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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo la implementacién del método de
ozonizacién para mitigar los riesgos de deterioro bacteriano en la conservacién del
pescado durante el almacenamiento de la materia prima en una empresa
conservera en Chimbote. Se empled una metodologia experimental con un enfoque
cuantitativo. La poblacién seleccionada fue el pescado caballa, y la muestra
consistid en evaluar la reduccion del deterioro bacteriano en un lote promedio de
10 Kg de esta especie. Se destinaron los primeros 5 Kg para el almacenamiento
mediante el método de ozonizacion y los otros 5 Kg mediante refrigeracion. Durante
una semana, se realizaron registros de histamina, pH y temperatura, junto con el
Registro de indice de la calidad (MIC), a fin de llevar a cabo las comparaciones
pertinentes entre las muestras conservadas por refrigeracion y ozonizacion. Los
resultados obtenidos indican la eficacia de ambos métodos en la conservacion del
producto. Como conclusion destaca el método de ozonizacién ya que ademas de
ser efectivo, logra prolongar la vida util del producto hasta 2 o 3 dias mas en
comparacion con la refrigeracién, obteniendo buenos parametros sensoriales y
niveles adecuados de histamina, lo que da como resultado un producto de buena

calidad adecuado para su consumo.

Palabras clave: Ozono, deterioro bacteriano, almacenamiento, conservacion y

microbiologia de alimentos.
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ABSTRACT

The present research aims to implement the ozonation method to mitigate the risks
of bacterial deterioration in the conservation of fish during the storage of raw
materials in a canning company in Chimbote. An experimental methodology with a
quantitative approach was employed. The selected population was mackerel, and
the sample involved evaluating the reduction of bacterial deterioration in an average
batch of 10 Kg of this species. The first 5 Kg were allocated for storage using the
ozonation method, and the remaining 5 Kg through refrigeration. Over a week,
records of histamine, pH, and temperature were taken, along with the Microbial
Growth Index (MIC), to carry out relevant comparisons between samples preserved
by refrigeration and ozonation. The results indicate the effectiveness of both
methods in product preservation. As a conclusion, the ozonation method stands out,
as it not only proves to be effective but also extends the product's shelf life by
approximately 2 to 3 days compared to refrigeration. This results in good sensory
parameters and appropriate levels of histamine, yielding a product of high quality

suitable for consumption.

Keywords: Ozone, bacterial deterioration, storage, preservation, and food

microbiology
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INTRODUCCION

Hoy en dia, en paises en desarrollo, las estrategias empleadas para
conservar el pescado fresco se centran en el uso de hielo, siendo este el
método mas comun, o agua refrigerada. Ademas, se utilizan mezclas
liquidas de hielo y agua, ya sea de mar o dulce, asi como agua de mar
refrigerada. A pesar de que estas técnicas mantienen el producto en
condiciones adecuadas, la duracion de su frescura es relativamente corta, lo
que representa un desafio significativo para las industrias pesqueras. Por
ello en la actualidad, las empresas pesqueras han experimentado un
aumento significativo debido a la implementacién de nuevas tecnologias. Las
empresas buscan constantemente métodos cada vez mas efectivos para la
conservacion del pescado, que minimicen los riesgos de deterioro

bacteriano.

Segun Arellano (2020), los clientes solicitan una mejor calidad de los
productos, por lo que las empresas deben cumplir con estos requisitos para
asegurar su satisfaccion y mantenerse en el mercado. Como resultado, las

empresas deben aplicar sistemas de mejora organizacional.

En la industria pesquera, la calidad de la materia prima se deteriora debido
a una manipulacién deficiente o a un enfriamiento inadecuado durante el
almacenamiento o procesamiento. La actividad microbiana presente en los
productos pesqueros frescos provoca cambios sensoriales que indican el
nivel de descomposicion. Es esencial almacenar adecuadamente los
productos y controlar el tiempo y la temperatura desde la captura. Ademas,
mantener la limpieza y el saneamiento en las areas de procesamiento es
crucial para prevenir la proliferacion de bacterias que producen histamina.
Para que los productos del mar puedan ser comercializados e
industrializados tanto a nivel nacional como internacional, es crucial
mantener la calidad del pescado. Esto se logra mediante un adecuado
manejo después de la captura y un almacenamiento a bajas temperaturas.
Si estos procedimientos no se realizan correctamente, pueden surgir
cambios en la calidad y funcionalidad de las proteinas del producto. Senala

que los cambios bioquimicos en el musculo de los productos del mar



después de la muerte dependen de factores internos, como la dieta, la
composicion, las condiciones fisioldgicas y el estilo de vida de la especie
(Patifio, 2013).

Ferreira et. al. (2017) menciona que actualmente, hay gran cantidad de
enfermedades que se transmiten a causa de la ingesta de alimentos
contaminados que no cumplen con las normas de salubridad, por esta razén
es que los productos se contaminan con agentes patdgenos que afectan a
los consumidores. Por este motivo es necesario realizar verificaciones del
cumplimiento de estandares de calidad para los productos y de esta forma

llevarlos hasta el consumidor.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2020). Diversas
enfermedades de transmision alimentaria (ETAs), suelen darse por la
existencia de microorganismos, que estan presentes en los productos.
Ejemplos de ellos pueden ser bacterias, virus o parasitos, asi como
productos quimicos y toxinas. A pesar de ser previsibles, a nivel mundial
llegan a enfermar a 600 millones de personas y mueren por el consumo de
alimentos que estan contaminados, siendo los mas afectados, los nifos

menores a 5 anos.

Autores como Rivera y Salazar (2021) investigaron sobre la conservacion de
especies marinas y concluyeron que las empresas, a pesar de tener una
buena técnica de manipulacion, no contaban con métodos de conservacion
diferentes a los ya tradicionales, como la congelacion o enfriado; por ello la
calidad no era 6ptima para los consumidores, por o que recomendaron la
constante capacitacién del personal. Asi mismo con la propuesta de nuevas

técnicas para conservar productos.

Asi mismo, la Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAO,2016), resalta la importancia de una dieta saludable, donde
se debe de contar con un proceso complejo que cuente con todas sus
etapas, desde la produccion y posteriormente su conservacién, hasta su
respectiva distribucion. Es por ello, que las nuevas herramientas de
conservacion de pescado en la industria cada vez estan siendo mas

utilizadas por las empresas pesqueras y de produccion de conserva ya que



esto puede traer mejoras para la empresa y los clientes, teniendo en cuenta
el grado de calidad de los productos, asi como la salud y bienestar de los

consumidores.

El proyecto de investigaciéon se titula “Implementacion del método de
ozonizacion en la Conservacion de pescado para reducir el riesgo de
deterioro bacteriano durante su almacenamiento en una empresa
conservera de Chimbote”. Se enfocé en minimizar el riesgo de deterioro
bacteriano durante su almacenamiento en una empresa conservera de
Chimbote, aplicando el método de ozono para la conservacién de la materia
prima. El problema reside en la carencia de un método de conservacion
eficaz en una empresa conservera que prevenga el deterioro bacteriano del
pescado durante su almacenamiento y el tiempo de espera adicional, el cual
es causado por los retrasos en el transporte de la materia prima. Esta
deficiencia en la conservacién tiene como consecuencia que la conserva,
como producto final, salga en condiciones inadecuadas para su consumo y
distribucion. Esta situaciéon impacta negativamente en la salud de los
consumidores y la calidad del producto poniendo en riesgo la reputacion de

la empresa.

Una empresa conservera de Chimbote, especializada en la venta de
conservas de pescado, enfrenta desafios significativos debido a la pesca
concentrada en areas distantes de su planta durante ciertos periodos. Tanto
en el extremo norte como en el sur, el transporte desde el muelle hasta la
planta implica largos dias de viaje. Ademas, la empresa se ve afectada por
eventos imprevistos como huelgas y fendmenos naturales, como lluvias o
deslizamientos de tierra, que pueden causar retrasos en el transporte y
resultar en el deterioro del producto debido a la falta de un método de
conservacion optimo para el tiempo de espera adicional. Esto podria llevar a
pérdidas significativas, superando las 20 toneladas minimas requeridas para
iniciar la produccién de conservas. Como consecuencia, la empresa se ve
obligada a rechazar la materia prima, ya que existe una alta probabilidad de
que se deteriore y se vuelva inutilizable o requiera costosas reparaciones, lo

que reduciria el valor del producto. Estos rechazos debido a los retrasos en



el transporte afectan directamente a la empresa conservera, causando
demoras considerablemente perjudiciales al no poder mantener una
produccion constante, lo que impacta negativamente en las ganancias de la
empresa. Para abordar este problema, se aplicara el método de ozonizacién
durante el almacenamiento de la materia prima para aumentar su vida util y
mitigar los efectos adversos de los retrasos y eventos imprevistos en el

transporte.

En cuanto a la formulacion del problema general, se planted: ;En qué
medida el método de ozonizacion en la conservacion de pescado va a reducir
los riesgos de deterioro bacteriano durante su almacenamiento en una

empresa conservera de Chimbote?

Por ello la justificacion de la investigacion estuvo basada en el aspecto
metodoldgico ya que busca comprender y utilizar una nueva alternativa
innovadora, mas eficaz y eficiente, como es la ozonizacién, con el objetivo
de reducir el deterioro de los alimentos frescos durante su almacenamiento
y porque al analizar las muestras de pescado, se obtendra los parametros
sensoriales de deterioro del pescado, a través, de un instrumento confiable
como el MIC (Método del indice de la Calidad) ; con esto la empresa se
beneficiara a un area critica que posea, dado que permite saber el grado de
deterioro que esté presente en el producto y asi poder contrarrestarlo con el
método de ozonizacion. En el aspecto social, debido a la implementacion del
método de ozono habra una mejora de conservacion del pescado que
permitira la reduccién de deterioro bacteriano, ofreciendo una mayor calidad
e inocuidad del producto hacia los consumidores y ayudara a disminuir el
riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), esto brindara
confianza a los clientes al saber que estan adquiriendo productos, mas

seguros y de mucha mejor calidad.

El objetivo general consistié en implementar el método de ozonizacion para
reducir los riesgos de deterioro bacteriano en la conservacion de pescado

durante el almacenamiento de la materia prima.

Los objetivos especificos se formularon con el propdsito de cumplir con el

objetivo general y fueron: Evaluar el estado de conservacion del pescado



durante el almacenamiento de la materia prima en una empresa conservera
de Chimbote. Evaluar resultados a nivel piloto de la eficacia del método de
conservacion por ozonizaciéon durante el almacenamiento de la materia
prima en una empresa conservera de Chimbote. Implementar el método de
conservacion por ozonizaciéon durante el almacenamiento de la materia

prima en una empresa conservera de Chimbote.



MARCO TEORICO
Se revisaron los siguientes antecedentes:

Acosta y Parra (2019), tuvieron como objetivo principal aplicar el método de
ozonizacion para una mejor conservacion del pescado dorado/ mahi - mahi
fresco con el propdsito de un mayor rendimiento en la empresa ecuatoriana
para poder abrirse a nuevos mercados a nivel internacional. Contaron con
un disefio experimental, junto a un disefio unifactorial 3k, para seleccionar el
tratamiento de conservacion mas adecuado, donde se busca establecer las
condiciones de procesamiento. Se realizaron pruebas sensoriales y analisis
de histamina para la evaluacion de resultados del disefio experimental y se
realizaron analisis microbiolégicos y fisicoquimicos. Como resultado se
determind que se puede usar el tratamiento de 2 ppm de ozono con una
inmersion de 10 segundos para la conservacion de filetes del pescado
dorado. El tratamiento de inmersion con 1.5 ppm de ozono durante 10
segundos demostré ser la opcion mas efectiva, debido que aporta al
incremento de la vida util del pescado fresco para su correcta distribucién en
3 dias adicionales en comparacion con el proceso utilizado por la empresa,

lo que incrementé un 0.19% en los costos de produccién.

Santaella , et al. (2017) mencionan como propoésito analizar la calidad
microbiolégica de los filetes de dorada que eran almacenados en
refrigeracion con la aplicacién de un ingrediente a base de sal glicina para
comparar su efecto con la aplicacion de agua ozonizada para prolongar la
vida util del producto, asimismo, el tipo de disefio utilizado fue experimental
- explicativo, la poblacion utilizada fueron los filetes de dorada refrigerados,
finalmente, se hicieron uso de formatos de recoleccion de datos y un
software para realizar analisis de datos recolectados y estadisticas, ademas
de un test de separacién de medias (Test de Tukey) como instrumentos. Los
resultados obtenidos indicaron que la sal de glicina en una concentracién de
5 ppm no tuvo algun efecto significativo en la reduccion de la flora microbiana
de los filetes de dorada en comparacion con el tratamiento de agua
ozonizada. También hubo una reduccién del crecimiento de enterobacterias,

no hubo diferencias significativas en los parametros relacionados con el



deterioro del pescado y el grado de frescura. De igual forma, dieron la
sugerencia de llevar a cabo mas investigaciones para la evaluacion del
efecto de la sala de glicina en diferentes especies bacterianas,
principalmente el pescado se somete a manipulaciones que incrementen el
riesgo de contaminacion. En el estudio mencionado, el tratamiento con agua
ozonizada demostré un aporte positivo en términos de la calidad
microbiolégica ya que, a pesar de no haber logrado evitar completamente el
desarrollo de microorganismos, el tratamiento con agua ozonizada retardo
el crecimiento de los grupos bacterianos. Este efecto pudo contribuir a una
prolongacion leve en la frescura de los filetes de dorada, en comparacion

con aquellos que no recibieron el tratamiento.

Salas, Vidal y Monsalve (2022) nos dicen en su articulo que su objetivo fue
reflexionar sobre el potencial del Método de Ozonizacion como alternativa
ecoldgica para la produccion y la preservacion de alimentos. El disefio de
este articulo es cualitativo, documental, no experimental y la poblacién
utilizada fueron las propiedades del ozono y sus aplicaciones en la industria
alimentaria; los instrumentos utilizados fueron: libros, articulos
observacionales y revisiones bibliograficas. Los resultados obtenidos
evidenciaron que el ozono es un oxidante que reprime el crecimiento, la
formulacién de esporas y la germinacién de microorganismos. Asi mismo
posee multiples aplicaciones en la industria alimenticia, para la conservacion
y el procesamiento de alimentos. Se concluyd, que la aplicacién del ozono
tiene aportes favorables en la resolucion de problemas muy significativos en
la industria alimentaria, no obstante, nos dicen que la efectividad de su
actividad microbiana varia segun la especie vegetal u hongo, la etapa del

crecimiento, la cantidad utilizada y el tiempo de exposicion.

Haroon, et al. (2019) en su articulo plantea como objetivo examinar la
cantidad de bacterias vivas existentes en la carne de pescado obtenida de
dos sistemas de distribucion diferentes, el disefio fue experimental y como
poblacion se utilizaron muestras de carpa de agua dulce provenientes de un
mercado local y un supermercado de Pakistan, por ultimo, se utilizaron

instrumentos como analisis estadisticos para analizar la temperatura de las



muestras. Los resultados de las muestras de pescado examinadas para el
recuento total de bacterias mesdéfilas, mesdfilas y aerobias indicaron una
calidad mas baja en verano con un 65% haciéndolo no apto para su
consumo. Concluyeron que las variaciones de temperatura durante
diferentes estaciones y las condiciones de almacenamiento del producto
afectan significativamente en su duracién y conservacion, por lo que es
esencial mantener una temperatura adecuada para proporcionar una calidad
optima de la carne de pescado. El aporte principal de este estudio radica en
resaltar la necesidad urgente de una gestiéon efectiva en la manipulacion y
almacenamiento del pescado para reducir las pérdidas econdmicas
asociadas al deterioro del producto. Ademas, senala que, aunque el
enfriamiento se emplea ampliamente como técnica, por si solo no logra
asegurar la conservacion de las cualidades valiosas y la frescura requerida
en el pescado. Este hallazgo resalta la complejidad del problema del
deterioro del pescado y destaca la importancia de abordar de manera
adecuada los diversos factores que contribuyen a la pérdida de calidad

durante todas las etapas de la cadena de produccion.

Asimismo, Gadoin et al. (2022) tienen como objetivo comprender la
evolucion del bacterioma del atun después de su captura/muerte, mediante
el examen de dos reservorios bacterianos: el intestino y el higado. El disefio
fue experimental con un enfoque metagendmico, se analizaron 24 pescados
derivados de 2 técnicas diferentes de captura y conservacion. Emplearon un
enfoque de codigo de barras meta (165 rRNA) para representar la dinamica
de toda la comunidad bacteriana y la presencia de bacterias del deterioro y
patdgenos transmitidos por alimentos (HPB). Los resultados mostraron que
la evolucién de esta bacteriana del deterioro fue especifica para cada érgano
digestivo, sino también muy variable segun las condiciones de
almacenamiento del pescado, con el riesgo de un rapido desarrollo local de
HPB. Desde una perspectiva sanitaria, estos hallazgos metagendmicos
demuestran la importancia de retirar las visceras del atun lo antes posible
antes del consumo. Estos resultados subrayan la necesidad de incluir el
intestino y el higado en los estudios sobre la ecologia de HPB y otros

organismos que causan enfermedades transmitidas por los alimentos en los



peces escombroides. En conclusion, los analisis indican que los riesgos
sanitarios asociados con el consumo de este pescado estan fuertemente
influenciados por las condiciones de almacenamiento posteriores a la
captura. Este estudio aportdé nueva informacidon sobre la presencia y
evolucién de microorganismos de descomposicion en el intestino y el higado
del atun aleta amarilla después de que el pez muere. Descubrieron que los
tipos de microorganismos y como se desarrollan son diferentes en cada uno
de estos 6rganos del pez y sefialaron que estos cambios son muy diferentes
segun como se almacene el pescado, mostrando la importancia de
almacenar adecuadamente el pescado para evitar problemas de

descomposicidn y asegurar que sea seguro para su consumo.

En relacion a las teorias vinculadas con el tema se considera que todo
alimento deteriorado es aquel que ha sufrido dahos causados por
microorganismos, sustancias quimicas o factores fisicos, de manera tal que

resulta inaceptable para su consumo humano.

Para Velasquez (2017) el deterioro microbiolégico de los alimentos es
causado por la presencia y proliferacidon de microorganismos (bacterias,
hongos y levaduras) en determinadas condiciones. Estos microorganismos
se alimentan de los nutrientes presentes en alimentos, como proteinas,
carbohidratos, grasas y minerales, y como resultado de su metabolismo,
producen diversas sustancias, algunas de las cuales pueden resultar toxicas
para los seres humanos. El deterioro de los alimentos puede manifestarse
ocasionalmente mediante la apariciéon de olores desagradables, sabores
indeseables, secreciones, alteraciones en el color y la textura. La
contaminacion y el deterioro microbioldgico de los alimentos representan una
preocupacion significativa en términos de salud publica, ya que numerosas
investigaciones han demostrado que son responsables de la mayoria de las

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

La carne de pescado es un producto altamente susceptible al deterioro,
especialmente debido a la manipulacion durante el proceso de obtencion de
la materia prima, elaboracion y conservacion. Esto resulta en un deterioro

mas rapido en comparacion con otros tipos de carne (Jennings et al., 2016).



Las bacterias gramnegativas, como Pseudomonas spp., Aeromonas spp. y
Shewanella spp., son los microorganismos predominantes que se adhieren
a los productos pesqueros y mariscos refrigerados, y son responsables del

deterioro de estos (SterniSa, Klan&nik y Mozina, 2019).

Cabe resaltar que el método actual utilizado por una empresa conservera de
Chimbote es el método de refrigeracion, un método tradicional, sin embargo,
es importante sefialar que existen otros tipos de conservacion innovadores
que son de utilidad para grandes empresas que tienen como vision exportar

sus productos con una buena calidad para los consumidores extranjeros.

La eliminacion de patdgenos transmitidos por los alimentos es importante en
la industria alimentaria para garantizar la seguridad de los consumidores
(Gertzou, et al., 2017).

Para Bert6 (2021) La implementacion de técnicas de conservacién ha
transformado la industria alimentaria al facilitar la produccion de alimentos
seguros y de alta calidad, preservando al mismo tiempo sus propiedades
funcionales, nutricionales y sensoriales de alimentos frescos. Estos métodos
proporcionan una mayor vida util y garantias de seguridad alimentaria. Al
repasar algunos de los métodos de conservacion se encuentran a los
tradicionales, como la pasteurizacion, calentamiento 6hmico, esterilizacion y
congelacion, se observa que se basan en la variacién de temperatura, ya

sea mediante la aplicacién de calor o mediante el proceso de congelacion.

Segun Sullcahuaman (2017) menciona que la pasteurizacién es un método
que, mediante procesos térmicos, elimina gran cantidad de microorganismos
dafiinos, lo que permite prolongar la conservacion de los alimentos. Su
eficacia es tan notable que logra eliminar mas del 90% de los
microorganismos patogenos. Por esta razén, es uno de los métodos mas

ampliamente empleados en la industria alimentaria en la actualidad.

Para Kur y Singh (2015) el calentamiento 6hmico es una tecnologia
innovadora en el procesamiento de alimentos que proporciona una
proteccién efectiva contra la contaminacion microbiana al inactivar enzimas,
células vegetativas y esporas. Esta técnica de calentamiento se caracteriza

por su rapidez y su capacidad de penetracion profunda, lo que la hace
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especialmente adecuada para alimentos con particulas, como salsas o
productos carnicos. Las ventajas de este proceso se derivan de su
capacidad para calentar el alimento de manera rapida y uniforme,
penetrando en su interior de manera eficiente. Pero, la desventaja de usar el
calentamiento 6hmico es que es dificil de controlar debido a la necesidad de
lograr una precisa sincronizacion entre la temperatura y la distribucién del

campo eléctrico (Davila, 2018).

En cuanto a la esterilizacion, implica un tratamiento térmico drastico para
destruir formas microbianas, se producen cambios significativos en la calidad
sensorial y nutricional de los alimentos, como exceso de coccion,

alteraciones en la textura y el sabor (Ruth, Husman, & Luning, 2017).

Por otro lado, Piqueras (2016) menciona que la congelacion, método que
implica el uso de temperaturas bajas, se destaca como uno de los métodos
de conservacidon mas practicos y efectivos para preservar las propiedades
nutricionales y sensoriales de los alimentos. Estos métodos se aplican para
retardar diversas reacciones quimicas que ocurren naturalmente en los
alimentos, como la oxidacion de grasas y carbohidratos, la desnaturalizacion
de proteinas, la produccién de etileno y la oxidacion de vitaminas. Ademas,
ayudan a reducir la actividad enzimatica y a retrasar o inhibir el crecimiento
y la actividad de los microorganismos presentes en los alimentos. A su vez,
Ruth, Huisman, & Luning (2017) sefialan que la congelacion tiene un efecto
significativo al frenar las reacciones quimicas y bioquimicas, asi como al
detener el crecimiento de microorganismos. Sin embargo, este proceso
también conlleva la pérdida de aroma y sabor, asi como el deterioro de la
textura y color de los alimentos, debido a que los sistemas enzimaticos

siguen activos.

De acuerdo con Xinjuan et al. (2016), varias tecnologias novedosas de
procesamiento no térmico representan una opcion diferente a los métodos
convencionales o tradicionales basados en el calor, ya que no dependen de
la temperatura para desactivar microorganismos. Algunos ejemplos son el
plasma frio y la ozonizacion, estos métodos mayormente se utilizan a escala

industrial y comercial.
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Para Khaur y Sign (2015) el plasma frio es una forma de gas ionizado que
se caracteriza por tener una carga neutra. También conocido como el cuarto
estado de la materia, se compone de iones, electrones libres, atomos vy
moléculas, y se genera al aplicar energia a una mezcla de gases. Este
proceso de ionizacion produce componentes activos como radicales libres,
particulas cargadas y radiacién ultravioleta. En la industria alimentaria, el uso
de plasma frio ofrece diversas ventajas. Entre ellas, se destaca su capacidad
para descontaminar alimentos, inactivar microorganismos como Escherichia
coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus vy Listeria
monocytogenes, prolongar la vida util de los productos, desactivar enzimas
en alimentos recién cortados, eliminar toxinas, tratar aguas residuales vy

modificar el envasado de alimentos (Bagheri. H. 2020 y Pankaj. S. 2018).

Mientras que Bagheri (2020) indica que las ventajas del uso de plasma frio
en alimentos frescos pueden tener un impacto considerable en su aspecto
visual, como el oscurecimiento o decoloracion, asi como en su textura,
provocando una pérdida de firmeza. Ademas, se destaca que el plasma
reacciona con diversos componentes de los alimentos, como carbohidratos,

vitaminas y pH, lo cual puede afectar su sabor y valor nutricional.

De igual forma se menciona a la implementacion del ozono como un método
no térmico, este método implica utilizar el gas de ozono para el tratamiento
y desinfeccion de alimentos y superficies relacionadas con la produccién y
manipulacion de alimentos. El uso de ozono ha ido ganando reconocimiento
debido a su capacidad oxidante, lo que le otorga un amplio rango de accién
contra microorganismos y agentes patégenos. Ademas, el ozono cuenta con
la capacidad de contribuir en la reduccion de olores indeseables y prolongar

la vida util de productos de origen animal (Brodowska et al., 2018).

Tras analizar los diversos métodos de conservacion tanto térmicos como no
térmicos, se puede concluir que estos ofrecen ventajas significativas para la
industria alimentaria. Sin embargo, es importante reconocer que cada
método presenta ciertos defectos o limitaciones que pueden influir en su

idoneidad para determinadas situaciones.
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Finalmente, se determiné que la ozonizacién destaca como una opcidn
sobresaliente. El ozono tiene grandes ventajas para mejorar la seguridad
alimentaria debido a su capacidad como desinfectante altamente efectivo
contra una amplia variedad de microorganismos (Brie, et al., 2018). Como
método no térmico, el ozono exhibe una potente actividad antioxidante
contra bacterias, hongos, virus, protozoos y células vegetativas. A medida
que los microorganismos son expuestos al ozono, este oxida gradualmente
componentes celulares vitales, comenzando por los grupos sulfhidricos y
aminoacidos presentes en proteinas y enzimas, para luego continuar con la

oxidacion de acidos grasos poliinsaturados (Taher y Abdul, 2018).

Luka et al. (2021) indica que el ozono preserva la calidad sensorial de los
alimentos, evitando la pérdida de nutrientes, la decoloracion y la textura
indeseable. En resumen, al utilizar el ozono, se minimiza la necesidad de
aditivos quimicos, lo que garantiza alimentos mas seguros y aceptables para

los consumidores.

A pesar de que el ozono se considere una sustancia segura y efectiva en el
tratamiento de conservacion y desinfeccion de alimentos, es notable que, en
el contexto peruano, hasta la fecha, no se haya implementado su uso en
industrias de gran escala. Esta ausencia de aplicacion practica se ve
acompanada por la falta de normativas especificas que regulen el uso del
ozono en la conservaciéon de alimentos en el pais. Ademas, es crucial notar
que la falta de implementacion en el Peru no solo se debe a la ausencia de
regulaciones, sino también a consideraciones economicas. El tratamiento
con 0zono se percibe como costoso en comparacion con otros métodos de
conservacion disponibles en el mercado. Esta percepcién econémica ha
desempenado un papel significativo en la resistencia de las industrias locales
para adoptar esta tecnologia, a pesar de su reconocida eficacia en la

preservacion de alimentos y la eliminacién de patégenos.
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. METODOLOGIA

3.1. Tipo y diseno de investigacion

3.1.1

3.1.2

Tipo de investigaciéon

El presente proyecto fue de tipo aplicado debido a que identifica
problematicas que deben resolverse para definir soluciones, por ello, se
hizo la implementacion del método de ozonizacion, para resolver el
problema de la reduccién de deterioro bacteriano durante su proceso.
Segun Sampieri (2019), el objetivo es estudiar especificamente
fendmenos que no han sido estudiados en su totalidad o no han sido
explicados hasta la actualidad; y proporcionar informacién reducida y

especifica.

Con un enfoque cuantitativo debido a que se hallé una recoleccién de
datos que involucra peligros y riesgos que se pueden medir a través de
una relacion numérica. Para Neill (2018), el enfoque cuantitativo de la
mayoria de los métodos cientificos es de naturaleza experimental, por lo
que en esta etapa es util un conocimiento mas objetivo del tema y los
antecedentes, lo que lleva a conclusiones mas especificas. Contiene
datos precisos y el enfoque de la investigacion incluye la recopilacion de

datos de riesgos y peligros medibles, pero no cuantificables.
Diseno de Investigacion

La investigacién fue aplicada ya que se centré en abordar los desafios
que surgen durante el proceso de produccion. Este tipo de investigacion
se orientd hacia la mejora y optimizacion de procedimientos, estandares,
maquinaria, equipos e instrumentos para ofrecer soluciones a los

problemas que se presentan en el sistema productivo (Esteban, 2018).

G—->01-X—-02
G= Proceso del pescado en una empresa conservera de Chimbote
O1= Contaminacion bacteriana antes de implementar el método de
ozono durante el almacenamiento del pescado

X= Presentar la implementacion del método de ozono
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3.2.

0O2= Contaminaciéon bacteriana después de implementar el método

ozono durante el almacenamiento del pescado.

Se conté con un disefio experimental, que se describe como manejo de

variables independientes y division de sus efectos en la variable

dependiente (Ramos, 2021).

Variables y operacionalizacién

Se tuvieron como variable independiente a la implementacion del método de

ozono y como variable dependiente al deterioro bacteriano. La matriz de

operacionalizacion se presento en el Anexo 1.

Variable Independiente: Implementacidén del método de ozono

Definicién Conceptual:

Brodowska y Nowak (2017). En la industria alimentaria, la
implementacion del método de ozono es una tecnologia emergente
de conservacidon muy prometedora. Desde el afio 1997, ha sido
reconocido como GRAS (Generally Recognized As Safe) por la FDA.
El ozono puede eliminar bacterias grampositivas. lo que hace que esta

técnica sea la ideal para la conservacion de productos alimentarios.
Definicién Operacional:

Se llevaron a cabo dos evaluaciones sobre el pescado caballa, en la
primera evaluacion se sometié a enfriamiento usando hielo generado
con agua ozonizada y en la segunda evaluacion se hizo con el método

tradicional de la empresa (refrigeracion).

Tanto las dimensiones e indicadores como las escalas de medicion se
sefalaron en la matriz de operacionalizacion de variables ubicada en

el Anexo 01.

Variable Dependiente: Deterioro bacteriano

Definicién Conceptual:
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El deterioro microbiano en alimentos son los cambios que se dan en
los productos como procesos de degradacién o descomposicién que
se da por bacterias, estas alteran las caracteristicas organolépticas
como el olor, sabor y textura de los alimentos, por lo tanto, los

convierte en inadecuados para el consumo humano (Baggini, 2014).

Definicién Operacional:

La reduccién del deterioro microbiano fue evaluado a través del

analisis sensorial y quimico.

Tanto las dimensiones e indicadores como las escalas de medicion,
se sefalaron en la matriz de operacionalizacion de variables ubicada

en el Anexo 01.

3.3. Poblaciéon, muestra y muestreo

3.1.3 Poblacién

Durante una semana de produccidon en una empresa conservera de

Chimbote, se evalud el riesgo de deterioro microbiano en todas las

especies marinas, como (Anchoveta, Caballa, Jurel, Machete, Atun,

Barrilete y Bonito), que conformaron la poblacién en estudio.

La poblacion es una agrupacion finita o infinita de individuos o

componentes con rasgos distintos y en algunos casos comunes, para los

cuales los resultados del estudio seran integrales. Esto esta definido por

el planteamiento del problema y los objetivos de la investigacion (Arias,
2016).

Criterios de Inclusiéon: El estudio estuvo enfocado en el pescado
caballa ya que a diferencia de otros tipos de pescados que requieren
de tiempo o periodo prolongados para examinar y documentar su
deterioro bacteriano, la caballa muestra rapidamente sefales de
deterioro por lo que es una gran oportunidad para realizar una
observacién detallada de los cambios fisicos y quimicos que ocurren

en un corto periodo de tiempo.
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Durante el proceso de una investigacion, los criterios de inclusion, son
las caracteristicas especificas, que deben cumplir los sujetos u
objetos a estudiar para poder ser elegibles. Los rasgos vy
caracteristicas pueden variar y pueden incluir factores como: edad,
género, nivel educativo, nivel socioecondmico, estado de salud, etapa
de la enfermedad y estado civil, entre otros. En estudios que
involucran participantes humanos, es importante obtener el
consentimiento explicito a través de un formulario de consentimiento;
y en el caso de los nifios, también se requiere el consentimiento por

escrito (Arias, Villasis, Miranda, 2016).

o Criterios de Exclusién: Tipos de pescado procesados en una
empresa conservera de Chimbote que cuentan con un mayor tiempo

de conservacién como el pescado bonito.

Esto se refiere a ciertas condiciones o rasgos que poseen los
participantes del estudio y que estos pueden afectar o cambiar los
resultados obtenidos lo que los hace inapropiados e incorrectos para
la investigacion. Estos criterios de exclusion generalmente se
relacionan con la edad, etnia, manifestacion de enfermedades
concurrentes, gravedad del sintoma, embarazo y las preferencias del
paciente. Ademas, cabe sefalar, que este tipo de caracteristicas no
entran en conflicto con los criterios de inclusién. Por ejemplo, si el
estudio se centra en mujeres, los criterios de exclusion no deberian
referirse a hombres, o si el estudio se realiza en adultos, no es

correcto excluir a los nifios (Arias, Villasis, Miranda, 2016).
3.1.4 Muestra

La muestra estuvo compuesta por la reduccion de deterioro bacteriano
en un promedio de 10 Kg de la especie caballa. Se usaron los primeros
5 Kg durante su almacenamiento, aplicando el método de ozonizacion y

los otros 5 Kg durante el almacenamiento con el método de refrigeracion.
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3.4.

3.1.5

Es un subconjunto, poblacién o universo. Asimismo, la muestra es donde
se recupera la informacion, que se mide y observa para desarrollar aun

mas la investigaciéon (Valderrama, 2019, p. 34)
Muestreo

En este estudio se ejecutd el muestreo completamente aleatorio ya que
se busca realizar comparaciones entre dos o mas tratamientos, en donde
solo se tomaran en cuenta dos fuentes de necesidad como el error
aleatorio y los tratamientos. Se evalué la existencia de diferencias

estadisticas entre los diferentes tratamientos.

Utiliza la teoria estadistica para la seleccidn al azar de un grupo reducido
de personas (muestra) de una amplia poblacién para pronosticar que
todas las respuestas juntas encajan con la poblacién en general (Ortega,
2023)

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Segun Hernandez y Duana (2020), los métodos de recoleccién de datos se

refieren a los métodos especificos utilizados para recopilar informacion

relacionada con el enfoque de investigacion utilizado. La eleccion de los

meétodos utilizados depende del contexto y los objetivos del estudio en

particular. Ademas, las herramientas de recoleccidon de datos se utilizan en

la investigacion cientifica donde es fundamental que sean fiables y validas.

Si no se cumplen estos requisitos, los datos no se pueden utilizar y los

resultados obtenidos no son fiables.
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Tabla 1: Técnicas e instrumentos de recoleccidon de datos

Variable Técnica de Instrumento Fuente

recoleccion

Deterioro Bacteriano Analisis de Test de medicion de COLECBI

datos histamina

Registro de control de | Reporte de equipo
pH (pH metro) de la
ucv

Registro de indice de | Elaboracion propia
la calidad (MIC)

Implementacion del Analisis Registro de Elaboracion
método ozono documental temperaturas Propia
Observacion | Formato de Check List Elaboracion
directa Propia

Fuente: Elaboracion propia
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3.5. Procedimientos

PRIMERA ETAPA

Primer dia de evaluacion del pescado caballa

Muestreo del pescado

Se formaron dos grupos del pescado caballa, cada grupo con un peso total
de 5Kg, donde el primer grupo se sometid al método por refrigeracion
mientras que el segundo grupo fue sometido al método por ozonizacion. La
primera evaluacion del estado de conservacién del pescado se realizé el
jueves 05 de Octubre de manera directa, en muestras puntuales que
representd la descomposicién del pescado (ver anexo 36 y 57).

Para empezar, se tomd la muestra de 10gr del pescado de cada método,
para ser puesta en un cooler, que conservé la muestra hasta ser llevada al
laboratorio de la Universidad César Vallejo y medir el pH, en donde se obtuvo
un pH de 5.68 para ambos métodos (refrigeracion y ozono) con el pH-metro
y a la vez solicitar el analisis de histamina proporcionado por el laboratorio
COLECBI, en donde se obtuvo un resultado 140ppm de histamina en ambos
métodos. Luego se hizo la medicién de la temperatura, obteniendo 4.1°C
para ambos métodos. De igual forma se realizé el analisis organoléptico en
donde el puntaje obtenido fue y el pesado de la muestra de los pescados

almacenados en un cooler con sus respectivos métodos

Figura 1: Toma de pH de cada muestra
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Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 2: Analisis de Histamina de cada método

Fuente: COLECBI

Figura 3: Examen Organoléptico

Fuente: COLECBI.
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Tabla 2: Analisis organoléptico de ambos métodos en el primer dia

Analisis organoléptico- Dia 1 — Refrigeracién y Ozono
Param_etro Caracteristicas Puntuacién
de calidad

Piel 0
Manchas de sangre en 0
opérculos
Apariencia
general Dureza 0
Vientre 0
Olor 0
Claridad 0
Ojos
Forma 0
Color 0
Branquias
Olor 0
Total 0

Fuente: Elaboracion propia.
Segundo dia de evaluacién del pescado caballa

Se realizaron los analisis correspondientes de las muestras de ambos
meétodos, obteniendo un nivel de 5.88 para el pH, un puntaje total de 2 en el
analisis organoléptico y una temperatura de 5.4 °C en el método por
refrigeracion ( ver anexo 14 y 16). Mientras que, en método por ozonizacion,
se obtuvo un nivel de pH de 5.72, temperatura de 4.3 °C y un puntaje total

de 1 en el analisis organoléptico (ver anexo 15y 17).
Tercer dia de evaluacién del pescado caballa

Los analisis de las muestras de ambos métodos fueron llevados a cabo,
resultando en un pH de 5.93, un puntaje total de 3 en el analisis organoléptico
y una temperatura de 5.1°C en el método de refrigeracion (consultar anexos

14 y 16). En contraste, en el método de ozonizacién se registré un pH de
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5.77, una temperatura de 4.9°C y un puntaje total de 3 en el analisis

organoléptico (consultar anexos 15y 17).
Cuarto dia de evaluacion del pescado caballa

Se realizaron analisis de las muestras utilizando ambos métodos, dando
como resultado un pH de 5.98, un puntaje total de 6 en la evaluacién
organoléptica y una temperatura de 5.0°C en el procedimiento de
refrigeracion (ver anexos 14 y 16). En contraste, en el método de
ozonizacion, se obtuvo un pH de 5.81, una temperatura de 3.2°C y un puntaje

total de 3 en el analisis organoléptico (ver anexos 15y 17).
Quinto dia de evaluacion del pescado caballa

Se llevaron a cabo los analisis correspondientes de las muestras de ambos
métodos, resultando en un nivel de pH de 6.02, un puntaje total de 9 en el
analisis organoléptico, y una temperatura de 4.9°C en el método de
refrigeracion (consultar anexos 14 y 16). Por otro lado, en el método de
ozonizacion, se registré un pH de 5.87 , una temperatura de 4.2°C, y un
puntaje total de 5 en el analisis organoléptico (consultar anexos 15y 17).

Finalmente, la concentracion de histamina fue de 180 ppm.
Sexto dia de evaluacion del pescado caballa

Se llevaron a cabo los analisis respectivos de las muestras de ambos
métodos, arrojando un pH de 5.3, un puntaje total de 11 en el analisis
organoléptico y una temperatura de 5.3°C en el método de refrigeracion (ver
anexos 14 y 16). En contraste, utilizando el método de ozonizacion, se
obtuvo un pH de 5.9, una temperatura de 5.0°C y un puntaje total de 8 en el

analisis organoléptico (ver anexos 15y 17).
Séptimo dia de evaluacion del pescado caballa

En los analisis de muestras de ambos métodos, se obtuvo un pH de 6.21, un
puntaje total de 12 en la evaluacién organoléptica, y una temperatura de
4.8°C en el método de refrigeracién (ver anexos 14 y 16). En contraste, el
meétodo de ozonizacidn mostré un pH de 6.12, una temperatura de 4.8°C, y

un puntaje total de 9 en el andlisis organoléptico (ver anexos 15y 17).
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Finalmente se obtuvo los Uultimos resultados de la concentracion de

histamina, donde fue 190ppm.

SEGUNDA ETAPA:

Después de hacer las evaluaciones y obtener los resultados
correspondientes de ambos métodos por 7 dias, se procedié a realizar una
comparacion de estos para determinar la eficacia del método de ozonizacion

para el almacenamiento de la materia prima.

TERCERA ETAPA:

Después de realizar las comparaciones, se llevaron a cabo los analisis de
los costos del tratamiento y de produccion de la empresa y del método de
0zono, con el objetivo de determinar cual de ellos resulta mas conveniente y
beneficioso para la empresa, sin comprometer la calidad del producto sin

incurrir en gastos excesivos.

Implementacidn del método de ozonizacidn en la Conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro bacteriano
durante su almacenamiento en una empresa conservera de Chimbote

Evaluar el estado de
conservacion del pescado
empleado como materia prima
en una empresa conservera de
Chimbote

Evaluacion del estado de
conservacion del pescado

\_T—\

Test de medicion de histamina

Formato de control de pH

Registro de temperatura

Método del indice de la calidad

il

Evaluar resultados a nivel piloto de
la eficacia del método de
CONSENAacion por oZonizacion en
una empresa conseniera de
Chimbote

!

Realizar la ozonizacion

e

Comparacion de métodos

e

Implementacidn del método de
CONSBIVACION POr OZ0NIZACION en
una empresa conservera de
Chimbaote

'

Costo del tratamiento y
produccion

Y
Comparacion de costos de

Probar hipotesis

—_—

produccion y punto equilibrio
m

Figura 4: Tabla de procedimientos
Fuente: Elaboracion propia.

3.6. Método de analisis de datos
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En la tabla 2 se observan las fases realizadas para la elaboracion del
proyecto con sus respectivos instrumentos. En primer lugar, se llevé a cabo
una recoleccién de datos a través de formatos como el test de medicion,
registro de control del pH de la materia prima, asi como los registros de
temperatura y el registro de indice de la calidad con el propdésito de realizar
una evaluacion y conocer el estado de conservacion de la materia prima de
la empresa. Se evaluaron los resultados a nivel piloto de la eficacia del
método de conservacion propuesto (ozonizacion) para finalmente

implementarlo para incrementar la vida util de la materia prima.
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Tabla 3: Método de andlisis de datos

Objetivos

Técnica

Instrumento

Resultado

de

pescado

estado
del

empleado como materia prima

Evaluar el

conservacion

Recolecciéon de

Test de medicion de

histamina (Anexo 2)

Registro de control de
pH (Anexo 3)

A través de la

recoleccién de
datos, se
conocio el
estado de

datos conservacion
en una empresa conservera de Registro de
del pescado en
Chimbote. temperaturas (Anexo 4)
la empresa de
] — conservas de
Registro de indice de la
, pescado.
calidad (MIC) (Anexo 5)
Evaluar resultados a nivel piloto Con los
de la eficacia del método de Observacion Formato de Check List resultados a
conservacion por ozonizacién directa (Anexo 6) nivel piloto se
en una empresa conservera de pudo evaluar la
Chimbote. eficacia del
método ozono
como
conservacion
del pescado.
Implementacion del método de Se implemento
conservacion por ozonizacion el método ozono
en una empresa conservera de para alargar la
) Encuesta Cuestionario (Anexo 7 . .
Chimbote. ( ) vida atil  del
pescado

empleado como

materia prima.

Fuente: Elaboracion propia
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3.7. Aspectos éticos

En el marco del presente estudio, se tomaron en consideracién varios
principios éticos basados en el codigo de ética presentado por la Universidad
César Vallejo (UCV). Estos principios estuvieron relacionados con el articulo
3°, en el cual se abordaron aspectos como la autonomia, ya que se respeté
la privacidad del personal de la empresa; la beneficencia, con el objetivo de
no afectar las actividades productivas durante la ejecucién del nuevo
meétodo; y la responsabilidad, puesto que los investigadores asumieron la
responsabilidad a lo largo de todo el desarrollo del estudio,
comprometiéndose a trabajar de manera honesta y utilizando informacién
veridica y coherente. Ademas, se cumplieron los derechos de propiedad
intelectual al reconocer y citar adecuadamente a los autores y fuentes que
contribuyeron con conceptos y teorias en este estudio. Se emplearon
referencias apropiadas con el fin de otorgar el debido crédito a las ideas y
trabajos previos, lo que promovio la integridad académica y evité cualquier

forma de plagio.
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IV. RESULTADOS

4.1.Evaluar el estado de conservacion del pescado empleado como materia

prima en una empresa conservera de Chimbote.

Para evaluar el estado actual de conservacion del pescado se procedid a

aplicar el registro del test de histamina, registro de control de pH y control de

temperaturas, asi como el registro del MIC. Es importante sefialar que las

evaluaciones se realizaron durante una semana y que las evaluaciones de

histamina se realizaron en la etapa inicial, intermedia y final de este proyecto.

Obteniendo la siguiente tabla en donde se presenta el resumen de los

resultados de la conservacion del pescado.

Tabla 4: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 1.

Analisis organoléptico- dia 1 - refrigeracion
Pardmetro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel
general
Manchas de sangre en
opérculos
Dureza
Vientre
Olor
Ojos Claridad
Forma
Branquias Color
Olor
Total

Fuente: Elaboracion propia.
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En el primer dia no se encontraron cambios ya que fue un pescado fresco,

dando un puntaje de 0 y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 14).

Tabla 5: Control de temperaturay pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 1

Control de temperatura Control de pH

4.1 5.68

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el primer dia se mantuvo
constantemente por debajo de los 5 °C, lo que indicaba un nivel 6ptimo para su
conservacion, mientras que su pH es 5.68 dando indicativos de frescura en el

pescado (anexo 12 y 16).

Tabla 6;: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 1

Control de histamina

140 ppm

Fuente: COLECBI.

La histamina obtenida es de 140 ppm, sefialando indicadores de un pescado

fresco de alta calidad (anexo 2).
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Tabla 7: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 2.

Andlisis organoléptico- dia 2 - refrigeracion
Pardmetro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 0
opérculos
Dureza 0
Vientre 0
Olor 0
Ojos Claridad 0
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 1

Fuente: Elaboracién propia.

En el segundo dia se encontraron cambios minimos, con un puntaje total de 2

y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 14).

Tabla 8: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 2.

Control de temperatura Control de pH

5.4 5.88
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Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el segundo dia obtuvo 5.4 °C, lo que
indicaba aun un nivel 6ptimo para su conservacion, mientras que su pH es 5.88
dando indicativos de frescura en el pescado (anexo 12 y 16).

Tabla 9: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 3.

Analisis organoléptico- dia 3 - refrigeracion
Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 0
Vientre 0
Olor 0
Ojos Claridad 0
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 3

Fuente: Elaboracion propia

En el tercer dia se encontraron cambios minimos, con un puntaje total de 3 'y

teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 14).

Tabla 10: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 3

Control de temperatura Control de pH
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5.1

5.93

Fuente: Elaboracion propia.

La temperatura del pescado caballa en el tercer dia se mantuvo alrededor de

los 5 °C, lo que indica un nivel éptimo para su conservacion, mientras que su

pH subi6 a 5.93 estando aun entre los parametros de un pescado fresco (anexo

12y 16).

Tabla 11: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 4.

Analisis organoléptico- dia 4 - refrigeracion
Parametro de Caracteristicas Puntuacién
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 1
Vientre 1
Olor 0
Ojos Claridad 1
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 6

Fuente: Elaboracion propia

En el tercer dia se encontraron cambios minimos, con un puntaje total de 3 y

teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 14).

Tabla 12: Control de temperatura 'y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 4.

32



Control de temperatura Control de pH

5.0 5.98

Fuente: Elaboracion propia.

La temperatura del pescado caballa en el cuarto dia se mantuvo
constantemente por debajo de los 5 °C, lo que indicaba un nivel éptimo para su
conservacion, mientras que su pH subi6 a 5.98 estando aun entre los

parametros de un pescado fresco (anexo 12 y 16).

Tabla 13: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 5

Analisis organoléptico- dia 5 - refrigeracion
Parametro de Caracteristicas Puntuacién
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 1
Vientre 1
Olor 1
Ojos Claridad 1
Forma 1
Branquias Color 1
Olor 1
Total 9

Fuente: Elaboracién propia

En el quinto dia se encontraron mas cambios minimos, con un puntaje total de

9 y manteniendo su grado de calidad en extra bueno (anexo 14).

33



Tabla 14: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de
refrigeracion en el dia 5.

Control de temperatura Control de pH

4.9 6.02

Fuente: Elaboracion propia

La temperatura del pescado caballa en el quinto dia se mantuvo
constantemente por debajo de los 5 °C, lo que indicaba un nivel 6ptimo para su

conservacion, mientras que su pH subi6 a 6.02 manteniendo los parametros de
un pescado fresco (anexo 12 y 16).

Tabla 15: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 5

Control de histamina

180 ppm

Fuente: COLECBI.

La histamina obtenida en el quinto dia es de 180 ppm, sefialando indicadores
de un pescado fresco de alta calidad (anexo 3).
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Tabla 16: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 6.

Analisis organoléptico- dia 6 - refrigeracion
Parametro de Caracteristicas Puntuacién
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 3
Vientre 1
Olor 1
Ojos Claridad 1
Forma 1
Branquias Color 1
Olor 1
Total 11

Fuente: Elaboracion propia

En el sexto dia se encontraron mas cambios minimos, con un puntaje total de

11 y bajando su grado de calidad a solo bueno (anexo 14).

Tabla 17: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 6.

Control de temperatura Control de pH

5.3 6.13

Fuente: Elaboracién propia

La temperatura del pescado caballa en el sexto dia se mantuvo alrededor de

los 5 °C, lo que indicaba un nivel éptimo para su conservacion, mientras que su
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pH subié a 6.13 siguiendo en los limites del pescado fresco para el consumo

(anexo 12 y 16).

Tabla 18: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 7.

Andlisis organoléptico- dia 6 - refrigeracion
Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 2
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 3
Vientre 1
Olor 1
Ojos Claridad 1
Forma 1
Branquias Color 1
Olor 1
Total 12

Fuente: Elaboracion propia

En el séptimo dia se encontraron mas cambios minimos, con un puntaje total

de 12 y bajando su grado de calidad a solo bueno (anexo 14).

Tabla 19: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 7.

Control de temperatura

Control de pH

4.8

6.21

Fuente: Elaboracion propia
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La temperatura del

pescado caballa en el séptimo dia se mantuvo

constantemente por debajo de los 5 °C, lo que indicaba un nivel 6ptimo para su

conservacion, mientras que su pH subié a 6.21 siguiendo en los limites del

pescado fresco para el consumo (anexo 12 y 16).

Tabla 20: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 7

Control de histamina

190 ppm

Fuente: COLECBI

La histamina obtenida en el séptimo dia es de 190 ppm, sefialando indicadores

de un pescado fresco de alta calidad (anexo 4).

Tabla 21: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 1.

Analisis organoléptico- dia 1 - ozono
Parametro de Caracteristicas Puntuacién
calidad
Apariencia Piel
general
Manchas de sangre en
opérculos
Dureza
Vientre
Olor
Ojos Claridad
Forma
Branquias Color
Olor
Total

Fuente: Elaboracion propia.

37



En el primer dia no se encontraron cambios ya que fue un pescado fresco,

dando un puntaje de 0 y teniendo un grado de calidad extra buena (anexo 15).

Tabla 22: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 1.

Control de temperatura

Control de pH

4.1

5.68

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el primer dia se obtuvo la temperatura

de 4.1 °C, lo que indicaba un nivel éptimo para su conservaciéon, mientras que

su pH es 5.68 dando indicativos de frescura en el pescado (anexo 13y 17).

Tabla 23: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 1.

Control de histamina

140 ppm

Fuente: Elaboracion propia.

Se obtuvo un nivel de 140 ppm de histamina en la primera etapa del

experimento, sefalando indicadores de un pescado fresco de alta calidad

(anexo 2).
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Tabla 24: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 2.

Analisis organoléptico —dia 2 - ozono
Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 0
general
Manchas de sangre en 0
opérculos
Dureza 0
Vientre 0
Olor 0
Ojos Claridad 0
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 1

Fuente: Elaboracion propia.

En el segundo dia se encontraron cambios muy minimos, con un puntaje total

de 1y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 15).

Tabla 25: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 2.

Control de temperatura Control de pH

4.3 5.72

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el segundo dia obtuvo 4.3 °C, lo que
indicaba aun un nivel bueno para su conservacion, mientras que su pH es 5.72

lo que indicaba frescura en el pescado (anexo 13y 17).
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Tabla 26: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 3.

Analisis organoléptico — dia 3 — ozono
Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 0
opérculos
Dureza 0
Vientre 0
Olor 1
Ojos Claridad 0
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 3

Fuente: Elaboracion propia.

Los cambios en el tercer dia fueron minimos, obteniendo un puntaje total de 3

y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 15).

Tabla 27: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 3.

Control de temperatura Control de pH

4.9 5.77

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el tercer dia se mantuvo alrededor de
los 5 °C, lo que indica un nivel éptimo para su conservacion, mientras que su
pH subié a 5.77 estando aun entre los parametros de un pescado fresco (anexo
13y 17).
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Tabla 28: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 4.

Analisis organoléptico — dia 4 — ozono

Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 0
opérculos
Dureza 0
Vientre 0
Olor 1
Ojos Claridad 0
Forma 0
Branquias Color 0
Olor 1
Total 3

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos del analisis en el cuarto dia se mantuvieron obteniendo un puntaje

total de 3 y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 15).

Tabla 29: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 4.

Control de temperatura Control de pH

3.2 5.81

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el cuarto dia bajo hasta los 3.2°C, lo

gue indica un nivel muy bueno para su conservacion, mientras que su pH siguio
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subiendo a 5.81 estando aun entre los parametros de un pescado fresco (anexo

13y 17).

Tabla 30: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacioén en el dia 5.

Analisis organoléptico —dia 5 - ozono
parametro de caracteristicas puntuacién
calidad
apariencia piel 1
general
manchas de sangre en 0
opérculos
dureza 0
vientre 1
olor 1
0jos claridad 1
forma 0
branquias color 0
olor 1
total 5

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos del analisis en el quinto dia cambiaron minimamente obteniendo un

total de 5 y teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 15).

Tabla 31: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 5.

Control de temp

eratura

Control de pH

4.2

5.87

Fuente: Elaboracion propia.
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La temperatura del pescado caballa en el quinto dia obtuvo 4.2 °C, lo que
indicaba un nivel bueno para su conservacion, mientras que su pH siguio
aumentando hasta un 5.87, por lo que se encontraba dentro de los limites del

pescado fresco para el consumo (anexo 13y 17).

Tabla 32: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 5 (etapa

intermedia).

Control de histamina

180 ppm

Fuente: COLECBI.

La histamina obtenida de la muestra de pescado con el método de ozono en el
quinto dia es de 180 ppm, sefialando indicadores de un pescado fresco de alta

calidad (anexo 3).

43



Tabla 33: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacion en el dia 6.

Analisis organoléptico — dia 6 — 0zono
Parametro de Caracteristicas Puntuacion
calidad
Apariencia Piel 1
general
Manchas de sangre en 1
opérculos
Dureza 1
Vientre 1
Olor 1
Ojos Claridad 1
Forma 1
Branquias Color 0
Olor 1
Total 8

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos del analisis en el sexto dia cambiaron obteniendo un total de 8, aun

teniendo un grado de calidad extra bueno (anexo 15).

Tabla 34: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 6.

Control de temperatura Control de pH

5.0 5.90

Fuente: Elaboracién propia.

La temperatura del pescado caballa en el quinto dia se mantuvo alrededor de

los 5°C, lo que indicaba un nivel bueno para su conservacion, mientras que su
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pH aumentaba constantemente hasta un 5.90, pero aun encontrandose dentro

de los limites del pescado fresco para el consumo (anexo 13y 17).

Tabla 35: Resultados de la evaluacion de la caballa con el método de

ozonizacién en el dia 7.

Analisis organoléptico — dia 7- ozono

Parametro Caracteristicas Puntuacion
de calidad
Apariencia Piel 1
general

Manchas de sangre en 1

opérculos

Dureza 1

Vientre 1

Olor 1
Ojos Claridad 1

Forma 1
Branquias Color 1

Olor 1
Total 9

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos del analisis en el séptimo dia cambiaron minimamente obteniendo

un total de 9, encontrandose todavia en un grado de calidad extra bueno (anexo

15).

Tabla 36: Control de temperatura y pH de la caballa con el método de

refrigeracion en el dia 7.

Control de temperatura

Control de pH

4.8

6.12

Fuente: Elaboracion propia.
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La temperatura del pescado caballa en el séptimo y dltimo dia se mantuvo
constantemente por debajo de los 5 °C, lo que indicaba un nivel 6ptimo para su

conservacion, mientras que su pH llegd hasta un 6.12 siguiendo en los limites del

pescado fresco para el consumo (anexo 13y 17).

Tabla 37: Control de Histamina en la caballa fresca en el dia 5 (etapa

intermedia).

Control de histamina

190 ppm

Fuente: COLECBI.
La histamina obtenida de la muestra de pescado con el método de ozono en el
séptimo y ultimo dia es de 190 ppm, sefialando indicadores de un pescado

fresco de alta calidad para su consumo (anexo 3).
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Tabla 38: Resultados de la evaluacion de la caballa durante la conservacion

tradicional de la empresa.

Dias de Total, del Temperatura Ph Histamina
evaluacion mic por dia
1 | Jueves 0 4.1 5.68 140 ppm
2 | Viernes 2 5.4 5.88 No aplica
3 | Sabado 3 5.1 5.93 No aplica
4 | Domingo 6 5.0 5.98 No aplica
5 | Lunes 9 4.9 6.02 180 ppm
6 | Martes 11 5.3 6.13 No aplica
7 | Miércoles 12 4.8 6.21 | 190 ppm

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 39: Resultados de la evaluacion de la caballa durante la conservacion

por ozonizacion.

Dias de Total, del Temperatura Ph Histamina
evaluacion mic por dia
1 | Jueves 0 4.1 5.68 140 ppm
2 | Viernes 1 4.3 5.72 No aplica
3 | Sdbado 3 4.9 5.77 No aplica
4 | Domingo 3 3.2 5.81 No aplica
5 | Lunes 5 4.2 5.87 180 ppm
6 | Martes 8 5.0 5.90 No aplica
7 | Miércoles 9 4.8 6.12 190 ppm

Fuente: Elaboracién propia
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Se observé en ambas tablas el registro total del MIC por dia, con puntajes
relacionados a una buena calidad del pescado caballa en ambos métodos
experimentales (refrigeracién, ozono), de igual manera en la temperatura
menor de 5°C, reflejando un estado de conservaciéon estable y favorable, del
mismo modo, variaciones en el pH entre los métodos de refrigeracién y ozono,
teniendo como resultado un pH por debajo de 6.5 lo que significa una
preservacion constante de la calidad y frescura. La concentracion de histamina
en ambos métodos se mantuvo en niveles bajos en sus 3 analisis realizados,

indicando una excelente calidad en la condicién de la muestra.

En las pruebas de histamina realizadas en las muestras por parte de ambos
meétodos de conservacion, el primer dia se obtuvo un total de 140 ppm de
histamina teniendo un buen indice de calidad, asimismo en la segunda prueba
gue fue realizada el 5 dia se obtuvo 180 ppm, mostrando aun frescura en el
pescado caballa y finalmente la tercera prueba realizada el dltimo dia del
experimento se obtuvo 190 ppm estos resultados subrayan la eficacia de
ambos métodos de conservacion empleados, confirmando la buena calidad y
frescura del pescado caballa durante todo el periodo del estudio

Tabla 40: Resultados del dltimo dia de evaluacion del método de refrigeracion.

Resultados del ultimo dia de la prueba de
conservacion por refrigeracion

Refrigeracion
Mic | Temperatura | Ph Histamina
12 4.8 6.21 190 ppm

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede visualizar en la tabla 40 los resultados del ultimo dia de
evaluacion por el método de refrigeracién muestran resultados positivos para

la conservacion de la materia prima.
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4.2. Evaluar resultados a nivel piloto de la eficacia del método de

conservacion por ozonizacion en una empresa conservera de Chimbote.

A través del check list visualizado en el anexo 15 se constaté los pasos a seguir
para la obtencién de los resultados a nivel piloto de la eficacia del método de

conservacion por ozono.

1.8
1.6
14

1:2

PPM

0.8
0.6
0.4
0.2

Jueves Lunes Miercoles

e=@=m \étodo de Refrigeracion Método Ozono

Figura 5: Control del nivel de histamina entre ambos métodos.

Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 4, se presenta el control de histamina llevado a cabo por el
laboratorio COLECBI. Los resultados obtenidos de las muestras recolectadas
indican un bajo nivel de concentracion de histamina en el pescado caballa. Es
relevante sefalar que los exdmenes de histamina se realizaron en tres etapas:
inicial, intermedia y final. En la etapa inicial, se registré una cantidad de 140
ppm, seguida por 180 ppm en la etapa intermedia y 190 ppm en la etapa final.
Estos datos demuestran que el producto se mantuvo con niveles bajos y
estables de histamina durante su semana de conservacién. Por lo tanto, se
puede concluir que el pescado caballa analizado se conservd de manera
efectiva, manteniendo su frescura a lo largo del tiempo evaluado segun los

estandares de histamina establecidos.
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Figura 6: Control de pH del epscado entre ambos métodos.
Fuente: Elaboracion propia.

En la Figura 5 se presenta un analisis del pH en muestras de caballa sometidas
a dos métodos de conservacion: refrigeracion y ozonizacién. Estas muestras
fueron recolectadas y evaluadas en el transcurso de su semana experimental.
Durante este periodo, el pH del pescado conservado mediante refrigeracion
fluctué en un rango de 5.68 a 6.21, mientras que el método de ozonizacién
mostréo un pH que variaba entre 5.68 y 6.12. Este estudio concluye que la
frescura del pescado se mantuvo estable durante el tiempo de evaluacion,

independientemente de los métodos de conservacion utilizados.
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MIC TOTAL
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e=@== \étodo de Refrigeracion  ==@==Método Ozono

50



Figura 7: Comparacion de analisis organoléptico entre ambos métodos.
Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 6 se observa el analisis organoléptico de las dos muestras (Ozono,
Refrigeracion) con una puntuacion sensorial total realizado por dia en su fase
experimental, obteniendo el dia final un puntaje de 9 y 12, estando dentro de los
estandares de frescura del pescado caballa con un grado de calidad de extra
bueno y bueno, ambos métodos pudieron mantener la frescura del pescado

retardando el crecimiento de bacterias que descomponen al pescado.

g /\k PR

TEMPERATURA EN °C

Jueves Viernes Sabado Domingo Lunes Martes  Miercoles

=@ \étodo de Refrigeracion Método Ozono

Figura 8: Niveles de temperatura entre ambos métodos.
Fuente: Elaboracién propia.

En la Figura 7 se presentan los registros de temperatura del pescado caballa
bajo dos métodos de conservacion diferentes. En el método de conservacion
tradicional, se observan variaciones de temperatura desde 4.1 °C hasta 5.3 °C,
mientras que, en el método de ozonizacién, la temperatura varia desde 3.2 °C
hasta 5.0 °C. Estos datos indican que ambos métodos mantuvieron el pescado
dentro de rangos de temperatura adecuados para la conservacion, tanto el
método tradicional como el de ozonizacion lograron buenos niveles de
temperatura, lo que sugiere una conservacion buena del pescado caballa en

ambas condiciones.

Los hallazgos de la prueba piloto subrayan la eficacia tanto de la ozonizacion
como de la conservacion tradicional en la preservacion del pescado caballa.

Ambos métodos demostraron ser efectivos para mantener niveles de histamina
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bajos y estables, asi como pH dentro de los estandares aceptables, asegurando
una calidad organoléptica excepcional y temperaturas adecuadas durante todo
el periodo experimental. Estos resultados resaltan la idoneidad de ambas
técnicas para conservar el pescado caballa durante toda la semana evaluativa.
Es crucial destacar que la ozonizacidn se destaco particularmente por su
capacidad para prolongar significativamente la frescura y la calidad
organoléptica del pescado caballa. Aunque no mostré cambios drasticos en
comparacion con el método tradicional de refrigeracidén, su capacidad para
mantener la calidad durante un periodo prolongado es notable.

Tabla 41: Comparacion del ultimo dia de evaluacién entre ambos métodos.

Comparacion del ultimo dia de prueba entre los métodos de
conservacion

Refrigeracion Ozono

Mic | Temperatura | Ph | Histamina | Mic | Temperatura | Ph | Histamina

12 4.8 4.21| 190 ppm 9 4.8 6.12| 190 ppm

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 41 se muestra la comparacion de los ultimos dias de evaluacion entre
ambos métodos de conservacion, demostrando que la ozonizacion y la
conservacion tradicional por refrigeracién, se han revelado como métodos
efectivos para conservar el pescado caballa, siendo la ozonizacion
especialmente valiosa por su capacidad para extender la frescura del producto.
Estos resultados proporcionan una base soélida para decisiones futuras en la
industria de la conservacion del pescado caballa, destacando la importancia de
considerar la ozonizacion como una alternativa que mejora la calidad y la

duracion de la frescura del producto.
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4.3. Implementacion del método de conservaciéon por ozonizacién en una

empresa conservera de Chimbote.

Los costos de produccidn mensuales de la empresa se estiman en S./
201,265.60 como se muestra en la siguiente tabla. Se puede observar que
el costo unitario por cada lote de pescado de 492 libras es S./ 6,271.88, y
con un margen de ganancia adicional del 30%, el precio de venta (P.V.P)
por lote es S./ 8 959,83.
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Tabla 42: Costos de produccion de Refrigeracion

Cantidad/ Costo Costo/ M Costo/ Costo/Lote CostolLib
Batch | MEDIDA | UMB osto/ Mes Batch (492 Lbs) osto/Libra
(S.)) (S)) (S.]) (S.)) (S
Materia Caballa 1000 Libras 10,00 150 000,00 5 000,00 6 115,56
Prima Evaporador de frio 1 und 500,65 500,65 8,34 0,00 12,48
Tapa Caja 18 und 15,80 8 532,00 284,40 15,80
Fondo Caja 18 und 21,80 11,772.00 392,40 21,80
Funda Gel Pack 90 und 0,60 1,620,00 54,00 3,00
Grapas carton 324 und 0,10 972,00 324 0,20
Hebillas 54 und 0,04 64,80 2,16 0,16
Plumafon Fondo 36 und 3,04 3 283,20 109,44 6,04 0.36
Plumafon Lateral 36 und 1,96 2116,80 70,56 3,88 '
Material Plumafon Punta 36 und 0,44 475,20 15,84 0,88
Empaque Protector de cama 36 und 1,36 1 468,80 48,96 2,72
Rollo plastico forro 7,92 und 9,64 2 290,47 76,34 4,24
Zuncho plastico 1,02 und 8,00 244,80 8,16 0,44
Vzg:r(i)asttfess Total 183 340,72 6 394,60 6174,72 12.84
Mano Sueldo
Obra Mano de Obra Directa 10 Operarios| 1025 15 760,00 525,33 87,56
Total, Costos Directos 199 100,72 6 919,93 6 262,28 togl’/SLtigra
. Agua 2,32 m3 2,88 400,88 6,68 2,24
Servicios Energia Eléctrica 138 Kw/h 0,44 1 764,00 22,12 7,36
Total, Costos Indirectos 2 164,88 28,80 9,60
Total, Costo Produccién 201 265 60 6 948,73 6 271,88 13,40
Costo/ Lote 6 271,88
0,
Fuente: Elaboracion propia Margen 2 957,95 30%
*PVP S/ 8 959,83
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En la tabla 41 se muestran os datos utilizados para estimar el punto de equilibrio.

Se toman en cuenta los costos fijos de produccién anual, junto con los costos

unitarios variables y el precio minorista de un lote de caballa de 492 libras, se tienen

que vender 199 lotes de caballa para alcanzar el punto de equilibrio.

Tabla 43: Estimacion de punto de equilibrio

Costos Fijos Anuales

Rubros Cantidad (S./)
Salarios 546 261,28
Depreciacion de 5 787,00
equipos
Total, CF 552 048,28
Costos Variables por Libra
Rubros Cantidad
Materia Prima 6 115,56
Suministros 62,74
Total, CV 6 178,30
PVP 8 959,83
Cantidad de 198,47 Lotes
Equilibrio

Punto de equilibrio

1778 251,71

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 9: Punto de equilibrio

Fuente: Elaboracion propia

200 250 300

B COSTO TOTAL

55



METODO CON OZONO

Es importante resaltar que los costos de produccidn mensuales de la empresa se
estiman en S/ 265 404,95 como se muestra en la siguiente tabla. Se puede observar
que el costo unitario por cada caja de pescado de 492 libras es S/ 8 643,85, y con
un margen de ganancia adicional del 30%, el precio de venta (P.V.P) por caja es S/
12 348,36.
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Tabla 44: Costos de produccion del ozono

Cantidad/ Costo Costo/ | Costo/Lote
Batch | Medida | UMB COStg//MeS Batch (492 Lbs) | costo/Libra (S./)
(S.)) (S.) (S.)) (S.))
Materia Caballa 1000 Libras 10,00 150 000,00 5 000,00 6 115,56
Prima Oxigeno 200 Litros 10,00 60 000,00 2 000,00 1 850,40 12,48
Tapa Caja 18 und 15,80 8 532,00 284,40 15,80
Fondo Caja 18 und 21,80 11 772,00 392,40 21,80
Funda Gel Pack 90 und 0,60 1 620,00 54,00 3,00
Grapas cartén 324 und 0,10 972,00 324,00 0,20
Hebillas 54 und 0,04 64,80 2,16 0,16
Plumafon Fondo 36 und 3,04 3 283,20 109,44 6,04 0.36
_ Plumafon Lateral 36 und 1,96 2 116,80 70,56 3,88 '
Material Plumafon Punta 36 und 0,44 475,20 15,84 0,88
Empaque Protector de cama 36 und 1,36 1 468,80 48,96 2,72
Rollo plastico forro 7,92 und 9,64 2 290,47 76,34 4,24
Zuncho plastico 1,02 und 8,00 244,80 8,16 0,44
Costos 242 840,07 8 386,26 8 025,12
Mano ) ) Sueldo
Obra Mano de Obra Directa 10 Operarios[ 1025 20 000,00 666,67 586,23
: 262 840,07 9 052,93 8611,35 Costo
Total, Costos Directos total/Libra
o Agua 2,32 m3 2,88 400,88 6,68 2,24
Servicios Energia Eléctrica 138 Kw/h 0,44 2 164,00 72,13 30,26
Total, Costos Indirectos 2564,88 78,81 32,50
Total, Costo Produccion 265 404,95 913174 8 643,85 13,40
Costo/ Lote 8 643,85
3 _ Margen | S 70451 30%
Fuente : elaboracion propia . S/1234836
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En la tabla 43 se observan los datos utilizados para estimar el punto de equilibrio

se muestran a continuacién. Se toman en cuenta los costos fijos de produccion

anual, junto con los costos unitarios variables y el precio minorista de una caja de

caballa de 170 libras, se tienen que vender 187 cajas de caballa para alcanzar el

punto de equilibrio.

Tabla 45: Estimacion de punto de equilibrio

Costos Fijos Anuales
Rubros Cantidad (S./)
Salarios 689 285,32
Depreciacion de equipos 5 787,00
Total, CF 695 072,32
Costos Variables por Libra
Rubros Cantidad (S./)
Materia Prima 7 965,96
Suministros 62,74
Total, CV 8 028,70
PVP 12 348,36
Cantidad de Equilibrio 160,91 lotes
Punto de equilibrio S./ 1986 963,54

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 10: Punto de equilibrio

Fuente: Elaboracién propia.
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ESQUEMATIZACION DE LA IMPLEMENTACION

El diagrama presenta el proceso de la implementacién del ozono en el pescado

caballa dentro de la empresa.

DEL METODO
Preparacion del
pescado
[ QOzonizacion J

-

[ IMPLEMENTACION ]

Almacenamiento J

Procesamiento J

Figura 11: Esquematizacién de la implementacién del ozono
Fuente: Elaboracion propia

El proceso es el siguiente:

e Preparacion del pescado: El pescado se limpia y se prepara para el proceso

de conservacion.

e Ozonizacion: El pescado se somete a un tratamiento con ozono. La

aplicacion del tratamiento con 1.5 ppm de ozono.

¢ Almacenamiento: El pescado tratado con ozono se almacena en una camara
frigorifica. La adicion de ozono en forma intermitente en las camaras ayudara
destruyendo en muy breve espacio de tiempo la mayoria de la flora
bacteriana que recubre la superficie del pescado, se almacenara por 24

horas dentro de esta camara especial.

e Procesamiento: Cuando sea necesario, el pescado se retira del

almacenamiento y se procesa para su venta o consumo.
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En la tabla 46 se observa un resumen de los costos de produccion por Lote del
método de refrigeracién y ozonizacion, siendo el costo del método de ozono

mas elevado en comparacion al método de refrigeracion.

Tabla 46: Costos de produccién por Lote de ambos métodos.

Costo de produccion por lote

Método de Refrigeracion Método de Ozono

S/6271,88 S/ 8 643,85

Fuente: Elaboracién propia.

S/ 10,000.00

S/ 8,000.00
S/6,271.88
S/ 6,000.00

S/ 4,000.00

S/ 2,000.00

S/ 0.00
METODOS APLICADOS

Figura 12: Costos de produccion por lote.

Fuente: Elaboracién propia.

La figura 12 muestra la diferencia entre los costos de ambos métodos por lote,
obteniendo un costo de S/ 6 271,88 para el método de refrigeraciéony S/ 8 643,85
para el método de ozonizacion. Demostrando que el método por ozonizacién es

28% mas elevado en el costo de produccién por lote.
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En la tabla 47 se muestra los costos respectivos de produccién mensual del método
de refrigeracién y el método de ozonizacién, siendo el método de ozonizacién mas

elevado en un 23% a diferencia del método de refrigeracion.

Tabla 47: Costos de produccion mensual de ambos métodos.

Costo de produccion mensual

Método de Refrigeracion Método de Ozono

S./ 201 265,60 S./ 265 404,60

Fuente: Elaboracién propia.

METODOS APLICADOS

Figura 13: Costo de produccion mensual
Fuente: Elaboracién propia.

La figura 13 muestra la diferencia entre los costos de ambos métodos por mes,
obteniendo un costo de S./ 201 265,60 para el método de refrigeracion y S/ 265
404,95 para el método de ozonizacién. Demostrando que el método por

ozonizacidon es mas costoso.
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DISCUSION

La investigacion se realizé con el fin de buscar e implementar un método
innovador y eficaz para prolongar la vida util de la materia prima en las
industrias conserveras durante su almacenamiento. Con este objetivo en
mente, los resultados presentados fueron organizados de tal manera que se
pueda evidenciar el efecto logrado por las herramientas aplicadas. por lo que
se logré obtener los siguientes resultados que comprueban la eficacia del

método de conservacion por ozono.

En el objetivo especifico N° 1: Se comenzo con la evaluacion del aspecto
sensorial, en donde se pudo notar que el tratamiento de ozono mantuvo la
calidad del pescado caballa en buen estado hasta el séptimo dia siendo la
ultima evaluacion sensorial programada. De manera similar, el método de
refrigeracion también mantuvo la calidad hasta el séptimo dia, excepto en lo
que respecta a la textura del pescado. En cuanto al analisis del color, un
atributo que forma parte de las caracteristicas de la piel, se observaron
mejores resultados en los dias 03, 05 y 07 cuando se aplicé el método de
ozono. En contraste, el método de refrigeracion solo mostrd resultados
superiores en los dias 03 y 05, llegando al séptimo dia con un color opaco
que denota una menor frescura en el pescado. Esto tiene correlacion con
investigaciones anteriores que han sefialado que la aplicacion de ozono ha
demostrado aumentar la duracion de la vida util de diversas especies, como
el pez gato americano (Ictalurus punctatus), Kimy col., (2000) y que el ozono
sin duda es un agente prometedor desinfectante, que debe de ser
considerado como parte de cualquier protocolo de saneamiento de
procesamiento de pescado, debido a su gran eficacia (Goncalvez y Paiva,
2020).

Asimismo, se realizaron analisis de los niveles de pH en las muestras de
filetes de caballa a lo largo de un periodo de 7 dias de almacenamiento. Los
resultados revelaron que los niveles de pH se mantuvieron en un rango de
5.68 a 6.21 durante el estudio, mostrando un grado de calidad relativamente
bueno. Esta observacién es coherente con las afirmaciones de Cai et al.

(2020), quienes establecieron que un pescado se considera fresco cuando
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su pH se encuentra dentro del intervalo de 6.0 a 6.5. La consistencia en los
valores de pH en nuestras muestras sugiere una retencion adecuada de la
frescura durante el periodo de almacenamiento, indicando la eficacia de

ambos métodos de conservacion.

Es importante destacar que, a pesar de la leve tendencia al aumento en los
niveles de pH, los resultados siguen coincidiendo con los estandares de
frescura establecidos. Sin embargo, es relevante notar que el método de
ozonizacién sobresalié al mantener niveles de pH inferiores en comparacion
con el otro método durante todo el experimento. En el ultimo dia de
evaluacion, la muestra tratada con ozono alcanzé un nivel de pH de 6.12,
mientras que la muestra tratada con el método de refrigeracién mantuvo un
pH de 6.21. Esta diferencia, aunque sutil, podria indicar una mayor
capacidad del ozono para preservar la acidez natural del pescado, lo que a

su vez esta relacionado con su frescura.

Con respecto al analisis quimico, se llevaron a cabo pruebas de histamina
en las muestras de caballa a cargo del laboratorio COLECBI, divididas en
tres fases: inicial, intermedia y final. Resulta notable destacar que los niveles
de microorganismos se mantuvieron por debajo de 140 ppm hasta el cuarto
dia de almacenamiento. Este dato revelador se correlacioné directamente
con los resultados del analisis sensorial, realizado de manera simultanea.
No obstante, se observdé un incremento significativo en el quinto dia,
indicando un aumento gradual de histamina a medida que avanzaba el
periodo de almacenamiento. Es relevante subrayar que, incluso después del
sexto dia de almacenamiento, la poblacién bacteriana no super6 la
concentracion de 500 ppm, considerada como el nivel critico para el riesgo
de intoxicaciéon al consumir. Al concluir el séptimo dia, los niveles de
histamina se situaron en 190 ppm, una cifra superior a los estandares de
pescado fresco mencionados por Field y Calderéon (2008) quien en su
investigacién menciond que el pescado fresco generalmente contiene entre
100 a 200 ppm de histamina (nivel maximo), por lo que se podria decir que
aun se mantiene dentro de un margen considerado seguro para el consumo

humano.
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Para abordar el Objetivo especifico N° 2 : Se evaluaron los resultados a nivel
piloto de la eficacia del método de ozono, se llevé a cabo una evaluacién
piloto que incluy6é el uso de un checklist y la presentacién de cuadros
estadisticos con el fin de evaluar la eficacia de dos métodos de
conservacion: la refrigeracion y la ozonizacion. Esta evaluacion se llevo a

cabo a lo largo de una semana de observacién continua.

Los resultados muestran que no se observaron diferencias en los niveles de
histamina entre los dos métodos de conservacién. Ademas, no se detectaron
diferencias significativas en términos del olor, color y textura de los pescados

tratados con ambos métodos.

Sin embargo, es importante destacar que el método de refrigeracion mostré
un mayor deterioro del pescado en comparacion con el método de
ozonizacién. Segun los resultados del analisis organoléptico, se sugiere que
uno de estos métodos es mas eficiente en la prolongacién de la vida util del
pescado en comparacion con el otro. El pescado conservado mediante el
método de ozonizacidon demostré una capacidad superior al mantener su
calidad durante dos dias adicionales en comparacion con el pescado
conservado por refrigeracion. Estos hallazgos son congruentes con las
observaciones realizadas por Pastoriza. et al. (2007) y la empresa Alaska
Ocean Products Company en su investigacion, donde se demostré que,
mientras el pescado almacenado bajo refrigeracion se mantuvo en
condiciones 6ptimas durante 4 dias, mientras el pescado tratado con hielo
esterilizado mediante ozonizacion permaneciéo fresco y apto para el
consumo, durante un periodo de 6 dias, extendiendo su vida util y mejorando
la calidad del producto. Este hallazgo es consistente con la literatura
existente que sugiere que, aunque la refrigeracion es una técnica de
conservacion empleada tradicionalmente, por si sola no puede garantizar la
conservacion de las cualidades valiosas y frescura necesaria durante un
tiempo prolongado de una materia prima, Haroon et al. (2017).

Los resultados indican que el tratamiento con ozono ejerce un impacto
positivo en la calidad microbiolégica al frenar el deterioro bacteriano del

pescado, lo que se traduce en una ligera extension de la frescura de la
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caballa en comparacion con el método de refrigeraciéon empleado por la
empresa. Se puede concluir que la aplicacibn de ozono durante el
procesamiento o almacenamiento mejora la vida util de los productos al
destruir la mayoria de los microorganismos presentes. Guzel et al. (2003)
Gertzou et al. (2017) respaldan esta afirmacion al sefalar que la accion
antimicrobiana del ozono contribuye a preservar las propiedades texturales

y la frescura de alimentos durante el almacenamiento.

En el Objetivo Especifico N° 3: Se llevd a cabo una comparacion entre la
implementacion de ambos métodos, evaluando los costos asociados, el
balance de materia, los costos de produccion y el punto de equilibrio. Los
resultados revelan que el método de ozonizacién resulta ser mas costoso
que el método de conservacion tradicional de refrigeracion adoptado por la
empresa. Esto coincide con las conclusiones de la investigacion realizada
por Acosta y Parra (2017), quienes sefialan que la aplicacion del método con
ozono conlleva un costo mas elevado en comparacion con otra alternativa.
No obstante, es crucial tener en cuenta que este mayor costo se ve
justificado, dado que el ozono demuestra ser eficaz al incrementar la vida util
del producto. En relacion con la presente investigacion, se observa una
diferencia sustancial en los costos de implementacion de ambos métodos, a
pesar de que ambos logran prolongar el tiempo de conservacion de la
caballa. Es necesario destacar que esta diferencia de costos no implica
necesariamente que el método de conservacion mediante ozonizacion sea
una inversion desfavorable. La eficacia demostrada en la preservacion del
producto justifica el aumento en los costos asociados a su implementacion,

convirtiéndolo en una opcién valida y rentable.
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VI.

CONCLUSIONES

A partir de los resultados y las discusiones llevadas a cabo, se establecen

las siguientes conclusiones, que se ajustaron a los objetivos planteados en

la presente investigacion.

1.

El método de ozonizacion se destaca por mantener la calidad del
producto, como se evidencia en la textura, apariencia y caracteristicas
organolépticas del pescado. Esto sugiere que el ozono no solo
prolonga la vida util, sino que también preserva la frescura y la calidad

del producto de manera efectiva.

La investigacion determind que el método por ozonificacion fue eficaz
para reducir el deterioro bacteriano del pescado, prolongando su vida

util hasta dos dias mas en comparacion al método por refrigeracion.

El costo total de produccion por mes del método por refrigeracion es
S./ 201 265,60, mientras que el costo total de produccion por mes por
el método de ozonizacién es relativamente mas elevado debido que
tiene un costo de produccién de S./ 265 404,95 por mes. Destacando
que el ozono a pesar de ser un método que conserva la vida util del
producto hasta por 2 dias adicionales es un método costoso de
implementar. El método por ozonizacién es 23% mas costoso que el

método por refrigeracion usado en la empresa.
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VIL.

RECOMENDACIONES

Profundizar en un analisis exhaustivo sobre la ozonizacién como

método de conservacion en un periodo mas prolongado.

Desarrollar protocolos de aplicacion del ozono para facilitar a las
industrias la utilizacion de nuevos métodos que favorezcan al
mejoramiento de la calidad del pescado o productos frescos para

comercializacion interna y externa.

Se recomienda el uso del ozono para empresas que quieran
expandirse internacionalmente ya que no solo demuestra ser efectivo
en la preservacion de productos, sino que también puede contribuir
significativamente al cumplimiento de estandares internacionales de

calidad y seguridad alimentaria.

Se recomienda la instalacion del método de ozonizacién durante el
transporte de la materia prima hasta las empresas para prevenir el

deterioro del producto y garantizar su llegada en condiciones 6ptimas.

Se sugiere la realizacion de investigaciones adicionales centradas en
el impacto del ozono en productos de menor vida util, tales como

carnes, frutas y otros alimentos perecederos.
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ANEXOS

Anexo 1: Matriz de Operacionalizacion de las Variables

Variables Definicién conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores Nivel de
medicion
Segun Baginni (2014) el deterioro microbiano en | La reduccion del deterioro | Analisis Sistema de
alimentos son los cambios que se dan en los productos | microbiano sera evaluado | Organoléptico puntuacion por Razon
como procesos de degradacién o descomposicion que | a través del analisis (Andlisis deméritos
se da por bacterias, estas alteran las caracteristicas | sensorial y quimico. sensorial) (0-4)
V.D organolépticas como el olor, sabor y textura de los
Deterioro | @limentos, por lo tanto, los convierte en inadecuados Analisis de ppm
i ara el consumo humano. ' ' .
Bacteriano |P Histamina (<50) Razon
(Andlisis quimico)
Analisis de pH pH Razon

(6.0-6.5)




V.1

Implementa
cion del
método de

0ozono

Segun Brodowska y Nowak (2017) En la industria de
alimentos, la implementacion del método de ozono es
una tecnologia emergente de conservacion
prometedora. Desde 1997, ha sido reconocido como
GRAS (Generally Recognized As Safe) por la FDA. El
ozono puede eliminar bacterias grampositivas, lo que lo
hace ideal

para la conservacion de productos

alimenticios.

Se llevaran a cabo dos
evaluaciones sobre el
pescado caballa, en la
primera evaluacion se
sometera a enfriamiento
usando hielo generado
con agua ozonizada y en
la segunda evaluacion se
hara con el método
tradicional de la empresa

(refrigeracion).

Pescado tratado| Presenciade

con hielo ozono en la

ozonizado conservacion Razon
Pescado tratado| Sin presencia

con refrigeracion de ozono en la Razén

conservacion

Fuente: Elaboracién propia




Anexo 02: Primera medicidon de histamina

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

3 coun “COLECBI” s.A.c.

ACTURTRADO Ty 4 DAL OO GONETWAL DC NOLITIOAS ¥ OCONWISLLE PEOSUTAS - PROOUST

INFORME DE ENSAYO N° 20231004-001 Pig 1dat
SOLICITADO POR - ANGIE SALDANA SAENZ.
L DIRECCION : Magdalena Nuewva Mz. T Lote 25 Chimbote.
NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLEENTE - NOAPLICA
PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE} : FILETE DE CABALLA
LUGAR DE MUESTREQ :NOAPLICA.
METODO DE MUESTRED TNOAPLICA.
PLAN DE MUESTREO :NOAPLICA.
CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO :NOAPLICA.
FECHA DE MUESTREO SNOAPLICA.
CANTIDAD DE MUESTRA : 01 muestra.
PRESENTACION DE LA MUESTRA : Baisa de poletieno cerrada.
CONDICION DE LA MUESTRA : En buen estado. Refrigeraca.
FECHA DE RECEPCION : 20231004
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO : 2023-10-04
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO : 2023-10-05
ENSAYOS REALZADOS EN : Labaratono Fisico Quimico.
COOKGO COLECBI : 852310041
RESULTADOS
ENSAYO
MUESTRA
Histamina (mg/100g)
Fllote do Caballa. 14
Fliote de Caballa tratado con hielo ozontzado. 14
R v ———
;IE) 0  Informe de ensayo emiido en base de nuestrolL sobre
Prop: porel (X) Muestras tomadas por COLECBISAC.( )
T¥| 0 B muestreo esta fuera del alcance de 1a acrediackn otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologla ko indique
wl 1] C%ﬁAc.mummﬂmommhaﬂhmmmmyﬂhlmmmm
708 o pL: soloala tal como se recibio
[0  Estos resutados de ensayos no deben ser de ©on normas de producto o como cersficado
del sisterna de calidad de la entidad que lo produce.
0  Noafecto al proceso de Dirimenci por su perecibiidad yio muestra nica.
0 & informe incluye diagrama, croguis o fotografias: Si( )
0 Cuando el informe de ersayo ya emisdo se haga una correccén © modcacitn se emisra un nuevo informe de

naga
Fecha de Emisitn: Nuevo Crimbole, Octubee 06 del 2022
GVWRjms

(W8] LC-MP HAE
Mo Rev. 10
Fecha 20230010 s
- EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN COLECH! S.AC
N DEL LASORATORIO EXCEPTO EN BU TOTALIDAD
FiN DEL INFORME

COLECBI s .
Urb. Buenas Aires Mz A- Lt 7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Telgfono: 043 310752
Celular; 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail colechi@speedy com pe / medicambiente_colech|(@speedy.com pe
Web: www.colecbicom

Fuente: COLECBI



Anexo 03: Segunda medicion de Histamina

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
(g CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

Jama, “COLECBI” s..c.

FUETUE TRADNG E46 Lt BRNE Db, (308ITAL DE MO0ITA0AS ¥ D DA LD POSEUSTTS - PRt

INFORME DE ENSAYO N® 20231009-001 Pag. 1 da 1
SOLICITADD FOR. : ANGIE SALDANA SAENZ.
DIRECEION : Magdaiena Musva Mz T Lote 25 Chimbote.
MOMBRE DEL CONTACTD DEL CLEENTE : NOAPLICA
PRODUCTO {DECLARADO POR EL CLIENTE]} :FILETE DE CABALLA
LLMZAR DE MUESTRED : NOAPLICA
METODO DE MUESTRED : MO APLICA
PLAN DE MUESTRED T NOAPLICA.
COMNDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTRED T NOAPLICA.
FEGHA DE MUESTRED T NOAPLICA.
CANTIDAD DE MUESTRA 01 muesi
PRESENTAGICH DE LA MUESTRA, : Boisa de poletienc cemada.
COMINGION DE LA MUESTRA, : En buen estado. Refigerada.
FECHA DE RECEFCION : 2023-10-09
FECHA DE BICID DEL ENSAYO : 2023-10-09
FECHA DE TERMING DEL ENSAYT : 20F3A0-10
ERSAYOS REM IZADCE EM : Labomtono Fisioo Guimioa.
CAOMIGH GOLECEI : 55 ZX00E1
RESULTADOS
ENSAYD
MUESTRA
Histamina [mgi100g]
Filote do Gaballa. 18
Filote do Caballa tratade con hislo ozontzada. 18

METODOLOGIA EMPLEADS
w:mﬂmmw.m 1976 pag 1282 a 1284,
[N

Infomme: de ensayo emiido en base a resullados de nuesio Laborafiono sobre muesias:
lomadas por el Solicitants | X ) Muestras tomadas por COLECBISAC. | )

Bl muesinen esti fuera del alcance de la acrediacion olorgada por INACAL-DUW, sakwo donde la melodologla lo ndique

COLECEI 54 C.no es responsabile del ongen o fuenie de la cual las muesiras han sido lomadas y de la infomacion proporcionada
por el dienfe

Los [ solo a la muesirals emsayada's, tal oomo se recibio.

Esios resuliados de ensayos no deben ser ulikzados como ua certificacion de conformidad con noemas de producio o como cerificado
el sistema de calidad de la entidad que lo produce.

Mo afecio al proceso de Diimencia por su perecibiidad y/o mussira nica.

Bl informe incluye disgrama, croquis o fotografias: S )
Cuando e informe de ensaye ya emisdo se haga una CoFfecotn o Modiicacion se Bmitird un muev informe de
haga referencia al informe que reemplaza. Los cambics s identificardn con letra negria y cursia.
Fecha de Emiscn: Nuevo Crimbole, Octubre 10 del 2023,

Ooo oo oo g

GVRIms
Al ”
LE-WP HAE e
R 10
Fancha J%-13-18 0
E EL INFORME WO SE DEEE REFRODUCIR Sikl LAAPROBACION COLECEH! S.A.C
DEL LABORATORIO. EXCERTO Ell 80U TOTAL DA
Fitd DEL. MFORLE
COLECRBI s.A.C .

Urh. Buenos Aires Mz A- Lt 7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Telefono: 043 310752
Celular, 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail colechi@speedy.com.pe/ medioambiente_colechl@speady.com pe
Web: www colechicom

Fuente:COLECBI



Anexo 04: Tercera medicion de histamina

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

—~—
o “COLECBI”
S.AC
ACTUDTRADG Tty ia ONE Ol OOGAL OC MOuITWGAS ¥ DEONWIGLLT TTOAUINS - MRoouat
INFORME DE ENSAYO N* 20231011-001 Pig 1oa1
SOLICITADO POR : ANGIE SALDANA SAENZ.
& DIRECCION : Magdalena Nueva Mz. T Lote 25 Chimbote.
< NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLENTE :NOAPLICA
e PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE) : FILETE DE CABALLA
1 LUGAR DE MUESTRED :NOAPLICA.
'-;J METODO DE MUESTREOD :NOAPLICA.
i PLAN DE MUESTREQ :NOAPLICA.
— CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREQ :NOAPLICA.
'.I.j) FECHA DE MUESTREO :NOAPLICA.
o CANTIDAD DE MUESTRA 101 muestra.
= PRESENTACION DE LA MUESTRA : Balsa de poletieno cerrada.
L CONDICION DE LA MUESTRA : En buen estado. Refrigerada.
2 FECHA DE RECEPCION 20234011
o FECHA DE INICIO DEL ENSAYO : 2023-90-11
D] FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO : 20234012
- ENSAYOS REALIZADOS EN : Laboratono Fisico Quimica.
S CODIGO COLECEI (8§ 23101149
o0 RESULTADOS
e ENSAYO
2 MUESTRA
[ Histamina (mg/100g)
= Fllato do Caballa. 19
‘: Flicte de Cabaila tratado con hielo czonizado. 19
L2, METODOLOGIA EMPLEADA
- Histamina: Journal of Foods Sclencie Vol. 41 1976 pag 1282 a 1284
> NOTA:
;";“ 0  Informe de ensayo emtido en base a de nuestro L sobre
= Prop porel (X) Muestras tomadas por COLECBISAC.( )
wl 0 E muestreo esta fuera del alcance de ka acredtackin otorgada por INACAL-DA, saho donde la metodclogla fo indique
W [ COLECBISAC. noes responsable del arigen o fuente de la cual las han sido ydel P
- por el diente.
17 0 tos soloala y tal como se recibio.
O 0 Esws de yos no deben ser como una de con noemas de producto o como cersfcado
o del sisterna de calidad de |a entidad que lo produce.
S 0 Noafectoalpe de D por su per ylo unica.
= 0 8 informe induye diagrama, croguis o fotogratias: Ssi()
(':( 0 Cuando el informe de ensayo ya emisdo se haga una cormeccitn © ModBcactn se emitird un nueve Informe de
o e con letra negria y cursva.
e Fecha de Emisicn: Nuevo Crembote, Octubre 12 del 2023 (
- A, Gusts
(58 LCMP HRE Gt i
o Rev. 10 5
. Fecha 20031510 wr
-_— EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN COLECH! S.AC
O DEL LABORATORIO_EXCEPTO EN SU TOTALIDAD
_‘: FIN DEL INFORME
/\..
COLECBI s.A.C .
Urb. Buenas Alres Mz A-LL7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Telgfono: 043 310752

Fuente: COLECBI

Celular; 998392893 - 998393974 - Apartado 127
e-mail colechi@speedy com. pe/ medioambiente_colechi@speedy compe

Web www colechicom



Anexo 05: Formato control de PH del proceso de deterioro bacteriano en el

pescado
FORMATO DE CONTROL DE pH DEL PROCESO DE DETERIORO BACTERIANO EN EL PESCADO
Muestra Fecha Hora pH Responsable Observaciones
1
2
3
4

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 06: Formato control de temperatura

CONTROL DE TEMPERATURA
Perdida Temperatura
peso ce

Muestra Fecha Responsable Observaciones

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 07: Formato para la evaluacion de la calidad empleado para identificar el

indice de calidad mediante deméritos

ANALISIS OGANOLEPTICO
PARAMETRO DE CALIDAD CARACTERISTICAS PUNTUACION
Piel
Manchas de sangre en opérculos
Apariencia General Dureza TABLA DE VALORACION
Vientre PUNTAIE GRADO DE CALIDAD
Olor -8 EXTRA O MUY BUENOD
Claridad 10-12 BUENA
Cjos
Forma 1317 ACEPTADO
Color 18-20 MALD
Branquias
Olor
Total

Fuente: Elaboracién propia, adaptado de Larsen et al., 1992.

Anexo 08: Formato de Check List

ACTIVIDAD sl MO
I. PRUEBA DE HISTAMINA

Recolectar muestras de alimentos o productos a analizar
Preparar los equipos y reactivos necesanos para las pruebas, como pipetas, tubos

de enzayo, soluciones de extraccion de histamina, etc.
Extraer la histamina de las muestras de acuerdo con el método apropiado (por

ejemplo, extraccion liguido-liguido o extraccion en fase salida).

Registrar los resultados obtenides para cada muestra

Il. NIWEL DE pH

Calibrar el medidor de pH utilizando scluciones tampon de pH conocido.

Preparar las muestras liquidas o semisolidas a analizar.

Sumergir el electrodo del medidor de pH en la muestra y esperar a que la lectura
se estabilice.

Registrar el valor de pH obtenido para cada muestra,

lll. ANALISIS ORGANOLEPTICO
Preparar las muestras para la evaluacion, asegurandose de gque estén
representativas v en las condiciones adecuadas.

Registrar las respuestas sensonales utilizando escalas o fichas de evaluacion.

Analizar los resultades obtenidos y realizar conclusiones sobre la calidad

organoléptica de las muestras evaluadas.
IV. REGISTRO DE TEMPERATURAS

Colocar el termaémetro en los puntos de control designados

Asegurarse de que los termometros estén calibrados correctamente.

Registrar las temperaturas iniciales antes de realizar cualquier procesamiento o
manipulacidn.

Anotar las temperaturas registradas en cada punto de control.

Formato: Elaboracion propia



Anexo 09: Formato del cuestionario

| INSTRUCCIONES:

De |os supuestos que se presentan en &l siguients cusstionari marque con un ASPA el numero que, segun su opinion, describa [a respuesta corredta.
Solicitamos la maxima sinceridad en sus respuestas y garantizamos el mas absoluto.

Se solicita contestar lo mas sinceramente posible [as preguntas planteadas en el presente cuestionario con |3 finalidad de emitir resultados fidedignos al final de |2 investigacion.

_—
=]

ITEMS

MUY ALTO

ALTO

MEDIO

BAID

MUY BAID

¢ LONsICeras que el use de 02omiZacion en I3 CoNservacion de pescado puede ayudar a reducir el nesgo de deterioro Dactenano aurante su

transfnrmarinn?

¢Has observado problemas de deteriora bacterianc en el pescado durante su transformacion en 2 empresa?

¢ Consideras que el control del nivel de histamina en el pescado es importante para garantizar su calidad y seguridad alimentaria?

¢ Piensas que el monitoren del indice de analisis de calidad es necesario para garantizar |3 adecuada conservacion del pescado?

¢ Consideras relevante medir el nivel de pH en el pescado durante su conservacion?

¢ Has utilizado registros de proceso de temperaturas en fa conservacion de pescade para garantizar su adecuada manipulacion y almacenamiento?

¢ Estas familiarizado/a con los |imites establecidos para los niveles de histamina en el pescado segun [as regulaciones alimentarias?

¢ Conoces los riesgos asociados al consume de alimentos con niveles elevades de histzmina?

R | S | e | | W | e s R |

¢ Consideras que es necesario implementar medidas para controlar y reducir [a formacion de histamina en el pescado durante su procesamiznto?

[e—
=

¢Crees que el control de temperatura afecta directamente fa calidad y vida Util del pescado?

11

¢ Consideras que el uso de ozonizacion en |z conservacion de pescado podria mejorar [a calidad y vida util de los productos?

flota. Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracién propia




Anexo 10: Diagrama de flujo de proceso

ANALISIS FISICO. SENSORIAL Y
QUIMICO (HISTAMINA)Y. T° = 4.4°C

RECEPCION DE hestanyina = S0ppm
m_' MATERIA PRIMA Ausencia de Combustible o lubricante

|

| LIMEA DE COCIDO | | LINEA CRUDO |
| |

| EMCAMNASTILLADO | | CORTE ¥ EVICERADO |
| |

| LAWVADD I | ENVASADO |
|

| PRE COCCION | I PRE ccl:uccufm |
I I

| EMFRIADO I I DREMADO |

ADICION DEL LIQUIDD

| FILETED ¥ LIMPIEZA I DEL GOBIERNG
|
I MOLIENDA | | E}(HN!IETING l
| |
| ENVASADD | —o-l SELLADO |
ADICION DIEL LQuUIDD | LAVADO !;E LATAS |
DEL GOBIERNO

'

| ESTIBADD EMN CARROS |

| EXHALSTING |
I |

| SELLADG | ESTERILAZADO/
ENFRIAMENTO

I Lava DD DE LATAS | I

. = o
EMPACADO
| ESTIBADO EN CARROS | |
ESTERILAZADO/ | ETIQUETADD |

ENFRIAMENTO |

' | ALMACENAMIENTO |
| LIMPIEZA ¥ EMPAOIUE |

[ ETIQUETADO ]

| ALMACENAMIENTD |

DESPACHO |

Formato: Elaboracion propia



Anexo 11: Alfa de Cronbach
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Anexo 12: Control de temperatura en el método por refrigeracion

CONTROL DE TEMPERATURA
Muestra | Fecha Pérdida peso Tempg:atura Responsable | Observaciones
Simoo Algog  |[No sa apreco
1 5/10%0” 150 4. 4.4 \:?)‘,,'Qm fedde de pesd
Q V Playes <
) \ \:(0" VY 0 S d
2 (/")/2@3 ’1 50 gr. 7 | ngwoﬁ\ gm\&?g?m
domo Moamg | No se ameld
8 /.0/200) 150 g¢. 5.4 &eﬁin:‘ pérado 3 00
. S Sealregd we
4 3’40/?021 AY459r 5.0 Sﬂ::’:: Mg prada de Ska
a dom h,.m, Sf a®red uwho
5 ‘/‘0/7‘1?1 40 ar. “ ﬂ A'?i w perddo A0 5(5
A . ' ’:)a awr q\,;'s ano
6 .010/901\ 135 gr. = /&;gdw hosed Perdidn Ao Sim
44 S mron Alegpy|Se aged uno
7 /.(qu_s 130 g¢. 4.8 Qeos oy EALA 0 An DKy

MN\é vedo Trvodiwone\

Fuente: Elaboracién Propia

Anexo 13: Control de temperatura en el método por ozonizacion

CONTROL DE TEMPERATURA
Muestra | Fecha Pérdida peso Temp::atura Responsable | Observaciones
1 5/.0/2&3 20097 4.1 %:ior: Pexs f‘\if ;:Mé paradon
? 6/'%015 2008¢ 4.3 %ﬂ’;fﬁ gl | oo
i 2 I B el [T
¢ Pomm|  Aasac T |l | S
s | 4o, Aaoey g | e g [Sageus oo,
6 «°/‘%m Aqo9r 5.0 A,}ﬁflw [}J:;ﬂuﬁcué e

Méhodo pox oromesnch

Fuente: Elaboracién propia




Anexo 14: Analisis Organoléptico del método por refrigeracién

ANALISIS OGANOLEPTICO (METODO TRADICIONAL)
PARAMETRO DE CARACTERISTICAS JUEVES |VIERNES | SABADO [ DOMINGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES
Piel 0 4 { A 1 A 2
Manchas de sangre en opérculos 0 (@) 1 4 A 4 ﬁ
Apariencia General  |Dureza 0 o ) A A 3 3
Vientre 0 0 o) A4 4 4 A
Olor 0 0 0 Q 1 A g
Claridad (») (o) A 1 { {
Ojos 0
Forma 0 0 o o) 1 4 4
Color Q 0 ®) o 1 A A
Brang
Olor o A A { 4 A A
Total de la puntuacion o 2 5 6 Qq AA A2
Esq paralae i6n de la calidad empleado para identificar el indice de calidad mediante deméritos
Larsen et al., 1992
TABLA DE VALORACION
PUNTAJE GRADO DE CALIDAD
0-9 EXTRA O MUY BUENO
10-12 BUENA
13-17 ACEPTADO
18-20 MALO
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 15: Analisis organoléptico del método por ozonizacion
ANALISIS OGANOLEPTICO (METODO POR OZONIZACION)
PARAMETRO DE CARACTERISTICAS JUEVES |VIERNES | SABADO | DOMINGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES
Piel 0 g 4 1 4 A 4
Manchas de sangre en opérculos 0 0 0o o o) A 4
Apariencia General  |Dureza 0 Q o] 0 Q 4 A
Vientre 0 0 e 0O 1 A A
Olor o o A 4 A { A
Caridad 4
Ojos 9] (] 0 ) A 4
Forma (o] Q a 5 o 1 A
& . Color Q O 0 o o 0 i
= Olor o 4 A A \ A A
Total de la puntuacién 0] 1 3 5. S &) 9
Esq paralae i6n de la calidad empleado para identificar el indice de calidad mediante deméritos
Larsen et al,, 1992
TABLA DE VALORACION
PUNTAJE GRADO DE CALIDAD
0-9 EXTRA O MUY BUENO
10-12 BUENA
1317 ACEPTADO
18-20 MALO

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 16: Formato de control de temperatura y pH del proceso del deterioro

bacteriano en el pescado por refrigeracion.

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA Y PH DEL PROCESO DE DETERIORO BACTERIANO EN EL PESCADO
Muestra Fecha Hora ™ pH Responsable Observaciones
3/ 10) 2023 .00 " 4 . Q,,vh(or' Alegos :'r)‘; erconto In PR @o indicaked o
1 5/1ze 484053 A e 5,66 tayam (cosiuen
&/, o . s S.oenbron AlePs £l PH z.a00 1ndiwndo \a Qresaxes
2 10/2023 | 43.26:00 | 54 58 Beoam Al catiad®
3 %O/zozj 15 12700 54 ¢ £93 Addamon Aoy |61 P ain vasdrdicando \on
i - Anigx boaons da\ Quwodo
<
~ < . i Dimbeon Algps E\ PH Siqud dando \ndico dvums N
4 8/10 /5022 07: 5400 B0c 5498 ! me 3
Aabdosme X =y Vol ® A0 ol Lo oo
q 3o | 49¢' ol dosin By |EN PR € 2)eND Q0 OWctor
S 710/2013 it e L At dal osrado Caxse\\o
19 . 5.3 ¢° Aoldamo- dasrs EY Pl ovn wa oo Qescuron
6 710/2023 | 19:96:00 6. 13 3:\ o- % TR
W‘ql_/
11 § 2 oc' o Sombron R\eae La Croscuxe N 023¢cad0 covpi\o cnd
7 /|°/2o’4:5 48. 29,00 ‘-i 0 ¢ “2 24 Qg:’ :\:(\“‘ i x",«'SrA:“Q-; e J\w:v-;,"\i: o ;ix.‘n (..,;':.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 17: Formato de control de temperatura y pH del proceso del deterioro

bacteriano en el pescado por ozonizacion.

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA Y PH DEL PROCESO DE DETERIORO BACTERIANO EN EL PESCADO
Muestra Fecha Hora i pH Responsable Observaciones
1 0 s02a |A%u0 o 44 5.68 *Bq"::‘::\ Ners Q’:‘.:“:-:rd Sl aB Sk o
2 é/10 /2023 | 134909 o N — %:::o: e E\iqp‘:j-im i
3 7/01':0.’5 1541 | 49 ¢° 5.77 S:‘_zd“‘ﬁ°i‘""”' E‘Q\O:b::ﬂ eo o\ nwel AL
4 8,40/:1013 220 |32 ¢° 54 \Jg:::“ﬁ BIRERD WS
5 Yo 200 |84 [ 4.2 ¢° 5.97 ):r;::: Aowerg .i&i;;\‘::\;\tvfg «\::‘:\mfﬂ
6 [%%0. 203 |20 000| 50 ¢ | 5a Xi:»;‘» Aoy E;\@Z::f“é en dpnd O
B T L CE Y T el -t g vt

Fuente: Elaboracion propia.




Anexo 18: Checklist Llenado

ACTIVIDAD

|. PRUEBA DE HISTAMINA

Recolectar muestras de alimentos o productos a analizar

Preparar los equipos y reactivos necesarios para las pruebas, como pipetas, tubos
de ensayo, soluciones de extraccion de histamina, etc.

Extraer la histamina de las muestras de acuerdo con el método apropiado (por
ejemplo, extraccion liquido-liquido o extraccién en fase solida).

Registrar los resultados obtenidos para cada muestra

Il. NIVEL DE pH

Calibrar el medidor de pH utilizando soluciones tampoén de pH conocido.

Preparar las muestras liquidas o semisolidas a analizar.

Sumergir el electrodo del medidor de pH en la muestra y esperar a que la lectura
se estabilice.

Registrar el valor de pH obtenido para cada muestra.

11l. ANALISIS ORGANOLEPTICO

Preparar las muestras para la evaluacion, asegurandose de que estén
representativas vy en las condiciones adecuadas.

Registrar las respuestas sensoriales utilizando escalas o fichas de evaluacion.

Analizar los resultados obtenidos y realizar conclusiones sobre la calidad
organoléptica de las muestras evaluadas.

IV. REGISTRO DE TEMPERATURAS

Colocar el termometro en los puntos de control designados

segurarse de que los termometros estén calibrados correctamente.

Registrar las temperaturas iniciales antes de realizar cualquier procesamiento o
manipulacion.

Anotar las temperaturas registradas en cada punto de control.

Fuente: Elaboracion Propia



Anexo 19: Constancia de validacion de instrumentos (Ms. Gonzales Capcha John)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Implementacion del método
de ozonizacidn en la Conservacidn de pescado para reducir el riesgo de deterioro bacteriano durante
su transformacidn en una empresa conservera de Chimbote.”. La evaluacidn del instrumento es de
gran relevancia para lograr que sea vilido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemente; aportando al quehacer psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

1. -Datos generales del juar

Nombre del juez: Ms. John Kelby Gonzales Capcha
Grado profesional: -Maestria (X) - Doctor ]
= Clinica ( ) - Social ()
Area de formacién académica:
= Educativa (X) = Organizacional { )
Areas de experiencia profesional: Educacidn Superior Universitaria
Institucion donde labora: Universidad Privada Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional 2 a 4 afios (X)
en Masde S afos [ )
el area:
Experiencia en Investigacion
Psicométrica:

(si corresponde)

2- Propdsito de la evaluacion:
Walidar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

d=Datos de la escala

INembre de la Prueba: Cuestionario Implementacidn del método de ozonizacién en la
Conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro
bacteriano durante su transformacidn en una empresa conservera
ide Chimbote.

lAutor: Elaboracion propia

IProcedencia: Universidad Cesar Vallejo sede Chimbote

\IAdministracién: Elaboracion propia

Tiempo de aplicacion: 1 aplicacion

IAmbito de aplicacion: Empresa conservera de Chimbote

’Bigni‘ﬁcaciﬁn: Escala de Likert

4- Soporte tedrico

,%.%* INVESTIGA

=2 UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Escala/AREA Subescala Definicion

{dimensione

8}

Escala de Likert Munca, casi nunca, a
veces, casi siempre,

Biempre

La escala de Likert es uno de los tipos de escalas de

medicion utilizados principalmente en la investigacion

de mercados para la comprension de las opiniones y
ctitudes de un consumidor hacia una marca,
roducto o mercado meta.

5- Presentacidén de instruccicnes para el juez:

A confinuacidn, a usted le presento el Cuestionario elaborado por Simbrdon Alejos Brayam
Humberto y Saldafa Sdenz Angie Milene en el afio 2023. De acuerdo con lossiguientes indicadores
califigue cada uno de los items segdn comesponda.

El item tiene
relacion ldgica
conla dimensién
o indicador que
estamidiendo.

2. Desacuerdo (bajo nivel
deacuerdo)

Categoria Calificacion Indicador
CLARIDAD 1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El Itemse El item requiere bastantes modificaciones o
compronde |2 B30 e e o
facilmente, es P ) 9
decir. su ! o por laordenacion de estas.
sinté;:ticay . Se requiere una modificacidon muy
semantica son | > Moderado nivel especifica dealgunos de los términos del
adecuadas. item.
. El item es claro, tiene semdantica y sintaxis
4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo El item no iene relacidn lGgica con la
(nocumple con el criterio) dimensién.
COHERENCIA

El item tiene una relacion tangencial
llejana conla dimensidn.

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacién moderada con la
dimensién gue se estd midiendo.

4. Totalmente de Acuerdo (alto
nivel)

El item se encuentra estd relacionado
con ladimension que esta midiendo.

1. No cumple con el criterio

El item puede ser eliminado sin gue se
veaafectada la medicidn de la dimensidn.

RELEVANCIA

El item es > Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro
esencialo - Baja Nive item puede estar incluyendo lo que mide
importante, es éste.

qecu.i:lr_;:lehe S8r | 3 Moderado nivel El item es relativamente importante.
incluido.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser
incluido.

1 no cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

Leer con detenimiento los lfems y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracidn, asi como
solicitamos brindesus observaciones que considere pertinente

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

o2%? INVESTIGA

e UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Variables del instrumento: Método de ozonizacién

Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Obsmrsclonus/
Recomendaciones
Pescado fratado  [1-2 = 4 3 Ninguna
lcon hielo
lozonizado
Pescado fratado  (3-4 L e H Ninguna
lcon refrigeracion
Segunda variable: Deterioro bacteriano
c Observaciones/
INDICADORES Item Claridad Coherencia Relevancia SR T
IAnalisis 5-6 = o H INinguna
lorganoléptico
IAnalisis dej7-8 H 3 H INinguna
histamina
IAnalisis de pH 9-11 = - 3 INinguna

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no exsste un consenso respecto al namero de expertos a emplear. Por
otra parte, el numero de jueces que se debe emplear en un jucio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, méientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (ctados en McGartland et al. 2003)
sugleren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindarén una estmacion
confiable de la validez de contenido de un Instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
Instrumentos). Si un B0 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un ltem éste puede ser incorporado al
Instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver W : 3 201 7cit 1-23 entre otra bibliografia




Anexo 20: Constancia de validacion de instrumentos (Ms. Delfin Estrada Jorge)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacié icio d
Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Implementacion del método
de ozonizacidn en la Conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro bacteriano durante
su transformacidn en una empresa consenvera de Chimbote.”. La evaluacidn del instrumento es de
gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemente; aportando al quehacer psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracidn.

1. -Datos generales del jusz

Nombre del juez: Ms. Delfin Estrada Jorge Raul
Grado profesional: -Maestria (X) - Doctor {)
= Clinica { ) = Social ()
Area de formacion académica:
- Educativa (X) - Organizacional [ )
Areas de experiencia profesional: Educacidn Superior Universitaria - Produccién
Institucion donde labora: Universidad Privada Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional 2adafios()
en Mss de 5 afios (X)
el area:
Experiencia en Investigacion Trabajos psicométricos realizados
Psicométrica:

(si corresponde)

2_. . "
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.
3- Datos de la escala

J"II INombre de la Prueba: Cuestionario Implementacidn del método de ozonizacidn en la
Conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro
bacteriano durante su transformacicn en una empresa conservera
ide Chimbote.

lAutor: Elaboracidn propia

|Procedencia: Universidad Cesar Vallejo sede Chimbote
IAdministracién: Elaboracidn propia

Tiempo de aplicacion: 1 aplicacion

IAmbito de aplicacion: Empresa conservera de Chimbote
riigniﬂcaciﬂn: Escala de Likert

4- Soporte tedrico

oo INVESTIGA

L =~

e UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Escala/AREA

Subescala Definicién
(dimensiona

5)

Escala de Likert

Munca, casinunca, a
Meces, casi siempre,
Biempre

La escala de Likert es uno de los tipos de escalas de

medicidn utilizados principalmente en la investigacidn

e mercados para la comprension de las opiniones y
clitudes de un consumidor hacia una marca,
roducto o mercado meta.

- Presentacidn de instruccicnes para el jusz:

A continuacidn, a usted le presento el Cuestionario elaborado por Simbrdn Alejos Brayam
Humberto y Saldafia Saenz Angie Milene en el afio 2023. De acuerdo con lossiguientes indicadores

califigue cada uno de los items segln cormesponda.

Categoria Calificacion Indicador
CLARIDAD 1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El nems& El item requiere bastantes modificaciones o
7 Baio Mivel unamodificacidon muy grande en el uso de
?pl'!'llprenti& J las palabras de acuerdo con su significado
aclimente, &2 o por laordenacion de estas.
decir, su S i oclficacid
sintacticay i & requiere una modificacion muy
semantica son | 5+ Mederado nivel especifica dealgunos de los términos del
adecuadas. item.
. El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo El item nio iene relacidn ldgica con la
{nocumple con el criterio) dimensién.
COHERENCIA i : : : :
El ftem fiene 2. Desacuerdo (bajo nivel El itemn tiene una relacion tangencial

relacidn lagica
conla dimensidn
o indicador que
estamidiendo.

deacuerdo) /lejana conla dimensién.

. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacién moderada con la
dimensién que se estd midiendo.

. Totalmente de Acuerdo (alto

El itemn se encuentra estd relacionado

ninvel) con ladimensién que esta midiendo.

RELEVANCIA
El item es
esencialo
importante, es
decir debe ser
incluido.

. No cumple con el criterio

El itern puede ser eliminado sin gue se
veaafectada la medicidn de la dimensidn.

El item iene alguna relevancia, pero otro

2. Bajo Nivel itempuede estar incluyenda lo que mide
éste.

3. Moderado nivel El item es relativamente importante.

4. Alto nivel El itemn es muy relevante y debe ser

incluido.

Leer con detenimiento los ltems y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como

solicitamos brindesus observaciones gue considere pertinente

1 no cumple con el criterio

2. Baijo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

2% INVESTIGA

e UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Variables del instrumento: Método de ozonizacidn

Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia ﬂhsnrvat:iu!nnsf
Recomendacionas
Pescado fratade  [1-2 E H & Minguna
lcon hielo
lozonizado
Pescado fratade  [3-4 E H H Minguna
lcon refrigeracidn

Segunda variable

: Detericro bacteriano

‘ . Observaciones/
INDICADORES Item Claridad Coherencia | Relevancia Recomendaciones
nalisis 26 H = H Minguna
lorganoléptico
Wnalisis de{f-8 = 3 H Minguna
histamina
Wnalisis de pH 2-11 e o & Minguna

Firma del evaluador

DNl (182 130

Pd.: el presente formato debs tomar en cuenta;

Williams y Webb (1994} asi como Powell (2003 ), mencionan que no exisbe un consenso respecio al namero de expertos a emplear. Por
otra parte, & nimero de jueces que se debe emplear en un jucio depende del nivel de experticla y de la diversided del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf {1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (ctados en McGartland et al. 2003)
sugieran un rango de 2 hasta 20 expertos. Hyrkds et al. (2003) manifiestan gue 10 expertos brindaran una essmacidn
confiabde de la valdez de contenido de un instrumento (cantdad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
Instrumentes). Si un B0 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un tem éste puede ser incorporado al
Instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1885, citados en Hyrkds et al. (2003).

ar - httos: i

11 Ficibe 017 -

entre otra bibliografia




Anexo 21: Constancia de validacion de instrumentos (Ms. Mifian Olivos Guillermo)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacis icio d
Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Implementacion del método
de ozonizacidn en la Conservacion de pescado para reducir el resgo de deterioro bacteriano durante
su fransformacicn en una empresa conservera de Chimbote.”. La evaluacion del instrumento es de
gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemente; aportando al quehacer psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

1. -Datos generales del jusz

Nombre del jusz: Ms. Mifan Olivos Guillermo Segundo
Grado profesional: -Maestria (X) - Doctor {)
- Clinica { ) - Social ()
Area de formacion académica:
- Educativa (X) - Organizacional { )
Areas de experiencia profesional: Educacidn Superior Universitaria
Institucion donde labora: Universidad Privada Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional 2 a4 afios (X)
en Mas de 5 afics ([ )
el area:
P Experiencia en Investigacidn Trabajos psicoméfricos realizados
J_r - W“*., Psicométrica:
L (si corresponde)

E-:.h_--'_'{-f‘? ' 2-Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

=
[/~ i:Datosdelaescala
/

INombre de la Prueba: Cuestionario Implementacidn del método de ozonizacién en la
Conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro
bacteriano durante su transformacidn en una empresa conservera
ide Chimbote.

lAutor: Elaboracién propia

IProcedencia: Universidad Cesar Vallejo sede Chimbote

lAdministracion: Elaboracién propia

Tiempo de aplicacion: 1 aplicacion

lAmbito de aplicacion: Empresa conservera de Chimbote

’Bigniﬁcaciﬂn: Escala de Likert

4- Soporte tedrico

2% INVESTIGA

2 UCV




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Escala/AREA Subescala Definicion

(dimensiona

5)

Escala de Likert Munca, casi nunca, a
Meces, casi siempre,

Eiempre

| a escala de Likert es uno de los tipos de escalas de

medicién utilizados principalmente en la investigacion

de mercados para la comprension de las opiniones y
ctitudes de un consumidor hacia una marca,
roducto o mercado meta.

5- Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacién, a usted le presento el Cuestionano elaborado por Simbrdn Alejos Brayam
Humberto y Saldafa Saenz Angie Milene en el afio 2023. De acuerdo con lossiguientes indicadores
califigue cada uno de los items seqin corresponda.

semantica son

3. Moderado nivel

Categoria Calificacion Indicador

CLARIDAD . No cumple con el criterio El item no es claro.

El rtemse El item requiere bastantes modificaciones o
comprende | 2- Bajo Nivel 25 palabras de acuerds con s Sgnifcads
Laeccl:lil::lesr:.lte' es o por laordenacidn de estas.

sintdcticay Se requiere una modificacion muy

especifica dealgunos de los términos del

El item tiene

estamidiendo.

. Desacuerdo (bajo  nivel
deacuerdo)

adecuadas. item.
. El itemn es claro, tiene semdantica y sintaxis
4. Alto nivel adecuada.
. totalmente en desacuerdo El item no tiene relacion lbdgica con la
{nocumple con el criterio) dimension.
COHERENCIA

El item tiene una relacidn tangencial
flejana conla dimensidn.

relacidn ldgica
conla dimensién
o indicador que

3. Acuerdo (moderado nivel)

El itemn tiene una relacién moderada con la
dimensién gue se estd midiendo.

4. Totalmente de Acuerdo (alto

nivel)

El [tem se encuentra estd relacionado
con ladimensién que esta midiendo.

. Mo cumple con el criterio

El item puede ser eliminado sin gue se
veaafectada la medicidn de la dimensidn.

4. Alto nivel

RELEVAMNCIA

El item es 2 Baio Nivel El item tiene alguna relevancia, pero ofro
esencialo - Baja Nive itempuede estar incluyendo lo que mide
importante, es este.

'F'ECT'[;’EHE Ser |3, Moderado nivel El item es relativamente importante.
incluido.

El item es muy relevante y debe ser
incluido.

1 no cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

»oe INVESTIGA

=

e UCV

Leer con detenimienta fos items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como
solicitarmos brindesus observaciones qgue considere pertinente




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Variables del instrumento: Método de ozonizacidn

Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia ﬂhsnrum:in!nns!
Recomendaciones
Pescado tratado  |1-2 H 3 Minguna
jcon hielo
jozonizado
Pescado ratado  |3-4 H H Minguna
lcon refrigeracidn
Segunda variable: Deterioro bacteriano
‘ Observaciones/
INDICADORES Item Claridad Coherencia | Relevancia Recomendaciones
Analisis 5-6 4 H Minguna
jorganoléptico
Andlisis de{7-8 3 H Minguna
histamina
Analisis de pH 211 4 & Minguna
HIL AL ek
....... 5 Sy T T

ING. INDUSTRIAL
R. CIP. N* 215311

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:
Williams y Wehbb | 1994} asi como Powell (2003}, mencionan que no exsbe un consenso respecio al namero de expertos a emplear. Por
otra parte, & nimen de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la dversidad del
conocimiento. Asd, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (19856) (citados en McGartiand et al. 2003)
sugieran un rango de 2 hasta 20 expertos. Hyrkas et al. (2003) manifiestan gue 10 expertos brindarédn una esBmacion
confiable de la validez de contensdo de wn instruments (cantidad minimaments recomendable para construcciones de nuevos
Instrumentos). Si un B0 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un [tem éste pueds ser incorporado al

Instrumernto (Voutilainen & Liskkonen, 1985, citados en Hyrkis at
T I o y w

Ver _hitp

o

(11 7ilciie

antra ofra

al. {2003).
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Anexo 22: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de
refrigeracion en el dia 01.

Nota: El pH metro presenta una falla que aumenta el nivel de pH en una cantidad
de 0.4 por lo que los niveles mostrados en los anexos deben ser restados para
calcular el nivel exacto del pH del pescado

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 23: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de

refrigeracion en el dia 02.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 24: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de

refrigeracion en el dia 03.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 25: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de

refrigeracion en el dia 04.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 26: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de

refrigeracion en el dia 05.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 27: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de

refrigeracion en el dia 06.

Anexo 28: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método de
refrigeracion en el dia 07.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 29: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método de refrigeracion en el dia 01.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 30: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

meétodo de refrigeracion en el dia 02.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 31: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método de refrigeracion en el dia 03.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 32: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método de refrigeracion en el dia 04.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 33: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método de refrigeracion en el dia 05.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 34: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

meétodo de refrigeracion en el dia 06.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 35: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método de refrigeracion en el dia 07.

i

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 36: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeracion

en el dia 01.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 37: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeraciéon
en el dia 02.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 38: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeraciéon
en el dia 03.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 39: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeracion
en el dia 04.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 40: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeracion
en el dia 05

Fuente: Elaboracion propi



Anexo 41: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeracion
en el dia 06

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 42: Estado del pescado caballa conservado por el método de refrigeracion

en el dia 07.

Fuente: Elaboracién propia



Fuente: Elaboracién propia



Anexo 43: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 02.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 44: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 02

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 45: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 03

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 46: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 04

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 47: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 05

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 48: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 06

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 49: pH de la muestra del pescado caballa conservado por el método ozono
en el dia 07

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 50: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 01

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 51: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 02

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 52 : Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 03

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 53: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 04

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 54: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 05




Fuente: Elaboracién propia

Anexo 55: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 06

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 56: Temperatura de la muestra del pescado caballa conservado por el

método ozono en el dia 07




Fuente: Elaboracion propia

Anexo 57: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion

en el dia 01

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 58: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 02.




Fuente: Elaboracion propia

Anexo 59: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 03.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 60: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 04.




Fuente: Elaboracién propia

Anexo 61: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 05.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 62: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 06.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 63: Estado del pescado caballa conservado por el método de ozonizacion
en el dia 07.

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 64: Depreciacion de Equipos del método de refrigeracion

Valor ce Valor ~ de Depreciacion Afos de Valor en Depreciacion

Activo compra (S/) Cantidad | compra Anual (S/) depreciacion venta (S/) Acumulada |Valor en libro (S/)
P total (S/) (S/) (S/)

Balanza S/ 160 2 S/ 320 S/ 32 5 S/ 32 S/ 160 S/ 160
Evaporador de |S/ 5590
frio 1 S/ 5590 |S/559 5 S/ 559 S/ 2795 S/ 2795
Camara de | S/ 26 000
refrigeracion 1 S/ 26 000 |S/ 2600 S/ 2600 S/ 13 000 S/ 13 000
Cortadora S/ 3600 1 S/3600 |S/360 S/ 360 S/ 1800 S/ 1800
Coches S/ 1200
transportadores 3 S/ 3,600 |S/360 5 S/ 360 S/ 1800 S/ 1800
Contenedores | S/ 2000
de 1500 L 6 S/ 12,000 |S/ 1200 5 S/ 1200 S/ 6000 S/ 6000
Gavetas S/ 40
plasticas 50 S/2000 |S/200 5 S/ 200 S/ 1000 S/ 1000
Mesas de | S/ 680
Trabajo 7 S/ 4760 |S/476 5 S/ 476 S/ 2380 S/ 2380
Total S/ 39 270 71 S/ 57 870 |S/ 5787 S/ 5787 S/ 28 935 S/ 28 935

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 65: Deprecacion de Equipos del método de Ozonizacion.

Valor ce Valor de Anos de Valor en | Depreciacion
Activo compra |Cantidad| compra Depreciacion depreciacion| venta Acumulada Valoren
Anual (S/) libro (S/)
(S/) total (S/) (S/) (S/) (S/)

Balanza S/ 160 2 S/ 320 S/ 32 5 S/ 32 S/ 160 S/ 160
Ozonificador S/ 8000 1 S/ 8,000 S/ 800 5 S/ 800 S/ 4000 S/ 4000
Camara de | S/ 60 000
refrigeracion  con
0zono 1 S/ 60 000 S/ 6000 5 S/ 6000 S/ 30 000 S/ 30 000
Cortadora S/ 3600 1 S/ 3600 S/ 360 5 S/ 360 S/ 1800 S/ 1800
Coches S/ 1200
transportadores 3 S/ 3600 S/ 360 5 S/ 360 S/ 1,800 S/ 1800
Contenedores de| S/ 2000
1500 L 6 S/ 12 000 S/ 1,200 5 S/ 1,200 S/ 6,000 S/ 6,000
Gavetas plasticas S/ 40 50 S/ 2000 S/ 200 5 S/ 200 S/ 1,000 S/ 1000
Mesas de Trabajo | S/ 680 7 S/ 4760 S/ 476 5 S/ 476 S/ 2,380 S/ 2380
Total S/ 75,680 71 S/ 94280 S/ 9,428 - S/9,428 | S/ 47,140 S/ 47 140

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 66: Costos de mano de obra Directa del método por refrigeracion

Mano de Obra Directa Costo Total Mensual | Costo Total Anual | Costo Total Batch
Recepcion S/503.60 S/6,043.17 S/8.39
Lavado, Clasificacion y Alimacenamiento S/1,007.20 S/12,089.34 S/ 16.79
Cortado S/ 503.60 S/6,043.17 S/8.39
Limpieza S/1,025.00 S/10,250.00 S/ 3357
Empacado y Aimacenado S/1,007.20 S/12,086.34 S/16.79
Total S/5,035.98 S/46,512.02 S/83.93

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 67: Costos de mano de obra Indirecta del método por ozonizacion

Mano de Obra Indirecta | Total Personal | Costo Total Mensual| Costo Total Anual Costo Total Batch
Gerente General 1 S5/3,019.92 s/ 36,239.00 S/50.33
Jefe de Produccién 1 S/ 1,466 63 s/ 17,599.60 S/ 2444
Jefe de Calidad 1 5/1,108.18 s/ 13,298.20 SI18.47
Analista de Calidad 2 5/ 1,499.46 s/ 17,993.60 S/12.50
Total 5 S5/ 7,094.19 s/ 85,130.40 S5/ 106.74

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 68: Costos de mano de obra Directa del método por ozonizacién

Mano de Obra Directa Costo Total Mensual | Costo Total Anual | Costo Total Batch
Recepcién S/ 503.60 S/ 6,043.17 S/ 8.39
Lavado, Clasificacién y Almacenamiento S/ 1,007.20 S/ 12,089.34 S/16.79
Cortado S/ 503.60 S/ 6,043.17 S/ 8.39
Limpieza S/2,014.39 S/ 24,172.69 S/ 33.57
Empacado y Almacenado S/1,007.20 S/ 12,086.34 S/ 16.79
Total S/ 5,035.98 S/60,431.72 S/ 83.93

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 69: Costos de mano de obra Indirecta del método por ozonizacién

Mano de Obra Indirecta | Total Personal | Costo Total Mensual| Costo Total Anual | Costo Total Batch
Gerente General 1 S/3,019.92 S/ 36,239.00 S/50.33
Jefe de Produccion 1 S/ 1,466 63 S/ 17,599.60 S/ 24 44
Jefe de Calidad 1 S/1,108.18 S/ 13,298.20 S/ 18.47
Analista de Calidad 2 S/ 1,499 46 S/ 17,993.60 S/12.50
Total 5 S/7,094.19 S/ 85,130.40 S/105.74

Fuente: Elaboracion propia.




Anexo 70: Costos de insumos del método de refrigeracion

Servicios Unidad Costo Mensual | Costo Anual | Costo Batch
Energia Electrica Kw-h S/ 400.88 S/ 4,810.56 S/ 6.68
Agua m3 S/ 1,764.00 S/ 21,168.00 S/ 22.12
Total S/ 2,164.88 S/ 25,978.56 S/ 28.80

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 71: Costos de insumos del método de ozonizacioén

Servicios Unidad Costo Mensual | Costo Anual | Costo Batch
Energia Electrica Kw-h S/ 400.88 S/ 4,810.56 S/ 6.68
Agua m3 S/ 2,164.00 S/ 25,968.00 s/ 72.13
Total S/ 2,564.88 S/ 30,778.56 S/ 78.81

Fuente: Elaboracién propia.



Anexo 72: Carta para la realizacion de la investigacion

Chimbote, 20 de noviembre de 2023

Mo. Gracia Galarreta Oliveros
Coordinadora de la Escuela de Ingenieria Industrial
Presente.

ASUNTO: Realizacion de Investigacidn en laboratorios de la UCV

De mi mayor estima:

Paor medio de la presente hacemos llegar nuestro saludo cordial, a la vez hacer
de su conocimignto acerca de la naturaleza de nuestro proyecto de investigacion,
la cual fue desarrollada en la Universidad César Vallgjo.

El proyecto fitulado “Implementacion del método de ozonizacion en la
conservacion de pescado para reducir el riesgo de deterioro bacteriano durante
su almacenamiento en una empresa conservera de Chimbote” se centra en una
investigacion experimental, lo que implica la aplicacion de métodos vy técnicas
especificas para la recoleccion y analisis de datos. Se desea aclarar gue, dado
el caracter experimental de nuestro proyecto, no fue necesario llevar a cabo el
desarrollo directamente en las instalaciones de la empresa. En su lugar, la
investigacion se llevd a cabo en los laboratorios especializados de la Universidad
César Vallejo, donde contamos con el equipamiento necesaric v el entorno
propicio para llevar a cabo este tipo de estudios de manera efectiva.

Sin otro particular, nos despedimos, bgradecemos de antemano su comprension
¥y apoyo en este asunto.

Atentamente

aldana Saenz Angie Milene Simbron Alejos EmyLm mberto
DMl 72734529 DMl 72734325




