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Resumen

El objetivo general propuesto por el presente estudio fue evaluar el nivel de
aceptabilidad de una conserva de pejerrey (Odontesthes regia) en salsas tipo
gourmet, Chimbote-2022. Se plante6 una metodologia con un enfoque cuantitativo,
la investigacion fue de tipo aplicada, siguiendo un disefio experimental dentro de su
categoria experimental puro. La poblacion del estudio se conformé por la
produccion de conserva de pejerrey en salsas gourmet utilizadas en la investigacion
empleando tres formulaciones diferentes de salsas, considerando como muestra
una produccion de 12 latas de conserva de pejerrey en salsas gourmet. Las
técnicas para la variable independiente fueron el analisis del proceso y la
recopilacion de datos, utilizando como instrumentos el diagrama de operaciones, el
diagrama analitico, la ficha de registro de materia primay la matriz de experimentos.
De forma similar, la técnica utilizada para la variable dependiente fue el analisis
sensorial y la encuesta, cuyos instrumentos utilizados fueron la escala no
estructurada y el cuestionario. Finalmente, se determiné la conserva en salsa tipo
gourmet con mayor aceptacion dentro de tres formulaciones distintas, donde la
conserva en salsa teriyaki obtuvo una calificacion de 7.7, 7.6, 7.1 y 7.8, para los

atributos de sabor, color, olor y textura respectivamente.

Palabras clave: formulacion, aceptabilidad, conserva, pejerrey, salsa gourmet.
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Abstract

The general objective of this study was to evaluate the level of acceptability of a
canned silverside (Odontesthes regia) in gourmet sauces, Chimbote-2022. A
methodology with a quantitative approach was proposed, the research was of an
applied type, following an experimental design within its pure experimental category.
The study population consisted of the production of canned silverside in gourmet
sauces used in the research using three different formulations of sauces,
considering as a sample a production of 12 cans of canned silverside in gourmet
sauces. The techniques for the independent variable were process analysis and
data collection, using as instruments the operations diagram, the analytical diagram,
the raw material record card and the experiment matrix. Similarly, the technique
used for the dependent variable was the sensory analysis and the survey, whose
instruments used were the unstructured scale and the questionnaire. Finally, the
gourmet type canned sauce with the highest acceptance was determined within
three different formulations, where the teriyaki canned sauce obtained a rating of
7.7,7.6,7.1 and 7.8, for the attributes of flavor, color, odor and texture, respectively.

Keywords: formulation, acceptability, canned, silverside, gourmet sauce.
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INTRODUCCION

Las cifras de obesidad, anemia, u otras enfermedades asociadas a la mala
alimentacion siguen aumentando, el 21% de peruanos sufren de obesidad,
mientras que mas de la mitad con un 58% de la poblacién tiene exceso de
peso. Ademds, se calcula aproximadamente un total de 2 millones de
personas que sufren de diabetes entre diagnosticados y no diagnosticados,
ubicando de este modo al Perd como uno de los paises en emergencia. Segun
el Instituto Nacional de Salud — INS (2019) sustenta que el 70% de adultos
mayores padecen de sobrepeso, esto debido a la mala alimentacion de la
poblacion peruana. Tal contexto, se explica debido a que el 29% de personas
consumen una vez a la semana comida chatarra, mientras que el 87.1%
consume frituras con la misma frecuencia. En este sentido, el pescado es un
alimento nutritivo que aporta muchos beneficios para el organismo, entre los
cuales tenemos las proteinas, vitaminas, minerales y acidos grasos como el
omega 3, que es necesario para que el organismo cumpla funciones

esenciales como la regulacién de los procesos inflamatorios o la coagulacion.

Actualmente una de las especies de origen maritimo menos aprovechada es
el pejerrey de mar (Odontesthes regia), esta especie se extiende desde el
norte peruano hasta el sur de Chile. A diferencia de otras especies, el pejerrey
no se comercializa tanto y esta especie es destinada al consumo en estado
fresco, contrario a otras especies que se usan para congelado o enlatado, en
enero de 2022 el desembarque de recursos para consumo en estado fresco
descendi6 en (-21,86%) entre los cuales se encuentra el pejerrey, mientras
que hubo un aumento de captura de especies para congelado en (35,81%) y
para elaboracién de enlatado aumenté en (30,87%). Por otro lado, segun el
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI (2022), menciona que la
pesca destinada al consumo humano indirecto aument6 en 16,86% por el

incremento de captura de la anchoveta.

Durante el periodo 2010 a 2015, se aprecio que los desembarques de pejerrey
tienden a disminuir con el tiempo, mostrando una disminucién significativa
durante el afio 2011, sin embargo, en el periodo 2013 mostrd una tendencia a

estabilizarse. En la estacion de invierno se muestra una mayor cantidad de



desembarque de la especie a lo largo del periodo 2010 y 2014, durante el afio
2015 se mostré un mayor desembarque de pejerrey en primavera en los
puertos de Casma y Chimbote (Veneros, Icochea, Cordova y Geldres, 2017,
p.72).

El pejerrey es un alimento saludable y que aporta beneficios al organismo,
pero aun asi no es aprovechado, si bien es cierto en estos ultimos tiempos la
poblacion prefiere consumir alimentos mas saludables con un alto valor
nutritivo, también buscan un producto que sea agradable al gusto y que
cumpla con satisfacer las necesidades del mercado. Sin embargo, a pesar de
los numerosos beneficios de esta especie marina, las personas no consumen
este alimento debido a que no les gusta su sabor u olor. A través de la
innovacion en la industria alimentaria, en cuanto al sabor, aroma, puede ser
disimulado con salsas tipo gourmet y afiadirlas seria una de las mejores
formas de sacar el potencial a cualquier comida, ademas son perfectas para
combinar y hacer que el producto tenga un mayor sabor. Por tal motivo, si se
adiciona este valor agregado permitira incentivar el consumo del pescado
debido que contiene un nivel alto de proteinas, acidos grasos omega-3 y una

serie de vitaminas.

De modo que, para cumplir con las necesidades de los consumidores, se
necesita la innovacion de productos que beneficien a la poblacion peruana,
de esta manera gracias a los nutrientes que posee, especialmente el musculo
del pejerrey que contiene niveles altos de &cidos grasos poliinsaturados
(Pérez et al, 2020, p.1), que ayudan a poder reducir el riesgo de desarrollar
problemas cardiacos, ademas de disminuir los triglicéridos en la sangre.
También, comprenden ciertas cantidades de proteinas, vitaminas, minerales
(Amaru, 2019, p.2), importantes para el desarrollo muscular a fin de enfrentar
la obesidad. Por consiguiente, esta investigacion por medio de la elaboracion
de una conserva de pejerrey a base de diferentes tipos de salsas gourmet
busca conseguir un producto nutritivo y que logre satisfacer al consumidor.
Por tal razon, se enuncio la siguiente pregunta de investigacion, ¢Cual es el
nivel de aceptabilidad de una conserva de pejerrey (Odontesthes regia) en

salsas tipo gourmet, Chimbote-20227?



Referente a la justificacion el estudio se basé en cuatro aspectos principales,
el primero fue de manera tedrica, debido a que se buscé informacion de
diferentes fuentes confiables de articulos cientificos para indagar las teorias y
de esa manera precisar nuestros conocimientos, resaltando sobre los demas,
promoviendo a la innovacién y en como mejorar el producto. A nivel practico
se tiene como expectativa que contribuya a los consumidores incentivando a
la ingesta de un producto de alto valor proteico con bajo porcentajes de grasa
y asi mismo motivar a la poblacion a promover una alimentacion saludable.
De igual manera, a nivel social, beneficiaria a los emprendedores debido que
seria una oportunidad de exportar un producto con una alta calidad nutrientes,
despertando el interés a nuevas indagaciones pocas estudiadas como lo es
el pejerrey. Finalmente, a nivel econdmico va beneficiar a las empresas
conserveras, porque al desarrollar un nuevo producto para el mercado implica

mas oportunidades de trabajo y por ende un crecimiento de los ingresos.

Acorde al problema planteado se formul6é el objetivo general: evaluar la
aceptabilidad de una conserva de pejerrey (Odontesthes regia) en salsas tipo
gourmet, Chimbote-2022. Asimismo, se establecieron los siguientes objetivos
especificos: disefar el proceso de elaboracion de una conserva de pejerrey
(Odontesthes regia) en salsas tipo gourmet, elaborar la conserva de pejerrey
(Odontesthes regia) en salsas tipo gourmet, realizar el andlisis sensorial de
una conserva de pejerrey en salsas tipo gourmet, realizar el analisis de costos
de produccién del producto con mayor aceptacion y finalmente determinar la
intencion de compra de una conserva de pejerrey en salsa tipo gourmet. De
igual manera, se formulé la siguiente hipétesis: la conserva de pejerrey
(Odontesthes regia) en salsa gourmet tendra un alto nivel de aceptabilidad,
Chimbote-2022.



Il. MARCO TEORICO

Para dar sustento tedrico al estudio, se utilizo como referencia trabajos
similares de articulos cientificos, revistas y tesis tanto en el ambito

internacional como nacional.

Lizarraga (2018) determind aquellos valores permisibles y optimos para los
parametros: Tiempo de coccion, tipo de corte, tipo de liquido de gobierno y el
tiempo de esterilizacion de envases en la elaboracién de conservas de
pejerrey acompafado de espinaca y salsa barbacoa. Fue un estudio de tipo
aplicado de disefio experimental siguiendo un enfoque cuantitativo, cuyos
experimentos fueron realizados en un laboratorio. Los resultados mostraron
que cuando se elaboré la cobertura a base de barbacoa para la elaboracion
de conserva de pejerrey, el rendimiento promedio de materia fue de 48,7%.
Ademas, el analisis de costos de produccién muestra que el costo unitario de
produccion promedio es de S/. 1.98 para conservas de pejerrey (Odontesthes
regia) en salsa Barbacoa. El estudio concluye que la salsa Barbacoa tiene
mas aceptabilidad con un 36% de preferencia, mientras que la salsa de

espinaca tiene un 32%.

Maza y Zavaleta (2019) evaluaron el nivel de aceptacion de una conserva
formulada en diferentes tipos de salsas de quinua (Chenopodium quinoa)
utilizando como materia prima principal la anchoveta (Engraulis ringens). El
estudio se baso en el tipo aplicativo de disefio de investigacion experimental,
utilizando métodos cuantitativos, la composicion general esta hecha de
diferentes tipos de salsa de quinua, las muestras son 5 tipos de salsa de
quinua, los cuales son: salsa madre, zapallo Loche, teriyaki blanco, quinoa y
limén. Los resultados obtenidos demostraron que las materias primas
utilizadas fueron idéneas, anchoveta con un puntaje de 8, humedad 60,5%,
proteina 17,2%, grasa 3,5% y la quinua con 5,2% de grasa, proteina 13,5%,
humedad 11,3%. Se concluye que las conservas de anchoveta mas
aceptadas fueron las que estaban formuladas con las salsas blanca y teriyaki,
donde se encontré que la salsa teriyaki tiene mayores beneficios a través del
analisis nutricional con un contenido de proteina de 18,06 %, contenido de
grasa de 2,5 %, contenido de humedad de 64,06 % y contenido de cenizas de
2. 89%.



Chacon y Nufiez (2019) evaluaron el grado de aceptacion de conservas de
anchoveta (Engraulis ringens) en salsas a base de cafiihua (Chenopodium
pallidicaule). El estudio utiliz6 un disefio experimental, la poblacién se
conformé por la cantidad de salsas formuladas de cafihua, la muestra se
conformd por el numero de pruebas realizadas segun el tipo de salsa de
cafihua por medio de la matriz de experimentos. Los resultados demostraron
que la conserva de anchoveta con mayor aceptabilidad fue la que se formulé
a base de salsa de cafilhua con escabeche, teniendo un puntaje para el sabor
de 8.5, textura 6.1, olor 5.9 y color 7.7. Ademas, dicha conserva se conformé
por 17 operaciones y 5 operacion — inspeccion (operacion combinada).
Asimismo, mediante el analisis fisico quimico se determinaron los siguientes

valores: proteina 8.5%, humedad 68.7%, ceniza 1.6% y grasa 21.2%.

Carrasco y Anchundia (2021) estudio los efectos de los aceites Sacha inchi,
ajonjoli y mani en el proceso de conservacién del Paiche, igualmente la
calidad y aceptabilidad del producto. El estudio fue de caracter experimental,
analitica y bibliografica. Los resultados que se obtuvieron en cuanto a los tipos
de aceites, el aceite de sacha inchi comprende mejores acidos saturados. Se
llegé a la conclusién que en el proceso para la elaboracion de salami y
conserva de mojama de Paiche los mejores con un perfil graso adecuado son
el aceite de sacha inchi por sus valores bajo en grasa (5,20 g/100g para Ac.
Palmitico y 1,64 g/100gAc. Estearico), y para los monoinsaturados el aceite
de mani puesto que se obtuvo un mayor contenido (49,95 g/100g) y finalmente
en los poliinsaturados se mostré una densidad media del aceite de sacha inchi
(55,97 g/100gq).

Naupari, Quispe y Velasquez (2016) elaboraron conservas formuladas con
distintos tipos de salsas de quinua, utilizando como materia prima principal la
caballa (Scomber japonicus peruanus). El estudio siguié un disefio
experimental, en el cual se elaboran conservas de caballa con 4 formulaciones
de quinua. Asimismo, se midi6 la aceptabilidad con un panel conformado por
10 personas, procesando la informacion del analisis en el programa
estadistico SPSS. Con respecto a los resultados obtenidos, la conserva con
mayor aceptabilidad fue la segunda salsa formulada de quinua (Chenopodium

quinoa willd), el cual puede ser consumido por nifios y adultos debido a su



sabor agradable al paladar. Igualmente, se determinaron los parametros
tecnologicos dando como resultado: Fo= 8; T° =121 °C; P=11 psiy ©= 1.18

horas, para la formulacién con mayor aceptacion por parte del consumidor.

Santa y Guillermo (2018) establecieron los parametros adecuados en
conservas de calamar gigante aplicando un liquido de gobierno elaborado a
base de pulpa de aceituna. Asimismo, evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas y microbiolégicas de la conserva, determinando su
aceptabilidad. Fue una investigacion de caracter experimental, realizandose
en dos etapas, primero por medio de pruebas preliminares con el objetivo de
optimizar el proceso de elaboracion de la conserva y una segunda etapa para
las pruebas definitivas. Los resultados mostraron que los parametros 6ptimos
al elaborar la conserva fueron: el tiempo 6ptimo de trabajo fue de 40 minutos,
y la concentracion de la pulpa de aceituna para el liquido de gobierno fue 20%.
El estudio concluye que el mejor tratamiento fue el que tuvo una concentracién
de 2,2% de sal y 20% pulpa de aceituna, sometidos a 120 °C por un tiempo
de 40 minutos, esto mediante un analisis sensorial en el que se determiné

preferencias por el sabor, olor. Textura y apariencia del producto.

Vieyra et al. (2019) determinaron el contenido nutricional e inocuidad
microbiolégica de conservas de camarén en aceite vegetal elaboradas en el
Instituto de Ingenieria Industrial Pesquera de la Universidad Nacional de
Tumbes. El estudio sigui6 la metodologia descrita por Mohan en el afio 2006
con ciertas modificaciones, siguiendo los procesos de: Recepcion de materia
prima, pre-coccion, llenado de latas, Adicion del liquido de gobierno, limpieza,
etiquetado y empacado. Los resultados determinaron el valor nutricional de la
conserva de camaron, teniendo un 26.47% de proteina, 5.36% de grasa y
66.81% de humedad. Asimismo, en el analisis microbiolégico no hubo
presencia de bacterias, indicando que el tratamiento fue efectivo para ser un
producto comercial. Se concluye que la conserva cumple con los
requerimientos de un producto comercial, presentando un alto nivel proteico
de 26.47% y un valor energético de 154,28 kcal/100g, presentando un pH de

5,04 y sin presencia de microorganismos mesofilos o termdfilos.



Neis, Covinich, Scipioni (2022) realizo la produccion de encurtidos de
zanahoria con distintas cantidades de extracto de yerba mate en polvo y
estudiar el efecto del almacenamiento en dos temperaturas en el TPC, los
parametros de color y el nivel de aceptabilidad sensorial del encurtido. La
investigacion realizo un estudio de aceptabilidad, para ello se precisé de 30
panelistas voluntarios que consumen vegetales encurtidos, utilizando una
escala heddnica de 7 puntos para su evaluacion. Los resultados evidenciaron
que el extracto de yerba mate en polvo se puede incorporar en pequenas
cantidades a otros alimentos para mejorar su contenido de fenol total (TPC)
mientras causa variaciones menores en el color y la aceptabilidad sensorial.
El estudio concluye que reemplazar el agua de salmuera al 5% con extracto
de mate es apropiado porque permite alcanzar el mismo TPC que el de las
zanahorias frescas, incluso después de 120 dias de almacenamiento:
logrando modificaciones insignificantes en términos de parametros de colory

no afectar la aceptabilidad de los alimentos.

Arias y Lescano (2021) organizaron una estrategia de marketing para la
adopcion y comercializacion de una nueva conserva funcional de pescado en
salsa gourmet para la empresa de Inversiones Mar Picante EIRL. Los métodos
utilizados en este proyecto cuantitativo también tienen un alcance descriptivo.
El disefio del estudio fue no experimental, de corte transversal, y la muestra
estuvo conformada por residentes de la ciudad de Chimbote con edades entre
15 y 69 afios. La investigacion utiliza un cuestionario como herramienta de
recoleccion de datos para comprender las preferencias de los consumidores
confirmadas en opiniones de expertos. Los resultados muestran que el
mercado objetivo crea un valor positivo con un 59.09% de efectividad en la
disposicion a comprar conservas de pescado en diferentes sabores
(escabeche, rocoto y ajiaco).

Riveray Torres (2018) elabord tres salsas empleando guayaba, mango y pifia,
afnadiendo piloncillo (panela) como un ingrediente importante con la finalidad
de comprender su nivel de aceptabilidad a partir de la evaluacion sensorial. El
estudio es de tipo experimental, los resultados con respecto a las salsas de
pifia y mango fueron calificadas positivamente por 20 de los 25 jueces, la salsa

de guayaba fue calificada positivamente por 16 de los 25 jueces, y en cuanto



al factor negativo, el mango y guayaba se obtiene 4 opiniones negativas, y la
salsa de pifia solo tiene una critica negativa. En conclusion, la investigacion
aporta al consumo de alimentos preparados a base de productos naturales y

culturalmente conocidos por el pais.

Para las bases teodricas, la investigacion realiz6 una busqueda de fuentes
confiables con respecto a las variables, dimensiones e indicadores, para un
pleno conocimiento de los conceptos y entendimiento en el desarrollo de la
investigacion evaluacion de la aceptabilidad de una conserva de pejerrey en

salsas tipo gourmet. Para ello, se tuvo presente los conceptos siguientes:

El pejerrey es una especie de pez marino proveniente de la familia
Atherinopsidae cuyo nombre cientifico es Odontesthes Regia, se estima que
una hembra puede poner entre 600 y 1500 huevos y llega a nacer dentro de
los 12 a 14 dias posteriores con una longitud de 5 a 7 mm (Ramirez, 2020,
p.13), teniendo un cuerpo alargado de color gris plateado, oscuro en la parte
del lomo y un poco mas claro por el vientre, ademas tiene la cabeza algo
aplanada y sus aletas son amarillas (Garcia, 2019, p.11). Por lo comun tiene
un aspecto pequefio, aproximadamente cuentan con una medida de alrededor
de 14 cm y su alimentacion se basa en plancton, asi mismo de pequefios
crustaceos, larvas, algas y en algunos casos hasta se puede incluir a
pequefios peces. Residen préximos al norte de la costa del Pacifico de Peru
a la Region de Aysén hasta el sur de Chile, se hallan entre 0 y 50 m de
profundidad, formando pequefios cardimenes, asociados con sardinas y

anchovetas (Mayta, 2017, p.5).

En el Pert es una de las especies mas importantes ya que es uno de los
recursos que sustentan la pesqueria artesanal (Campos, Incio y Pinazo, 2020,
p.88), mayormente su consumo es principalmente en ceviches, tiraditos y
enrollados. Es bastante aceptada por el agradable sabor y buena textura de
su carne (Veneros, Icochea, Cordova y Geldres, 2017, p.71). Ademas, es
popular por comidas como el pejerrey arrebozado y consumido en forma de
sadnguche acompafado de salsa criolla. Cuenta como las demas especies
marinas comerciales un alto porcentaje de proteina (19%) ideales para la

construccion de masa muscular, asi mismo un porcentaje bajo en grasas



(2%), idoneo para personas que quieran bajar de peso y agregarlo a una dieta
balanceada y también por el aporte de omega 3 que ayuda a fortalecer las

defensas del cuerpo humano (Lizarraga, 2018, p.7).

Las conservas se consideran como un meétodo para preservar los alimentos
impidiendo que se degraden permitiendo asi una larga vida util llegando a que
se prolongue por un tiempo muy amplio de meses hasta afios de durabilidad
(Pintado, 2020, p.17), igualmente permitird al desarrollo para mejorar la
calidad de los alimentos contribuyendo a la seguridad alimentaria
protegiéndose de una combinacion de obstaculos fisicos, quimicos, biolégicos
y microorganismos patogénicos (Yong et al, 2017, p.102). Por otra parte, las
salsas actualmente estan en su mejor momento debido a que estan siendo
necesarios para la innovacion de nuevos productos contribuyendo a la
industria alimentaria, tales como las salsas tipo gourmet que son preparados
por distintos ingredientes comestibles y que acompaiian perfectamente a
cualquier comida (Gomez y Guerrero, 2019, p.1).

Para Garcia (2021, p.12) el liquido de gobierno se clasifica de la manera
siguiente: de forma natural, que consiste en la creacion de origen crudo
sazonados con sal y su complemento es su propio liquido, el segundo es en
agua y sal, donde se elabora el producto agregandole como relleno solamente
agua y sal segun la cantidad que corresponda, el tercer tipo es en aceite, el
cual el producto tiene que estar pre cocido, sazonado con sal y que su relleno
sera basicamente aceite comestible y por dltimo de tipo en salsas, consiste en
tener el producto pre cocido y en el que se le afiadiran una o mas salsas (Cruz,
2019, p.19). Por tal motivo, para reemplazar el liquido de gobierno tradicional,
se utilizaran distintas formulaciones de salsas tipo gourmet. Para Chachapoya
(2014, p.16) expone que la formulacion consiste en mezclar varios

ingredientes que permitan aumentar o cubrir el requerimiento nutricional.

Campania (2021, p.22), expone el procedimiento para la elaboracion de una
conserva de pescado, la cual se empieza con la recepcion de la materia prima,
se hace su primer pesado para tener un control sobre la cantidad de insumos
gue se utilizaran, primer lavado a fin de separar materias extrafias, escamado

donde se empezara a quitar las escamas del pescado, eviscerado para lo cual



se hace un corte en la zona abdominal del pescado para el retiro de las
visceras, troceado donde se cortara el pescado, posterior a ello se hace un
segundo pesado, segundo lavado, luego llevar a una olla con agua hirviendo
(100 °C) para su pre — coccion, escurrir y enfriado. Finalmente, el llenado
donde se afade los trozos de pescado a los envases, después se adiciona el
liquido del gobierno o salsas, se procede al cerrado de los envases, lavado
de los envases, enfriado, etiquetado y a su respectivo almacenamiento en un

lugar fresco, seco y ventilado.

Con respecto al andlisis de costos, permite identificar lo que se debe
considerar para la realizacién de algun proyecto. Asimismo, se puede conocer
de manera precisa el presupuesto de produccion, el disefio del producto,
mano de obra, equipos 0 maquinarias para la elaboracién del bien o servicio
(Jara, Jiménez e Imbaquinga, 2018, p. 53). Segun Rincon, Sanchez y cardona
(2019, p.196) menciona que los costos son todo lo que conlleva el proceso de
fabricacion de un producto, en ello podemos contar con los costos fijos que
son los costos permanentes que tiene una empresa que deben pagar de forma
obligatoria independientemente de los niveles de produccién que se tengan,
estos costos no aumentan y tampoco disminuyen, puede ser el alquiler del
area, los sueldos, telefonia e internet, entre otros. Por otra parte, los costos
variables se entienden son aquellos que cambian de forma directa y
proporcional ante los cambios en el volumen de la produccion (Palacios, 2016,
p. 16).

Para Gonzales (2021) argumenta que el punto de equilibrio es la combinacion
de los ingresos, ventas y gastos totales, es decir no existen utilidades y
tampoco pérdidas (p.14). Asimismo, es necesario realizar un punto de
equilibrio cuando se requiere iniciar un proyecto o la creacion de nuevos
productos al mercado, a fin de saber cuanto se debe vender para cubrir de
esta manera los gastos y posteriormente comenzar a tener beneficios. Por ello
tal como lo menciona Concha (2022) el precio de venta es el costo de
adquisicion del bien o producto y que determinar el precio de venta aportara
obtener las ganancias (p.12), en otras palabras, es valor monetario que una

persona o cliente esta dispuesta a pagar por obtener ese producto.
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La aceptabilidad se refiere a las tendencias, gustos que tienen las personas
para un producto, también es conocida como un valor de agrado. Esto
consiste en hacer experimentar a los consumidores con respecto a un
alimento su interpretacién o sensacion que perciba del alimento como el olor,
sabor, apariencia (Moreno y Andahua, 2020, p.23). Asi mismo, existe una
herramienta Util que es el analisis sensorial, esto es una ciencia que remonta
en la década de los afios 40 del siglo XX para evaluar productos con la
finalidad para venderlos en el mercado (Pérez, 2018, p.48), esto se basa
practicamente en brindar a los degustadores dos 0 mas muestras, esta prueba
permitira identificar que producto tiene un grado de aceptacion alto o bien que

cantidad de desagrado tiene dicho producto (Condori, 2021, p.10).

Teniendo en cuenta el agrado de cualquier producto se puede llevar a cabo
evaluar un estudio de mercado para examinar la poblacion que puedan llegar
adquirir el producto, examinando la localidad para el negocio, las edades,
sexo, profesion o estilos de vida de la poblacién. El estudio de mercado es el
analisis donde se comienza a realizar las actividades de una empresa, por el
cual por medio de evaluaciones se plasmaran estrategias para generar un
valor al bien que se ofrecerd, a través de la busqueda de la informacion,
buscando las necesidades de los consumidores y examinando a la
competencia (Garcia, 2021, p.3). Ademas, es utilizado por las industrias para
asegurar tomar las decisiones oportunas y con ello podemos asegurar el éxito
de cualquier proyecto debido a que esto permite realizar una planeaciéon

adecuada.
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METODOLOGIA
3.1.Tipo y disefio de investigacion

De acuerdo con Naupas, Mejia, Novoa y Villagémez (2014), argumentan que
el tipo de estudio aplicado permite objetivamente la solucién de un problema
enfocado en los procesos, distribucion, consumo de bienes y servicios,
buscando consolidar el conocimiento por medio de la recopilacién tedrica de
informacion confiable (p.93). Asimismo, Schwarz (2017, p.11), indica que el
propésito de un estudio de tipo aplicado es solucionar una problematica
presente en el mercado, industria o servicio, para lo cual se recopila
informacién para su aplicacion. En este sentido, la investigacion segun su
finalidad fue de tipo aplicada, debido a que se buscé una formulacion 6ptima
para darle un valor agregado a la conserva de pejerrey y aprovechar los
nutrientes de esta especie marina para fomentar una alimentacion saludable
en la poblacién peruana, por medio de los conocimientos adquiridos de
investigaciones similares para el desarrollo de una conserva y lograr su

aceptacion en el mercado.

De igual importancia, para Maldonado (2018, p.35) el enfoque cuantitativo se
emplea para la recoleccion, el analisis y para interpretar datos con la finalidad
de experimentar las hipétesis que se establecen, esta basada en mediciones
numericas y uso de la estadistica para obtener con precision en una poblacién
0 muestra los factores de comportamientos. La investigacion segun su
enfoque es de tipo cuantitativo debido a que se realiz6 un analisis estadistico
de los aspectos sensoriales para determinar que formulacion de salsa

gourmet tiene mayor grado de aceptabilidad por parte de los panelistas.

El disefio experimental puro se conforma por dos grupos los cuales seran
asignados de forma aleatoria, en el cual uno sera sometido a un experimento
y el otro no, conocido como grupo de control (Hernandez, Fernandez y
Baptista, 2014, p.141). El presente estudio es de disefio experimental en su
categoria experimental puro, porque se disefi6 el proceso de una conserva de
pejerrey en salsas tipo gourmet y se evalué la aceptabilidad del producto por
medio de dos grupos asignados al azar, el primero para determinar la

intencion de compra del producto destinado a los residentes del distrito de
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Chimbote y el segundo grupo conformado por 15 panelistas, los cuales
valoraron el producto por sus caracteristicas sensoriales (olor, color, sabor y

apariencia).
3.2.Variables y operacionalizacion

Variable independiente: Evaluacion de la formulacion de una conserva de

pejerrey

Definicion conceptual: Se entiende como la asociacion o mezclas entre
diversas materias primas para obtener un producto especifico a través del cual
se evaltan con la finalidad que cumplan con las caracteristicas aspiradas
dentro de los criterios de calidad para ofrecer al consumidor un producto

excelente (Ramirez, 2021, p.30).

Definicién operacional: La formulacion se realizar4 con distintos tipos de
salsa gourmet para darle un valor agregado a la conserva, y disefiar el proceso
de produccioén utilizando el diagrama de procesos de operaciones (DOP), que
permite tener un control de la secuencia de operaciones y/o inspecciones y el
diagrama de andlisis del proceso (DAP) para conocer la cantidad de material
utilizado, los equipos y el tiempo realizado de trabajo. Una vez se establezca
el proceso, se procede a calcular los costos de produccion que conlleva el

desarrollo del producto.
Variable dependiente: Aceptabilidad

Definicion conceptual: Es el agrado del producto a través de un andlisis
sensorial por parte de la opinion las de personas cumpliendo con sus
necesidades y gustos; por otro lado, inciden en la aceptacion o rechazo, para
ello se debe garantizar la calidad y caracteristicas del alimento (Vilca, Gbmez
y Vargas, 2020).

Definicion operacional: Un producto nuevo debe cumplir ciertos
requerimientos exigidos por el mercado al que va dirigido para que sea
aceptado. Por ello, el producto sera sometido a un analisis sensorial por medio
de panelistas. Posteriormente, para ver su aceptacion en el mercado local, se
realizard un estudio de mercado para conocer el entorno y analizar la intencién

de compra del producto.
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Las dimensiones de cada variable y sus respectivos indicadores se evidencian

en el cuadro de operacionalizacion de variables (anexo 01).

3.3.Poblaciéon, muestray muestreo

La poblacién se define como un grupo o conjunto de individuos que comparten
una o mas caracteristicas que se quieren estudiar (Pifia y Rojas, 2018, p. 201).
Por tal motivo, la poblacién del estudio est4 conformada por la produccion de
conserva de pejerrey en salsas gourmet utilizadas en la investigacion
empleando tres formulaciones diferentes de salsas (salsa mojo verde canario,
salsa teriyaki y salsa de tomate). Asimismo, se consideré como criterios de
inclusion aquel producto elaborado sin presencia de defectos como el mal
sellado o cuyo envase y/o tapa no presente golpes, abolladuras, raspones y
aberturas, que permitan la presencia de bacterias que puedan perjudicar la
salud de las personas. Los criterios de exclusion son aquellas salsas cuyas
formulaciones contienen productos no aptos para conservas, cuya vida Util no
sea prolongada. Ademas, se excluira aquel producto producido que cuente
con defectos como el mal sellado o cuyo envase y/o tapa presente golpes,

abolladuras, raspones y aberturas.

La muestra es referida como un subgrupo representativo de una poblacion,
cuyo propésito es determinar que porcion del universo estudiar apoyandose
del muestreo como herramienta cientifica (Hernandez y Escobar, 2019, p.76).
Por tal razon, para el presente estudio se consideré una produccion de 12
latas de conserva de pejerrey en salsas gourmet. Por otro lado, se utilizo el
muestreo probabilistico, ya que se seleccioné un grupo de individuos que
pertenecen a la poblacién realizada al azar por medio de la técnica aleatorio
simple ya que garantiza la misma probabilidad de ser incluidos en la muestra.
Para Otzen y Manterola (2017, p.228), el muestreo aleatorio simple asegura
gue todos los que integran la poblacion objetivo tienen la misma probabilidad

de formar parte de la muestra.
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3.4.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Segun Hernandez y Duana (2019, p.52), las técnicas que permiten recopilar
datos son actividades o procedimientos que facilitan al investigador la
obtencién de informacion suficiente para dar respuesta a la pregunta de
investigacion formulada. El presente estudio utiliz6 como técnicas el analisis
del proceso, recopilacion de datos, analisis sensorial y la encuesta, el cual se
define como un estudio realizado por medio de la interrogacién de los sujetos,
con el propdsito de conseguir medidas con respecto a las definiciones que
provienen del problema de investigacion (Lopez y Fachelli, 2016, p.8). Por otro
lado, para Maza y Zavaleta (2018, p.16) un instrumento es aquel documento
0 recurso ya sea en papel o digital que permite el registro y/o acopio de
informacion para su procesamiento, analisis e interpretacion. Por ello, se
utilizé como instrumento el diagrama de operaciones del proceso extraido de
la investigacion realizada por Lujan y Saira (2021, p.88), el diagrama analitico
del proceso obtenido de los autores Rodriguez y Troncos (2019, p.60); la ficha
de registro de materia prima que se extrajo de los autores Aguirre y guerrero
(2021, p.102), la matriz de experimentos extraido de la investigacion realizada
por Hernandez y Reyes (2020, p. 50), la escala no estructurada lineal el cual
se obtuvo de los autores Chacon y Nufiez (2019, p. 78). Ademas, estos
instrumentos mencionados no fueron validados debido a que se describen en
su estudio respectivo, Bezerra et al. (2018, p.2), menciona que la validez de
un instrumento es aquel método que permite el analisis preciso de una

deduccién que se extrae de los puntajes de una prueba.

De la misma forma, se disefid un cuestionario para determinar la intencién de
compra del mercado respecto al producto. Lépez y Sandoval (2016, p.5)
definen el cuestionario como una agrupacion de interrogantes sobre los
diversos aspectos o hechos que se quieren estudiar. Este instrumento se
someti6 a una validez por juicio de expertos, para ello se selecciono 3 expertos
y se hizo entrega del instrumento, los objetivos de la investigacion y la ficha
de validacién, obteniendo una calificacion de 0.84, interpretdndose como una
excelente validez (anexo 12). En la tabla 1, se evidencia las técnicas e
instrumentos que utilizé el presente estudio segun los objetivos especificos

planteados y los resultados.
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Tabla 1

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Variable Técnica Instrumento Fuente

Diagrama de
operaciones del

proceso (anexo 04)

Andlisis del
Variable Proceso Diagrama analitico
Independiente: del proceso (anexo _
g Laboratorio de
Evaluacién de la 05)
. procesos
formulacion de _ _ _
Ficha de registro de Industriales
una conserva T
: materia prima
de pejerrey
Recopilacion de (anexo 06)
datos Matriz de
experimentos
(anexo 07)
Escala no
s . _ Grupo de
Andlisis sensorial  estructurada Lineal )
panelistas
Variable (anexo 08)
Dependiente:
Aceptabilidad _ _
Cuestionario (anexo Mercado
Encuesta o
10) objetivo
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3.5.Procedimientos

En primer lugar, se disefio el proceso productivo de conserva de pejerrey
haciendo uso de las salsas gourmet como liquido de gobierno, este disefio se
realizé empleando el diagrama de operaciones (DOP), el cual permiti6é detallar
las operaciones e inspecciones del proceso productivo de forma detallada y
el diagrama analitico del proceso (DAP) el cual nos da una vision general de
las actividades a realizar, los tiempos, demoras y transportes que se
realizaron durante el proceso, la informacion se recopilé por medio de la
bldsqueda de fuentes bibliogréaficas que sirvieron como guia para el disefio del
producto. Asimismo, se desarrollé el producto en el laboratorio de la
Universidad César Vallejo de la facultad de ingenieria industrial, teniendo en
detalle los pardmetros y proporciones idoneas para la correcta formulacion del
producto. De igual importancia, para determinar la formulacién mas aceptable,
se utilizé el analisis sensorial mediante una escala lineal no estructurada, este
instrumento se aplicd a un grupo de 15 panelistas, los cuales valoraron el
producto segun sus caracteristicas organolépticas (sabor, color, aroma y
textura), dicha informacion se procesd por medio del software estadistico
Statgraphics. La conserva con mas nivel de aceptacion se le determiné los
costos de produccion que conlleva su desarrollo mediante una hoja de costos,
dicha informacion se registr6 por medio de la hoja de célculo de Excel y
finalmente se aplicé un cuestionario al mercado objetivo (distrito de Chimbote)
para determinar la intencion de compra del producto. Todo el procedimiento

realizado en el presente estudio se exhibe de forma detallada en la figura 1.
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Evaluar la aceptabilidad de una conserva de pejerrey (Odontesthes regia) en salsas tipo gourmet, Chimbote-2022

Disefiar el proceso de elaboracion de
conservas de pejerrey (Odontesthes
Regia) en salsa tipo gourmet.

Elaborar la conserva de pejerrey
(Odontesthes regia) en salsas
tipo gourmet

Realizar un andlisis sensorial de una
conserva de pejerrey (Odontesthes
Regia) en salsas tipo gourmet.

Realizar un andlisis de costos de
produccion y viabilidad comercial del
producto.

Identificar las
etapas del
proceso de forma
detallada

DOP

\ 4

Detallar las
operaciones,
transportes,

inspecciones,
demoras y
almacenamiento DAP

Analisis sensorial

Desarrollar el
producto con la
proporcion

adecuada de
insumos para su
aceptacion

(escala no
estructurada)
aplicado a 15
panelistas

¢ Es aceptable la

Determinar los
costos de
—p produccion que
conlleva el
producto

Hoja de
costos

A4

Determinar la
disposicion del
mercado local

formulacién?

No

Fin

por adquirir el
producto

l Cuestionario

Fin

Figura 1. Flujograma para el procedimiento de investigacion
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3.6. Métodos de analisis de datos

En la tabla 2 se evidencia el método de analisis de datos, el cual hace mencion

de forma detallada las técnicas e instrumentos que se utilizé por cada objetivo

especifico, para el procesamiento de la informacion y la obtencion de los

resultados.

Tabla 2

Método de andlisis de datos

Objetivos o
o Técnica Instrumento Resultados
especificos
Disefiar el proceso de Diagrama de o
y ) Describir el proceso
elaboracion de o operaciones del )
) Andlisis del productivo de conserva
conservas de pejerrey proceso (DOP) ) ]
Proceso de pejerrey en salsas tipo

(Odontesthes  regia)

en salsas tipo gourmet

Elaborar una conserva
de pejerrey
(Odontesthes  regia)

en salsas tipo gourmet

Realizar un andlisis
sensorial de conserva
de pejerrey en salsa

tipo gourmet

Determinar los costos
de producciéon del
producto

Determinar la
intencién de compra

del producto

Recopilacion de

datos

Analisis
sensorial
Anélisis
estadistico

Analisis de

datos

Diagrama analitico del
proceso (DAP)

Ficha de registro de
materia prima (anexo
06)

Matriz de
experimentos (anexo
07)

Escala no
estructurada Lineal

(anexo 08)

Software Statgraphics

Hoja de costos

(anexo 09)

Cuestionario (anexo
10)

gourmet.

Desarrollar la conserva
de pejerrey utilizando 3
tipos de salsa gourmet
para evaluar su

aceptabilidad.

Identificar el producto
con la formulaciébn mas

aceptable.

Identificar los costos fijos
y variables que conlleva
realizar el producto.

Determinar el nivel de
compra del producto por

el mercado.
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3.7. Aspectos éticos

Dentro de los criterios nacionales a considerar y que se tomaron en cuenta
para el presente estudio fue el “Cdédigo Nacional de la Integridad cientifica”
RESOLUCION DE PRESIDENCIA N° 192-2019-CONCYTEC-P que
promueve la adopcién de practicas correctas en la investigacion cientifica.
Entre los actos considerados como practicas inadecuadas se encuentra el
plagio, por lo cual la presente investigacion por medio de la herramienta
Turnitin obtuvo un indice de similitud del 11% (anexo 22). Dentro los criterios
internacionales que se tomaron en cuenta para poder mantener la calidad
ética de la investigacion, se respet6 el Pacto Internacional de Derechos Civiles
y Politicos, donde en su articulo 7 establece que nadie serd sometido a
torturas ni penas o tratos crueles, inhumanos o degradantes. En esta
investigacion toda la informacién que se logré obtener fue por libre voluntad.
Del mismo modo, se apoyd en los siguientes criterios de principios éticos:
autonomia: las personas seleccionadas para la evaluacién de la investigacion,
contribuyeron voluntariamente con su participacion priorizando su integridad y
derechos, en pleno conocimiento del alcance de la investigacion;
beneficencia: la informacién obtenida en el presente trabajo de investigacion
fue por el consentimiento propio de los participantes, sin hurtar informacién
gue dafie a las personas que participaron del estudio; justicia: los participantes
del estudio fueron tratados en igualdad de condiciones y con trato justo, con
su consentimiento e informados sobre los objetivos del proyecto de

investigacion.
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IV. RESULTADOS

Con respecto al primer objetivo especifico, disefio del proceso de
elaboracion de una conserva de pejerrey (Odontesthes regia) en salsas tipo
gourmet, se realizo la representacion gréfica detallando las operaciones,
inspecciones u operaciones combinadas presentes en el desarrollo de la
conserva por medio del diagrama de operaciones del proceso (DOP);
asimismo, para tener en detalle los tiempos por cada actividad realizada,
identificar los transportes, demoras y almacenamiento del proceso, se utilizé
el diagrama analitico del proceso (DAP). Ademas, el disefio se realiz6 por
medio de la indagacion, y acopio de la informacién de estudios relacionados
con el desarrollo de conservas, con la finalidad de formular el producto

siguiendo la secuencia establecida de cada operacion.

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO
Actividad Conserva de pejerrey en salsa gourmet
Diagrama N°: 01 \ Hoja N°: 01
Elaborado por: - Victor Falla Miranda Fecha: 12/09/2022
- José Garcia Rodriguez
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Figura 2. Diagrama de operaciones del proceso de conservas de pejerrey

22



En la figura 2, se representd de manera gréfica el proceso de elaboracion de
una conserva de pejerrey en salsas tipo gourmet, primero se empieza con la
recepcion del pejerrey, el cual se adquirié del muelle del distrito de Chimbote
con un tamafio minimo reglamentario de una longitud de 14 cm, se verifico
el estado en el que se encuentra la especie, teniendo en cuenta sus
caracteristicas fisico organolépticas con respecto a los ojos, branquias,
cavidad abdominal y el olor, y determinando si es apto para el consumo; el
pejerrey apto para el procesamiento se coloca en una caja plastica junto con
hielo, manteniendo el pescado a una temperatura menor o igual a 4 °C, ya
gue valores superiores a esta temperatura puede propiciar el crecimiento de
microorganismos; posteriormente, se trasladoé al laboratorio de la universidad
César Vallejo, donde se realiz6 el proceso de eviscerado y descabezado,
removiendo primero las escamas, se cortd la cabeza, aletas, cola y se
removieron las visceras; después, para realizar el lavado y desangrado, se
sumergio en salmuera al 5% durante 20 minutos, buscando preservar en
todo momento la cadena de frio adicionando hielo. Posteriormente, se
realiz6 el corte del pescado en forma mariposa intentando aprovechar la
mayor cantidad de carne posible; luego, se procedié a envasar el pescado
en envases de hojalata, para ello se realizd una inspeccion de las latas a
utilizar y se descartaron aquellas que presentaron golpes, abolladuras,
oxidacion, raspaduras, entre otros defectos que se detectaron. Se realizé la
coccion a una temperatura de 90 °C durante 15 a 20 min, la finalidad de la
precoccidn es eliminar los microorganismos o bacterias que pueden estar
presentes en la carne del pejerrey; se adiciona el liquido de gobierno, para
el caso del estudio se utiliz6 3 formulaciones distintas de salsas gourmet
(salsa teriyaki, salsa de tomate y salsa mojo verde canario) con una
temperatura de 80 a 90 °C con la finalidad de facilitar el vacio; posterior a
ello, por medio de una selladora se realizo el cierre del envase; una vez
sellado se esteriliza por medio de un autoclave, esta operacion se ejecuta en
un tiempo de 60 a 70 minutos a una temperatura minima de 120 °C;
finalmente, el producto ya esterilizado se dejo enfriar y se limpié6 mediante

un trapo industrial para finalmente ser almacenado.
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Tabla 3

Resumen del diagrama analitico del proceso

RESUMEN

Actividades Simbolo Cantidad Tiempo (h)
Operaciones Q 8 2.60
Inspecciones 3 0.23
Demoras :} 0 0.00
Transportes |:> 6 0.03
Almacenajes V 1 0.02
Operaciones O

_ 2 0.25
combinadas
Totales 20 3.13

En la tabla 3, se muestra las actividades que se realizaron en el proceso de
elaboracion de una conserva de pejerrey en salsa gourmet, teniendo en total
8 operaciones, 3 inspecciones, 0 demoras, 6 transportes, 2 operacion
combinada y 1 almacenamiento que es donde finalizé el proceso. Ademas,
los tiempos por actividades fueron los siguientes: operaciones 2.60 horas,
siendo los procesos de eviscerado y esterilizado los mayores, debido a la
cantidad de pejerrey para elaborar las 12 conservas y el tiempo requerido
para la eliminacién total de microorganismos para el producto terminado;
inspecciones 0.23 horas, estas inspecciones permitieron detectar fallas o
defectos durante el procesamiento, transportes 0.03 horas, almacenaje 0.02
horas y operacién combinada 0.25 horas, siendo el tiempo total empleado

en el proceso de conserva de pejerrey 3.13 horas (anexo 16).

24



En general, el disefio del proceso productivo de una conserva de pejerrey se
logréo por medio de la recoleccion de fuentes bibliograficas que permitié
determinar las operaciones, inspecciones, transportes, demoras Yy
almacenajes, asi como los pardmetros requeridos para obtener un producto
de calidad que no presente defectos y libre de microorganismos que puedan
afectar la salud de las personas que participaron de la investigacion (ver
tabla 5). De forma similar, se determinaron los tiempos utilizados para el
procesamiento; el proceso con mayor tiempo fue el de esterilizado donde se
utilizé un tiempo de 1.17 horas, debido a que este proceso es el mas
importante y obligatorio de cumplir para la eliminacion de microorganismos.
De igual manera, en el proceso de descabezado y eviscerado se empled un
total de 0.33 horas por la cantidad de kilogramos que se obtuvo durante la
recepcion y la mano de obra utilizada para ese proceso que fue de 2

personas.

El siguiente objetivo de investigacion consistié en elaborar una conserva de
pejerrey (Odontesthes regia) en salsas tipo gourmet. Para ello, se desarrollé
el producto en tres formulaciones de salsa gourmet con la finalidad de
evaluar que formulacion tendra mayor nivel de aceptacion. En primer lugar,
para el desarrollo del producto se hizo una descripcién de los materiales,
equipos, insumos y otros complementos que se utilizaron durante el proceso

de elaboracién de conservas de pejerrey.

Tabla4
Materiales, equipos e insumos empleados

Materia prima e

Materiales Equipos Otros
Insumos
Latas %2 Ib tuna _ )
Autoclave Pejerrey Camara
x48
Cerradora de )
Tapas Y2 Ib Ajo Celular
latas

Cuchillo Balanza digital Cilantro Laptop

Recipientes Vinagre Cuaderno
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Guantes

L, Aceite Lapiceros
quirdrgicos
Cubrebocas Comino
Toca Sal
Tomate
Cebolla

Salsa de soja
Jengibre

AzUcar morena

Para la elaboracién de la conserva de pejerrey se hizo uso de los materiales
gue se aprecian en la tabla 4, como la indumentaria necesaria para mantener
la inocuidad del producto y que no perjudique la salud de los consumidores;
igualmente, se mencionan los equipos necesarios para concretar la
realizacion del producto como el Autoclave que permitié realizar el proceso
de esterilizacion y la cerradora de latas para el sellado de la conserva, asi
como la balanza digital para identificar los pesos y determinar los porcentajes
de pérdida durante la produccién. Asimismo, se mencion6 la materia prima
principal utilizada como el pejerrey e insumos necesarios para la preparaciéon
de las salsas tipos gourmet que se utilizaron para facilitar el vacio y que sea
agradable al gusto para su aceptacion, también otros complementos
adicionales que fueron de gran ayuda en las tomas y calculos para el

producto.

Posteriormente, se determinaron los parametros de procesamiento térmico
de pejerrey, con la finalidad de desarrollar un producto apto para consumo,
dicha informacion se observa en la tabla 5.
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Tabla5b

Parametros para el procesamiento de conserva de pejerrey

Temperatura : Presion
Procesos °C) Tiempo (h) (kPa)

Recepcion - - -
Corte - - -
coccién 90 0.25-0.33 -
Adlc_:lon de liquido de 80 - 90 ] ]
gobierno
Esterilizacion 120 1.17 103.42

Se observan los parametros establecidos para el procesamiento de conserva
de pejerrey en salsa gourmet, en el proceso de coccion la temperatura a la
cual se someti6 el producto ya envasado fue de 90 °C durante un tiempo de
0.25 a 0.33 horas; asimismo, el liquido de gobierno utilizado en el proceso
(salsas gourmet) se adiciona a una temperatura de 80 a 90 °C, el objetivo de
agregar el liquido a estas temperaturas es de facilitar el vacio en la lata,
facilitar la transferencia de calor cuando se realice el proceso de
esterilizacion y darle un mejor sabor al producto. Finalmente, en el proceso
de esterilizado se utilizé una temperatura de 120 °C en un tiempo de 1.17
horas, este proceso es obligatorio ya que permitira obtener un producto libre

de microorganismos que se puedan generar como el clostridium botulinum.

Se determind la proporcion necesaria de liquido de gobierno y de pejerrey a
utilizar en latas de ¥z libra; la cantidad necesaria de carne cruda de pejerrey
para el envasado es de 140 gramos por lata, para ello se requiere de 320
gramos de pejerrey entero debido a que durante el proceso de eviscerado,
lavado y corte existe una pérdida de materia prima del 56.30%. De igual
manera, se adiciona liquido de gobierno utilizando tres formulaciones de
salsa gourmet. Posteriormente, para el desarrollo del producto, se hizo un
balance de materia dénde se detalla las proporciones de materia prima

requerida para el procesamiento.
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Tabla 6

Balance de materia de conserva de pejerrey en salsa gourmet

Entrada Salida Pérdidas Pérdidas

N° Operacion
(kg) (kg) (kg) (%MP)

1 Recepcion 3.844 3.844 0.000 0
2 Eviscerado 3.844 3.241 0.604 15.7
3 Lavado 3.241 2.904 0.337 10.4
4 Corte 2.904 2.027 0.877 30.2
5 Envasado 2.027 2.027 0.000 0
6 Coccion 2.027 1.545 0.482 23.8
7 Adic. Liquido de

gobiemo 1.545 2.008 0.000 0
8 Sellado 2.008 2.008 0.000 0
9 Esterilizado 2.008 1.837 0.171 8.5

Se inicio6 el proceso con la recepcion total de 3.844 kg (100%) de pejerrey,
cantidad requerida para la elaboracion de 12 conservas, que se someti6 al
proceso de eviscerado, lavado y corte teniendo una pérdida del 15.7%,
10.4% y 30.2% respectivamente, entre la cabeza, visceras, espinazo, cola,
aletas, y sangre drenada durante el lavado, obteniendo una cantidad de
2.027 kg que se utilizo para el envasado. Posteriormente, durante la coccion
se pierde el 23.8% de la cantidad envasada, para el cual se obtuvo 1.545 kg
de pejerrey cocido ya envasado. Al finalizar el proceso de coccion se
adiciona el liquido de gobierno (distintas formulaciones de salsa gourmet),
este proceso hizo que aumentara el volumen del producto alcanzando un
peso de 2.008 kg. Finalmente, en el esterilizado del producto se obtuvo una
cantidad de 1.837 con una merma del 8.5% de liquido drenado por las altas

temperaturas al que fue sometido.
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Tabla7

Composicion de salsas gourmet

Salsa Teriyak Cantidad % Salsa de Cantidad % Salsa mojo Cantidad %
(kg) tomate (kg) verde (kg)

cebolla 0.011 2.2 aceite 0.046 8.13 cilantro 0.129 26.46
jengibre 0.007 1.38 ajo 0.052 9.03 vinagre 0.077 15.87
azucar 0.215 41.32 cebolla 0.039 6.77 aceite 0.258 52.91
agua 0.143 27.55 tomate 0.431 75.4 comino 0.003 0.53
salsa de soja 0.129 24.79 sal 0.003 0.45 sal 0.005 1.06
maicena 0.014 2.75 comino 0.001 0.23 ajo 0.015 3.17
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Se realiz6 la formulacion de las salsas gourmet para una cantidad de 0.258
kg por cada muestra de liquido de gobierno; para la salsa teriyaki se utilizd
cebolla (2.20%), jengibre (1.38%), azucar (41.32%), agua (27.55%), salsa de
soja (24.79%), y maicena (2.75%), esta salsa es muy utlizada para
acompafnamiento de carnes y pescados cuyo sabor es dulce. Asimismo, para
la salsa de tomate se utilizé aceite (8.13%), ajo (9.03%), cebolla (6.77%),
tomate (75.40%), sal (0.45%) y comino (0.23%), este tipo de salsa se
caracteriza por tener un sabor agridulce. Por ultimo, la salsa mojo verde
canario se utilizé cilantro (26.46%), vinagre (15.87%), aceite (52.91%),
comino (0.53%), sal (1.06%), ajo (3.17%), se caracteriza por ser una salsa
de textura espesa y su sabor es agrio-salado, la finalidad de estas salsas es
facilitar el vacio por adicionarse a una temperatura de 80 a 90 °C, darle un
mejor sabor al producto y determinar cual tiene mayor nivel de aceptacion

utilizando sabores que difieran entre si.

En resumen, la elaboracion del producto se realizé identificando los
materiales, equipos, materia prima e insumos necesarios para su realizacion,
se definié los parametros térmicos que se utilizaron durante la coccion y
esterilizacion del producto. Ademas, por medio del balance de materia se
definié la cantidad total necesario de pejerrey siendo de 3.844 kg (100%) y
obteniendo un total al finalizar de 1.837 kg (49%), y los porcentajes de
pérdida que se producen en cada proceso definido durante el disefio, asi
como la formulacién de las tres salsas gourmet utilizadas para su posterior
andlisis sensorial utilizando diferentes sabores agridulces, agrio-salado y
dulce.

Con respecto al tercer objetivo especifico, realizar un analisis sensorial de
una conserva de pejerrey en salsas tipo gourmet, se aplicé una encuesta de
escala gréfica lineal a 15 panelistas, los cuales valoraron el producto segun
sus caracteristicas organolépticas, lo que determind la formulacion con
mayor nivel de aceptacién (anexo 19). Asimismo, para los resultados
estadisticos se llevd a cabo un analisis de varianza (ANOVA)
correspondientes para evaluar la significancia estadistica de los resultados
obtenidos de los panelistas para cada una de las formulaciones de las

diferentes salsas tipo gourmet en la evaluacién sensorial, utilizando el

30



software estadistico Statgraphics Centurion. Por consiguiente, se definio la

hipodtesis y reglas de decision.

Ho: u1 = pu2 = us (Las medias de aceptacion de los atributos sabor, color, olor

y textura son homogéneas)

Hi: w1 # pj (No todos los promedios de aceptacion de los atributos sabor color,

olor y textura son iguales)

Las reglas de decision a considerar con un nivel de confianza del 95%
(a=0.05) son:

Si valor — p < 0.05, se rechazara Ho y se aceptara Hi, porque existe

diferencias entre las medias.

Sivalor — p > 0.05, Ho se acepta y se rechaza Hi, por lo que las medias son

iguales con respecto a los atributos evaluados.

Los puntajes obtenidos de los 15 panelistas que valoraron las 3 muestras
con diferente formulacion (salsa Teriyaki, tomate y mojo verde), se acopiaron
en una base de datos para obtener los promedios de cada tipo de conserva
por atributo. En la figura 3, se presentan los puntajes de aceptacién promedio

gue se obtuvieron de la evaluacién con respecto al atributo sabor.

8.0
7.0
6.0
5.0
4.0

2.6
3.0

Puntaje promedio

2.0

1.0

0.0
Teriyaki Tomate Mojo verde

Tipos de salsa

Figura 3. Puntaje promedio del atributo Sabor
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Se observa los puntajes promedios con respecto al atributo sabor, donde los
panelistas valoraron en una escala de 0 a 10 su preferencia de cada
conserva, en donde “0” significa me disgusta mucho y “10” me gusta mucho.
El mayor puntaje promedio de aceptacion con respecto al sabor lo obtuvo la
conserva formulada en salsa teriyaki con 7.7; la salsa de tomate obtuvo un
puntaje promedio de 5.8 y por ultimo la conserva mojo verde obtuvo un
promedio de calificacién respecto al sabor de 2.6. Por lo tanto, la conserva
en salsa teriyaki en cuanto al atributo sabor tiene un mayor nivel de

aceptacion por los panelistas.

Con la finalidad de corroborar si existen diferencias estadisticamente
significativas entre las formulaciones referente al atributo sabor valorado por
los panelistas, se realiz6 un andlisis de varianza (ANOVA) por medio del
software estadistico, que permitié determinar el valor-p y comprobar el nivel

de significancia del atributo evaluado.

Tabla 8

Evaluacion de varianza del atributo sabor

Suma de Cuadrado Razon-
Fuente Cuadrados Gl Medio F valor-P
Efectos principales
Formulacién 202.116 2 101.058 192.70 0.0000
Panelistas 6.248 14 0.446286 0.85 0.6138
Residuos 14.684 28 0.524429
Total (corregido) 223.048 44

En la tabla 8, se presenta los datos alcanzados respecto a los 15 panelistas,
obteniendo un valor-p de 0.6138, este valor obtenido refleja estadisticamente
gue no se presentan diferencias significativas por ser mayor al nivel de error
a=0.05, indicando que los panelistas al momento de evaluar una misma
formulacién referente al atributo sabor mantuvieron una percepcion similar.
Por otro lado, para la formulacidén se obtuvo un valor-p de 0.0000, indicando
que estadisticamente se presentan diferencias significativas entre las
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muestras con respecto a la percepcion del atributo sabor por ser menor que
el nivel de error a=0.05. Es decir, las salsas gourmet utilizadas afectan al
puntaje promedio de aceptacion para el atributo evaluado porque se utilizé

formulaciones de diferentes sabores como dulce, agrio-salado y agridulce.

Debido a que las medias con respecto al atributo sabor de las formulaciones
evaluadas presentan diferencias estadisticamente significativas, se realizd
una prueba de multiple rango siguiendo el procedimiento de diferencia
minima significativa (LSD) de Fisher, con el propdsito de conocer que grupos

o formulacién presentan esas diferencias y si existe algun grupo homogéneo.

Tabla9

Comparacion de medias multiple para el atributo sabor

Muestra Casos Medials Sigmals Grupos homogéneos

FO03-MO 15 2.56 0.186981 X
FO2-TO 15 5.76 0.186981 X
FO1-TE 15 7.7 0.186981 X

En la tabla 9, por medio de la comparacién de medias multiples se observé
que existen diferencias estadisticamente significativas con un nivel del
95.0% de confianza, debido a que no comparten una misma columna de X's
por cada formulacioén, esto quiere decir que la percepcion de los panelistas
con respecto al atributo sabor son diferentes entre cada muestra, los
puntajes de aceptacion promedio se presentan de forma ascendente, donde
resalta la salsa teriyaki a causa de que presenta un promedio de aceptacion

mayor en cuanto al sabor del producto.
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En la figura 4, se presentan los puntajes promedios obtenidos de la
evaluacion sensorial con respecto al atributo color, donde los datos

obtenidos se recopilaron en una base de datos para su analisis.
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Figura 4. Puntaje promedio del atributo color

Se aprecia los puntajes promedios en cuanto al atributo color, donde los
panelistas valoraron en una escala de 1 al 10 su preferencia de cada
conserva, el mayor puntaje promedio de aceptacion con respecto al color fue
la conserva formulada en salsa teriyaki con 7.6; la salsa de tomate consigui6
un puntaje promedio de 6.2 y finalmente la conserva en salsa mojo verde
canario obtuvo un promedio 2.9 de puntuacion referente al color. Por lo tanto,
la conserva en salsa teriyaki en cuanto al atributo color tiene un mayor nivel

de aceptacion por los panelistas.
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Con la finalidad de corroborar si existen diferencias estadisticamente
significativas entre las formulaciones referente al atributo color valorado por
los panelistas, se realiz6 un andlisis de varianza (ANOVA) por medio del
software estadistico, que permitié determinar el valor-p y comprobar el nivel

de significancia del atributo evaluado.

Tabla 10

Evaluacién de varianza del atributo color

Suma de Cuadrado ,
Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P
Efectos principales
Muestra 171.746 2 85.8729 203.41 0.0000
Panelistas 5.58578 14 0.398984 0.95 0.5272
Residuos 11.8209 28 0.422175

Total (corregido) 189.152 44

En latabla 10, se presenta los datos alcanzados respecto a los 15 panelistas,
obteniendo un valor-p de 0.5272, este valor obtenido refleja estadisticamente
gue no se presentan diferencias significativas por ser mayor al nivel de error
a=0.05, indicando que los panelistas al momento de evaluar una misma
formulacién referente al atributo color mantuvieron una percepcién similar.
Por otro lado, para la formulacion se obtuvo un valor-p de 0.0000, indicando
que estadisticamente se presentan diferencias significativas entre las
muestras con respecto a la percepcion del atributo color por ser menor que
el nivel de error a=0.05. Es decir, las salsas gourmet utilizadas afectan al
puntaje promedio de aceptacion para el atributo evaluado debido a que las

salsas presentaban colores que difieren unas de otras.
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Debido a que las medias con respecto al atributo color de las formulaciones
evaluadas presentan diferencias estadisticamente significativas, se realizo
una prueba de multiple rango siguiendo el procedimiento de diferencia
minima significativa (LSD) de Fisher, con el propdsito de conocer que grupos
o formulacién presentan esas diferencias o0 si existe algun grupo

homogéneo.

Tabla 11
Comparacion de medias multiple para el atributo color

Formulacion Casos MedialLS SigmalS Grupos Homogéneos

FO03-MO 15 2.9 0.167765 X
FO02-TO 15 6.19333 0.167765 X
FO1-TE 15 7.55333 0.167765 X

En la tabla 11, por medio de la comparacion de medias multiples se observo
que existen diferencias estadisticamente significativas con un nivel del
95.0% de confianza, debido a que se no comparten una misma columna de
X’s por cada formulacién, esto quiere decir que la percepcion de los
panelistas con respecto al atributo sabor son diferentes entre cada muestra,
los puntajes de aceptacién promedio se presentan de forma ascendente,
donde resalta la salsa teriyaki a causa de que presenta un promedio de

aceptaciéon mayor en cuanto al color del producto.
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En la figura 5, se presentan los puntajes promedios obtenidos de la
evaluacion sensorial con respecto al atributo olor, donde los datos obtenidos

se recopilaron en una base de datos para su analisis.
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Figura 5. Puntaje promedio del atributo olor

Se aprecia los puntajes promedios en cuanto al atributo olor, donde los
panelistas valoraron en una escala de 1 al 10 su preferencia de cada
conserva, el mayor puntaje promedio de aceptacion con respecto al olor fue
la conserva formulada en salsa teriyaki con 7.1; la salsa de tomate consiguio
un puntaje promedio de 6.3 y finalmente la conserva en salsa mojo verde
canario obtuvo un promedio 2.3 de puntuacion referente al olor. Por lo tanto,
la conserva en salsa teriyaki en cuanto al atributo olor tiene un mayor nivel

de aceptacion por los panelistas.
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Con la finalidad de corroborar si existen diferencias estadisticamente
significativas entre las formulaciones referente al atributo olor valorado por
los panelistas, se realiz6 un analisis de varianza (ANOVA) por medio del
software estadistico, que permitié determinar el valor-p y comprobar el nivel

de significancia del atributo evaluado.

Tabla 12

Evaluacién de varianza del atributo olor

Suma de Cuadrado Razon-
Fuente Cuadrados Gl Medio F valor-P
Efectos principales
Muestra 202.37 2 101.185 119.29 0.0000
Panelistas 6.63244 14 0.473746 0.56 0.8740
Residuos 23.7502 28 0.848222
Total (corregido) 232.752 44

Enlatabla 12, se presenta los datos alcanzados respecto a los 15 panelistas,
obteniendo un valor-p de 0.8740, este valor obtenido refleja estadisticamente
gue no se presentan diferencias significativas por ser mayor al nivel de error
a=0.05, indicando que los panelistas al momento de evaluar una misma
formulacion referente al atributo olor mantuvieron una percepcion similar. Por
otro lado, para la formulacién se obtuvo un valor-p de 0.0000, indicando que
estadisticamente se presentan diferencias significativas entre las muestras
con respecto a la percepcién del atributo olor por ser menor que el nivel de
error a=0.05. Es decir, las salsas gourmet utilizadas afectan al puntaje
promedio de aceptacion para el atributo evaluado debido a que presentaban
diferentes aromas que los caracterizaban, como en el caso de la salsa
teriyaki se logré percibir un olor salado, la salsa de tomate presentaba un

olor dulce y la salsa mojo verde canario tenia un olor fuerte agrio.
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Debido a que las medias con respecto al atributo color de las formulaciones
evaluadas presentan diferencias estadisticamente significativas, se realizo
una prueba de multiple rango siguiendo el procedimiento de diferencia
minima significativa (LSD) de Fisher, con el propdsito de conocer que grupos
o formulacién presentan esas diferencias o si existe algin grupo

homogéneo.

Tabla 13
Comparacion de medias multiple para el atributo olor

Formulacién Casos MedialS SigmalLS  Grupos Homogéneos

FO3-MO 15 2.28667 0.237799 X

FO02-TO 15 6.34 0.237799 X

FO1-TE 15 7.12667 0.237799 X

En la tabla 13, por medio de la comparacién de medias multiples se observé
gue existen diferencias estadisticamente significativas con un nivel del
95.0% de confianza, debido a que se no comparten una misma columna de
X’s por cada formulacién, esto quiere decir que la percepcién de los
panelistas con respecto al atributo olor son diferentes entre cada muestra,
donde resalta la salsa teriyaki a causa de que presenta un promedio de

aceptacion mayor en cuanto al olor del producto.
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En la figura 6, se presentan los puntajes promedios obtenidos de la
evaluacion sensorial con respecto al atributo textura, donde los datos

obtenidos se recopilaron en una base de datos para su analisis.
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Figura 6. Puntaje promedio del atributo textura

Se aprecia los puntajes promedios en cuanto al atributo textura, donde los
panelistas valoraron en una escala de 1 al 10 su preferencia de cada
conserva, el mayor puntaje promedio de aceptacion con respecto a la textura
fue la conserva formulada en teriyaki con 7.8; la salsa de tomate consiguid
un puntaje promedio de 6.4 y finalmente la conserva en salsa mojo verde
canario obtuvo un promedio 3.7 de puntuacion referente a la textura. Por lo
tanto, la conserva en salsa teriyaki en cuanto al atributo textura tiene un

mayor nivel de aceptacion por los panelistas.
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Con la finalidad de corroborar si existen diferencias estadisticamente
significativas entre las formulaciones referente al atributo textura valorado
por los panelistas, se realizé un andlisis de varianza (ANOVA) por medio del
software estadistico, que permitié determinar el valor-p y comprobar el nivel
de significancia del atributo evaluado.

Tabla 14

Evaluacién de varianza del atributo textura

Fuente C?Jl;rdnrzggs Gl Clﬁg{;ﬁ)do RaT:c')n- Valor-P
Efectos principales
Muestra 129.478 2 64.7389 127.69 0.0000
Panelistas 11.9698 14 0.854984 1.69 0.1163
Residuos 14.1956 28 0.506984
Total (corregido) 155.643 44

En latabla 14, se presenta los datos alcanzados respecto a los 15 panelistas,
obteniendo un valor-p de 0.1163, este valor obtenido refleja estadisticamente
gue no se presentan diferencias significativas por ser mayor al nivel de error
a=0.05, indicando que los panelistas al momento de evaluar una misma
formulacion referente al atributo textura mantuvieron una percepcion similar.
Por otro lado, para la formulacidén se obtuvo un valor-p de 0.0000, indicando
que estadisticamente se presentan diferencias significativas entre las
muestras con respecto a la percepcién del atributo textura por ser menor que
el nivel de error a=0.05. Es decir, las salsas gourmet utilizadas afectan al
puntaje promedio de aceptacién para el atributo evaluado debido a que
difieren respecto a su apariencia, como en el caso de la salsa teriyaki que
tenia una textura suave, la salsa de tomate por su parte presentaba una

textura espesa y la salsa mojo verde canario tenia una textura grumosa.
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Debido a que las medias con respecto al atributo textura de las formulaciones
evaluadas presentan diferencias estadisticamente significativas, se realizo
una prueba de multiple rango siguiendo el procedimiento de diferencia
minima significativa (LSD) de Fisher, con el propdsito de conocer que grupos
o formulacién presentan esas diferencias o0 si existe algun grupo

homogéneo.

Tabla 15
Comparacion de medias mdultiple para el atributo textura

Formulacion Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos

FO3-MO 15 3.72 0.183845 X
FO02-TO 15 6.35333 0.183845 X
FO1-TE 15 7.82 0.183845 X

En la tabla 15, por medio de la comparacién de medias multiples se identifico
gue existen diferencias estadisticamente significativas con un nivel del
95.0% de confianza, debido a que no comparten una misma columna de X's
por cada formulacion, esto quiere decir que la percepcion de los panelistas
con respecto al atributo textura son diferentes entre cada muestra, donde
resalta la salsa teriyaki a causa de que presenta un promedio de aceptacion

mayor en cuanto a la textura del producto.

Se realizé la evaluacion sensorial y andlisis estadistico por cada atributo
evaluado, la conserva con mayor nivel de aceptacion fue la formulada con
salsa teriyaki ya que obtuvo mejor promedio en cada atributo evaluado,
ademas se comprobo que las formulaciones afectan al puntaje promedio de
aceptacion por cada atributo, esto debido a que su valor-p fue menor a 0.05
por lo que presentaban diferencias estadisticamente significativas y no fue
percibido de forma homogénea por los panelistas ya que se utilizaron salsas
de sabor, olor, color y textura diferentes, lo que afecté al puntaje de

aceptacion.
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Para el cuarto objetivo especifico, determinar los costos de produccion del

producto, se realizo por medio de una hoja de costos a la conserva en salsa

teriyaki ya que cuenta con mayor nivel de aceptacion, los costos se

realizaron de acuerdo a la cantidad de 1 caja (48 unidades) en envases de

Y libra, para ello se tuvieron en cuenta los costos fijos y variables durante el

desarrollo del producto.

Tabla 16
Costos de produccion de conserva de pejerrey en salsa teriyaki

MATERIALES DIRECTOS

Materia prima Unidad preC|c()Sl;.r)1|tar|o cantidad Cos(tso/.t)otal
pejerrey entero kg 5.5 15.38 84.58
Envases (1/2 libra lata 0.73 48 35.00
tuna)
salsa de soja kg 6.90 1.68 11.59
maicena kg 7.00 0.112 0.78
azucar morena kg 3.80 1.68 6.38
jengibre en polvo kg 4.99 0.056 0.28

SUBTOTAL 138.62

MANO DE OBRA DIRECTA
Objeto de costo preC|c()Sl;3|tar|o cantidad cos(té)/.t)otal

Personal (eviscerado - corte) 1.00 15.38 15.38
Persc_)nal (cocciobn - 0.10 48 4.80
esterilizado)

SUBTOTAL 20.18

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Objeto de costo  unidad preC|c()Sl;3|tar|o cantidad cos(té)/.t)otal

Hielo kg 0.1 8 0.79
Agua m3 2.36 0.01 0.02
Energia eléctrica kw/h 0.73 4.62 3.36
Salmuera kg 3.2 0.32 1.024
Alquiler de
laboratorio gb 50.00 1 50.00
Depreciacion gb 0.68 3 2.034
(equipos)
Depreciacion
(materiales y gb 0.024 10 0.24
utensilios)

SUBTOTAL 57.47

TOTAL 216.26
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Se observan los costos de produccion para 1 caja de 48 unidades de
conserva de pejerrey en salsa teriyaki, mostrando las cantidades requeridas
con su respectivo precio de cada una de ellas, con respecto a los materiales
directos se obtuvo un costo de S/. 138.62 representando el 64% del costo de
produccién; asimismo, concerniente al costo de mano de obra directa, se
obtuvo un total de S/. 20.18 que representa en menor medida el 9% del costo
total de produccion, para ello se tuvo en cuenta el pago a destajo y la
cantidad necesaria a producir; finalmente, los costos indirectos de
fabricacion, representa el 27% del total, con una cantidad de S/. 57.47. El
costo total de produccion calculado fue de S/. 216.26, el costo de produccion
unitario tiene un valor de S/. 4.51, considerando un margen de utilidad del
25% e IGV (18%) se obtiene un precio de venta de S/. 6.60 (anexo 22).

Para finalizar, en cuanto al ultimo objetivo planteado, determinar la intencion
de compra de una conserva de pejerrey en salsas tipo gourmet, se aplicé
una encuesta virtual a los residentes del distrito de Chimbote siendo la
muestra de 151 pobladores, los cuales manifestaron su opinion respecto al

producto final.
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Figura 7. consumo de pescado

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta dirigida a los
pobladores del distrito de Chimbote, muestra que el 97.35% (147

encuestados) consumen pescado en sus hogares porque consideran que es
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un alimento necesario para el organismo, mientras que el 2.65% (4

encuestados) manifestaron que no consumen pescado en sus hogares.
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Figura 8. Tipo de adquisicion para consumo de pescado

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta dirigida a los
pobladores del distrito de Chimbote, muestra que el 58.28% (88
encuestados) optan por consumir con mayor frecuencia el pescado en
conservas porque consideran que es un producto de prolongada duracion y
que es de facil preparacion para consumirlo; por otra parte, el 39.07% (59
personas) consumen el pescado en estado fresco debido a que se pueden
utilizar para acompafar diversos platos de comidas y un 2.65% (4 personas)

no consumen pescado.
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Figura 9. Tipo de conserva adquirida por la poblacién

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta dirigida a los
pobladores del distrito de Chimbote, muestra que el 28.48% (43
encuestados) eligen por consumir el pescado de caballa en conservas, el
49.67% (75 personas) consumen el pescado atun, el 18.54% (28 personas)
compran el de pescado anchoveta y un 3.31% (5 encuestados) disfrutan de
otros tipos a causa de su diferencia en cuanto al precio, sabor, textura y olor
de las diferentes variedades de pescados.
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Figura 10. Disposicién de consumo de conserva de pejerrey en salsa gourmet

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta dirigida a los
pobladores del distrito de Chimbote, muestra que el 78.15% (118
encuestados) optaran por adquirir conservas de pejerrey en salsa tipo
gourmet en vista de que satisface sus necesidades y expectativas
saludables y considerarlo un producto innovador, mientras que un 21.85%
(33 encuestados) no estarian dispuestas en adquirirlo por diversos factores,
entre el mas comun es que no les agrada el tipo de pescado utilizado y
porque no consideran que sea un producto agradable a su gusto, ademas
de creer que hay mejores opciones acorde al sabor.
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Figura 11. Frecuencia de consumo de conserva de pejerrey en salsa gourmet

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta dirigida a los
pobladores del distrito de Chimbote, muestra que el 32.45% (49
encuestados) comprarian semanalmente la conserva de pejerrey en salsa
tipo gourmet, asi mismo un 60.93% (92 personas) preferirian comprar
quincenalmente porque consideran que aportara muchos beneficios a su
salud por su nivel alto de nutrientes, ademas un 5.96% (9 personas)
adquiririan el producto mensualmente y por ultimo un 0.66% (1 persona)
compraria el producto semestralmente, esto debido a que prefieren el
consumo en estado fresco, por la dieta diversa que poseen y consideran que

el producto no se deberia consumir de forma constante.
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V. DISCUSION
Posteriormente de la presentacion de los resultados, se continué con el
desarrollo de la discusion, con la finalidad de contrastar los resultados con
investigaciones similares; por ello, para el primer objetivo correspondiente a
disefiar el proceso productivo de pejerrey (Odontesthes regia) enlatado en
salsas tipo gourmet, se determind los siguientes resultados: segun el DOP
el disefio se conformd por 14 actividades en total, conformados por 10
operaciones y 4 operacion — Inspeccion, tal es el caso para Maza y Zavaleta
(2019), tuvieron el propésito de disefiar el proceso de un enlatado de
anchoveta formulado en distintas salsas de quinua, obteniendo en su
diagrama de operaciones un total de 15 actividades, compuesto por 4
operaciones y 11 operacion — inspeccion, teniendo mayor consideraciéon en
los procesos de clasificacion de la materia prima y el proceso térmico de
esterilizado para que el producto sea de calidad y aceptado por los
consumidores. Por tal motivo, los resultados contrastados con el trabajo
previo expuesto difieren debido a que emplearon una mayor cantidad de
controles referentes a la calidad del producto e inspecciones para los
parametros fisicoquimicos. Por otro lado, los resultados obtenidos se
asemejan al estudio desarrollado por Chacén y Nuiez (2019) ya que
establecieron un total de 15 actividades, 11 operaciones y 4 operaciones —
inspecciones, en la realizacibn de una conserva en base a anchoveta
formulada en salsa de cafiihua, teniendo en consideracién el proceso de
Exhausting que consiste en inyectar vapor directo por medio de un tanel de

vapor con la finalidad de facilitar el vacio.

Asimismo, concerniente al segundo objetivo de elaborar una conserva de
pejerrey (Odontesthes regia en salsas tipo gourmet, un trabajo similar es el
realizado por Naupari, Quispe y Velasquez (2016) quienes realizaron el
proceso de conserva de caballa formulada con distintos tipos de salsas de
quinua; para ello, determinaron los parametros adecuados para el proceso
de esterilizado mediante el autoclave dando como resultado, T° =121 °C;
P=11 psi y ©= 1.18 horas de igual manera se emplearon los mismos
parametros para la elaboracién de la conserva de pejerrey con una minima

diferencia en la temperatura y el tiempo, puesto que en el proceso de
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esterilizado se utilizé una temperatura de 120 °C en un tiempo de 1.17 horas,
ya que al emplear estos parametros, va a permitir obtener un producto libre
de microorganismos que se puedan generar como el clostridium botulinum.
Por otro lado, Chacon y Nufiez (2019) elaboraron conservas de anchoveta
siguiendo el siguiente proceso: Ingreso de la materia prima manteniendo una
temperatura inferior a 4 °C, con respecto al proceso térmico, la coccion del
producto se realizé6 a 90 °C de temperatura durante 28 minutos, el
esterilizado comercial se llevé a cabo a 116 °C por un tiempo de 90 minutos;
para ello, se empled una presion de 72.39 kPa, los pardmetros utilizados
guardan relacion con los resultados obtenidos en la investigacion, con
excepcion del proceso de esterilizacion, esto se debe a que el producto fue
sometido a una temperatura de 120 °C con una presion de 103.42 kPa
debido a que se realiz6 por un tiempo de 70 minutos.

De igual importancia, para el tercer objetivo de la investigacion, que consistié
en realizar una evaluacion de la aceptacion del producto por medio de un
andlisis sensorial de una conserva de pejerrey en salsas gourmet, el cual
mediante la encuesta de escala grafica lineal a 15 panelistas, valoraron el
producto segun sus caracteristicas organolépticas de las diferentes
formulaciones las cuales son: salsa de teriyaki, salsa mojo verde canario y
salsa de tomate, obteniendo como resultado que la conserva con mayor nivel
de aceptaciéon fue la formulada con salsa teriyaki ya que obtuvo mejor
promedio en cada atributo evaluado con un puntaje de 7.7. De la misma
manera, un estudio realizado por Maza y Zavaleta (2019) evaluaron el nivel
de aceptacion de un producto enlatado en base a anchoveta utilizando
diferentes tipos de salsas de quinua, siendo estos: salsa madre, teriyaki,
zapallo, loche, quinua y limon; para ello, un jurado calificador compuesto de
20 panelistas emitio su opinion obteniendo que la conserva de anchoveta
mas aceptada fue la que estaba formulada con la salsa teriyaki con un
puntaje de 6.91. Ambas investigaciones mediante la escala no estructurada
lineal de un puntaje de 0 a 10, se pudo obtener puntajes altos en cuanto a
utilizar la salsa teriyaki debido a que es un perfecto acompafante con
pescados ya que tiene un sabor agradable al paladar de los consumidores.

De igual manera, los resultados obtenidos por Lizarraga (2018) quien evalué
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la aceptabilidad de conserva de pejerrey en diferentes salsas por medio de
30 panelistas entrenados, evaluandose segun la calidad organoléptica, se
asemejan con los resultados obtenidos, obteniendo mayor puntaje la
conserva formulada a base de salsa barbacoa con un 36% de preferencia ya
que es una salsa que comunmente se utiliza como acompafante de carnes
con un sabor, olor, color y textura agradable, mientras que la salsa de
espinaca obtuvo un 32% de aceptacion y por ultimo la conserva formulada
en agua y sal, concluyendo que en la evaluacién sensorial, los puntajes de
aceptacion obtenidos demuestra que la conserva de pejerrey en diferentes

liquidos de cobertura tienen un alto agrado por parte de los panelistas.

Seguidamente, para el cuarto objetivo especifico, la cual es realizar un
analisis de costos de produccion del producto, se tuvo en consideracion una
produccion de 48 unidades (1 caja) de la muestra con mayor aceptacion,
siendo la conserva de pejerrey en salsa teriyaki el de mayor puntaje. Con
respecto a los materiales directos se obtuvo un costo de S/. 138.62, el costo
de mano de obra directa fue de S/. 20.18 y los costos indirectos de
fabricacion obtuvieron un valor de S/. 57.47, el costo total de produccién
calculado fue de S/. 216.26, siendo el costo de produccion unitario de S/.
4.51. Por otra parte, la investigacion realizada por Lizarraga (2018) en el cual
elabor6 una conserva a base de pejerrey formulado a base de tres liquidos
de cobertura, donde la salsa barbacoa tuvo mas aceptabilidad con un 36%
de preferencia. El costo unitario de produccién fue de S/. 1.98, con respecto
a los materiales directos se obtuvo un costo de S/. 3.53, la mano de obra
directa fue de S/. 0.24, y el costo indirecto de fabricacion calculado fue de
S/. 2.20, obteniendo un costo total de produccién de S/5.97 para conservas
de pejerrey en salsa barbacoa. De tal manera que, los resultados contrastan
por los precios unitarios de los materiales directos ya que estos fueron
mayores, tanto los costos para elaborar la salsa y el precio de compra de la
materia prima pejerrey, por lo cual se requiere de una mayor inversion para

la elaboracién de conservas de pejerrey en salsa teriyaki.

Finalmente, se comparé el quinto objetivo de investigacion, determinar la
intencién de compra de una conserva de pejerrey en salsas gourmet; para

ello, se realizd una encuesta virtual a las personas que residen en el distrito
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de Chimbote, aplicAndolo a una muestra de 151 personas, los cuales
manifestaron su opiniébn sobre su intencion de adquirir una conserva de
pejerrey en salsa tipo gourmet, obteniendo que el 57.10 % consumen el
pescado en conservas; por otro lado, el 78 % del total de sus encuestados
estarian dispuestos a comprar una conserva de pejerrey en salsa tipo
gourmet en vista de que satisface sus necesidades y expectativas para su
salud. Un hecho que concuerda con el estudio realizado por Arias y Lescano
(2021) respecto a la intencion de compra, debido a que se evidencia que la
poblacion esta dispuesta adquirir la conserva de pescado de distintos
sabores (escabeche, rocoto y ajiaco) siendo representado con un valor del
59.09% de un total de 384 personas encuestadas. De forma similar en la
investigacion realizada por Ferrari y Ruiz (2022) los cuales aplicaron una
encuesta a 150 personas de la ciudad de Lima para determinar si la trucha
enlatada es viable comercialmente, dando como resultado que el 77%
compraria el producto, demostrando la intencién de compra positiva de la
poblacion por consumir productos enlatados, con respecto a la frecuencia de
consumo se determiné que el 38% consumiria el producto de forma
quincenal, el 31% mensualmente y el 26% de forma semanal, Coincidiendo
con los resultados obtenidos, donde el 60.93% manifestd que adquiriran el
producto de forma quincenal, el 32.45% de forma semanal y el 5.96%
mensualmente. Efectivamente, es muy cierto que las personas en su
mayoria seleccionan el alimento que van a adquirir, con la finalidad de
obtener el producto mas beneficioso respecto a su salud y bienestar; es por
ello, que la conserva de pescado segun el estudio realizado tiene buena
aceptacion por parte del mercado objetivo, ya que tiene la intencion de
ayudar a combatir y minimizar el riesgo de contraer enfermedades

relacionadas con la alimentacion.
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VI. CONCLUSIONES

De acuerdo a los objetivos planteados y los resultados alcanzados en la presente

investigacion, se concluye lo siguiente:

1.

Se evalud la aceptabilidad de una conserva de pejerrey en salsas tipo
gourmet, demostrando por medio de la estadistica que el producto sera
aceptable segun el tipo de salsa que se utilice debido a que presentan
diferencias significativas entre formulacion afectando en su aceptacion
segun sus caracteristicas organolépticas, por lo que no es recomendable
realizar distintas presentaciones debido a que no tendran el mismo
recibimiento en el mercado al que va dirigido. Por consiguiente, se debe
enfocar en la conserva de pejerrey con la formulacion con mayor puntaje
de aceptacion en la evaluacion sensorial, siendo el caso de la conserva
formulada en salsa teriyaki que obtuvo un puntaje promedio general de
7.6.

Se disefid el proceso para elaborar una conserva de pejerrey formulados
a base de tres liquidos de cobertura diferentes (salsas tipo gourmet) por
medio de un Diagrama de Operaciones del Proceso, presentando 14
actividades, 10 operaciones y 4 operaciones combinadas; asi mismo, se
realizé un Diagrama de Analisis del proceso, presentando un total de 20
actividades, entre 8 operaciones, 3 inspecciones, 2 inspeccion —
operacion, 6 transportes y 1 almacenamiento.

Se elaboraron las conservas de pejerrey en salsa tipo gourmet
identificando los materiales, equipos, materia prima e insumos
necesarios para su realizacion, empleando una cantidad inicial de 3.844
kg (100%) para 12 conservas, obteniendo pérdidas durante el proceso
de eviscerado (15.7%), lavado (10.4%), corte (30.2%), coccion (23.8%)
y esterilizado (8.5%), obteniendo una cantidad final de 1.837 kg (49%).
Se realiz0 el analisis sensorial de una conserva de pejerrey en salsa tipo
gourmet, donde la formulacion “FO1-TE” (salsa teriyaki) obtuvo un
puntajede 7.7, 7.6, 7.1y 7.8, correspondiente a los atributos sabor, color,
olor y textura respectivamente; asimismo, por medio del analisis

estadistico de determind que las salsas afectan al puntaje promedio de
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aceptacion debido a que presentan diferencias significativas (p-
valor<0.05 para sabor, olor, color y apariencia).

Se realiz0 el andlisis de costos de operacion para la realizacion de 48
unidades (1 caja) de conserva de pejerrey en salsa teriyaki obteniendo
un valor de S/. 216.26, el costo de operacion unitario fue de S/. 4.51.
Para ello, se precisO el costo de materiales directos, mano de obra
directa y costos indirectos, obteniendo un valor de S/. 138.62, S/. 20.18
y S/. 57.47 respectivamente; el precio de venta calculado considerando
un margen de ganancia del 25% mas IGV fue de S/. 6.65.

Se determind la intencion de compra mediante un cuestionario virtual
dirigido al mercado objetivo (distrito de Chimbote), concluyendo que el
78.15% de encuestados estan dispuestos a adquirir el producto, donde
un 32.45% comprarian semanalmente, asi mismo un 60.93% lo
adquiriran de forma quincenal, un 5.96% lo comprarian mensualmente y
por ultimo un 0.66% compraria semestralmente la conserva de pejerrey

en salsa tipo gourmet.
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VII.

RECOMENDACIONES

Realizar un analisis proximal para determinar los porcentajes de los
componentes del producto como la proteina, humedad, ceniza y grasa,
para comparar y elegir el producto mas aceptable y con mejores
caracteristicas nutricionales.

Realizar un estudio de mercado del producto utilizando un margen de
error menor para obtener datos mas reales que ayuden a la investigacion
y poder determinar la demanda del producto en una proyeccion de tiempo
para demostrar su viabilidad comercial.

Precisar los costos del proyecto como emprendimiento para realizar el
calculo del flujo de caja e indicadores financieros y evaluar su rentabilidad
para determinar si es conviene invertir en el proyecto.

Evaluar la vida util del producto con la finalidad de determinar si presenta
cambios en sus caracteristicas organolépticas después de cierto periodo

de tiempo.
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ANEXOS

Anexo 01. Matriz de Operacionalizacion de Variables

p.30).

desarrollo del producto.

Costos indirectos de fabricacion

VARIABLE DE DEFINICION , ESCALA DE
DEFINICION OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES .
ESTUDIO CONCEPTUAL MEDICION
Se entiende como la | La formulacion se realiz6 con Salsa Mojo verde canario
asociacion o mezclas | distintos tipos de salsa gourmet | Tipos de salsas
entre diversas | para darle un valor agregado a la | gourmet Salsa Teriyaki
materias primas para | conserva, y disefiar el proceso
obtener un producto | productivo utilizando el diagrama de Salsa de Tomate _
Variable especifico a través | procesos de operaciones (DOP), Nominal
Independiente: del cual se evalGan | que permite tener un control de la Diagrama de operaciones del
Evaluaciéon de la | con la finalidad que | secuencia de operaciones /o | Flujo de analisis de | Proc€s° (DOP)
formulacién de | cumplan con las | inspecciones y el diagrama de | procesos productivos
conservas de | caracteristicas analisis del proceso (DAP) para Diagrama de analisis del proceso
pejerrey aspiradas dentro de | conocer la cantidad de material (DAP)
los criterios de | utilizado, los equipos y el tiempo S
calidad para ofrecer | realizado de trabajo. Una vez Materia prima
al consumidor un | establecido el proceso, se procedi6
producto  excelente | a calcular los costos de produccién | Costos de produccién | Mano de obra directa Razon
(Ramirez, 2021, | que conlleva su realizacion y




Variable
Dependiente:
Aceptabilidad

Es el agrado del
producto a través de
un andlisis sensorial
por parte de la
opinién de las
personas cumpliendo
con sus necesidades
y gustos; por otro
lado, inciden en la
aceptacion o}
rechazo, para ello se
debe garantizar la
calidad y
caracteristicas  del
alimento (Vilca,
Gémez y Vargas,
2020).

Un producto nuevo debe cumplir
ciertos requerimientos exigidos por
el mercado al que va dirigido para
que sea aceptado. Por ello, el
producto fue sometido a un analisis
sensorial por medio de un jurado.
Posteriormente, para ver su
aceptacion en el mercado local, se
realizé un estudio para determinar la
intencién de compra del producto en
el distrito de Chimbote.

Andlisis Sensorial

Sabor

Color

Olor

Apariencia

Andlisis de la

intencién de compra

% de personas dispuestas a

adquirir el producto

Razoén




Anexo 02. Matriz de Consistencia

OPERACIONALIZACION

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESI$ -
VARIABLES DIMENSIONES METODOLOGIA
[0)
c .
2 T g © Para la Variable
> o < & o o @ .
2 N ? c 2 5 c = Independiente: _ ) .
o 8 = o © & 3 § 5 .| Variables de e Tipo de Investigacion:
g o S ss8 & B § 3 & . - i :
v 2 8 « Sg o & o© s S| Investigacion: - Tipos de salsa Aplicada. - Se busca solucionar
S 3 = 8 =% © g 4 o o .
s 2 > 9 0w 3 g s 3 o c 2 gourmet. un problema por medio de la
> E o 52 2 < 5 2 8| e Variable
F - = t q) — . - . ya . - .z
e Q g ggg % 2 o T E - Flujo de analisis busqueda y adquisicion de
S = o c 5 = o © -~ < Independiente: .
- S B % I= 5 50 ‘g 3 3 © .g O P de procesos conocimientos.
¥ o El. 8§ 9 883 s 8 =& = 0o - Evaluacion de la : o S
2 5 3 < D= cwl S s £ o o 3 ) productivos. e Disefio de Investigacion:
S ¢ ® |8 2T o ©25 5 o g |2 o= formulacion de e _ .
£ T o S g € @ ©g o © T £ o B 29 — Andlisis de Estudio experimental en su
— - o c = o © = — [72] <) (D 7] ©
o = o S 2 0 ™o ® o JLE QB conservas  de ; i
© T o o © § W szT F§ 0 59 € o costos. categoria experimental puro.
E 8|2 o ¢ fo5 a2 8 588 3 & pejerrey : :
2 §® |8 5& 3 94,8 3 oo 8oz O o . e Poblacién:  produccion  de
g g < o) T © = o= 2020 2a 8= T o O . conserva de pejerrey en salsas
o S o S 0 8 PP O ELEDTEG = > Dependiente: Dependiente:
& LS SLBESESS -0 = : ' "
s g S 8 SESSE5C5 4w T S - gourmet  utiizadas en la
o g = c £383s8gasg— 2 o = Aceptabilidad . o
s = g 2 20 80S0S5855 v ° — Analisis investigacion.
c 0 o «© O —-_ oo Q c _ S )
= — > = 5 © = > ©
T £ § > B32E, 808 ~ED S © sensorial. e Muestra: 12 conservas de
n o — ) (T) o T = © = g E o © L .
© £ < R R A 2 < - Analisis de la pejerrey en salsas gourmet.
= o - AO8L 8 S ea g 5 2
338 S S intencion de
D (_g |
w

compra




Anexo 03. Tamafio de muestra para determinar la intencion de compra del producto

— Poblacién: Segun el dltimo censo realizado por el Instituto Nacional de
Estadistica e Informéatica (INEI), el distrito de Chimbote esta conformado por
51,745 personas entre la edad de 18 a 70 afios que pertenecen al nivel
socioeconémico A, By C.

— Muestra: Para el calculo del tamafio de la muestra se considero6 la férmula

de poblacion finita:

N XZ2Xpxq
e? X(N—1)+ Z2XxpXxq
Z=95%=1.96; p=0.5; g=1-p; e= 8%

n=

Donde:

n = Muestra

N = Tamafio de la poblacion
p = Probabilidad a favor

g = Probabilidad en contra
Z = Nivel de confianza

e = Error de muestra

51,745 X 1.96% x 0.5 X 0.5
0.082 x (51,745 — 1) + 1.962 X 0.5 X 0.5

n=n=

n = 151 personas

=>» La cantidad de personas a encuestar que residen en el distrito de
Chimbote entre el rango de edad de 18 a 70 afios, que pertenecen a
los niveles socioecondmicos A, B y C, con un nivel de confianza del

95% y un error del 8% es de 151 personas.



Anexo 04. Formato de diagrama de operaciones del proceso

Diagrama de operaciones del proceso
Actividad
Diagrama No: ‘ Hoja No:
Compuesto por: ‘ Fecha:
Simbolo Actividad Cantidad
Operacién
Inspeccidn

Total

Fuente: Tesis Elaboracion y evaluacién de la aceptabilidad de una infusién filtrante de maiz morado
(Zea mays L) germinado, cedrdn (Aloysia citrodora) y moringa (Moringa oleifera), Chimbote — 2021
(Lujan y Saira, 2021).



Anexo 05. Formato de diagrama analitico del proceso

Elaboracion de conserva de

Elaborado por:

Proceso: ) Pagina: 01
pejerrey
Producto: Conserva Fecha: 14/09/2022
. ) . Falla Miranda Victor Hugo
Unidad de tiempo: Minutos

Garcia Rodriguez José Fernando

Método Actual ( )

Método propuesto ( )

Aprobado por

o ' Simbolo )
Descripcion Tiempo Observaciones
™Y 1O 0[=>[D[v
RESUMEN Firma de observador
. . . Tiempo
Actividades Simbolo Cantidad _
(min)
Operaciones O
Inspecciones ]
Demoras D
Transportes IZ>
Almacenajes v
- - —
Operaciones combinadas ‘
Totales

Fuente: Tesis Planeacion y control de la produccion para mejorar la productividad en la empresa
Inversiones Generales de Mar S.A.C, Chimbote, 2019 (Rodriguez y Troncos, 2019).




Anexo 06. Ficha de materia prima

Ficha de registro de materia prima

por:

Fecha: Formulacion:
, Guantes Toca Mascarilla | Guardapolvo
EPP:
() () () ()
Materia prima e Cantidad Cantidad Cantidad dPerd|da | ob .
insumos recepcionada | extraida limpiada urante e servaciones
proceso
Elaborado

Fuente: Tesis Elaboracién de Yogur enriquecido con Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con

arandano y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 2021 (Aguirre y Guerrero, 2021, p.112).




Anexo 07. Formato de matriz de experimentos

MATRIZ DE EXPERIMENTOS

Caodigo: Fecha:
FORMULACIONES ACEPTABILIDAD COSTO DE INSUMOS
Conserva de
ejerrey en
A pej y j
salsa Mojo
Verde Canario
Conserva de
B pejerrey en
salsa Teriyaki
Conserva de
C pejerrey en
salsa de Tomate

Fuente: Tesis Evaluacién de la aceptabilidad de una conserva de cuy en salsa gourmet, Chimbote
— 2019 (Hernandez y Reyes, 2020).



Anexo 08. Escala no estructurada

Instrumento de Evaluacion sensorial

Frente a usted se presentan 3 muestras de conserva de pejerrey en salsa tipo
Gourmet. Por favor, analice cada una de ellas de acuerdo a los atributos indicados,
luego marque dentro de una escala de 0 a 10 para indicar el grado en que le guste
o le disguste cada atributo de las diferentes muestras, en donde “0” significa me

disgusta mucho y “10” me gusta mucho.

Respecto al “sabor” del producto

0 5 10
| | I | I
| ! | ‘ |
ME DISGUSTA ME GUSTA
MUCHO MUCHO

Respecto al “olor” del producto

0 5 10
| | | | |
| ‘ | ‘ |
ME DISGUSTA ME GUSTA
MUCHO MUCHO

Respecto al “color” del producto

0 5 10
| | | | |
| ‘ | ‘ |
ME DISGUSTA ME GUSTA
MUCHO MUCHO

Respecto a la “textura” del producto

0 5 10
| | I | I
| ! | ' |
ME DISGUSTA ME GUSTA
MUCHO MUCHO

Fuente: Tesis Evaluacion de la aceptabilidad de un producto enlatado a partir de anchoveta
(Engraulis ringens) y salsa de cafiihua (Chenopodium pallidicaule), Nuevo Chimbote - 2019 (Chacon
y Nufez, 2019).



Anexo 09. Hoja de costos de produccion

Costos de produccion

Producto: Fecha:
Materia primae |~ iqad | Unidad | V310" YNItaro | 1.1 (1| c. Fijo | C. Variable
insumos (S/.)
Mano de obra Cantidad | Unidad Valor(g/n)ltarlo Total (S/.) | C. Fijo |C. Variable
Costos Indirectos de fabricaciéon
Descripcion Cantidad | Unidad Valor(g/n)ltarlo Total (S/.) | C. Fijo |C. Variable
TOTAL

Fuente: Elaboracién de Yogur enriquecido con Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con arandano y su

aceptabilidad en el mercado, Huaraz 2021 (Aguirre y Guerrero, 2021, p.114).




Anexo 10. Cuestionario de Estudio del Mercado

CUESTIONARIO PARA DETERMINAR LA ACEPTACION DE UNA
CONSERVA DE PEJERREY EN SALSA TIPO GOURMET

El presente cuestionario tiene por objetivo recoger informacion que ayude a conocer
los intereses y preferencias de los consumidores de alimentos en conserva, le
invitamos a contestar con sinceridad, ya que la informacién solo se utilizara para

fines académicos.

INSTRUCCIONES: Lea cuidadosamente las preguntas y marque la alternativa que
crea conveniente, el presente cuestionario es de caracter estrictamente
confidencial, de la veracidad de su respuesta depende el éxito de nuestra

investigacion.
1. Sexo

() Hombre
() Mujer

2. Edad
() De 18 a 28 afios
() De 29 a 39 afios
() Mas de 40 afios

3. ¢,Suele consumir pescado en su
hogar?

() Si
() No

4. ¢COmo suele consumir el
pescado?

() Fresco
() Conservas
() Ninguno

5. ¢Qué tipo de conserva suele
consumir??

() De caballa
() De atun
() De anchoveta

() otro

6. ¢Qué tipo de presentacion sueles

comprar?

() Menor a 200 gramos
() 200 — 300 gramos
() 300 — 500 gramos
() Mayor a 500 gramos

. ¢Usted compraria una conserva a

base de pejerrey en salsa tipo
gourmet, considerando que tendra un
costo mayor a diferencia de otras
conservas, debido a que contiene un
mayor porcentaje de proteina?

()Si
() No

. En caso de adquirir el producto, ¢,Con

gue frecuencia lo consumiria?
() Semanalmente

() Quincenalmente

() Mensualmente

() Semestralmente

¢Dénde le gustaria adquirir el

producto?

() Supermercado
() Mercado
() Bodega

() Otro

iGracias por su tiempo brindado!



Anexo 11. Evidencia de constancia de validacion
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Anexo 12. Validez de instrumento

CALIFICACION DE LA VALIDEZ DEL CUESTIONARIO

Experto 1 DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUY | EXCELENTE
BUENO

1. Congruencia de items X

2. Amplitud de contenido X

3. Redaccion de items X

4. Pertinencia X

5. Metodologia X

6. Coherencia X

7. Organizacion X

8. Objetividad X

9. Claridad X

TOTAL: 38 PUNTOS DE 45 --- CALIFICACION DE VALIDEZ: 84%

Experto 2 DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUY | EXCELENTE
BUENO

1. Congruencia de items X

2. Amplitud de contenido X

3. Redaccion de items X

4. Pertinencia X

5. Metodologia X

6. Coherencia X

7. Organizacion X

8. Objetividad X

9. Claridad X

TOTAL: 42 PUNTOS DE 45 --- CALIFICACION DE VALIDEZ: 93%

Experto 3 DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO MUY EXCELENTE
BUENO

1. Congruencia de items X

2. Amplitud de contenido X

3. Redaccion de items X

4. Pertinencia X

5. Metodologia X

6. Coherencia X




7. Organizacién

8. Objetividad

9. Claridad

TOTAL: 37 PUNTOS DE 45 --- CALIFICACION DE VALIDEZ: 82%

ESCALA DE VALIDEZ DEL CUESTIONARIO

ESCALA MAGNITUD

0% - 53% Validez nula

54% - 59% Validez baja

60% - 65% Valida

66% - 71% Muy valida

72% - 99% Excelente validez

100% Validez Perfecta

RESUMEN
CALIFICACION DE
EXPERTOS PUNTAJE VAL IDEZ

Pe,dro Cesar Silva 37 82%
Marquez
Sa_ntos Clever Vega 37 8206
Lujan
Silvia Elepa Mireille 39 87%
Ypanaqué Arteaga
PROMEDIO 38 84%




Anexo 13. Pejerrey (Odontesthes regia)

Clasificacién taxonémica

Género: Odontesthes

Especie: Odontesthes regia (Humboldt, 1821)
Familia: Atherinidae

Subfamilia: Atherinopsinae

Orden: Atherinopsinae

Nombres comunes

Pejerrey (Peru)

Pescado del Rey (Colombia)

Pejerrey de mar, pejerrey del norte (Chile)
Pejerrey peruano (FAO)

Descripcion

El pejerrey es un pez de cuerpo alargado,
comprimido lateralmente, con peddnculo caudal
largo y bajo. De perfil dorsal mas o menos recto, con
hocico puntiagudo. Su dorso de color verde olivaceo
presenta una banda longitudinal plateada sobre los
flancos, con una linea azul reflectante en su reborde
superior. La aleta caudal es amarilla, marginado con
negro, aletas dorsales y pectorales (region dorsal)
suavemente punteadas, aletas pélvicas y anal
traslicidas e incoloras. Linea lateral discontinua,
con escamas acanaladas distribuidas en forma
irregular (IMARPE, 2019).

Composicion quimica promedio

Agua 76.1%
Grasa 2.4%
Proteinas 20.1%
Sales minerales 1.4%

Pesqueria

Tipo de pesqueria: Artesanal

Arte de pesca: Cerco y cortina (princiapales artes de
pesca)

Medida de regulacion: Talla minima de captura: 14
cm y veda reproductiva entre septiembre y
diciembre.

Utilizacién: Se comercializa en fresco

Distribuciébn en condiciones normales
Punta Aguja (Pert) a Iquique (Chile)
Distribucion  durante eventos calidos

Disminucion drastica del pejerrey durante El
Nifio.

Distribucion batimétrica

Entre 5 y 15 m de profundidad, formando
pequefios cardumenes, asociado a sardina y
anchoveta.

| Refativa probabilitics |

| of oecurrerwo
- 0.80-100
- 0po.0Mm
- 040.0%

0X.0% |
ve1-0%




Anexo 14. Criterios fisico-organolépticos de los pescados magros de acuerdo a
la categoria de frescura.

. Criterios Fisico — Organolépticos
ltem a - —
evaluar Categoria de frescura No admitidos
Extra (9) A8, 7) B (6, 5) (4,3,2,1)
Pigmento . .
: : . Pigmentacién
VIVO y . . Pigmentacion en .
Pigmentacion decolorada sin
. tornasolado u . : fase de : :
Piel viva, pero sin . . brillo, piel se
opalescente . decoloracion y sin
: brillo ) desprende de la
sin brillo
- carne
decoloracién
Mucosidad Acuosa ngeramente Lecho_sa gris Opaca
transparente turbia amarillenta
Convexo,
ligeramente
Convexo hundido, Concavo en el
. Plano, cornea .
. (abombado) pupila negra centro, pupila
Ojo : opalescente, .
pupila negra apagada, . gris, cornea
i . pupila opaca
y brillante cornea lechosa
ligeramente
opalescente
. Menos Color marrén/gris :
Color vivo, . Amarillentas,
. : coloreadas, descolorandose, .
Branquias sin ; : mucosidad
. mucosidad mucosidad opaca
mucosidad lechosa
transparente y espesa
. Liso, brillante, Un poco , .
Peritoneo (en o apagado, Grumoso, facil de
dificil de .
el pescado puede separar de la No adherido
. separar de la
eviscerado) separarse de carne
carne
la carne
Olor de las .
. Ausencia de -
branquias y Algas Fermentado Agrio,
. 4 olor a algas, . .
de la cavidad marinas ligeramente agrio  descompuesto
; olor neutro
abdominal
. Blanda (flacida)
Ligeramente
: L las escamas se
. . Firmey blanda (flacida)
Consistencia . o desprenden
elastica Menos elastica

de la carne

superficie lisa

menos elastica,

superficie cérea 'y

opaca

facilmente de la

piel, superficie
algo arrugada

Fuente: Indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para alimentos y piensos de

origen pesquero y acuicola (Direccion del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera, 2010).



Anexo 15. Diagrama de operaciones del proceso de conserva de pejerrey

Materia prima (Cilantro, vinagre, Pejerrey
Tapas aceite, comino, sal y ajo) | Envases (Odontesthes regia)
Recepcion Recepcion R . i
%) dematera - 1-1 ) Recepcion
Mezclado ;
» 10 Eviscerado y
6 Inspeccion 6-2 Lavado 2 descabezado
Salmuera ———p|
L p» Cabeza, cola, aletas y
pesado Hielo —p visceras
3 Lavado
4 Corte
N —» Restos de tejido
»
Envasado
7-3
Coccioén

Adicion de liquido de
11-5 gobierno

Sellado

Esterilizado

Enfriamiento

Almacenamiento

<O@e

Conserva de pejerrey en
salsa mojo verde canario

Figura 12. Diagrama de operaciones de conserva de pejerrey en salsa mojo verde



Materia prima (aceite, ajo, Pejerrey
Tapas cebolla, tomate, sal y comino) Envases (Odontesthes regia)

Recepcion Recepcién Recepcion 1 1 R y
- ecepcion

Mezclado
Inspeccion
5 \6-2 Lavado 2 Eviscerado y descabezado
L Salmuera —p|
11 Coccidn | » Cabeza, cola, aletas y
Hielo —p visceras
3 Lavado
4 Corte
—» Restos de tejido

Envasado

Coccion

Adicién de liquido de
gobierno

\Vr@ﬂwr
/ w

[N
N
SN

<[ &EE{

Sellado

N

Esterilizado

Enfriamiento

Almacenamiento

Conservas de pejerrey en
salsa de tomate

Figura 13. Diagrama de operaciones de conserva de pejerrey en salsa de tomate



Materia prima (sillao, azucar, Pejerrey
Tapas maicena, cebolla 'y quion) Envases (Odontesthes regia)

14 Recepcion Recepcion Recepcion Recepcion

- Lavado .
Coccion 6-2 v Eviscerado y descabezado

N R
N

5 Inspeccién
Salmuera —p
| p Cabeza, cola, aletas y
Hielo - » visceras
Mezclado
3 Lavado
Coccion 2
12 occion 4 Corte
—» Restos de tejido
»
Envasado
7-3
Coccion

Adicion de liquido de
gobierno

Sellado

Esterilizado

S@VV B\ VV@
SRS

Enfriamiento

Almacenamiento

Conserva de pejerrey en
salsa teriyaki

Figura 14. Diagrama de operaciones de conserva de pejerrey en salsa teriyaki



Anexo 16. Diagrama analitico del proceso de conserva de pejerrey en salsa

gou rmet

Elaboracién de conserva de )
Proceso: . Pagina: 01

pejerrey
Producto: Conserva Fecha: 14/09/2022

. ) . Falla Miranda Victor Hugo
Unidad de tiempo: Minutos Elaborado por: i
Garcia Rodriguez José Fernando

Método Actual ( ) Método propuesto ( ) Aprobado por

Descripcién Tiempo Simbolo Observaciones
™[O O[=[D[V D
Recepcién de materia prima 5 | @ | Mantener cadena de frio T°<4 °C
Transporte de pejerrey a eviscerado 0.3 | o
Eviscerado y descabezado 20 .<
Inspeccion de un correcto eviscerado 4
Traslado a lavado 0.3
Lavado post eviscerado 20 ( Se sumerge en salmuera al 5%
Corte en forma mariposa 8 l\
Traslado a envasado 0.3 >.
Inspeccién de los envases de hojalata 5 .4\
Envasado del pejerrey en latas de Y2 Ib 10 | e 140 g de pejerrey crudo
Traslado a coccion 0.25 | e
Coccién de pejerrey 20 ?/ Temperatura 110 — 120 °C
Adicién de liquido de gobierno 8 L Temperatura de 80 — 90 °C
Traslado a la selladora 0.45 e
Sellado de envases 5 o
Traslado a esterilizado 0.3 e
Esterilizacion de la conserva 70 f/ T°: 120 °C, P: 15 Ib/pulg?
Enfriamiento de la conserva de pejerrey 5
Inspeccién de producto defectuoso 5
Almacenado de producto terminado 1 ~o
RESUMEN Firma de observador
Actividades Simbolo Cantidad Ti(:anr?np)o
Operaciones O 8 156
Inspecciones ] 3 14
Demoras D 0 0
Transportes IZ> 6 1.9
Almacenajes v 1 1
Operaciones combinadas L‘: 2 15
Totales 20 187.9




Anexo 17. Diagrama de bloques de conserva de pejerrey en salsa gourmet

SALMUERA

[ weo )

A4

1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

HIELO

LATAS % LIBRA

SALSAS
GOURMET

TAPAS

\4

v

2. EVISCERADO Y DESCABEZADO ——> VISCERAS
>
3. LAVADO —————» SANGRE
v
4. CORTE L RESTOS DE
TEJIDO
5. ENVASADO
6. COCCION

7. ADICION DEL LiQUIDO DEL
GOBIERNO

!

8. SELLADO

9. ESTERILIZADO

10. ENFRIAMIENTO

» PRODUCTO NO
CONFORME

11. ALMACENAMIENTO

)




3.844kg | 100%
Recepcidn
3.844 kg 100%
3.844 kg 100%
Eviscerado
3.241 kg 84.3%
3.241 kg 84.3%
Lavado
2.904 kg 75.5%
2.904 kg 75.5%
Corte
2.027 kg 52.7%
2.027 kg 52.7%
Envasado
2.027 kg 52.7%
2.027 kg 52.7%
Coccibn
1.545 kg 40.2%
1.545 kg 40.2%
Adic. Liquido de
gobierno
2.008 kg 53.6%
2.008 kg 53.6%
Sellado
2.008 kg 53.6%
2.008 kg 53.6%
Esterilizado

1.837 kg | 49.0%

!

!

!

Anexo 18. Diagrama de balance de materia de conserva de pejerrey

Merma por
eviscerado

0.604 kg | 15.7%

Merma por lavado

0.337 kg | 10.4%

Merma por corte

0.877 kg | 30.2%

Merma por coccion

0.482kg | 23.8%

Merma por
esterilizado

0.171kg | 8.5%




Anexo 19. Elaboracion del producto.

e Recepcion de materia prima:

e Envasado y descabezado:




e Corte mariposa

e Proceso de envasado:




e Proceso de coccidén

e Preparacion de liquido de gobierno




e Coccion de liquido de gobierno

e Adicion de liquido de gobierno




Proceso de cerrado de latas de %2 |b Tuna 307 x 109

Latas selladas




e Proceso de esterilizado

e Enfriamiento




Anexo 20. Andlisis sensorial

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo sabor

FORMULACION

PANELISTAS
FO1-TE FO02-TO FO03-MO

1 7.7 5.3 1.6

2 8.3 6 2.3

3 6.8 5.5 4.1

4 7.7 6 1

5 7.9 55 1.7

6 7.5 5.3 3.2

7 7.7 6.5 2

8 8 5 2.8

9 8.8 5.2 2.3

10 6.2 5.6 2.2

11 7.8 5.6 4.1

12 8.6 7.3 2.7

13 7.5 54 2.8

14 7.6 6 2.5

15 7.4 6.2 3.1

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

FO1-TE 15 1155 7.7 0.41142857
FO02-TO 15 86.4 5.76 0.35114286

FO3-MO 15 38.4 2.56 0.73257143




Resultados de la evaluacion sensorial del atributo color

FORMULACION

PANELISTAS
FO1-TE FO2-TO FO3-MO

1 8 6.1 2.7

2 7.5 7.2 2.2

3 7.8 6.2 3.1

4 7.2 7 2.5

5 8 5.3 2.5

6 7.7 5.8 3.7

7 8.1 5.9 3

8 7.5 6.4 1.6

9 7.4 5 3.1

10 7.8 7.4 2.9

11 7.5 6.4 2.3

12 7.6 7.5 4.1

13 7.5 5.2 3.9

14 7 6 3.4

15 6.7 55 2.5

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

FO1-TE 15 113.3 7.55333333 0.14552381
F02-TO 15 92.9 6.19333333  0.63495238

FO3-MO 15 43.5 2.9 0.46285714




Resultados de la evaluacion sensorial del atributo olor

FORMULACION

PANELISTAS
FO1-TE FO2-TO FO3-MO

1 6.9 7.1 1.3

2 6.1 1.7 2.7

3 5.2 8 1.4

4 7.5 7.5 2.2

5 7 5 3.7

6 7.9 55 2.5

7 8.1 7.5 1.9

8 7.8 6.5 3.2

9 7.2 5.8 1.8

10 6.2 5 2.5

11 7.7 5.2 1

12 7.5 6.1 3.1

13 7.3 6 2.5

14 7.5 5.9 2

15 7 6.3 2.5

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

FO1-TE 15 106.9 7.12666667  0.60638095
F02-TO 15 95.1 6.34 1.01114286

FO3-MO 15 34.3 2.28666667  0.55266667




Resultados de la evaluacioén sensorial del atributo apariencia

FORMULACION

PANELISTAS
FO1-TE F02-TO F03-MO

1 8.1 7.5 4

2 7.5 7.4 4

3 7.5 6.8 5.2

4 7.5 7.5 3.9

5 7.5 6.2 5

6 8 53 3.4

7 8.6 6.4 2.9

8 7 54 2

9 8 55 35

10 8.9 54 3.8

11 7.1 55 3

12 8.1 7.5 4

13 8.4 55 4.7

14 7.1 6.4 2.5

15 8 7 3.9

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

FO1-TE 15 117.3 7.82 0.32028571
F02-TO 15 95.3 6.35 0.7712381

FO03-MO 15 55.8 3.72 0.77742857




Anexo 21. Resultados de costos de produccion de conserva de pejerrey en

salsa teriyaki

e Costo de materiales directos

PRECIO
MATERIAS PRIMAS  UNIDAD UNITARIO CANTIDAD C(()SS/-;O
(S) '
Pejerrey entero kg 5.5 15.38 84.58
Envases (1/2 libra lata 0.73 48 35.00
tuna)
Salsa de soja kg 6.90 1.68 11.59
Maicena kg 7.00 0.112 0.78
AzUcar morena kg 3.80 1.68 6.38
Jengibre en polvo kg 4.99 0.056 0.28
Hielo kg 0.1 8 0.79
Agua m3 2.36 0.01 0.02
Salmuera kg 3.2 0.32 1.024
e Costo de mano de obra directa
PRECIO COSTO
MANO DE OBRA UNITARIO CANTIDAD TOTAL
(s) (8)
Personal (eviscerado - corte) 1.00 15.38 kg 15.38
Personal (coccion - esterilizado) 0.10 48 unid. 4.80
e Otros gastos
PRECIO
OTROS COSTOS UNIDAD UNITARIO CANTIDAD COSTO
(S/))
(S/)
Energia eléctrica kw/h 0.73 4.62 3.36
Alquiler de laboratorio gb 50.00 1.00 50.00
Depreciacion (equipos) gb 0.68 3 2.034

Depreciacion
(materiales y gb 0.024 10 0.24
utensilios)




e Depreciacion de materiales

VALOR VIDA DEPRECIACION
MATERIALES CANTIDAD UNITARIO  UTIL

. ANUAL  MENSUAL
(Sl)  (ANOS)

(Sl.) (Sl.)

Tabla de picar 1 5.90 2 2.95 0.25
mesa de

, 150.00 4 37.50 3.13
trabajo 1
cuchillo 2 12.90 2 6.45 0.54
plato plano 2 5.90 2 2.95 0.25
termometro 1 17.90 5 3.58 0.30
Olla de

. 2 48.00 2 24.00 2.00
aluminio
Espumadera 1 15.00 2 7.50 0.63

TOTAL 7.08

e Depreciacion de equipos

vaLor  IPA DEPRECIACION
EQUIPOS CANTIDAD OTIL
UNITARIO ANUAL MENSUAL
ANOS)  (gy) (s/)
Balanza 1 16 10 1.6 0.13
Autoclave 1 5805 10 580.5 48.38
Selladora 1 1500 10 150 12.50

TOTAL 61.01




e Distribucién de costos (Teriyaki)

ELEMENTOS DEL cOSTO ~ MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA COSTOS INDIRECTOS DE

COSTO TOTAL DE

DIRECTA (MPD)  DIRECTA (MOD) FABRICACION (CIF) PRODUCCION (CTP)

Pejerrey entero S/. 84.58 S/. 84.58
Envases (1/2 libra tuna) S/. 35.00 S/. 35.00
Salsa de soja S/. 11.59 S/. 11.59
Maicena S/.0.78 S/.0.78
Azlcar morena S/. 6.38 S/. 6.38
Jengibre en polvo S/.0.28 S/.0.28
Hielo S/.0.79 S/.0.79
Agua S/.0.02 S/.0.02
Salmuera S/.1.02 S/. 1.02
Personal (eviscerado - corte) S/. 15.38 S/. 15.38
Egtfrci’lgégfccm ] S/. 4.80 S/. 4.80
Energia eléctrica S/. 3.36 S/. 3.36
Alquiler de laboratorio S/. 50.00 S/. 50.00
Depreciacion (equipos) S/. 2.03 S/.2.03
Depreciacion (materiales y S/.0.24 S/ 0.24
utensilios)

TOTAL S/. 138.62 S/. 20.18 S/. 57.47 S/. 216.26




e Grafico de distribucién de costos

EMPD mMOD mCIF

e Costo unitario de produccién (CUP)

Costo Unitario Produccién = Costo Total de Produccién / Unidades

Producidas
CUP=CTP/UP =451

e Costo primo (CP)
Costo primo = Materia Prima Directa + Mano de Obra Directa
CP = MPD + MOD = 158.79
=>» Se invirtid en la producciéon de una caja de conserva de pejerrey en
salsa teriyaki (48 unidades) un monto de S/. 158.79.
e Costo de conversion (CC)
Costo de Conversion = Mano de Obra Directa + Costo Indirecto de
Fabricacion
CC=MOD + CIF =77.65
=>» Para transformar la materia prima en un producto terminado, se
realizé una inversion de S/. 77.65.
e Precio de Venta (PV)

Precio de Venta Unitario = (Costo Unitario de Produccién) * (1.25)
PVU = (CUP) * (1.25) = 5.63

e Precio de venta + IGV
PVF =PVU *1.18 = 6.65
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