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Resumen

En el presente trabajo investigativo, se determin6é como objetivo principal elaborar
un sazonador a base de residuos solidos de langostino para contrarrestar el
impacto de los residuos en la actividad langostinera, se aplicé un estudio de disefio
de la investigacion experimental descriptivo, teniendo como muestra 10 kg de
residuos soélidos de langostino, de la cual se realiz6 3 experimentos con diferentes
variaciones obteniéndose 3 productos distintos. Al realizar el analisis, se aplicé un
focus group con 10 participantes determinando que el producto del experimento
n.° 03 presentaba mayor aceptacion, teniendo como caracteristicas fisico quimicas:
humedad 3.75%, cloruro de sodio 0.5%, extracto etéreo 3.43% Yy fibra cruda 0.1%,
ademas pardmetros organolépticos cuyo resultado fue ausencia de salmonella y
mohos, indicando que el sazonador es apto para el consumo. Concluyendo que,
con la elaboracién del sazonador, disminuye la cantidad de residuos sélidos de
langostino, lo cual ayudaria a reducir los indices de contaminacion producida por la

actividad langostinera, generando un valor agregado a esta.

Palabras clave: Residuos sélidos, langostino, sazonador, caracteristicas fisico

quimicas, parametros organolépticos.
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Abstract

In the present research work, it was determined as the main objective to develop a
seasoning based on solid shrimp waste to counteract the impact of waste on shrimp
activity, a design study of descriptive experimental research was applied, taking as
a sample 10 kg of solid shrimp waste, of which 3 experiments were carried out with
different variations obtaining 3 different products. When performing the analysis, a
focus group was applied with 10 participants determining that the product of
experiment No. 03 presented greater acceptance, having as physicochemical
characteristics: humidity 3.75%, sodium chloride 0.5%, ether extract 3.43% and
crude fiber 0.1%, in addition to organoleptic parameters whose result was absence
of salmonella and molds, indicating that the seasoning is suitable for consumption.
Concluding that, with the elaboration of the seasoning, the amount of solid shrimp
waste decreases, which would help reduce the levels of pollution produced by the

shrimp activity, generating an added value to it.

Keywords: Solid waste, shrimp, seasoning, physicochemical characteristics,

organoleptic parameters.



l. INTRODUCCION

Con el paso del tiempo las empresas hidrobiolégicas y los diversos
establecimientos que interactian con estos recursos, han ido desarrollando
multiples procesos con el firme propadsito de utilizar al maximo la materia prima con
la que se trabaja. Tal como sustenta Del Carpio (2021) aprobado por el Ministerio
de la Produccion, en la cual indicoé que el Departamento de Piura cuenta con 500
hectareas de produccion proveniente de la actividad acuicola, asi mismo, afirmé
que en el afio 2018 se obtuvieron 3574.7 TM de langostino, lo que generd una
productividad anual de 7.15 TM/H. Ademas, se debe tener en cuenta que esta
actividad representa alrededor del 70% de las exportaciones de este sector

pesquero.

Sin embargo, la realizacidbn de estas actividades esta generando un impacto
ambiental negativo para nuestra sociedad, debido a la contaminacion producida por
los desechos sdlidos de los diversos procesamientos. HSIAO et al. (2022)
menciona que un 40% de los camarones es carne y el resto es descartado, lo cual
genera un 60% de residuos sélidos del total de la produccion, el ingeniero Navarrete
en su boletin técnico especifica que los residuos soélidos del langostino estan

conformados por 30% la cabeza y un 25% concierne a la cascara.

Ante esta situacion, las autoridades nacionales buscan medidas para contrarrestar
y/o mitigar este impacto negativo. Asi como lo expresa la Ley General del Ambiente
N°28611, explicitamente en el articulo 8 nos dice; que cualquier tipo de actividad
comercial debe llevarse a cabo teniendo en consideracion la implementacion de

politicas de responsabilidad social y gestion ambiental.

No obstante, a pesar de los esfuerzos necesarios, no se logra cumplir a cabalidad
con los objetivos planteados en busqueda de lograr un correcto tratamiento de los
residuos sélidos obtenidos, tomando como referencia y como caso de estudio el
descarte de los langostinos. Cabe recalcar que no solo es responsabilidad del

estado, sino también de las empresas involucradas.



Del Carpio (2021), menciono que las exportaciones de langostino del Pera entre
2009 y 2018 tuvieron un crecimiento del 171 % al pasar de 13 mil TM a 36 mil TM.
A partir del incremento de los procesos implementados para la optimizacion de esta
industria en los ultimos afios y tomando en cuenta, que actualmente los residuos
sélidos no reciben un tratamiento idoneo, es conveniente crear un producto a base
de los residuos sdlidos del langostino, contribuyendo con su aprovechamiento,

generando una industria sostenible y ayudando asi, con el impacto ambiental.

El problema que se formul6 a modo de pregunta para el desarrollo de indagacion
fue ¢CoOmo elaborar un sazonador a base de los residuos sélidos del langostino
para contrarrestar el impacto de los residuos de la actividad langostinera? Al mismo
tiempo, fue preciso disgregar la pregunta general en preguntas especificas,
¢, Cuales son los parametros organolépticos de acuerdo a la NTP 209.223:1984 que
posee el sazonador a base de residuos sélidos de langostino?, ¢ Cuales son las
caracteristicas fisico-quimicas de acuerdo a la NTP 209.223:1984 que posee el
sazonador?, ¢Cudles son los limites microbiolégicos de acuerdo a la NTP
209.223:1984 que posee el sazonador a base de los residuos solidos de

langostino?

Para el desarrollo del proyecto de investigacion se presenta una justificacion
practica, ya que pretende utilizar bases teoricas obtenidas durante nuestra
formacion profesional y aplicarlas a nuestro caso de estudio, aportando en la
factibilidad de la utilizacion de residuos sélidos del proceso productivo del
langostino, con el fin de realizar un tratamiento adecuado a estos, y generar un

beneficio.

Por otro lado, socialmente se justifica debido a que esta investigacion ayudara a
brindar una posible solucion a los problemas ambientales derivados de estas

actividades y mejorar la calidad de vida de la sociedad en general.

Ademas, econdmicamente ayudara a mejorar la gestion administrativa de todas las

personas involucradas en este rubro.

Es asi, que la hipodtesis esta determinada que a partir de la elaboracion de un
sazonador a base de los residuos solidos de los langostinos se podra disminuir la

contaminacion ocasionada por la actividad.



Es por ello, como objetivo principal del proyecto de investigacion se plante¢;

Elaborar un sazonador a base de los residuos solidos del langostino para

contrarrestar el impacto de los residuos de la actividad langostinera. Al mismo

tiempo, se propuso como objetivos especificos; Determinar los parametros

organolépticos de acuerdo a la NTP 209.223:1984 que posee el sazonador,

Identificar las caracteristicas fisico-quimicas presentes en el sazonador a base de

residuos solidos de langostino de acuerdo a la NTP 209.223:1984 e Indicar los

limites microbiolégicos del sazonador a base de residuos sélidos del langostino.

Tabla 1. Tabla de objetivos

PREGUNTAS

HIPOTESIS

OBJETIVOS

GENERAL

¢, Como elaborar un
sazonador a base de los
residuos solidos del
langostino para
contrarrestar el impacto
de los residuos de la
actividad langostinera?

ESPECIFICOS

¢,Cudles son los
pardmetros organolépticos
de acuerdo a la NTP
209.223:1984 que posee
el sazonador a base de
residuos solidos de
langostino?

¢,Cudles son las
caracteristicas fisico-
guimicas de acuerdo a la
NTP 209.223:1984 que
posee el sazonador?

¢,Cudles son los limites
microbioldgicos de
acuerdo a la NTP
209.223:1984 que posee
el sazonador a base de
los residuos sélidos de
langostino?

A partir de la
elaboracion
de un
sazonador a
base de los
residuos
so6lidos de los
langostinos se
podra
disminuir la
contaminacion
ocasionada
por la
actividad

Elaborar un sazonador a base
de los residuos solidos del
langostino para contrarrestar el
impacto de los residuos de la
actividad langostinera

Determinar los parametros
organolépticos de acuerdo a la
NTP 209.223:1984 que posee el
sazonador

Identificar las caracteristicas
fisico-quimicas presentes en el
sazonador a base de residuos

so6lidos de langostino de acuerdo
ala NTP 209.223:1984

Indicar los limites
microbiol6gicos del sazonador a
base de residuos so6lidos del
langostino

Fuente elaboracion propia




I MARCO TEORICO

Entre diversos estudios encontramos a Hsiao et al (2022) en su articulo de
investigacion presentd como objetivo “Determinar el valor econdmico potencial de
la quitina y sus derivados como biomateriales principales de los desechos de
pescados y mariscos” su disefio de estudio fue experimental descriptivo, se analizd
las propiedades de la cascara del langostino; obteniendo un 25.9% de proteina,
43.8% quitina, 27.9% carbonato de calcio y un 2.4% de lipido. Con respecto al
proceso se hizo una comparacion de métodos quimicos y biologicos en la
preparacion del quitosano; recepcion, lavado, secado y triturado, métodos
bioldgicos;  desproteinizacion  (subproducto:  hidrolizados de  proteina),
blanqueamiento (subproducto: carbonato de calcio y fosfato de calcio),
decoloracion (subproducto: carotenoide astaxantina), llegando a la obtencién de
quitina cruda. Método quimico: desacetilacion obteniendo copolimero de tipo de
quitosano. Concluyendo que se debe realizar una preparacion y purificacion con

métodos bioldgicos para la conversion de quitina en quitosano.

Constantini et al. (2021) en su articulo consideré como objetivo “Analizar los
compuestos bioactivos de valor nutracéutico de los descartes de la pesca y la
acuicultura” utilizoé un disefio no experimental de tipo descriptivo, nos dice que los
subproductos obtenidos de fuentes marinas pueden suministrar moléculas
bioactivas como colageno, péptidos, acidos grasos poliinsaturados, compuestos
antioxidantes y quitina, asi como catalizadores en la sintesis de biodiesel. Ademas,
a través de pruebas in vitro demuestra los efectos antidiabéticos, anticoagulantes,
antioxidantes, antimicrobianos, anticancerigenos y antihipertensivos. Concluyendo;
que los mariscos son ricos en carotenoides, que son responsables de los colores
amarillo y rojo, la astaxantina cumple su papel como antioxidante y en la acuicultura
como aditivo alimentario para mejorar la coloracién de la carne, en cuanto al
quitosano y sus derivados, en la actualidad estan involucrados en la produccion de
productos médicos y alimenticios con fines nutracéuticos de alto valor en nuestra

era de economia circular, ademas de contener carbonato de calcio.



El articulo de investigacion de Lapolli et al. (2020) tuvo como objetivo; Evaluar el
tratamiento y procesamiento del exoesqueleto del camardn blanco (Litopenaeus
vannamei) estudiando las caracteristicas fisicoquimicas del biomaterial. Teniendo
como resultado que, la cdscara del camardn blanco contiene quitina, un biopolimero
con propiedades absorbentes, y carbonato de calcio, un agente neutralizador de la
acidez, entre sus principales constituyentes. Los exoesqueletos fueron tratados con
la metodologia de bajo costo propuesta; Para la caracterizacion quimica elemental
se utilizé espectrometria de masas de plasma, identificando dos grupos diferentes
de constituyentes: oligoelementos y macroelementos. Teniendo como conclusion
que, para la obtencion un biomaterial quitinoso de potencial uso como agente de
adsorcion y neutralizacion a partir de cascara de langostino, se cumple la
conformidad de idoneidad del tratamiento si, sus principales constituyentes (quitina

y carbonato de calcio) no fueran modificados con el tratamiento.

Guzhfiay (2022) en su trabajo de investigacion tuvo como objetivo; Contrastar las
propiedades quimicas de la quitina obtenida mediante el equipo FTIR, el disefio de
este trabajo fue experimental, teniendo como resultado que, los componentes
bioactivos de los desechos organicos del camardn contienen una fuente potencial
de 30 a 40% de proteina animal, un 14 a 35% de quitina 'y 30 a 50% de lipidos y
carbonato de calcio, simultAineamente con otros biomateriales como &cidos grasos
insaturados, glicéridos, aminoacidos libres, oligoelementos, fosfolipidos y
carotenoides. con respecto a la caracterizacion de la quitina con papaina y
qguimotripsina se corrobor6 que, no hay diferencia entre los tratamientos,
concluyendo que, la fuente de materia prima genera una contribucion a nivel
industrial en farmacéuticas y agroindustriales, actualmente se emplea como
estabilizador de alimentos y se esta trabajando para la elaboracién de plasticos

biodegradables.

Curbelo et al. (2021) en su investigacion tuvo como obijetivo, evaluar el tratamiento
quimico de desechos de camardn Litopenaeus Vannamei para la obtencion de
quitina, cuyo disefio fue experimental. Los residuos de camaron fueron preparados
y luego se sometieron a diversas etapas de despigmentacion con etanol y ozono;
después, se realizaron procesos de desmineralizacién con HCl de 1 y 5 mol/L; en

la desproteinizacion con NaOH de 1 mol/L, para poder obtener quitina en una



escala de laboratorio. Se obtuvo como resultados; que las diferentes etapas de
despigmentacion y desmineralizacion de los residuos de camaron inciden en el
proceso de produccion de quitina. Asi mismo el ozono brindé mejores resultados
como agente decolorante, concluyendo que, las discrepancias en la composicion
quimica de los residuos de camardn se encuentran en el contenido de cenizas
27.1%, proteinas 41.23% y pigmentos carotenoides principalmente astaxantina, lo
que incide en la obtencion de quitina de 14% al 30%. Ademas, expresa que los

residuos del langostino presentan enzimas y glicosaminoglicanos sulfatados.

Garcia (2018) determin6 como objetivo principal en su trabajo de investigacion;
Obtener quitina y quitosano teniendo como base el exoesqueleto de langostino
Blanco (Litopenaeus Vannamei), para generar un posible tratamiento para residuos
industriales. El tipo de investigacion fue experimental, cuyo procedimiento para la
extraccion desde el exoesqueleto implic6 procesos de desmineralizacion,
desproteinizacion y desacetilacion. Asi mismo detallo, que para la obtencion del
quitosano se puede emplear el método directo, en el que se plantean los siguientes
pasos: Obtencion de materia prima, secado, triturado, desmineralizacion, lavado,
desproteinizacion, lavado, secado. Teniendo como resultados mediante la
observacion de la matriz experimental planteada, que la temperatura (A) y la
interaccion AB son estadisticamente significativos al 95% de confiabilidad, ya que
sus valores son menores a 0.05. Luego de la evaluacion se concluye que la
aplicacion del quitosano es propicia en zonas de baja temperatura, obteniéndose

un maximo rendimiento.

Aldila (2021) en su articulo investigativo plante6 como objetivo determinar la
presencia antibacteriana del quitosano obtenido de los desechos de la cascara de
camarén. Se utilizé un disefio no experimental, donde se investigo la sintesis de la
actividad antibacteriana de la membrana de quitosano obtenido con éxito mediante
un método simple a partir de los desechos de la cascara del camaron, cuyo proceso
para la extraccion fue en cuatro pasos: Desmineralizacion, desproteinizacion,
decoloracion y desacetilacion de la quitina, teniendo como resultado, que el
aumento de la temperatura de desacetilacion provoca el incremento del ataque de
OH al grupo amino, logrando asi la desacetilacién efectiva de la quitina. Asi mismo,

mediante las pruebas antimicrobianas que utilizaron S. epidermis y P. acné de la



membrana de quitosano en varias condiciones de temperatura de desacetilacion
indicaron que no hubo actividad bacteriana para todas las variantes. Teniendo
como conclusién que, el incremento de la temperatura de desacetilacién provoca el

aumento de la DD de quitosano, cuyo maximo nivel lleg6 hasta 77.99%.

Dasumiati et al. (2019) en su articulo de investigacion tuvo como objetivo elaborar
empaques para alimentos a partir de bioplasticos generados por desechos basicos
de cascara de yuca y cascara de camarén en Indonesia, el disefio fue de tipo
experimental, teniendo como inicio de método de fabricacion; la extraccion de
almidon de la cascara de yuca (trituracion, lavado, secado, obteniendo una harina
o almiddn), luego se fabricaron los bioplasticos (mezcla de almidon con glicerol y
quitosano, hervir mezcla, se vierte en el molde, pasa al horno, luego se deja en
reposo a temperatura ambiente, finalmente se separa del molde obteniendo el
producto final). Teniendo como resultado, que los bioplasticos generados en este
estudio se utilizaran en envases de alimentos que se pueden consumir
directamente en forma de envoltura de embutidos, asi mismo, se analiz6 que el
material bioplastico contiene proteinas 8.44% y carbohidratos 4.67%. Concluyendo
gue este producto puede ser producido como envoltura de empaques de consumo

directo (salchichas) con adicién de quitosano en composicion 5%.

Pefia et al. (2020) tuvo como objetivo establecer la viabilidad y empleo del ensilado
bioldgico de cabeza de camardén como sustento alimenticio para cerdo y su lixiviado
como abono organico, su disefio fue experimental. Como muestra se us6 semilla
vegetativa en 16 pozas, ponderando los parametros productivos a los 30, 60 dias y
a la cosecha 90 dias, en los cerdos se evaluaron 40 animales en crecimiento (20
kg), durante 35 dias; El proceso productivo empezé por la preparacion de inéculo
lacteo, para el proceso del ensilado biologico (hervir las cabezas de langostino 70%,
mezclar con melaza 25% e in6culo de BAL en leche 5%, obtencién del lixiviado);
Teniendo como resultado valores adecuados en alimento para cerdos dependiendo
del contenido de 11% de proteina, grasa 2% Yy cenizas 7%, ademas, como
fertilizante present6 diversas cantidades de nitrogeno, fésforo y potasio superiores
a un abono liquido convencional. Llegando a la conclusién que el ensilado bioldgico
es una alternativa alimenticia para puercos de traspatio y su lixiviado cumple

nutritivamente con los valores establecidos para la fertilizacién de plantas.



Pacheco (2017) en su trabajo investigativo tuvo por objetivo elaborar cubos
concentrados utilizando el cefalotérax de camardn. La investigacion fue
experimental, cuya investigacion se buscé definir los parametros de forma 6ptima,
empleando el método de superficie de respuesta teniendo en consideracion
diversos factores como lo son temperatura, forma de coccion, tiempo de proceso y
velocidad de secado. Su proceso de elaboracién (recepcion de materia prima,
lavado, coccién, picado, secado, molienda, tamizado, mezclado, moldeado,
desmoldado, empacado); nos brindé resultados en los cuales se determiné que el
cefalotorax de camardn de rio contiene 15.15% de proteina, 76.75% humedad,
2.44% grasa y un 5.67% de ceniza, asi mismo, los resultados de las caracteristicas
del producto final analizado fue; analisis quimico (humedad 26.14%, proteina
17.12%, grasa 6.85%, cenizas 15.61% y carbohidratos 34.28%). concluyendo que
del rendimiento obtenido entre materia prima y harina corresponde al 30.07%,

mientras que de materia prima a cubos terminados es de 171.67%.

Vicente et al. (2022) en su articulo tuvo como objetivo, obtener un modelo de
negocio rentable a partir de la biorrefineria de residuos, se evalué que
aproximadamente en todo el mundo se producen entre 6 y 8 millones de toneladas
de desechos de crustaceos, por el cual desarrollé una tuberia multiproducto
sostenible para la biorrefineria, donde todos los bioproductos de los desechos de
las cascaras se recuperaron, separaron y purificaron, mostrando un modelo
comercial exitoso después de que se haya realizado su evaluacion estandarizada
en términos de rendimiento de purificacién. Proponiendo un proceso integrado final,
donde se integraron técnicas simples y facilmente escalables para garantizar la
extraccion y separaciéon de los compuestos, centrifugacién, precipitacion y
ultrafiltracién; Llegando a la conclusidbn que un retorno positivo, es cuando se
consideran como productos finales la quitina, las proteinas y la astaxantina que
cuentan con un alto interés comercial en el sector de alimentacion, farmacéutico,

cosmeética y nutracéutica.

Cervantes (2018) tuvo como objetivo en su articulo de investigacion obtener un
plastico accesible para el publico, que reduzca la contaminacion, en esta
investigacion se utilizé un disefio experimental, en el cual se obtuvo como resultado

gue, el rendimiento del langostino oscila entre 35 y 45% del peso general y contiene



proteinas, pigmentos y lipidos, los carotenoides (astaxantina) se emplean
principalmente para otorgar color a diversas especies aumentando asi su valor
comercial, la obtencién del quitosano se genera por desacetilacion de la quitina que
es un polimero natural que esta constituido por moléculas de N-acetilglucosamina
y se puede realizar mediante procesos quimicos o enzimaticos. Sus operaciones
para la obtencion de plastico empiezan por la recepcion de cascara de langostino,
secado, molienda, desproteinizacién, filtrado, decationizacion, filtrado,
despigmentacion y finalmente se obtiene quitina cruda; Llegando a la conclusién,
que el producto propuesto no tarda tanto en descomponerse como el plastico,

siendo eficiente para la biodiversidad.

Rayane (2017) desarroll6 un procedimiento novedoso para preparar quitosano a
partir de caparazones de camarones, cuyo procedimiento consté de dos pasos de
blanqueo con etanol de 10 minutos de duracién tras los procesos habituales de
desmineralizacion y desproteinizacion, antes de la desacetilacion, la quitina se
sumergié en NaOH 12,5 M, se enfri6 y se mantuvo congelada durante 24 horas, el
quitosano obtenido se caracterizé gracias a la microscopia electrénica de barrido
(SEM), espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier (FTIR), UV, difraccion
de rayos X (XRD) y viscosimetria. Se obtuvieron muestras de quitosano blanco con
grados de acetilacion inferiores al 9%, el cambio en la morfologia de las muestras
fue seguido por SEM, el contenido de cenizas de las muestras de quitosano estuvo
por debajo del 0,063%, asi mismo se determind que este era soluble en &cido
acético al 1%, concluyendo que, el procedimiento desarrollado en su trabajo de
indagacion le permitié obtener quitosano con propiedades fisicas y quimicas aptas
para aplicaciones farmacéuticas.

Hu et al. (2020) en su articulo investigativo plante6 como objetivo generar un
proceso productivo eficiente y brindar un nuevo enfoque para la utilizacion de los
desechos del caparazon del camarén. Para poder realizar este proceso se uso la
técnica de explosion de vapor de catapulta instantanea (ICSE) para el tratamiento
de los residuos. Una vez realizado este procedimiento se logré una menor
cristalinidad y mayores areas superficiales de las conchas de camarones, lo que
significd una mejora para la extraccion de quitina. En comparacion con el método

tradicional, se utilizé acido organico mas deébil (HCOOH) y dosis mucho mas bajas



de hidroxido de potasio, y se obtuvo quitina con una alta tasa de desmineralizacion
(98,2%) y tasa de desproteinizacion (97,7%). Las aguas residuales se neutralizaron
simplemente mezclandolas y se reciclaron como un potencial fertilizante para
plantas porque contenian mas oligopéptidos, calcio y potasio, pero eran menos
saladas y, por lo tanto, no toxicas para las plantas. Todo el proceso produjo menos

residuos sélidos y no hubo aguas residuales.

Santos et al. (2021) el objetivo de este articulo de investigacion fue determinar el
efecto de la harina de cefalotérax de camardn sobre el comportamiento en los pollos
broiler, en el cual utilizé para la prueba bioldgica 45 pollos broiler Cobb 500, con un
dia de nacidos, cuya evaluaciéon experimental fueron durante 10 dias; El proceso
productivo de la harina empieza por la recepcion del cefalotérax de camaron,
lavado, secado, pre secado, molienda y almacenado en sacos de polietileno.
Teniendo como resultados, que el contenido del producto contiene un 13% de
humedad y 20% de proteina, los cuales se encontraron dentro del limite autorizado,
mientras que, el contenido de cenizas 5% vy fibra 8% superaron el limite maximo
permitido, ademas, se obtuvo como conclusién; que la harina de langostino es una
alternativa viable como fuente proteica en la alimentacion de pollos broiler, por
consiguiente, la inclusién parcial del 38% de harina en su alimentacion logra una

conversion alimenticia de 1,81.

LLerena (2014) en su trabajo investigativo presentd como objetivo general obtener
un sazonador a raiz del Muy Muy, en el cual indicé la proporcién de sustitucién
adecuada de la harina elaborada de esta materia prima. Para realizar el
procedimiento de ensayo se determinaron los siguientes procesos: recoleccion de
materia prima, lavado, pesado, seleccion, congelacion, liofilizacion, trituracion,
cribado y envasado del producto final resultante. Se utilizaron cuatro porcentajes
diferentes de una mezcla de harina de muy muy y arroz en el proceso; 25/75 %,
50/50 %, 75/25 %, 100/0 %, respectivamente; se someti® a una evaluacion
sensorial. obteniéndose como resultado mas satisfactorio la relacion de 75 % de
harina y 25 % de harina de arroz. Asi mismo, el sazonador se almacend durante
270 dias en condiciones ambientales y se sometio a analisis microbiologicos cada
90 dias. finalmente se concluye que el sazonador cumple con todos los requisitos

establecidos por la norma técnica peruana.
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Fiestas (2020) establecié como objetivo principal en su investigacion, determinar
los parametros que de alguna manera influyen el glaseado del proceso de
langostino, este trabajo investigativo se realizé durante los meses de septiembre y
octubre de 2020 por la empresa pesquera Altamar Foods. El glaseado se convierte
en el principal factor que asegura que el camaron conserve todas sus propiedades,
evitando congelaciones, cambios de textura, deshidratacion y ranciedad. Esto es
para asegurar un porcentaje 6ptimo de glaseado del 10%. Ademas, en este trabajo
se establece que la técnica de inmersion es un mecanismo que permite que los
camarones completen el glaseado, los parametros de temperatura del producto, la
temperatura del glaseado y la velocidad de glaseado. Finalmente se concluye que
los parametros establecidos son necesarios para obtener un producto de alta
calidad. Ademas, el método de remojo es un mecanismo que permite que los

camarones sean glaseados completamente, obteniendo un glaseado homogéneo.

William (2019) tuvo como objetivo de este estudio; Comparar el rendimiento y las
propiedades del quitosano obtenido a partir de desechos de la cascara de camarén,
donde se realizo diferentes secuencias de tratamiento para la desproteinizacion y
desmineralizacion. En el proceso 1, primero se produce la desproteinacion, seguida
de la desmineralizacion y la desoxidacion. Mientras que el Proceso 2 comienza con
un paso de desmineralizacion y continGia con la desproteinizacion y la desoxidacion.
Los resultados mostraron que el rendimiento de quitosano fue ligeramente mayor
cuando se aplicé el Procedimiento 2, con un 22,22 %. Sin embargo, este proceso
resultd en quitosanos con menor oxidacion y solubilidad con alto contenido de
cenizas, 76,47%, 37,79% y 2,67%, respectivamente. En el Proceso 1, el grado de
desoxidacién, solubilidad y ceniza del quitosano mejoré a 91,26%, 100% y 0,38%,
respectivamente, con un rendimiento menor de 19.01%. Por lo tanto, este estudio
propuso que la extraccion debe realizarse antes del paso de desproteinizacién

luego desmineralizacion y desoxidacion.

Alok et al. (2022) tuvo como objetivo proporcionar una vision integral y un analisis
critico de las actualizaciones recientes en el procesamiento de desechos de
mariscos en términos de procesos de bioconversion y desarrollo de subproductos,
donde nos dice que los residuos de pescados y mariscos son abundantes en

proteinas, lipidos y otros compuestos bioactivos, y productos quimicos como la
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quitina, pigmentos, proteinas, acidos grasos, glicerol y alcoholes, entre muchos
otros. El proceso de tratamiento quimico para estos desechos consiste en;
desmineralizacion, desproteinizacion, etapas de desacetilacion, las cuales son
llevadas a cabo con acidos fuertes y &lcalis a altas temperaturas. Las soluciones
biolégicas son mas seguras, eficaces y ecoldgicas, los procesos utilizados con
mayor frecuencia para el procesamiento de desechos marinos son la hidrélisis

enzimatica, la composicion y fermentacion microbiana.

Schuck (2021) tuvo como objetivo el uso de caparazén de camardn para la
adsorcion de metales presentes en escurrimientos superficiales, se encontré que
las cascaras del camardn estan constituidas por proteinas, material inorganico,
pigmentos y lipidos, por otro lado, se detall6 los procedimientos metodoldgicos
involucraron tratamientos con diferentes cantidades de caparazon de camaron sin
procesar y quitina comercial (5 gy 10 g) para 200 ml de un mecanismo de drenaje
compensatorio, el tiempo de contacto del biosorbente y la escorrentia fue de 24 h
y se estudid la remocion de iones metélicos Fe, Mn, Zn, Cu, Ni, Pb y Cr, con
porcentajes de remocion entre 6,7% y 84,4%. El proceso de limpieza consiste en
eliminar las impurezas, es necesario moler el material y realizar un pretratamiento
de desmineralizacion, desproteinizacion, desodorizacion (reduce olor y elimina

pigmentos) y secado (80°C durante 4 horas).

Suwoyo (2020) en su investigacién tuvo como objetivo la evaluacién y comparacion
de los nutrientes encontrados en desechos de estanques camaroneros, se
recomienda la produccion y utilizacion de fertilizantes organicos provenientes de
los desechos sélidos de las granjas camaroneras para reducir su impacto
ambiental. Este estudio se realiz6 la evaluacion del crecimiento de alimentos
naturales (plancton y lablab) fertilizados con fertilizantes organicos provenientes de
granjas camaroneras super intensivas y otros fertilizantes diferentes. Asi mismo, se
aplicé un disefio completamente experimental. Se concluye que la aplicacién de
fertilizantes organicos provenientes de granjas camaroneras super intensivas
combinadas con fertilizantes inorganicos produjo una respuesta de crecimiento del
alimento natural (plancton y lablab) que es relativamente igual que el fertilizante

organico comercial y el fertilizante de gallinaza.
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Fu (2019) tuvo por objetivo elaborar un proceso de quitosano oligosacéaridos con
diferentes grados de desacetilacion a partir de desechos de cascara de camarén y
sus efectos en la germinacion de semillas de trigo, coment6 que la produccion de
quitosano y sus derivados por métodos tradicionales implica el uso excesivo de una
solucion de reaccidn compuesta por hidréoxido de sodio y acido clorhidrico,
especificamente, las aguas residuales resultantes contienen altos niveles de
nitrégeno disuelto y minerales de los caparazones de los camarones, se establecio
un método ecoldgico para producir quitooligosacéridos con diferentes grados de
desacetilacion a partir de desechos de caparazén de camardn. A una relacion de
sélido a disolvente de 1:6, el grado de desmineralizacion fue superior al 90% vy el
grado de desproteinizacion fue superior al 80%. Se concluye que los residuos
liquidos y sdlidos generados fueron totalmente reciclados, demostrando que la

cascara del camaron puede transformarse totalmente en fertilizante.

Andrade (2015) durante el desarrollo de su trabajo investigativo tuvo por objetivo la
obtencién de colorante rojo teniendo como base el exoesqueleto del langostino de
tipo Penaeus Vannamei, asi como también, precisar la estructura fisico-quimica del
exoesqueleto del langostino utilizado, fue de tipo descriptivo y experimental. La
poblacion de estudio fue recolectada de la planta procesadora de mariscos
Marecuador, donde la cascara es desechada, después de realizada la investigacion
se determind que gracias a los andlisis desarrollados el 63% del exoesqueleto del
camaron se encuentra formado por proteina, ademas utilizando diversos métodos
se logré determinar que se encuentra 8% de grasas y 5% de humedad. Por lo tanto,
se sugiere llevar a cabo los estudios fisicoquimicos para tener conocimiento de la
composicién inicial del exoesqueleto del camarén y determinar los componentes
gue se encuentran en este y buscar una manera confiable de eliminarlos y asi

obtener una pureza del colorante en un 100%.

Contreras (2017) en su investigacion plante6 como obijetivo principal la obtencion
de quitosano a base de los exoesqueletos de camardn y aplicarlos en la comunidad
de Chaullacota para reducir las concentraciones de nitratos de plata en los pozos
de agua. Esta investigacion fue de tipo experimental, durante el desarrollo se
trabajo con una muestra de 133.53 gr de harina de exoesqueletos de langostinos,

de la cual se obtuvo una cantidad aproximada de 26.3 gr de quitosano lo que
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representa un 19.7% de rendimiento. Asi mismo, para monitorear los pozos de agua
se realizaron 8 experimentos trabajando 350 ml de agua con 0.5 gr de quitosano
obteniéndose una disminucién promedio de 86.7 % de nitratos. Se concluye que el
uso de quitosano para la disminucion de nitratos es altamente efectivo para tratar

este tipo de contaminacion.

Calderén (2016) manifesté en su investigacion que los consumidores en la
actualidad tienden a la utilizacién de productos que cubren expectativas diferentes
en el ambito culinario, es asi que tiene como principal objetivo llevar a cabo el
estudio para lograr el desarrollo de un producto nuevo el cual fue un sazonador
especial teniendo como base de materia prima los langostinos y que este sea
exclusivo para uso culinario. El tipo de investigacion fue experimental, se llevaron
a cabo 4 muestras en la cual se realiz6 el andlisis utilizando la metodologia del
gusto, para determinar la aceptacion del producto fue necesaria la realizacion de
una encuesta a 30 personas, en la cual se refiere que la muestra que presenta
mayor porcentaje de aceptacion corresponde al experimento N°3. Se concluye que
este producto presenta gran aceptacion entre los participantes de la encuesta lo

gue asegura un mayor grado de aceptacion en un mayor nimero poblacional.

Areco, Pérez (2021) durante el desarrollo de su trabajo investigativo plantearon los
siguientes objetivos como lo son la realizacion de un sazonador a base de cabezas
de langostino y la segmentacién del mercado en el cual se establecera el nuevo
producto. Este trabajo fue de tipo investigativo, para la realizacion del producto que
en este caso de estudio es el sazonador se tuvieron en consideracion distintos
items. Asi mismo, se desarroll6 un flujograma en el cual se establecen los procesos
productivos necesarios para lograr un resultado Optimo para el producto en
mencion. Ademas, para tener un punto de inicio para la elaboracion se realizé el
experimento en laboratorio, a partir de esto se planteé la preparacién a un nivel
industrial empleando la informacién resultante del estudio de mercado previo
respecto a la demanda estimada. En conclusién, se demuestra que la elaboracion
del producto es técnicamente viable, lo cual permitiria reducir en un 78%

aproximadamente los descartes de langostino.
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Toledo (2014) en su investigacion tuvo por objetivo la obtencidon de quitosano
teniendo como base de materia prima los caparazones de langostinos. La
Investigacion desarrollada fue de tipo experimental, para la realizacion éptima de
este trabajo se necesitd la utilizacion del método quimico, el cual consiste en 3
pasos los cuales son los siguientes: desmineralizacion, desproteinizacion y
desacetilacion de caparazones de langostinos triturados. A raiz de esto se logro
determinar porcentajes de cenizas, humedad y materia insoluble. Los resultados
obtenidos demostraron que la materia prima presenta un alto indice de humedad
aproximadamente entre 68-80%. En estas circunstancias se obtuvo un 98% de

quitina a partir de la cascara de langostino.

Sanchez (2020) plante6 como objetivo principal determinar la eficiencia de la
adsorcion de plomo en aguas subterraneas en la zona de Morrope utilizando
quitosano derivado del exoesqueleto de camaron, la investigacion es de tipo
experimental, la poblacion es el agua subterranea de los positos contaminada con
plomo y la muestra con un volumen de 28 litros enriquecida con Pb (NO3) a una
concentracion de 2,4549 mg Pb/l, para poder obtener quitina y quitosano los
exoesqgueletos de los langostinos se pre lavaron con agua corriente, separandolo
de las patas, la cola y los desechos organicos. Asi mismo, se utilizé un horno para
poder quitar la humedad, a una temperatura de 80 °C durante un periodo de 3 horas
y 30 minutos, luego se trituraron utilizando un molino para posteriormente ser
tamizados y recién poder empezar con las pruebas de adsorcién. El procedimiento
se llevé a cabo en 3 etapas: desmineralizacién, desproteinizacion y desacetilacion.
Se concluye que los mejores resultados se obtuvieron empleando 2.5 gr de

quitosano por 700 It de agua, respectivamente 94.66% de eficiencia.

Cahua et al. (2011) en su estudio, plante6 como objetivo reportar un proceso
desarrollado para la recuperacion de moléculas bioactivas de cabezas de camarén
a través de autolisis. Se recuperd y liofilizé un hidrolizado de proteina formado por
una solucion al 9% de 1 kg de cabezas de camardn, se recuperaron carotenoides
como extracto etandlico, asi mismo la recuperacion de quitina y quitosano de
residuos de procesamiento humedo, también se recuperaron latas de
glicosaminoglicanos sulfatados que exhibieron una migracion electroforética similar

a los estandares de los mamiferos y sus productos de degradaciéon sugirieron la
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presencia de heparan sulfato sulfatado. Estos datos apuntaron a la viabilidad de un
proceso integrado para aislar moléculas altamente bioactivas, como polisacaridos
sulfatados y aminoacidos, con un amplio espectro de aplicaciones a partir de
desechos de procesamiento de camarones.

Sandoval (2018) en su investigacion tuvo como objetivo la obtencion de quitosano
teniendo como base los exoesqueletos de langostino mediante el método de
desacetilacion. La investigacion fue de tipo experimental. Para la realizacion de este
trabajo investigativo se tuvo en cuenta 3 pasos importantes, los cuales fueron
desmineralizacion, desproteinizacion y despigmentacion, el método empleado
determind la composicion del quitosano. Los resultados obtenidos mostraron que
el quitosano obtenido representa un 70.84% de pureza, lo cual significa un producto
de muy alta calidad. Este trabajo concluyd que se obtiene quitosano a partir de los
exoesqueletos de langostino a través de la desacetilacion, asi mismo se logro

determinar el porcentaje de cenizas y humedad de la materia prima empleada.

Dayacar et al. (2022) defini6 como objetivo principal determinar las caracteristicas
encontradas en el polvo de caroteno proteina provenientes de las cascaras de
camardén blanco. En este se investigaron las propiedades antioxidantes,
espectroscopicas y microestructurales del polvo de caroteno proteina secado por
aspersion de desechos de cascaras y cabezas de camarones blancos del Pacifico
(CPSS) extraidos con la enzima papaina, las condiciones de hidroélisis enzimética
se optimizaron mediante el disefio experimental de Box Behnken utilizando la
metodologia de superficie de respuesta (RSM), el analisis del polvo de caroteno
proteina indicé que el contenido de proteina (86,16 %). El estudio encontré que el
polvo de caroteno proteina secado por aspersion recuperado de los desechos de
la cabeza de Litopenaeus Vannamei poseia excelentes caracteristicas en
comparacién con los desechos de la cascara y pudo usarse para la fortificacion y
el enriquecimiento como nutracéutico en la industria de procesamiento de

alimentos.

Efe News Services (2019) tuvo como objetivo publicar que en la Universidad Cairota
El Nilo, en los ultimos afios estuvieron trabajando en la transformacion de cascaras
de gambas para obtener particulas de plastico biodegradable, siendo esta una

solucion para ayudar con el medioambiente. La idea surgio a partir de la adquisiciéon
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de quitosano, derivado de las cascaras de las gambas para generar un nuevo
producto, que en este caso fueron bolsas biodegradables. Afios mas tarde esta
investigacion fue liderada por Nicola Everitt, en la transformacion de las cascaras
de langostino como materia prima para la produccion de bolsas ecolégicas. El
primer proceso de las primeras hojas de Quitosano, fue pasar por lavado y secado,
luego hervir para eliminar el carbonato de calcio. Everitt ha calculado que “un
kilogramo de caparazones de gambas puede producir suficiente quitosano para
producir de 10 a 15 bolsas”, ya que de las restantes 5.000 toneladas de

caparazones se pueden producir hasta 75 millones de bolsas biodegradables.

Rahayu (2022) tuvo como objetivo investigar el impacto de cuatro soluciones acidas
diferentes en la obtencion de la quitina de los residuos del caparazén de camaron.
Para ello, utiliz6 como herramientas la transformada de Fourier Infrarrojo y la
difraccidon de rayos X, las cuales indicaron que la quitina extraida era una estructura
amorfa, independientemente del tipo de solucién acida. Sin embargo, el tipo de
solucién influyd en el indice de cristalinidad de la quitina extraida y el microscopio
electronico de barrido (SEM) mostré tanto material fibrilar como estructuras
porosas. El resultado mostr6 que la quitina extraida a través de la desmineralizacion
usando H2SO4 fue mas efectiva en la eliminacion del colorante RBBR de la
solucién acuosa. Concluyendo que el rendimiento del adsorbente a base de quitina
podria atribuirse a la fuerza de la solucién &cida utilizada para eliminar el mineral

durante el proceso de extraccion.

Alcivar et al. (2021) en su articulo tuvo como objetivo establecer la utilizacion de la
cascara de langostino como recurso de materia prima para producir quitosano, un
biopolimero en Guayas, teniendo en cuenta que la produccién de camarén genera
anualmente aproximadamente 72000 toneladas de desechos. Por lo cual, realiz6
un estudio de desempefio ambiental y econdmico como posible informe de
inversion, cuyo estudio de viabilidad econdmica consideré los costos relacionados
con el capital y la operacion para procesar 5000 toneladas de caparazones de
camaron cada afio. Asi mismo, los resultados mostraron que esta nueva industria
tiene un valor presente neto de 10,38 millones de ddlares, una tasa de retorno del
67,31%, con un periodo de recuperacion de inversién dentro de 3,13 afos.

Adicionalmente, se calcul6 que el impacto ambiental con mayor valor normalizado
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fue la toxicidad humana no cancerigena. Concluyendo, que la produccion de
quitosano es econdmicamente viable y rentable en el mercado, y representa una

actividad industrial sin impactos ambientales considerables.

Gonzélez (2018) tuvo como objetivo la evaluacion del uso de cabeza y cuticula de
camaron Litopenaeus Vannamei por CAMANICA Zona Franca S.A., Nicaragua, el
estudio fue realizado en la Universidad Nacional Agraria, que se encuentra ubicada
en Managua. Se pretendi6 otorgar algunas opciones para aprovechar esta materia
prima obteniendo biofertilizantes o gas metano. En los resultados para determinar
algun tipo de contaminacion, se realizo el analisis microbiolégico en la cual se
observa que la materia prima no presenta rasgos de Salmonella, también se realiz6
un analisis bromatologico de harina de cabeza y cuticula de camaron donde se
determiné que el contenido de proteinas es de 40 %, lo que significa que es
fundamental para la formacién en aves de engorde. Se concluyo que, otra forma de
aprovechamiento, es la generacion de un nuevo producto como es la harina para
su uso como aditivo alimentario para ganado como pollos y cerdos por su alto
contenido en proteinas y calcio.

Ruiz (2020) desarrolld6 como objetivo principal en su articulo de investigacion;
utilizar un biopolimero de Quitosano para eliminar la presion del cuerpo flotando en
la cola del pescado para comenzar el alimento en la industria harinera de pescado,
emple6 como metodologia; desacetilacion, sedimentaciéon, prueba de jarras, de
Weende y de Romero, donde contempl6 un disefio experimental, teniendo como
resultados que, al utilizar el quitosano en el agua de cola de la industria harinera de
pescado, permitié reducir los valores de la composicibn proximal de sus
componentes; los SST se reducen en 34%, la proteina disminuye en 6%, la grasa
se reduce en 1%, y las cenizas disminuyen en 1%. Concluyendo que, a partir de
los analisis de las muestras suspendidos en agua de cola de la industria harinera
de pescado con pH = 6,5%, en un minimo de 34%, asi mismo, cuyos solidos

suspendidos son aceptados como suplementos para gatos.
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Cahyaningtyas et al. (2022) presentdé como objetivo principal la extraccion
simultanea de quitina del polvo de cascara de camaron, siendo este un proyecto
atractivo para valorizar los desechos de cascara de camardn y ser respetuosos con
el medio ambiente, tanto la produccion de proteasa y la extraccion de la quitina por
Bacillus cereus se optimizaron simultdneamente con enfoque estadisticos, teniendo
como resultado; la fermentacion durante 7 dias, maximizé la produccion de
proteasa (197,75 * 0,33 U/ml) hasta aproximadamente 1,64 veces en comparacion
con la condicion no optimizada (126,8 + 0,047 U/ml), asi mismo, se logré una
desproteinizacion de 97,42 + 0,28% pero una desmineralizacion ( DM ) baja de
53,76 £ 0,21%, concluyendo que, la proteasa recuperada exhibio la funcion de
eliminar la mancha de yema de huevo, lo que indica su potencial para uso como
detergente en la eliminacion de manchas y se corroboré los beneficios de la
fermentacién microbiana por B cereus HMRSC30 como proceso verde para la

utilizacién integral de los desechos de caparazon de camaron.

llyas (2021) determiné como objetivo especifico; reportar el rendimiento y la calidad
de la quitina que se ha aislado de los desechos de crustaceos de la industria de
mariscos de Pakistan, se utilizd el método quimico alternando hidréxido de sodio,
acido clorhidrico y peréxido de hidrégeno. El rendimiento de quitina aislada fue de
23,78% con contenidos de ceniza y humedad de 0,05%, durante el desarrollo de
disefio experimental, la quitina de este camardn se comparo con la quitina estandar
usando espectroscopia FTIR, RMN de estado sélido de protones (HSSNMR),
difracciébn de rayos X, y microscopia electronica de barrido. Se obtuvo como
resultados que tanto las muestras estandar como las extraidas de quitinas
exhibieron propiedades fisicoquimicas y estructurales similares, también se
comprobd que el comportamiento bioldgico tiene mucha dependencia de la
estructura y concentracion de las muestras, llegando a la conclusion que, la quitina
tiene un gran valor econdmico por sus excelentes propiedades quimicas y

bioldgicas, y sus aplicaciones biomédicas e industriales.

Haro et al. (2020) tuvo como objetivo; evaluar la harina de residuos del langostino
sobre el rendimiento econdémico para pollos de engorde, su disefio fue
experimental, se evalué aleatoriamente las caracteristicas de un pollo por cada

réplica en el dia 42. Para la energia metabdlica se realizé un bioensayo con gallos
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de 8 meses y pollos de 30 dias, mediante la elaboracion de 3 dietas con harina;
inicio entre 1 a 14 dias, crecimiento de 15 a 28 dias y engorde entre 29 y 42 dias.
Para el rendimiento se trabaj6 con 4 tratamientos de 0, 5, 12.5 y 20% de HRC
reemplazando a la harina de soya en 8 reincidencias de 40 pollos Cobb 500 de 1
dia de edad, obteniendo como resultado que, la HRC abarca 46,6% de proteina
cruda y 1790 kcal, donde la ganancia del peso ponderado y la retractacion de
alimento mejor6 de modo significativo, concluyendo que, para beneficio/costo a
12,5% y la HRC tradicional pueda reemplazar la proteina de la harina de soya cruda

sin inferir en el rendimiento econémico o desempefio.

Waluyo (2021) presentd como objetivo obtener un conservante natural alternativo
de quitosano para carne procesada, para el desarrollo se utiliz6 un disefio
experimental de tipo aplicada, donde se obtuvo el quitosano a partir de los
desechos de las cascaras del camarén mediante el modelo de RBL junto al enfoque
STEM (Ciencia, Tecnologia, Ingenieria y Matematicas), mediante el uso de una
prueba organoléptica, cuyos aspectos en estudio fueron el sabor, color, aroma y
textura, los ensayos se realizaron utilizando quitosano a una concentracion del
1,5% y con un tiempo de observacion de 5 dias. Ademas, se afirmo que el quitosano
es un compuesto organico procedente de la quitina contenida en los caparazones
de los camarones, no es toxico y es facilmente biodegradable, se comprobd la
eficacia del quitosano como conservante natural, estabilizador de color para
alimentos y reprime el desarrollo de microorganismos destructivos, teniendo como
caracteristicas las propiedades antibacterianas, antifingicas y su capacidad para

formar polimeros biodegradables que se disuelven facilmente en agua.
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[l. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de investigacién
El enfoque de esta investigacion, fue cuantitativa. Segun Rovetto (2018) este
enfoque tiende a medir diversos fendmenos mediante procedimientos estadisticos,

para después realizar la comprobacion de la hipotesis.

Ademas, este proyecto investigativo fue de tipo aplicada, porque fue orientado a
brindar una alternativa de solucion al problema presentado con respecto a la
contaminacion producida por los residuos soélidos obtenidos de la industria
langostinera. Para lograrlo fue necesario tener en consideracion la literatura de
Rovetto (2018) quien afirma que el propdsito principal de la investigacion de tipo
aplicada es brindar una solucién a problemas determinados centrandose en la

busqueda de diversos conocimientos para poder aplicarlos.

Asi mismo, esta investigacion, aplicé un estudio de disefio de la investigacion
experimental, puesto que establece la relacion causa y efecto del estudio en la que
se trabaja con las variables que ejercen control sobre el fenédmeno en proceso, en
la que se tuvo como punto de control cumplir con la NTP 209.223:1984 y de acuerdo
a los parametros para la elaboracion de un sazonador a base de residuos del
langostino, asi como refiere Rios (2017) quien afirma que se da una investigacion
experimental cuando el investigador manipula y controla el comportamiento de las
variables. Su propésito es describir las consecuencias de una intervencion,

estimulo o causa del evento.

3.2 Variables y operacionalizacion

Por otro lado, se tuvo como variable independiente la “Elaboracion de un
sazonador’ y como variable dependiente “Reduccion de residuos sélidos del
langostino”. Asi mismo, se presentaron conocimientos teoricos de algunos autores
que clarificaron la definicion de cada una de las variables y la matriz de

operacionalizacion, la cual se puede observar en el Anexo N° 1.
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Garcia (2018) define como “Elaboracion de sazonador” a la produccion de un
sazonador de origen de una mezcla selecta de especias con el objetivo de realzar
al maximo el sabor natural de los alimentos y hacerlos irresistibles, ademas de
generar la elaboracion de diversos platillos, ya que presenta una forma sencilla y

eficaz de preparar un sinfin de recetas culinarias.

MINAM (2017) en su Decreto Legislativo N° 1278 define “Reducciéon de residuos
sélidos” a toda accidén de mitigar la generacién de los residuos solidos de origen
organico e inorganico que no tienen ningun valor comercial, a través de cualquier

estrategia preventiva u tratamiento requerido utilizado en la actividad generadora.

3.3 Poblacion, muestray muestreo

Rios (2017) nos dice que la poblacién es una parte o el total de un grupo de
elementos, casos u objetos que se quiere investigar, la cual esta determinada por
sus caracteristicas similares que permiten realizar la globalizacién a partir de la
observacion de la muestra. Para la ejecucion del proyecto se consideré como
poblacién, los residuos solidos generados de las industrias procesadoras de
langostino de Piura, se utilizé un muestreo no probabilistico, se tom6 como muestra
10 kg de residuos sélidos del langostino Litopenaeus Vannamei o también llamado
langostino blanco para la elaboracion del sazonador a base de estos residuos.

Tabla 2. Poblacién, muestray muestreo

UNIDAD / .
INDICADORES ; POBLACION MUESTRA MUESTREO
ANALISIS
Olor
Sabor Sazonador 500 gr de 100 gr de e
No probabilistico
Color en polvo sazonador sazonador
Textura
% Humedad
% ClI i
6 Cloruro de sodio Sazonador 500 gr de 100 gr de No probabilistico
% Aceite volatil en polvo sazonador sazonador P
% Fibra cruda
Cantidad Bacterias
aerobias
Sazonador 500 gr de 100 gr de e
No probabilistico
Salmonella en polvo sazonador sazonador
Cantidad Hongos
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kg de sazonador / ) L
. Residuos Residuos sélidos 10 ka de
Kg de residuos de actividad 9 Por conveniencia

Sélidos . residuos sélidos
sélidos langostinera

Fuente: Elaboracién propia

Esquema de modelo estadistico de disefio experimental

VimhtTHBtei=l, tj=1,.b

I
—
o

o Vij=u+Ti+BRj+Qiji=1,..tj
e . Media general

e Ti: Efecto del i-ésimo tratamiento

e [3j: Efecto del j-ésimo bloque

e ¢ij: Error experimental en la unidad j del tratamiento i
e ~cij: NID(0, 02).€ij

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En cuanto a la técnica de investigacion se utilizé el andlisis de documentos
relacionados con nuestras dimensiones de estudio, cuyos datos obtenidos
generaron un gran aporte a nuestro proyecto de investigacion, asi como manifiesta
Castillo (2005) quien mencioné que en esta técnica se deben llevar a cabo
interpretaciones y analizar la informacion detallada en los documentos para que los
datos sean sintetizados. Ademas, la observacion experimental, tal como sustent6
Garcia (2017) en la cual expresa, que es una técnica de observar detenidamente
un fendmeno, hecho o acontecimiento, asi mismo, existe un propdésito claro,
especifico y preciso, la cual ayudara a realizar un seguimiento de todos los
procesos utilizados en la investigacién, también se apoyara con instrumentos como
registro de hechos y cuadros establecidos para la recoleccion de datos. Por ultimo,
se empled la técnica de encuesta para saber las caracteristicas organolépticas del
sazonador donde se utiliz6 como instrumento un cuestionario con los items precisos
para obtener los resultados de acuerdo a nuestra dimension en estudio. Torres et
al. (2014) indica que la entrevista es una técnica descriptiva en la que se hacen

preguntas a los participantes para descubrir ideas, necesidades y predilecciones.
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Tabla 3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

solidos

DIMENSIONES INDICADORES TECNICA INSTRUMENTO ANEXO
Olor
A Sabor
Param,etr_o S Encuesta Cuestionario Anexo N° 4
organolépticos Color
Textura
% Humedad
Caracteristicas | % Cloruro de sodio Anélisis de Andlisis de .
- o - — ; Anexo N° 10
fisico-quimicas % Aceite volatil documentos laboratorio
% Fibra cruda
Cantidad Bacterias
Caracteristicas aerobias Andlisis de Andlisis de o
. AU ; Anexo N° 10
microbiolégicas Salmonella documentos laboratorio
Cantidad Hongos
] kg de sazonador / )
Reg_duos Kg de residuos Registro Formato_ (,je Anexo N° 11
solidos Documental produccion

Fuente: Elaboracion propia.

3.5 Procedimientos

Se inicié la investigacion desde una perspectiva jerarquica, desde las variables de

estudio hasta obtener un conocimiento méas profundo y dar solucion a la

problematica.

El procedimiento que se llevé a cabo para la elaboracion del sazonador a base de

residuos sélidos del langostino blanco o también llamado Litopenaeus Vannamei

esta representado en el grafico N°1.
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Gréfico 1. Diagrama de bloques

Recepcién de materia prima

\z

Inspeccién / Seleccion

z

Lavado

\z

Coccion

Z

Escurrido

\z

Deshidratado

\Z

Molienda

N2

Tamizado

7

Envasado

Fuente: Elaboracién propia.
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En el diagrama presentado anteriormente se mencionan las operaciones unitarias

de nuestro proceso productivo.

Recepcidén de materia prima: La materia prima empleada en nuestro sazonador
proviene de los diversos procesos productivos de la actividad langostinera, para ser

mas especificos, los residuos sélidos del langostino.

Inspeccion y seleccion: Se realizé la debida inspeccién y seleccion de la materia
prima para retirar agentes externos a lo antes mencionado y buscando que se

encuentre en un muy buen estado.

Lavado: En esta operacion se procede a retirar posibles residuos contaminantes

adheridos a la materia prima, utilizando agua a temperatura ambiente.

Coccion: Se colocaron los caparazones de langostino a hervir durante un periodo

de 5 minutos.

Escurrido: Se dejo reposar los caparazones durante un tiempo aproximado de 8

horas a temperatura ambiente.

Deshidratado: La materia prima pasa el proceso de deshidratado en un horno,
durante un tiempo de 50 minutos a una temperatura de 250 °C.

Molienda: los caparazones de langostino deshidratadas son introducidas a una

licuadora para ser molidos de manera constante durante un tiempo de 3 minutos.

Tamizado: el producto obtenido de la molienda pasa por un tamizador para obtener

una sustancia homogénea.

Envasado: El producto final es envasado en recipientes herméticos para evitar

contaminaciones futuras.
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3.6 Método de anélisis de datos

Para poder determinar el analisis de datos en el presente proyecto, primero se
realizé la conformacion del valor de la muestra de datos obtenidos para cada uno
de los indicadores, donde se aplico la prueba de normalidad para saber si estos
corresponden a una distribucion normal o no, como nuestra muestra fue menor que
35 utilizamos la muestra de SHAPIRO WILK, Asi mismo como es de disefio

experimental, se uso la prueba paramétrica ANOVA.

3.7 Aspectos éticos

El desarrollo del proyecto investigativo se llevd de manera ética, respetando las
disposiciones de la Universidad César Vallejo, las cuales estan sefialadas en la
RCU N° 0262-2020. Asi mismo se trabajo con datos reales obtenidos de fuentes
confiables durante nuestro proceso de recoleccion de datos, sin ser alterados para
obtener algun beneficio. Esta informacioén se registré digitalmente sin dafiar los
trabajos informativos originales. Ademas, se enfatiz6 los criterios segun ISO 690,
afirmando que el trabajo de terceros no fue plagiado.
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V. RESULTADOS

Proceso productivo

Para la obtencion del sazonador se realizaron distintas pruebas, realizando las

mismas operaciones unitarias en cada una de ellas.

Recepcidon de materia prima: Se comenzo recolectando 10 kg de materia prima,

que en este caso fue el caparazon del langostino como se puede observar en la

Fig.02 del anexo N° 8.

Inspeccion y seleccion: Estos pasan aproximadamente por un periodo de 30

minutos en inspeccion y seleccion con el objetivo de distinguir la materia prima

idonea para la obtencion del producto, aqui se pudo registrar que de cada 2.5 kg

se retird 0.150 kg de agentes externos, dando como resultado que el 6% del total,

es materia prima no aprovechable.

Tabla 4. indice de aprovechamiento de MP

Cantidad (Q) Residuo aprovechable alsf:\lliléﬁanbole
2.5 kg 2.358 kg 0.142 kg
2.5 kg 2.350 kg 0.150 kg
2.5 kg 2.345 kg 0.155 kg
2.5 kg 2.347 kg 0.153 kg

Total = 10 kg 9.400 kg 0.600 kg

Promedio 94% 6%

Fuente: Elaboracién propia.
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Grafico 2. Operacion unitaria Seleccion

OPERACION UNITARIA

10 kg de cascara

de langostino [ 0.400 Ka d
100% MP . . . g de cascara
- - seleccion de langostino
L 94% MP

0.600 kg
6% de RR.SS

Fuente: Elaboracion propia.

Lavado: En esta operacion se procede a retirar posibles residuos contaminantes
adheridos a la materia prima, utilizando agua a temperatura ambiente como se

observa en la Fig.03 del anexo N° 8, por una duracion de 15 minutos.

Coccion: Posterior a ello, se colocaron los caparazones de langostino a coccion

durante un tiempo de 5 minutos a fuego medio, Fig.04 del anexo N° 8.

Escurrido: Se dejo reposar y escurrir durante un tiempo aproximado de 8 horas a
temperatura ambiente con la intencion de reducir los indices de humedad, como se
observa en la Fig.05 del anexo N° 8, pasado el tiempo, se procedio a realizar un

balance de materia, obteniendo como resultado, un 73% de rendimiento.

Grafico 3. Operacién unitaria escurrido

OPERACION UNITARIA

9.400 kg de cascara 6.857 kg: MP
de langostino Escurrido 73%
100% MP

!

H20
2.543 kg
27%

Fuente: Elaboracién propia
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Deshidratado: La materia prima pasa el proceso de deshidratado en un horno a

diferentes temperaturas para obtener diferentes muestras. Por ello se dividio los

6.857 kg de la operacion anterior, en cuatro partes de 1.710 kg.

En la primera prueba de experimentacion, se colocé 1.710 kg de la materia prima

a una temperatura de 215 °C por un tiempo de 3 horas, sin embargo, el resultado

obtenido no fue el esperado, puesto que al realizar la verificacion se comprob6 que

las céscaras de langostino presentaban altos indices de calcinacién, la cual se

puede evidenciar en la Fig.06 del anexo N° 8.

A partir de esto, se trabajo con la materia prima restante y realizando una

supervision mas estricta se realizaron 3 pruebas adicionales, la cual se puede

observar en la Fig.07 del anexo N° 8, cuyos parametros fueron los siguientes:

Tabla 5. Tiempo de deshidratado

Muestra Cantidad (Q) | Temperatura (T) Tiempo (t) Anexo 8
N° 01 1.710 kg 215 °C 120 minutos Fig.07
N° 02 1.710 kg 250 °C 80 minutos Fig.07
N° 03 1.710 kg 250 °C 50 minutos Fig.07
Elaboracién propia
Gréfico 4. Deshidratado - Experimento 1
e PRUEBA1l

Hora de Inicio; 11:30 am

Temperatura: 215 °C

Hora de fin: 1:30 pm

e PRUEBA?2

Hora de Inicio: 1:57 pm

Temperatura: 250 °C

Hora de fin: 3:17 pm

1'71100555 MP Sazonador
° Deshidratado 29.8%

0.510 kg

Gréfico 5. Deshidratado — Experimento 2

1.710 kg: MP
100%

Deshidratado

0.516 kg
Sazonador
30.2%
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Grafico 6. Deshidratado — Experimento 3

e PRUEBA3

o 1.710 kg: MP
Hora de Inicio: 1:57 pm 100% 0.599 kg

Sazonador
Deshidratado 35%
50 min

Temperatura: 250 °C

Hora de fin: 2:47 pm

Molienda: Después de la deshidratacion de la materia prima, tenemos un tiempo
de espera de 10 minutos para luego pasar a la molienda a través de una licuadora
durante un tiempo de 5 minutos, la cual permitio obtener el producto en polvo, la

cual se observa en la Fig.08 del anexo N° 8.

Tamizado: Posteriormente el producto obtenido de la molienda pasa por un
tamizador n°20 para obtener una sustancia homogénea, la cual nos permitira tener
nuestro sazonador con una textura uniforme. Seguidamente el sazonador pasa a
ser pesado para distribuir homogéneamente y tener la misma cantidad en las 3

muestras, como se observa en la Fig.09 del anexo N° 8.

Envasado: El producto final es envasado en recipientes herméticos para evitar

contaminaciones futuras, Fig.10 del anexo N° 8.

Asi mismo, para tener un mayor control en lo que respecta rendimiento se muestra

a continuacion la siguiente tabla:

Tabla 6. Rendimiento de MP

Cantidad materia Cantidad de Rendimiento
Muestra )
prima sazonador
N° 01 1.710 kg 0.510 kg 29.8 %
N° 02 1.710 kg 0.516 kg 30.2%
N° 03 1.710 kg 0.599 kg 35%

Fuente: Elaboracion propia

Descripcién: Luego de obtener las formulaciones de las 3 muestras del producto,

se obtuvo que, la muestra 3 con temperatura a 250°C durante 50 minutos en
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deshidratado tiene mayor rendimiento con un 35%, en segundo lugar, se encuentra
la muestra 2 con un 30.2% y el de menor rendimiento es la muestra 1 con un 29.8%.
Asi mismo, en el anexo N° 6, se observa el Diagrama de Operaciones de la
elaboracion del sazonador. Ademds, el Diagrama de Actividades respecto a la

muestra 3, se visualiza en el anexo N° 7.

Objetivo N°1: Determinar los pardmetros organolépticos de acuerdo a la NTP
209.223:1984 que posee el sazonador

Después de la formulacion de las 3 muestras de distinto tipo de sazonador, se
procedio aplicar la técnica de encuesta para los parametros organolépticos la cual

se encuentra en el anexo N° 4.

El dia 11 de septiembre, se realizé un focus group con respecto a los parametros
organolépticos del producto de forma directa e indirecta, donde se preparé como
platillo principal una fuente de ceviche, en el mismo tiempo fue preparado de
manera homogénea, la cual se separ6 en 3 partes para probar cada uno de los 3
productos que se generaron, estos platillos fueron presentados a 10 personas
degustadoras las cuales dieron su opinién. En el anexo N° 9 se constata las cartillas
de evaluacién, donde marcaron segun su preferencia de acuerdo a la escala de
Likert. Asi mismo, se procesaron los datos en el software SPSS, cuyos resultados

se muestran a continuacion.
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Tabla 7. Resultados Muestra 1 - Olor

OLOR MUESTRA 1

. i Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o

valido acumulado

No Aceptable 2 20,0 20,0 20,0

Moderadamente
5 50,0 50,0 70,0
Vélido Aceptable
Muy Aceptable 3 30,0 30,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Porcentaje

Gréafico 7. Resultados Muestra 1 - Olor
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Muy Aceptable
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Tabla 8. Resultados Muestra 1 - Sabor

SABOR MUESTRA 1

) ) Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Moderadamente
8 80,0 80,0 80,0
Aceptable
Valido
Muy Aceptable 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréafico 8. Resultados Muestra 1 - Sabor
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26
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Tabla 9.

Resultados Muestra 1 - Textura

TEXTURA MUESTRA 1

) ) Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .

valido acumulado

No Aceptable 1 10,0 10,0 10,0

Moderadamente
8 80,0 80,0 90,0
Vélido Aceptable
Muy Aceptable 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Grafico 9. Resultados Muestra 1 - Textura
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26
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Tabla 10. Resultados Muestra 2 - Olor

OLOR MUESTRA 2

) ) Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Moderadamente
4 40,0 40,0 40,0
Aceptable
Valido
Muy Aceptable 6 60,0 60,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréfico 10. Resultados Muestra 2 - Olor
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26
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Tabla 11. Resultados Muestra 2 - Sabor

SABOR MUESTRA 2

i i Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje L

valido acumulado

No Aceptable 1 10,0 10,0 10,0

Moderadamente
4 4010 4010 50’0
Valido Aceptable
Muy Aceptable 5 50,0 50,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréafico 11. Resultados Muestra 2 - Sabor

SABOR MUESTRA2
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26
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Tabla 12. Resultados Muestra 2 - Textura

TEXTURA MUESTRA 2

i i Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje L
valido acumulado
Moderadamente
8 80,0 80,0 80,0
Aceptable
Valido
Muy Aceptable 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréfico 12. Resultados Muestra 2 - Textura
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Tabla 13. Resultados Muestra 3 - Olor

OLOR MUESTRA 3

) ) Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Valido | Muy Aceptable 10 100,0 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréfico 13. Resultados Muestra 3 - Olor
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Tabla 14. Resultados Muestra 3 - Sabor

SABOR MUESTRA 3

) ) Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Moderadamente
2 20,0 20,0 20,0
Aceptable
Valido
Muy Aceptable 8 80,0 80,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréafico 14. Resultados Muestra 3 - Sabor
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Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26
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Tabla 15. Resultados Muestra 3 — Textura

TEXTURA MUESTRA 3

i i Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje L
valido acumulado
Valido | Muy Aceptable 10 100,0 100,0 100,0

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Gréfico 15. Resultados Muestra 3 - Textura
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Tabla 16. Parametros organolépticos de la NTP 209.223:1984

DIMENSIONES INDICADORES PARAMETROS
Caracteristico de la mezcla de
Olor ) -
especias utilizadas
) Sabor Caracteristico de la mezcla de
Parametros especias utilizadas
organolépticos —
Caracteristico de la mezcla de
Color . -
especias utilizadas
Textura Uniforme

Fuente: NTP 209.223:1984

Descripcién: Luego de llevarse a cabo el proceso de degustacién y al constatar los
resultados obtenidos, se determind que, de las 3 muestras formuladas, la que

presenta mayor aceptacion es la muestra N° 3.

Analisis estadistico

El andlisis de varianza permite diferir entre 2 hipotesis distintas, la hipétesis nula

(Ho) y la hipétesis alternativa (H1). En este caso:
Ho: M1 = M2 = M3------ La hipotesis nula indica que las muestras son iguales.
Hi: M1 # M2 # M3------ La hipotesis alternativa indica que las muestras son distintas.

Teniendo en cuenta que nuestro valor de significancia establecido es 5% es decir
0.05 si el valor obtenido en nuestro analisis es menor a 0.05, eso nos indicaria que

se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa.

Segun el analisis de varianza (ANOVA), efectuado en el estudio de los parametros
organolépticos respecto a la aceptabilidad de las muestras elaboradas, se

obtuvieron los siguientes resultados.
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Tabla 17. Andlisis Anova - Parametros organolépticos

ANOVA
NIVEL DE ACEPTACION
Suma de cua- Media cuadréa-
drados gl tica F Sig.
Entre grupos 16,267 2 8,133 7,521 ,003
Dentro de grupos 29,200 27 1,081
Total 45,467 29

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Como se puede observar en la tabla anteriormente mostrada, el valor de
significancia obtenido en nuestro estudio es de 0.003 el cual es un valor menor a

0.05. Por ende, en este caso se rechaza la hipétesis nula, lo cual demuestra que

en nuestras muestras analizadas si existe una varianza.

Ahora bien, los valores que nos muestran las diferencias entre las muestras, se

muestran a continuacion:

Tabla 18. Andlisis Anova: Nivel de aceptacién de pardmetros organolépticos

Comparaciones multiples

Variable dependiente: NIVEL DE ACEPTACION

HSD Tukey
] ) Intervalo de confianza al
Diferencia
() N° DE (J) N° DE . Desv. i 95%
de medias Sig.
MUESTRA MUESTRA (-3) Error Limite infe- | Limite su-
rior perior
MUESTRA 1 MUESTRA 2 -1,000 ,465 ,099 -2,15 ,15
MUESTRA 3 -1,800" ,465 ,002 -2,95 -,65
MUESTRA 2 MUESTRA 1 1,000 465 ,099 -,15 2,15
MUESTRA 3 -,800 ,465 ,216 -1,95 ,35
MUESTRA 3 MUESTRA 1 1,800 ,465 ,002 ,65 2,95
MUESTRA 2 ,800 ,465 ,216 -,35 1,95

Fuente: IBM SPSS STATISTICS 26

Segun los resultados se puede determinar que la mayor diferencia existe entre las

muestras 1y 3 puesto que el valor obtenido entre ambos es de 0.002.
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Objetivo N°2: Identificar las caracteristicas fisico-quimicas presentes en el
sazonador a base de residuos sélidos de langostino de acuerdo a la NTP
209.223:1984.

El producto con mayor aceptacion fue el sazonador (muestra 3), de la cual se tomd
100 gr para realizar el analisis de las condiciones fisicoquimicas. El estudio se
realizo en el laboratorio ELAP E.I.R.L, cuyo analisis de laboratorio se obtuvo a los

30 dias de septiembre del 2022, el resultado se puede observar en el anexo N° 10.

Tabla 19. Parametros fisico-quimicos de la NTP 209.223

DIMENSIONES

INDICADORES

PARAMETROS

Caracteristicas fisico-
quimicas

% Humedad

12%

% Cloruro de sodio

5%

%Extracto etéreo

7%

% Fibra cruda

15%

Fuente: NTP 209.223:1984

Tabla 20.Resultado de analisis de laboratorio del sazonador, muestra N°3

DIMENSIONES INDICADORES RESULTADO
% Humedad 3.75%
Caracteristicas fisico- % Cloruro de sodio 0.5%
quimicas % Extracto etéreo 3.43%
% Fibra cruda 0.10%

Fuente: Ensayos de laboratorios y asesorias Pintado E.I.R.L.

Descripcidon: Luego de realizar los estudios correspondientes de nuestro
sazonador, a través de pruebas de laboratorio y teniendo claros los resultados, se
pudo determinar que el producto cumple con los estandares establecidos por la
NTP 209.223:1984.

Objetivo N°3: Indicar los limites microbiolégicos del sazonador a base de

residuos solidos del langostino

Se tomo6 100 gr del sazonador (muestra 3) para realizar el analisis microbiolégico,

el estudio se realizo en el laboratorio ELAP E.I.R.L, cuyo resultado de los analisis
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se obtuvo a los 30 dias de septiembre del 2022, como se puede observar en el

anexo N° 10.

> n: Es el nUmero de unidades de muestra que deben ser examinadas de un lote

de alimentos para satisfacer un plan de muestras en patrticular.

> m: Es el criterio microbiolégico que en un plan de muestreo separa calidad

marginalmente aceptable de la calidad defectuosa.

» M: Es un criterio microbiolégico que en un plan de muestreo los valores

mayores a “M” son inaceptables.

» c: Es el numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa, cuando

se encuentren cantidades mayores de este numero el lote es rechazado.

Tabla 21.Parametros microbiolégicos de la NTP 209.223

DIMENSIONES INDICADORES PARAMETROS
n m M c
Bacterias aerobias 5 10* 10° 2
Caracteristicas Salmonella > 0 - 0
microbioldgicas Escherichia Coli 5 10 103 2
Mohos y levaduras 5 102 10* 2
Fuente: NTP 209.223:1984
Tabla 22. Resultado de andlisis microbiolégico del sazonador, muestra N° 3
DIMENSIONES INDICADORES ~ RESULTADO
(Unidades Formadoras de Colonias)
Cantidad Bacterias aerobias 15*10 ufc/g
Caracteristicas Salmonella Ausencia
microbiolégicas Escherichia Coli Ausencia
Mohos y levaduras <10 ufc/g

Fuente: Ensayos de laboratorios y asesorias Pintado E.I.R.L.

Descripcién: Luego de realizar los estudios correspondientes de nuestro
sazonador, a través de pruebas de laboratorio y teniendo claros los resultados, se
pudo determinar que el producto cumple con los estandares establecidos por la
NTP 209.223:1984.
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V. DISCUSION

Determinar los parametros organolépticos de acuerdo a la NTP 209.223:1984 que
posee el sazonador a base de residuos sélidos del langostino, cuyos indicadores
en estudio fue olor, color, sabor, donde la muestra 3 presentd una mayor
aceptacion, por tener aspectos caracteristicos de la mezcla de especias utilizadas
y con textura uniforme, cuya formulacién fue con temperatura a 250°C durante 50
minutos en deshidratado, ademas tuvo el mayor rendimiento con un 35%, Waluyo
(2021) mediante el uso de una prueba organoléptica de sabor, color, aroma y
textura, a los ensayos de quitosano a una concentracion del 1,5% y con un tiempo
de observacion de 5 dias, afirm6 que es un compuesto organico derivado de la
quitina contenida en los caparazones de los camarones, no es toxico y es
facilmente biodegradable, comprobando la eficacia del quitosano como
conservante natural, estabilizador de color para alimentos y reprime el desarrollo

de microorganismos destructivos.

Por otro lado, Schuck et al. (2021) menciona que el proceso de limpieza es esencial
para eliminar las impurezas, es necesario moler el material, realizar un
pretratamiento de desmineralizacion, desproteinizacion, desodorizacién para
reducir el olor y secado a 80°C durante 4 horas, asi mismo, Fiestas (2020) afirma
que los parametros establecidos son necesarios para obtener un producto de alta
calidad, principalmente los parametros de temperatura, el cual permite que se

conserve sus propiedades.

Identificar las caracteristicas fisico-quimicas presentes en el sazonador de acuerdo
ala NTP 209.223:1984, donde se obtuvo humedad 3.75%, cloruro de sodio 0.5%,
extracto etéreo 3.43% y fibra cruda 0.1%, Hsiao (2022) determiné las propiedades
de los residuos del langostino como proteina, quitina, carbonato de calcio y lipidos,
de la misma manera Curbelo (2021) afirma que en los residuos sélidos se
encuentran proteinas, lipidos. quitina y es en esta investigacion que se agrega una
propiedad mas como son los pigmentos carotenoides, Andrade (2015) sostiene que
la estructura fisico-quimica del exoesqueleto del langostino Litopenaeus Vannamei

el 63% se encuentra formado por proteina, el 8% de grasas y 5% de humedad.
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Indicar los limites microbioldgicos del sazonador a base de residuos sdlidos del
langostino, donde se obtuvo ausencia de salmonella y mohos, indicando que el
sazonador es apto para el consumo, tal como ostenta Gonzalez (2018) para
determinar algun tipo de contaminacién en la cabeza y cuticula de camaron
Litopenaeus Vannamei realizé el analisis microbioldgico en la cual se muestra que
la materia prima no presenta rasgos de Salmonella, también se realizé un andlisis
bromatolégico afirmando que otra manera de aprovechar estos residuos, es la
fabricacion de harina como complemento alimenticio, dado su alto valor proteico y

el contenido de calcio.

En funcion a los resultados de la investigacion, se logré alcanzar los objetivos
planteados; Asi mismo, las operaciones dependen del uso que se le piensa dar a
los residuos solidos, pues en algunos casos se utilizaran para tratamientos
ambientales y en otro caso para la obtencion de un producto, respecto a este
proyecto se elaboré un sazonador a base de residuos solidos del langostino para
contrarrestar el impacto generado por la actividad langostinera, cuyas operaciones
fueron; recepcion, seleccion e inspeccién, lavado, coccion, escurrido, deshidratado,
molienda, tamizado y envasado, es aqui donde destacan las investigaciones para
la obtencién de Quitina y Quitosano, que luego de realizar el analisis estadistico de
las operaciones nos indicaron que las mas utilizadas corresponden a

desproteinizacion, desmineralizacion y desacetilacion.

Ademas, como lo menciona Zavala (2017) y Aldila et al (2020), quienes durante el
proceso investigativo correspondiente emplearon estas operaciones principales
respectivamente para cumplir con los objetivos planteados de sus investigaciones.
Por otro lado, Suwoyo (2020) recomienda la produccién de fertilizantes organicos
provenientes de los desechos sdlidos de las granjas camaroneras para reducir su
impacto ambiental, del mismo modo Areco (2021) demuestra que la elaboracion del
producto es técnicamente viable, lo cual permitiria reducir en un 78%
aproximadamente los descartes de langostino, ante esta problematica se han
realizado proyectos, tal es el caso de Sandoval (2018) que obtuvo un 70.84% de
pureza de quitosano teniendo como base los exoesqueletos de langostino mediante

el método de desacetilacion.
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VI.

CONCLUSIONES

» Se pudo constatar que, con la elaboracion del sazonador, disminuye

la cantidad de residuos soélidos de langostino, puesto que durante el
desarrollo se utilizé la cantidad de 10 kg de residuos lo cual nos brindd
en cantidad de sazonador el aproximado de 3.50 kg. Ante estos
resultados se considera que si se reduce el impacto ambiental

generado por estos desechos.

» Ademas, se determind que el proceso operacional para la obtencion

del sazonador a base de residuos sélidos de langostino esta
compuesto por las siguientes operaciones unitarias como es la
recepcion de materia prima, inspeccion y seleccion, lavado, coccion,
escurrido, deshidratado, molienda, tamizado y envasado.

Se concluye que el sazonador presenta aceptabilidad en los
pardmetros organolépticos establecidos por la NTP 209.223:1984,
después de efectuarse el instrumento de recoleccion de datos a 10

personas.

» Ademas, se identificaron las caracteristicas fisico quimicas presentes

en el sazonador obteniéndose los siguientes resultados: 3.75% de
humedad, 0.5% de cloruro de sodio, 3.43% de extracto etéreoy 0.10%
de fibra cruda, estos se compararon con los paradmetros establecidos
por la NTP 209.223:1984 determinandose que todos cumplen y si es

viable la produccién del sazonador.

» Asi mismo, se determinaron los limites microbiolégicos en el

sazonador después de realizado el andlisis de laboratorio y se
obtuvieron los siguientes resultados: 15*10 ufc/g de cantidad de
bacterias aerobias, ausencia de salmonella, ausencia de Escherichia
coli, mohos y levadura < 10 ufc/g cumpliendo con los pardmetros
establecidos por la NTP 209.223:1984.
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VII.

RECOMENDACIONES

> Se sugiere trabajar en la presentacién (envase y rotulado) del

sazonador a base de residuos sélidos de langostino para obtener una
versibn mejorada y poder presentarlo al mercado, ya que este
producto transformado con un valor agregado aporta una idea
innovadora en condimentos y especies en el ambito culinario para que
la preparacion de platillos sea mas practica y facil, contribuyendo con
la responsabilidad social, econdmica y ambiental de las empresas de

actividad langostinera.

Realizar una formulacién con mayor nivel de sustitucion de mezclas
de especies para incrementar el grado de satisfaccidon en los
parametros organolépticos e incentivar el consumo de este producto
marino, teniendo en cuenta que no se vea afectada las caracteristicas

propias de la materia prima.

Estudiar su descomposicion fisicoquimica del sazonador mediante
analisis periédicamente para evitar problemas de salud para el
consumidor, asi mismo, determinar el tiempo de vida «util del

sazonador.

Utilizar equipos industrializados e investigar de nuevos métodos en
deshidratado de la materia prima para reducir la carga bacteriana y
comprobar los andlisis microbiolégicos para conocer si es factible.
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ANEXOS

Anexo N°1: Matriz de operacionalizacion
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ANEXO N°3: NTP 209.223:1984 especias y condimentos. Condimentador —
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PERUANA 1984 (Revisada el 2010)
Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias-INDECOPI
Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Peru

ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Condimentador.
Requisitos

SPICES AND CONDIMENTS. Condiment. Requirements

2010-12-29

1* Edicion

R.0042-2010/CNB-INDECOPI. Publicada el 2011-02-23 Precio basado en 07 paginas
1.C.S.: 67.220.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
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PROLOGO
(De Revision 2010)

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de
normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 209.223:1984 fue aprobada mediante resolucion R.D. N° 123-84
ITINTEC DG/DN del 84-05-07 y el Comité Técnico de Normalizacion de Especias,
condimentos y hierbas aromaticas, la Teviso acordando en su sesion del 2010-11-30,
mantenerla vigente.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancelarias -CNB-, aprob6 mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 209.223:1984 (Revisada el 2010) ESPECIAS Y
CONDIMENTOS. Condimentador. Requisitos, ¢l 23 de febrero de 2011.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.223:1984
ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Condimentador. Requisitos. Las Normas Técnicas
Peruanas que fueron dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.

B. INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN DE ESPECIAS,
CONDIMENTOS Y HIERBAS AROMATICAS

Secretaria Modulo de Servicios -
CITEagroindutrial de Tacna

Presidente Marcial Turco

Secretario Carlos Guillén




NORMA TECNICA NTP 209.223
PERUANA 1de7
ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Condimentador.
Requisitos
1. NORMAS A CONSULTAR
NTP 201.020 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Deteccion de
almidon
NTP 205.003 CEREALES Y MENESTRAS. Determinacién de fibra
cruda
NTP 209.014 SAL COMUN. Generalidades
NTP 209.015 SAL PARA CONSUMO HUMANO
NTP 209.036 CALDOS CONCENTRADOS. Generalidades
NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NTP 209.039 GLUTAMATO MONQSODICO
MONOHIDRATADO PARA USO DOMESTICO E
INDUSTRIAL
NTP 209.102 ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Determinacion del
contenido de sal (cloruro de sodio)
NTP-ISO 927 ESPECIAS, = CONDIMENTOS Y  HIERBAS
AROMATICAS. Determincion de materia extraiia
NTP 209.116 ADITIVOS  ALIMENTARIOS. Definiciones y

clasificacion

PROHIBIDA LA REPRODUCION TOTAL O PARCIAL
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NTP-ISO 948 ESPECIAS, CONDIMENTOS Y HIERBAS
AROMATICAS. Muestreo

NTP 209.134 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes de uso
permitido en alimentos

NTP 209. 131 ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Determinacion de
cenizas insolubles y solubles en dcido clorhidrico

-

NTP-ISO 1208 ESPECIAS,  CONDIMENTOS Y  HIERBAS
AROMATICAS. Determinacién de impurezas

NTP-ISO 939 ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Determinacion del
contenido de humedad. Método de arrastre

2. OBJETO

2.1 La presente Norma establece los requisitos que deben cumplir los
condimentadores.

3. DEFINICIONES

3.1 condimentador: Es el producto obtenido por la mezcla y homogenizacion
de especias en polvo; pudiendo ademas llevar: extractos naturales, grasas y aditivos
permitidos.

32 condimento: Es una mezcla de varias especias destinadas a sazonar o
mejorar el sabor de los alimentos.

33 n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinadas de un
lote de alimentos para satisfacer un plan de muestras particular.

PROHIBIDA LA REPRODUCION TOTAL O PARCIAL
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34 m: Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muestreo se separa
buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo se separa buena calidad de
calidad marginalmente aceptable. En general “m” representa un nivel aceptable y valores
sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

35 M: Es un criterio microbiolégico que en un plan de muestreo separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

3.6 c: Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa.
Cuando se encuentra en cantidades mayores de este niimero el lote es rechazado.

4. REQUISITOS

4.1 Presentacion

4.1.1 No debera contener materias extraiias al producto.

412 No debera presentar parasitos y/o insectos vivos 0 muertos.
413 No podra ser aromatizado artificialmente.

414 No debera contener otra clase de almidon diferente al propio de las especias
utilizadas.

415 Debera estar libre de impurezas.

4.2 Caracteristicas organolépticas

421 Aspecto: polvo fino.

422 Olor: Caracteristico de la mezcla de especias utilizadas.

PROHIBIDA LA REPRODUCION TOTAL O PARCIAL
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423 Sabor: Caracteristico de la mezcla de especias utilizadas.

424 Color: Caracteristico de la mezcla de especias utilizadas.

425 Textura: uniforme.

43 Molienda

43.1 Condimentador: El 99 % de las particulas deberan pasar por el tamiz de

0,841 mm (N° 20).

44 El condimentador debera cumplir con las caracteristicas fijadas en la Tabla
8
TABLA 1
Humedad en % (m/m), maximo 12
Cloruro de sodio en % (m/m), maximo 5

Cenizas insolubles en acido HCI (1+9) en

% (m/m), en base seca, maximo 2
Extracto etéreo % (m/m) en base seca, 75
minimo ?
Aceite volatil ml/100 g de base seca, 0.7
minimo ’
Fibra cruda % (m/m), en base seca, maximo 15,0

45 Glutamato monosddico en las dosis permitidas.
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4.6 Requisitos microbiolégicos
TABLA 2
Caracteristica n m M c
Numeracion de bacterias aerobias 5 10* 10° 2
Deteccion de Salmonella 5 0 - 0
»
Numeracion de Escherichia coli 5 10 100 2
Numeracion de hongos y levaduras 5 10° 100 2
4.7 El contenido de ningin envase excedera los limites de tolerancia que se
fijan a continuacion para las siguientes sustancias:
Sustancia ppm
Arsénico 0,1-1,0
Plomo 1,0-10,0
5 INSPECCION Y RECEPCION
5.1 La extraccion de la muestra para los ensayos respectivos se hara segun la
NTP-ISO 948.
5.2 La preparacion de la muestra base para analisis se hara segin la Norma
Técnica correspondiente..
6. METODOS DE ENSAYO
6.1 Se efectian segun las Normas indicadas en el capitulo 1.

PROHIBIDA LA REPRODUCION TOTAL O PARCIAL




NORMA TECNICA NTP 209.223

PERUANA 6de7
7 8 ENVASE Y ROTULADO

7.1 Envase

7.1.1 Debera ser de un material inerte al producto contenido, impermeable y que

permita conservar las caracteristicas del producto.

712 El contenido del envase debera ser como minimo el 95 % del peso neto
declarado.

7.2 Rotulado

7.2 Deberan cumplir con lo establecido en la NTP 209.038, indicandose

especialmente:

7211 Nombre del producto.
1.2.1.2 Frase “Producto Peruano™.
7213 Se indicara cuantitativamente el contenido de los ingredientes en forma

decreciente en proporcion.

7214 Registro y autorizacion sanitaria.

72105 Fecha de produccion.

8. ANTECEDENTES

8.1 ISO 1003 Especias y Condimentos. Jengibre.

PROHIBIDA LA REPRODUCION TOTAL O PARCIAL
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82 ISO 2253 Especias y Condimentos. Polvo Curry.
83 Reglamentos Sanitario de Alimentos. Ministerio de Salud.

8.4 Food Industries Manual 20 th Ed. A. Woollen.




Anexo N°4: Encuesta Parametros Organolépticos

' UNIVERSIDAD CEsAR VALLEJO

Evaluacion sensorial indirecta del sazonador a base de residuos sé6lidos del
langostino Litopenaeus Vannamei

Esta encuesta se ha elaborado con la finalidad de obtener el grado de aceptacion
del producto, teniendo como muestra platos de “Ceviche” en el cual, uno de ellos
ha sido preparado con el Sazonador en propuesta.

NIVEL
Muestra
Parametros
: organolépticos No Moderadamente Muy
Ceviche
aceptable aceptable aceptable
PLATO N°1 Olor
Con
sazonador Sabor
Muestra 1 Textura
PLATO N°2 Olor
Con
sazonador Sabor
Muestra 2
Textura
PLATO N°3 Olor
Con
sazonador Sabor
Muestra 3
Textura




Anexo N°5: Validaciones del Instrumento

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE DIMENSION DE PARAMETROS

ORGANOLEPTICOS
N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia1 Relevancia2 Claridad3 Sugerencias
DIMENSION 2: PARAMETROS ORGANOLEPTICOS Si No Si No Si No
1 PARAMETROS ORGANOLEPTICOS X X X
Observaciones (precisar si hay suficiencia): SI HAY SUFICIENCIA
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [ X ] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: Dr. Carlos Ignacio Gallo Aguila DNI: 02792526
Especialidad del validador: Ingeniero Industrial *
Pertinencia: El item corresponde al concepto teérico formulado. 01 de Julio de 2022

Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

ind strial
Regieco P I 101818

FIRMA DEL EXPERTO
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE DIMENSION DE PARAMETROS
ORGANOLEPTICOS

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia1 Relevancia2 Claridad3 Sugerencias
DIMENSION 2: PARAMETROS ORGANOLEPTICOS Si No Si No Si No
1 PARAMETROS ORGANOLEPTICOS 57§ X X
Observaciones (precisar si hay suficiencia): _ S/ OBSERVAC/ONE S
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [x] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: ANTON ANTON \(CTOR ENR[G\)E
Especialidad del validador: Tn G‘EN\EIM'A TNDUSTRIAL

Pertinencia: El item corresponde al concepto teérico formulado.
Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado delitem, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimensiéon

g2

VICTOR ENRIUE ANTON ANTON

FIRMA DEL EXPERTO

ciP. Qo284

oNi: (25 32013

30 de Junio de 2022




LTKL UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE DIMENSION DE PARAMETROS

ORGANOLEPTICOS
N.° DIMFNSIONES / INDICADORES Pertinencial Relevancia2 Claridad3 Sugerencias
DIMENSION 2: PARAMETROS ORGANOLEPTICOS Si No Si No Si | No
1 PARAMETROS ORGANOLEPTICOS V4 7 g S |
Observaciones (precisar si hay suficiencia): /U'J k»;/ 1".l7 SCLVEGEND S
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: J/c( éﬁ*‘h«cx} D' *—;‘)/é’ ,Cm lveele s DNI: S0 ¢ 328 ©

Especialidad del validador: T g0 nic ¢ @ Feo s g JeiC

Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado. 29 de Junio de 2022
Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo
Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del ftem, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimensién

~FIRMA DEL EXPERTO

_____
_____

=~ Lachira
Mg. h\g-é)"f&o 5063280

cip- 155585



Anexo N° 6. Diagrama de Operaciones—Elaboracién de Sazonador Muestra 3

Recepcion 10 kg de materia prima

‘
Z

Seleccion / Inspeccion

V
AS

Lavado ‘
Coccion 6
Escurrido 4
Deshidratado 250°C [2]
Molienda
Tamizado

Envasado

SIM. RESUMEN | CANT.
O Operacion 5
/ N Operacion/
inspeccién 4
N7




Anexo N°7. Diagrama de Actividades — Elaboracion de Sazonador Muestra 3

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESO

Diagrama No. [Hoja No. OPERARIO O | MATERIAL 8] [ EQUPO O
Objetivo: RESUMEN
ACTIVIDAD SIMBOLO ACTUAL PROPUESTO ECONOMIA
Operacion O 6
Transporte
Proceso analizado: Elaboracion de E> 3
sazonador
Espera D 1
Metodo: Inspeccion D 0
Actual O Propuesto O Operacion / Inspeccion .' 3
NI
Localizacién: Distancia (m)
zacion: Tiempo (hr/hombre)
Operario: ?_Z:
Elaborado por: Fecha:
IPANAQUE y HUERTAS )
Aprobado por: Fecha: Comentarios
Descripcion Cantidad | Distancia | Tiempo Simbolo Observaciones
O | [ o= D
Recepcion de la materia prima 1 |
Inspeccion y seleccion de materia prima 1 \.\
Traslado de materia prima para lavado 1 /\.
Lavado de materia prima 1 ‘<\
Traslado de materia prima hacia cocina 1 —e
Coccion de materia prima 1 ﬁ/
Escurrido de materia prima cocinada 1 ‘\\
Transporte de materia prima hacia horno 1 7.
Deshidratado de materia prima 1 ‘/\
Espera de materia prima para molienda 1 —®
Molienda de materia prima deshidratada 1 | —e |
Tamizado de materia prima molida 1
Envasado de producto 1 o
TOTAL 12




Anexo N° 8: Evidencias fotograficas de la elaboracién del sazonador

llustracién 01. Litopenaeus Vannamei

llustracion 02: Recepcion MP, 10 kg de Cascara




llustracion 03: Lavado de MP



llustracion 04: Coccion de MP

llustracion 05: Escurrido de MP

llustracion 06: Primera prueba fallida de ensayo - calcinada



Muestra 1: (215°C — 120 min)

Muestra 2: (250°C — 80 min)

Muestra 3: (250°C — 80 min)

llustraciéon 07: Deshidratacion de MP

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

llustracion 08: Molienda




Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

A

~

@000
REDMI 9T | GIANFRANCO

llustraciéon 09:; Tamizado

llustracion 10: Envasado




Anexo N° 9: Evidencias fotogréaficas de aplicacién de encuesta para los
parametros organolépticos de las 3 muestras de sazonador

llustracién 12: Platillo para la degustacion de forma indirecta

L2 Noje
REDMI 4T | GIANFRANCO

llustracion 13: Platillos para evaluacion Organoléptica de las 3 muestras
de sazonador



Anexo N° 9.1: Evidencias fotograficas de resultados de evaluacion para los
parametros organolépticos de las 3 muestras de sazonador

®*® 00
REOMLAT | GIA




Anexo N°10: Resultado de analisis Fisicoquimicos y Microbioldgicos

Muestra 3
\"®

ASESORIAS PINTADO E.I.R.L

INFORME DE ENSAYO N° 147-2022

Emitido en Piura, el 30 de setiembre de 2022 Pagina 1 de 1

HUERTAS SUAREZ BILLY GIANFRANCO

Sdlicitado por * IPANAQUE CASTILLO TANIA PAOLA
Domicilio legal : PIURA- PERU
Producto : SAZONADOR
PROYECTO DE TESIS: “ELABORACION DE UM SAZOMADOR A BASE DE RESIDUOS
Informacién proporcionada por el solicitante! : SOLIDOS DE LANGOSTINO SEGUN LA NTP 209.223:1984 PARA CONTRARRESTAR EL
IMPACTO DE LOS RESIDUOS DE LA ACTVIDAD LANGOSTINERA”
Muestreado por : EL SOLICITANTE
Lugar y fecha de muestreo : -
Método de muestreo : -
Cantidad de muestra(s) : 2VIALES X 100 GRAMOS C/U
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) : 2310972022
Fecha de inicio de ensayo(s) : 2370972022
Fecha de término de ensayo(s) : 3010972022
Orden de servicio : 08 20220923-01
RESULTADOS

I.  ENSAYO FISICOQUIMICO

Parametro Unidad Resultado
Humedad % 375
Cenizas insolubles % 090
Extracto etéreo % 343
Fibra total % 0.10
Cloruro de sodio % 0.50

Il ENSAYO MICROBIOLOGICO
Parametro Unidad Resultado
Aerobios mesofilos ufclg 15x10
Mohos y levaduras ufclg <10
Salmenelfa sp Ausencia /269 Ausencia
Escherichia colf Ausencia /10g Ausencia

1. METODO DE ENSAYO

Humedad NOM-116-5SA1-19%. Determinacién de humedad en alimentos por tratamiento térmico

Cenizas insolubles NTP-ISO 930:2009 (revisada el 2020). Especias y condimentos. Determinacién de cenizas insolubles en acido

Extracto etéreo® NMX-F-089-5-1978. Determinacion de extracto etéreo (METODO SOXHLET) en alimentos

Cloruro de sodio AOAC 937.09, 21st Ed. 2019. Salt (Chlorine as Sodium Chloride) in Seafood. Volumetric Method

Fibra cruda NMX-F-090-8-1978. Determinacion de fibra cruda en alimentos

Samonellasp ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Pag. 172-176 kem 10: (a) y (c), 177 [I- 17811,

2da Ed. Reimpresién 2000. 1983. Salmonella

ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Pag. 132-134,138-142, 2da Ed. Reimpresion
2000. 1983 Bacterias Coliformes. Pruebas de identificacién de organismos Coliformes: IMVIC

ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracién. Pag. 120-124, 2da Ed. Reimpresion 2000.
1983. Recuento estandar en placa, recuento en placa por siembraen todo el medio o recuento en placa de microorganismos aerobios
ICMSF Microorganismes de los Alimentos. Su significade y métedos de enumeracion. Pag. 165-167, 2da Ed. Recuentos de mohos
y levaduras. Método de recuento de mohos y levaduras por siembra en placa en todo el medio..

Escherichia cali

Aerobios mesdfilos

Mohos ylevaduras

* Esta informacién es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma
2L os parametros indicados han sido subcontratados.

IV, OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra cémo se recibid.

“FIN DEL DOCUMENTO"

Firmado digitalmente por

Ing. Arquimedes Pintade Ticlishuanca
CIP N® 174158

Director Técnico

El presente documento es redactado integramente en ELAP EIRL. Su adulteracion o su uso indebide constituye delite contra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y
penales de la materia. Solo es valido para las muestras referidas en el presente informe. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion de
conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de |a entidad que lo produce.

Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza Distrito 26 de octubre — Piura — Pert
Telf.: (073)-705638 | Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe
FO1-DT-ELAP / Ver 02 / Marzo 21
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Anexo N°11: Formato de produccion del sazonador

FECHA

HORA DE
INICIO

HORA DE
FIN

CANTIDAD DE MATERIA
PRIMA

CANTIDAD DE
PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Declaratoria de Originalidad de los Autores

Nosotros, HUERTAS SUAREZ BILLY GIANFRANCO, IPANAQUE CASTILLO TANIA
PAOLA estudiantes de la FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA de la escuela
profesional de INGENIERIA INDUSTRIAL de la UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO SAC -
PIURA, declaramos bajo juramento que todos los datos e informacion que acompaiian la
Tesis titulada: ""ELABORACION DE UN SAZONADOR A BASE DE RESIDUOS SOLIDOS
DE LANGOSTINO SEGUN LA NTP 209.223:1984 PARA CONTRARRESTAR EL
IMPACTO DE LOS RESIDUOS DE LA ACTIVIDAD LANGOSTINERA™, es de nuestra
autoria, por lo tanto, declaramos que la Tesis:

1. No ha sido plagiada ni total, ni parcialmente.

2. Hemos mencionado todas las fuentes empleadas, identificando correctamente toda
cita textual o de parafrasis proveniente de otras fuentes.

3. No ha sido publicada, ni presentada anteriormente para la obtencion de otro grado
académico o titulo profesional.

4. Los datos presentados en los resultados no han sido falseados, ni duplicados, ni
copiados.

En tal sentido asumimos la responsabilidad que corresponda ante cualquier falsedad,
ocultamiento u omisién tanto de los documentos como de la informacion aportada, por lo
cual nos sometemos a lo dispuesto en las normas académicas vigentes de la Universidad

César Vallejo.

Nombres y Apellidos Firma

HUERTAS SUAREZ BILLY GIANFRANCO Firmado electrénicamente
DNI: 70406575 por: BHUERTASS el 19-12-

ORCID: 0000-0002-4258-0395 2022 05:06:44

IPANAQUE CASTILLO TANIA PAOLA . -
Firmado electronicamente
DNI: 75849935 por: TIPANAQUECAS el 02-

ORCID: 0000-0002-4216-7824 12-2022 00:03:25

Caodigo documento Trilce: INV - 1143328

oo INVESTIGA
.m.. Ucv





