 muestras

DATOS GENERALES

Tipo de|Mesdfilos
Fecha muestra |totales Coliformes |E.coli |Resultados

Totales

12 Noviembre 2019 | CARNE <10 UFC <48 UFC < 0 UFC [Cumple

Limites Maximos
Permisibles
Récisénito de Coliformes
Coliformes totales Mesofilos Totales E. Coli
10 -1200 < 1/g UFC <100 UFC/g | <1 NMP/100 ml <ONMP/100 ml

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 12 de noviembre
2019.

Codificacion:
*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro
*NMP/100ml: Nimero mas probable de coliformes por 100 mililitro

Atentamente.

/ O, mpL
Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402
Técnico Analista
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LABORATORIO DEM ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccion: PUYO
Fecha: 13 de Noviembre del 2019
Tipo de muestra Carachama
Nimero de muestra: 1 muestras
DATOS GENERALES
Tipo de|Meséfilos
Fecha muestra |totales Coliformes |E. coli |Resultados

Totales

13 Noviembre 2019 | CARNE <35 UFC <84 UFC <0 UFC | Cumple

Limites Maximos
Permisibles
Reiusnto de Coliformes
Coliformes totales Mesdfilos Totales E. Coli
10 - 1200< 1/g UFC <100 UFC/g [ <1 NMP/100 ml <ONMP/100 ml

Fecha de realizacién del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 13 de noviembre
2019.

Codificacion:
*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro
*NMP/100ml: Nimero més probable de coliformes por 100 mililitro

Atentamente.

PZ e - ‘?"'n‘,\,.~ KR

Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402

Técnico Analista
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LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccién: PUYO
Fecha: 14 de Noviembre del 2019
Tipo de muestra Carachama
Nimero de muestra: 1 muestras

DATOS GENERALES

Tipo de|Meséfilos
Fecha muestra |totales Coliformes |E. coli |Resultados
Totales

14 Noviembre 2018 | CARNE <85 UFC <144 UFC < 0 UFC | Cumple
Limites Maximos

Permisibles

Recuento de Coliformes
Coliformes totales Mesofilos Totales E. Coli
10 — 1200< 1/g UFC <100 UFC/g [<1 NMP/100 ml <ONMP/100 ml

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 14 de noviembre

2019.
Codificacion:

*Ufe/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Nimero mas probable de coliformes por 100 mililitro

Atentamente.

Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc. o

G-

Lic. 02-17-402
Técnico Analista
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LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccioén: PUYO
Fecha: 15 de Noviembre del 2019
Tipo de muestra Carachama
Ndmero de muestra: 1 muestras
DATOS GENERALES
Tipo de|Meséfilos
Fecha muestra |totales Coliformes |E.coli |Resultados

Totales

15 Noviembre 2019 | CARNE <220 UFC _ [<224 UFC < 0 UFC |Cumple

Permisibles

Limites Maximos

Coliformes totales

Recuento de | Coliformes

Mesofilos Totales

E. Coli

10 - 1200< 1/g UFC

<100 UFC/g | <1 NMP/100 ml

<ONMP/100 ml

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 15 de noviembre

2019.
Codificacion:

*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Nimero mas probable de coliformes por 100 mililitro

Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402
Técnico Analista
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ANEXO 5. CONSERVACION DE LA CARCAHAMA

Imagen 13.-Empacado al Vacio Imagen 14.- Refrigeracioén de la carachama
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