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Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo principal producir un
ensilado hidrobiol6gico empleando un cultivo lactico para yogurt (Lactobacillus),
levadura de pan (Saccharomyces cerevisiae) y sacarosa y obtener un porcentaje
Optimo de nitrégeno. El presente estudio fue de tipo aplicativo y tuvo un disefio de
estudio experimental que se basoé en un disefio de investigacion factorial que tiene
como factores: fermento lactobacillus (4% y 6%), levadura de pan (1% y 2%) y
sacarosa (20% y 25%). Se utilizO6 como herramientas y técnica de andlisis el
diagrama de actividades de proceso, grafico de dispersion, analisis de varianza y
flujo de caja. En la caracterizacién de materia prima se determind las caracteristicas
fisicoguimicas iniciales que fueron de 2.45% de nitrogeno, 6.49 de pH. Se concluye
gue, tras 25 dias de fermentacién, El pH obtiene mejores resultados cuando se
combina un 6% de cultivo lactico y 25% de sacarosa y para el caso del nitrégeno
(%), incrementa cuando se trabaja con 6% de cultivo lactico y con 25% de sacarosa,
teniendo un costo para la produccion de 83250 sacos anuales son de
S/.2,420,407.04.

Palabras claves: ensilado hidrobiolégico, andlisis de varianza, nitrégeno, visceras

de pescado.
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Abstract

The main objective of this research work was to produce a hydrobiological silage
using a lactic culture for yogurt (Lactobacillus), bread yeast (Saccharomyces
cerevisiae) and sucrose and to obtain an optimal percentage of nitrogen. The
present study was of an applicative type and had an experimental study design
based on a factorial research design having as factors: lactobacillus ferment (4%
and 6%), bread yeast (1% and 2%) and sucrose (20% and 25%). The analysis tools
and technique used were the process activity diagram, scatter plot, analysis of
variance and cash flow. In the characterization of raw material, the initial
physicochemical characteristics were determined to be 2.45% nitrogen, 6.49 pH. It
is concluded that, after 25 days of fermentation, the pH obtains better results when
6% of lactic culture and 25% of sucrose are combined, and in the case of nitrogen
(%), it increases when working with 6% of lactic culture and 25% of sucrose, having
a cost for the production of 83250 annual bags of S/. 2,420,407.04.

Keywords: hydrobiological silage, analysis of variance, nitrogen, fish visceras



|.  INTRODUCCION

La importancia de esta investigacion fue, que se elabor6 ensilado hidrobioldgico a
partir de un residuo como las visceras de pescado de la empresa JADA SA. Las
visceras de pescado es un residuo generado por el sector pesquero y acuicola, que
después del proceso de descabezado y eviscerado ya no tienen otro uso mas que
ser procesado para harina residual de pescado, pero al elaborar esta harina, no
contiene las mismas proteinas que la de una harina de pescado entera; es por ello
gue se buscoé una nueva alternativa para reutilizar las visceras de pescado como lo
es el ensilado hidrobiolégico. En esta investigacion se tomaron como variables
independientes, sacarosa, lactobacillus y levadura de pan y como variable
respuesta el nitrégeno, pH y costos de produccion.

La realidad problematica en el ambito internacional, se bas6 en que todos los afos,
se obtienen entre cien millones a mas de toneladas de pescado, eso significa que
el cincuenta por ciento se desechan o se utilizan como productos recuperables que
benefician a las empresas, dentro de estos desechos tenemos: huesos, piel,
cabezas, intestinos y agallas, en donde, la mayoria de estos subproductos se
utilizan para obtener harina de pescado que tienen un elevado precio en el
mercado. Asimismo, en América del Sur, especificamente en chile, la extraccion de
recursos hidrobioldgicos se desarrolla a través de extraccion y explotacion, de
acuerdo a los datos del ministerio del Medio Ambiente (2014) diferentes industrias
como Pesquera lItata, descargan sus efluentes directamente al mar, entre ellos

aceites, grasas, fosforo, nitrégeno y solidos suspendido.

Se evaluaron los estudios realizados con fuentes vegetales alternativas de origen
vegetal para el crecimiento, pero para obtener resultados industrialmente
aceptables, es necesario de una dieta que no solo cumpla con los requisitos de
nutrientes cualitativos y cuantitativos también se debe consumir, digerir y absorber
en cantidades suficientes (Arrobo & Pefafiel, 2018). Otra alternativa a una fuente
de proteinas es el uso de ensilaje, que son productos con excelente valor nutritivo
gue se han utilizado para alimento animal (Vidotti et al. 2003). Su produccién se
basa en la fermentacion acido lactico y utiliza la bacteria Lactobacillus y melaza
como fuente de carbohidratos debido a su alto grado de azucares como glucosa,

fructosa y sacarosa (Cira et al.2002Nwanna, 2003).



El océano desde hace siglos proporciona una gran cantidad de recursos, uno de
los cuales consiste en diferentes especies de peces, de acuerdo con Torres (2015,
p.15), los peces de todo tipo tienen del 20% al 25% de carne comestible y el resto,
gue esta entre el 75% y el 80% se considera como materiales residuales reciclables
los cuales son: cabeza, piel, huesos, entre otros, estos desechos se pueden usar
como un subproducto procedente de los residuos del pescado. Hoy en dia la gran
mayoria de ciudades cercanas a la cosa tienen una eliminacién deficiente de los
desechos de pescado, muchos de estos son arrojados a vertederos informales sin
fines lucrativos, por otro lado, también se arrojan directamente al mar, lo que crea
fuentes infecciosas que generan peligros para la salud humana y, sobre todo, crean

gran polucion en nuestro planeta.

Actualmente, la fecundidad del suelo y la produccién agricola son necesarias para
mantener los nutrientes que se pierde en cada cosecha. Cuando cultivas y
cosechas, los nutrientes se eliminan del suelo y es por eso que la demanda de
fertilizantes en los ultimos afios se ha maximizado aproximadamente en un 9,24%
entre los afos 2012 y 2018 (Salgado, 2010, p.43). Por otro lado, se evidencia que
la poblacion que se dedica a la agricultura desconoce totalmente que estos residuos
organicos son muy ricos en nutrientes para mantener los cultivos, ademas que, son
muy faciles de elaborar y son de bajo costo, favoreciendo en gran medida tanto el

producto como el suelo que es explotado.

Actualmente, el trabajo para gestionar y reducir el desperdicio de pescado en el
pais es muy reducido. Es por esto que es primordial considerar la oportunidad de
generarles el uso correcto y asi reducir los efectos que pueden darse. El ensilaje
biol6gico de peces es una de las alternativas mas factible desde un criterio medio
ambiental y sobre econémico. Segun Berens (2017), este es un producto sencillo
de fabricar y no se incurren a grandes costos, que se beneficia de los desechos de
las pesqueras tales como, parte superior, inferior, intestino, espina y peces que han
caido al piso, ya que no son aptos para alimento. Mediante el transcurso de
transformacion controlado con microorganismos de acido lactico y hidrato de
carbono, en donde se va generando un producto acidificado, duradero con optimas
propiedades nutricionales y antimicrobiano contra bacterias infecciosas y

putrefactas, por lo que es beneficioso para el alimento animal.



El propésito de este trabajo fue aportar con un método para tratar desechos
generados especialmente en pesqueras, agregando valor como fuente de
alternativa a la realizacion de fertilizantes y reduciendo el impacto ambiental
negativo que la actividad pesquera puede causar en las fuentes de agua.
Especialmente, este trabajo se realizé con los residuos generados del proceso de
eviscerado de la empresa JADA SA, el cual esta ubicada en la ciudad de Nuevo
Chimbote Provincia del Santa, Ancash. Es una empresa procesadora de conservas
de pescado con capacidad de 2100 cajas/turno, empleando 31,7 tonelada de
materia prima utilizando diferentes especies para la elaboracion de productos
como: grated y filete, con un rendimiento del 35 % de sus lineas de producciéon y

generando un porcentaje de residuos.

Estos productos son colocados en bandejas de plastico, se llega a pesar, y
posteriormente son conducidos a través de la cinta receptora para que los
operadores puedan levantarlos y poder comenzar la operacién, que consiste en
cortar la cabeza y quitar el recinto al mismo tiempo. Este corte es denominado
Nobbing, colocando el pescado ya decapitado en el canal de transporte con agua
gue conduce a un canal de recoleccion que a su vez conduce a los estanques de
salmuerado. Por otro lado, también se examiné que los trabajadores en el momento
de acumular sus repientes, en el apuro proposito de cargar los peces hacia la zona
de trabajo, el mal método de trabajo que tenian generaba este el desborde de sus

recintos cayendo pescados al piso.

Continuando con los problemas encontrados y examinados en el proceso
produccion, ese en una de las zonas de trabajo, donde se les quita la cabeza a los
peces, ya que el jornalero por llenas sus mesas de MP generaba el derrame en la
zona de descabezado, cayendo asi en las fajas transportadoras de residuos.
Asimismo, gran cantidad de pescado caia al piso debido a que los trabajadores
acaparaban demasiado sus paneras, es por esto que al instante se le hacia saber
al técnico encargado de la calidad y a su misma vez este técnico sancionaba con
una llamada de atencién al respectivo trabajador para enmendar el modo de
desarrollar sus faenas, repercutiendo de esta manera en el operario una

incomodidad leve.



Continuando con los problemas de la generacion de residuos en el proceso
productivo de la elaboracion de conserva de pescado, después del descabezado y
eviscerado se encuentra la zona de envasado, en esta zona por el apuro de los

trabajadores tiende a desparramarse materia prima.

Durante todo proceso existe gran cantidad de desperdicios, ya sea por mal método
de trabajo, mal fileteado, mal llenado al envasar, mal calibrado de la lata, en
cualquier etapa del proceso se halla residuos, aun en el molino se halla residuos
organicos, es por eso que el proyecto de investigacion se enfoc6 en reutilizar estos
residuos y por ello se elabor6 un ensilado hidrobiolégico, con la finalidad de
contribuir con la eficiencia de la empresa creando nuevas alternativas de solucion

permitiendo que estos residuos sean amigables con el medio ambiente.

El problema de investigacion que se planteo fue: ¢Como producir un ensilado
hidrobioldgico a través de lactobacillus, levadura de pan y sacarosa que permita
obtener un porcentaje 6ptimo de nitrdgeno, pH presentando un menor costo de
produccion en la empresa JADA SA, Chimbote — 2020? La hipotesis fue: La
produccion adecuada de ensilado hidrobiolégico a través de lactobacillus, levadura
de pan y sacarosa permitird obtener un porcentaje Optimo de nitrégeno, pH y
presentard un menor costo de produccién en la empresa JADA SA, Chimbote —
2020.

En la presente investigacion se justific6 de manera practica ya que se beneficio
directamente a un érea critica de la empresa JADA S.A, debido que se analizé el
nivel de residuos generado en la operacion de descabezado y eviscerado, el cual
permitié saber cuanto de residuos (visceras) generay asi poder aprovecharlo para
la produccién de ensilado hidrobiolégico, asi mismo se midié las propiedades
fisico quimicas como: nitrégenos y pH y el proceso de fermentacion como:

sacarosa, lactobacillus y levadura de pan.

A nivel social, esta investigacion generé una contribucién a la agricultura de
manera que las cosechas sean mas amigables con el medio ambiente. A nivel
laboral, la investigacion increment6 la produccion de ensilado hidrobiol6gico, esto
significé la correccion en la permanencia de cada jornalero, estos trabajadores
fueron altamente entrenados con mejores técnicas de trabajo mas eficientes,

adaptandose al proceso productivo y al progreso pleno de sus faenas. Asi se logré



obtener operarios colaboradores al aumento del rendimiento y ganancias,
ofreciendo una preminencia profesional y superlativa posibilidad de que la

empresa continte en el mercado.

A nivel medio ambiental, la investigacién permitio cuidar y respetar los niveles de
contaminacién ambiental, es por eso que se aprovechd los residuos generados en
la operacion de descabezado y eviscerado para la produccion adecuada de
ensilado hidrobiol6gico, esto evitd una contaminacion medio ambiental no en su
totalidad, pero si aportando a cuidar el medio ambiente y a la empresa
internamente y externamente. A nivel econdmico, esta investigacion logro gran
contribucion en el aumento econdmico de la empresa “JADA S.A.” debido al gran
dilema que atraviesa actualmente, lo cual no hay un manejo adecuado en los
residuos de pescado y no poseen una idea nueva de aprovechamiento, no
obstante, la idea de aprovechar y posteriormente producir el ensilado, servira
Como nuevo ingreso para la empresa. Como objetivo general se planteé: Producir
un ensilado hidrobiologico a través de lactobacillus, levadura de pan y sacarosay
obtener un porcentaje 6ptimo de nitrégeno,pH presentando un menor costo de
produccion en la empresa JADA SA, Chimbote — 2020.

Como primer objetivo especifico se planted: Caracterizar fisicoquimicamente las
visceras de pescado empleadas en la elaboracion del ensilado hidrobiolégico.
Como segundo objetivo especifico se planteé: Disefiar el proceso de la
elaboracién de ensilado hidrobioldgico a partir de las visceras de pescado. Como
tercer objetivo especifico se planted: Producir ensilado hidrobiologico a partir de
las visceras de pescado con 2 tipos de fermento. Como cuarto objetivo especifico
se planted: Determinar los costos de produccién de la elaboracion de ensilado
hidrobiologico a partir de visceras de pescado.

ll. MARCO TEORICO

Entre los trabajos previos que sustentaron la ejecucion del presente estudio, se tuvo
la tesis de Churacutipa Mamani, Marisol (2016) titulada “Obtencién de un ensilado
biolégico a partir de residuos de trucha (Oncorhynchus mykiss)” de la Universidad
Nacional del Altiplano Puno en Peru, tiene como obijetivo lograr una formula éptima
del proceso de EB a partir de los residuos de trucha; teniendo 3 insumos (residuos

de truchas, melaza y cultivo de “koji” a base de cebada, papa y arroz), con criterio



para la formula 6ptima es el pH, % de acidez, el olor y el contenido de Histamina,
se realizé en 4 tratamientos; el T1 (3000g, 450g y 300g de “koji” en papa), el T2
(3000g, 4509 y 3009 de “koji” en arroz), el T3 (3000g, 200g y 5509 de “koji” en arroz)
y el T4 (3000g, 4509 y 300g de “koji” en cebada) por 93 dias; el pH y olor se registro
cada 24 hrs; el autor concluye que el tratamiento T2 fue el mejor porque mantuvo
el pH mas bajo, indice de acidez estable, un olor agradable, menor contenido de
histamina, un pH menor a 4.5, y valores de acidez mayores de 2 estable,

recomendando utilizarlo.

En la tesis de Churata Neira Pedro Teobaldo (2017) titulada “Introduccion del
ensilaje de trucha y viscosa en la produccion de alimento extruido de pejerrey
(Odontesthes bonariensis)” de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno, su
objetivo fue evaluar el reemplazo de harina de pescado por ensilaje viscoso de
trucha en la produccién de alimentos extruidos por pejerrey en la fase juvenil en 25,
50y 75%. Se evaluo la adicion de ensilaje de visceras de trucha (proteina, grasa y
humedad en el alimento formulado); biometria (peso y altura) y contenido corporal
(proteinas y grasas) en el lado plateado. Hubo un aumento en los valores de 0.86%
de proteina, 0.11% de grasa y 0.16% de humedad, 0.94% de peso, 0.50% de
tamano, y un aumento en la composicion corporal de 0.15% de proteina de pejerrey
y grasa 0.04%. Se concluy6 que el reemplazo del 50% de la harina de pescado por

ensilaje intestinal de trucha lo afecta significativamente.

Asimismo, en la tesis de Lecarnaque Dioses Evelyn Nathaly (2019) titulada “Efecto
de tres porcentajes de inéculo de Lactobacillus casei y tres concentraciones de
arroz sobre la acidez del ensilaje de residuos de pescado” de la Universidad
Nacional de Tumbes, su objetivo es la combinacion de los porcentajes de indculo
de Lactobacillus casei var. rhamnosus y de arroz cocido. Se mezclé 3
concentraciones de arroz cocido (5 %, 10 % y 15 %) y 3 porcentajes de indculo de
L. casei var. rhamnosus (5 %, 10 % y 15 %) logrando 9 tratamientos. La acidez del
ensilado, en términos de acido lactico, fue mayor en porcentajes de inéculo de L.
casei var. Rhamnosus (15%) y arroz cocido (15%). Se concluye que presento
86,3% de humedad, 7,1% de proteinas, 4,1% de grasa, 1,9% de cenizasy 0,7% de
carbohidratos; siendo el nivel de proteina muy similar al de otros ensilados de

residuos de pescado en base seca.



El articulo cientifico de Guimaraes, Silva, Cruz, Rufino, JPF, Silva y Costa (2019)
titulado “Digestibilidad y caracteristicas fisicoquimicas de la comida de ensilaje
biol6gico de residuos de Tambaqui incluida en las dietas de capa comercial”. El
objetivo fue evaluar los efectos de las caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales
de una harina de ensilaje biolégico hecha de residuos de tambaqui. Se usé 72
gallinas blancas Hisex en 2 tratamientos: dieta de control y dieta con 5% de harina
de ensilaje biolégico de residuos de tambaqui, la biomasa presentaba color marrén
grisaceo, textura viscosa, 5.27 +- ,33.29 de proteina cruda 33.67% de extracto de
éter, 14.37 de cenizas, 13,63 de extracto de nitrdgeno entre otros. Como resultado
se obtuvo que la harina de ensilaje biolégico producida, puede incluir hasta un 5%
en las dietas de capa comercial, ya que tiene una buena digestibilidad de nutrientes

y usarse como fuente de energia y proteina en la dieta.

El articulo cientifico de Crispulo, Hoyos, Garcés, Mufioz y Gomez (2017) titulada
“Evaluacion de procesos para la obtencion de ensilaje de desechos de peces para
alimentacion animal”. El objetivo fue evaluar el proceso para obtener el ensilado de
trucha arco iris como alternativa al alimento para animales, se utilizaron 8
tratamientos: 4 ensilaje quimico, visceras completas mas acido férmico, visceras
completas mas acido acético, visceras molidas mas acido férmico, visceras molidas
mas acido acético; y 4 bioldgicos; visceras enteras + melaza, visceras enteras mas
harina de yuca, visceras molidas mas melaza y visceras molidas mas harina de
yuca; completamente al azar Para el pH, mostraron valores mas bajos (3.26) para
la acidez (3.78 y 3.56). El ensilaje fue una buena alternativa para la alimentacion

animal debido al contenido nutricional que contiene.

Segun Del Aguila 'y Vaca (2017), en el articulo titulado: “Abono orgénico elaborado
con lodo residual y estiércol equino a través de Vermicomposteo en la Universidad
Auténoma del Estado de México-Toluca”; una alternativa al mejoramiento del suelo
orientada a determinar las propiedades de la materia prima y el compostaje
generado en diversas mezclas de productos de la actividad de aspersion de la cafia
de azucar. Se utiliz6 el proyecto experimental, las piedras se seleccionaron al azar
y se entregaron cinco procedimientos y cuatro hojas de vida, lo que sugiere que los
estandares de NPK deben ser superiores al 1% para la elaboraciéon de abono

organico. La prueba T3 obtuvo valores de N (1,3%), P (2,5%) y K (1,0%) y un valor



de pH de 6,95 a 8,0. Se llegd a la conclusion de que la duracion del compost
garantizaba una maduracion adecuada con grandes aportes de nutrientes en el
compostaje de 39 dias y se cumplian los requisitos de la NTC 5167. La mejor forma
de conseguir las mejores propiedades era combinar 50% de cachaca y 50% de

bagazo con 2m3 de vinaza.

El articulo cientifico de Plaza, Bolivar y Ramirez (2016)” Efecto del secado del
ensilaje de desechos de pescado con L. plantarum sobre las propiedades
fisicoquimicas y microbiologicas del producto”. El objetivo fue para evaluar el
proceso de secado en dos condiciones de temperatura para un ensilaje biolégico
de desechos de pescado, se midié la humedad, la viabilidad de la bacteria de la
leche y la microbioldgica (bacterias entéricas, mesofila, moho y levadura, coliformes
y bacterias de la leche) para el ensilaje fermentado y fermentado en seco. Las
caracteristicas fisicoquimicas presentaron valores de humedad de 62.4%y 12.50%,
proteinas de 11.10% y 45.86%, grasas 9.10 y 25.30%, carbohidratos 13.60% vy
7.78%, TBA 3.873 mg. En resumen, los resultados microbiolégicos y las sustancias
fisicoquimicas del ensilaje seco fermentado mostraron valores aceptables, lo que
indica el uso potencial de este producto para la alimentacién animal.

En el articulo cientifico de Herrero y Vittote (2015) titulada “Fermentacion lactica del
residuo de Merluccius hubbsi. Evaluacion de la calidad nutricional”. El objetivo fue
determinar cudl de las dos porciones de sacarosa: yogur es la mas adecuada para
lograr un pH acido en el menor tiempo para la fermentacion lactica de Merluccius
utilizo sacarosa en un 10% y yogurt, con porcentajes: 5% (A) y 10% (B). Se trabajo
a una temperatura de 25 °C durante 27 dias. En conclusién, los resultados
observados en el presente trabajo sugieren que los ensilados obtenido, presentan
un comportamiento similar, por lo cual se considera suficiente utilizar como aporte
de hidratos de carbono un 10% de sacarosa y un 5%de yogurt y; debido a su alto
valor nutricional, composicion quimica y grado de hidrolisis puede ser utilizado

como una fuente alternativa de proteina para la alimentacion animal.

Segun Wilson Acosta y Franco Peralta (2015), en su tesis titulada: “Preparacion de
fertilizantes organicos a partir del compostaje de residuos agricolas en el municipio
de Fusagasugd”, en la Universidad de Cundimarca — Colombia, dispuso como tenia

el objetivo general de producir fertilizantes organicos a partir del compost de



residuos agricolas. El resultado fue que la mezcla que se logré hacer 6 y 4 eran los
gue tenian parametros de calidad optimos en factores fisicos, quimicos y biologicos.
Es una asociacién béasica en el uso de dos tipos de estiércol en la elaboracion de
estiércol, estiércol porquina y estiércol de gallina. Estos aportan a las asociaciones
de macroelementos, que son nitrégeno, potasio, manganeso, calcio, fosforo, Znc,
pH-sodio, ya que la utilizacién de estos elementos lleva a que el alimento contenga
aportes nutricionales como minerales y proteinas. El mejor fertilizante organico fue

el ganado bovino con un contenido de nitrégeno del 16,3% y un valor de pH de 7,2.

En relacién a las teorias relacionadas al tema, en afos atras, antes de que se
encontrara los fertilizantes quimicos en diferentes formas, el inico modo de proveer
nutrientes a las plantas y restaurar lo que se secaba de los cultivos era por medio
de la utilizacion de fertilizantes organicos. De acuerdo a Navarro G. (2014, p.155)
la utilizacién del fertilizante quimico ayudd el beneficio de las cosechas, pero
también los suelos cultivados padecieron un dafio continuo de numerosa dosis de
nutrientes por extraccion de los cultivos, originando un gran dafio de propiedades
deseables de los suelos, como su estructura, disposicion de cambio y la disposicion
de obtencion de agua, al mismo tiempo el suelo disminuye su fertilidad y disposicion
productiva. A su vez el uso inapropiado de abono quimico o el exceso de ellos, sin
darse cuenta la falta de otros nutrientes que impidan la productividad de los cultivos,
encamina al surgimiento de dilemas en el medio ambiente y el dafio de otros
recursos naturales, por lo que se debe intentar disminuir la dependencia de

productos quimicos.

El término desecho segun Navarro G. (2014, p.155) contiene todos los elementos
gue se originan en el proceso de produccién y consumo que no logran beneficios
de costos en el momento y el lugar donde se produjo, que se agrupa y aborda los
problemas de contaminacién ambiental y de salud para para evitar profesiones
redundantes en lugares o por razones estéticas. Uso de residuos organicos como
fertilizantes o fertilizantes, es decir, todos los elementos que consisten en desechos
de origen animal, vegetal o mixto agregados al suelo para mejorar sus propiedades
fisicas, biolégicas y quimicas que estan calificadas para producir humus maximo o

cantidad minima.



Los desechos de pescado para Navarro G. (2014, p.175) son efectivos como
fertilizantes organicos que contribuyen entre 4 - 10% de nitrdgeno, 5 - 6% de acido
fosférico y 1% de potasio. Los residuos generados por la pesqueria o el mercado
incluyen a su vez el desperdicio de pescado actia como un fertilizante organico
gue proporciona nitrégeno, acido fosforico y potasio. Estos fertilizantes organicos
ejercen simultaneamente valores esenciales en el suelo para tener una buena
fertilidad y, por lo tanto, proporcionan un desarrollo perfecto de las plantas,
basicamente aquellos en el suelo de tipos de dominios: fisicos y quimicos. La
carga primordial para los fertilizantes organicos es proporcionar nutrientes a las

plantas , ya que pueden mejorar su crecimiento.

Por otro lado, la adquisicion de fertilizantes organicos a través de la alteracion del
elemento orgénico, segun Aliaga N. (2013, p.25), es una forma técnica utilizada
para el compostaje en el desempefio del tipo de alteracién del elemento organico y
materia organica que se desarrollo en la alteracion anaerobica. Refiriendose que,
esto se reduce en relacion con los procedimientos aerdbicos, a causa de que el
proceso de alteracion se lleva a cabo y no se desarrolla sin proceso de oxigenacion,
porque se llegaré a utilizar el trabajo de microorganismos anaerobios que alteran la

materia organica por reduccion.

El ensilado hidrobioldgico se define como el producto de textura pegajosa, obtenido
de la fermentacién bacteriana como resultado de la mezcla de residuos de pescado
molido, con bacterias de yogurt, azdcar y melaza, llamado este proceso
fermentacion lactica que sirve para conservar el producto durante un tiempo
prolongado, todo esta mezcla actia con una fuente de carbohidratos y cultivo
microbiano de acido-lactico permitiendo esto obtener finalmente una masa
homogénea con un promedio 60% de humedad y facilmente hidrolizable.(Garcia et
al., 2018 citado Sosa,2017). Asimismo (Alpizar, 2014) menciona que el ensilado
debe presentar una acidez titulable de 3.2% y pH promedio de 4.3, por el contrario,
para Martinez (2003); el ensilado debe presentar un pH menor o igual a 4 para que
de esta manera se detenga el crecimiento de microrganismos que permitan la

descomposicion de este.

Asi también segun el (Boletin de vigilancia tecnoldgica: pesca, n°01-2018, p.13)

indica que el ensilado hidrobiologico de residuos de pescado es una para sustituir
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la fécula de carne en la elaboracién de alimentos para peces, aves, ganado vacuno
y otros animales, radicando su importancia en el bajo costo para su formulacion y
su alto valor nutricional, para la preparacion utilizan residuos hidrobiolégicos; el cual
es el conjunto de mermas resultantes de actividades pesqueras para el consumo
humano como es el proceso de fileteado, estas mermas pueden ser huesos y/o
viseras de pescado, este son Organos que se encuentra en el higado, rifion,
corazon bazo y estomago de los peces (Saldafia, 2018). Utilizan también peces no
propias para el consumo, es por ello que el proceso de ensilado resulta una técnica
viable para disminuir los costos en comparacion a los que se utilizan para elaborar

productos como harina de pescado.

Los dominios fisicos de los fertilizantes son basicos, tanto por sus beneficios
agronodmicos como para las necesidades de transporte y almacenamiento. Uno de
los principales problemas encontrados con los fertilizantes es la compresiéon y la
segregacion, el efecto de dominios fisicos insuficientes. (Navarro G., 2014, p.15) .
Estas referencias, que se estudiaran a continuacion, incluyen tanto especificos
como individuales, como el oxigeno disuelto, como parametros sustitutos, que
incluyen una serie de compuestos con caracteristicas similares. (Orozco, C., 2011,
p.65)

Este producto ha sido beneficioso y satisfactorio para contribuir a la nutricion de
rumiantes y no rumiantes, agregando un contenido de proteinas en su dieta
demostrada en el ganado vacuno y lechero (Diaz, 2004). Como parte del proceso
de ensilaje, comienza la recoleccidén y coccién de los desechos de las visceras,
huesos y cabezas, de los pasos de corte, fileteado y luego sometidos a molienda,
para obtener una pasta mezclada con éacido lactico al 1%. y melaza al 5%, para
incubar durante 48 horas y, por lo tanto, reducir el pH. Después de 48 horas, se
realiza un andlisis de la composicion proximal de acuerdo con (FAO, 2015)
mencionado, que debe ser 65% de humedad, 16% de proteina, 2% de grasa, 7%

de ceniza, 7% ceniza, 10% de carbohidratos.

Sin embargo, segun la (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura Roma, 2018) el ensilado debe tener humedad 80%, proteina 15% y
cenizas menos del 4%, asi también aparte de desecho de pescado molido, contener

el 15% de melaza de cafia de azucar, desecho o partes de frutas 15%, acido
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ascorbico 0,25%, bacteria acido lacticas (1%) envasado a una temperatura de 37%.
Las diferentes fuentes de carbohidratos tenemos a la sacarosa, dextrosa y melaza,
siendo esta Ultima de menor precio y mayor contenido de azucares solubles, esta
fuente es obtenida mediante la cristalizacion repetida del proceso de elaboracién
de azulcar, es decir como efluente final, la melaza es un mezcla que contiene
sacarosa, azucar invertido y otros compuestos procedentes de la cafia de azucar
las cuales tienen sustancias reductoras no fermentables, es un fluido espeso y
viscoso de color oscuro el cual se emplea para alimentos procesados de animales

y suplemento nutricional para personas (Arevalo,2018).

También la (La Norma ICONTEC 587 de 1994, citado por Arevalo,2018) la define
como miel final no cristalizable liquido denso y viscoso con brix de 79,5y 1.95 kilos
por litro. Al describir su composicion proximal del ensilado hidrobiolégico segun
Barruecos et al, 1996 citado por Arévalo, 2018), describe la humedad como un
porcentaje de agua necesario para los animales, debido que estos como seres
Vivos necesitan altos volimenes de este, pese a no contribuir con el valor
nutricional. La humedad es diluyente de nutrientes sélidos, lo cual hace que este
méas apto a ocurrir fendbmenos de descomposicion por bacterias. Otro de los
constituyentes son las cenizas, el autor lo describe como restos de carbonizacion
es decir eliminacién de agua y materia organica, el cual a través de su estudio

permite un andlisis de minerales como calcio, fosforo y hierro.

En relacién a las teorias relacionadas al tema, dentro de las propiedades fisico
guimicas también se encuentra el nitrdgeno el cual permite que las plantas jévenes
eliminen enfermedades del suelo como la raiz y la pudricion de la raiz. El nitrdgeno
contribuye al desarrollo vegetativo de todas las partes aéreas de la planta. Es muy
necesario en primavera en la vegetacién temprana, pero es necesario distribuirlo
sin exceso ya que seria perjudicial para el desarrollo de flores, frutos o bulbos. Por
otro lado, las grasas son un tipo de nutriente obtenido durante el proceso de
produccion en el momento del ensilaje hidrobiologico, esencial para un buen
fertilizante. Y las proteinas son sustancias quimicas que forman parte de la
estructura de las membranas celulares y son el componente esencial de las células
vivas; sus principales funciones bioldgicas son actuar como un biocatalizador del

metabolismo y actuar como un anticuerpo. (Luzuriaga, 2018, p.30).
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La sacarosa, que es un disacérido; es decir, un carbohidrato formado a partir de la
unidn de dos azucares monosacaridos. En el caso especifico de la sacarosa, los
azucares que se unen son glucosa y fructosa. Los cristales de sacarosa adquieren
un color blanco por difraccion de luz. La sacarosa es el edulcorante mas popular,
significa que la sacarosa se agrega a los alimentos que desea endulzar. La levadura
de pan se usa como levadura individual y como estimulante de fermentacion,
realizacion de diéxido de carbono, persistente al calor y desarrollo pausado, la
temperatura perfecta para aumentar esta levadura es de alrededor de los 32 ° C,
en preparaciones artesanales. Su aplicacion primaria es la preparacion de la masa
principal utilizada en el desarrollo del sistema mixto de elaboracion (Gianotti y
Prodoni, 2012).

El siguiente es el microorganismo son los Lactobacillus, los cuales son los acidos
lacticos los que se utilizan para fermentar azlcares, su entorno es acido, estos son
microorganismos que no se desplazan, tienen una ventaja perfecto para el
desarrollo en bajas presiones de oxigeno y de 5 a 10% de dioxido de carbono, la
temperatura al que el microorganismo es adecuado es de 30 a 40 C, estas bacterias
son anaerobicas porgue sus extremidades se transforman en lactosa y acido lactico

y dan el resultado de la fermentacion lactica.(Ashton, 2013 p. 65).

El préximo concepto importante en la investigacion es el de costos de produccion
0 costos operativos, que son los gastos imprescindibles para mantener un proyecto
eficiente, asi como su linea de proceso y sus equipos en buen estado de
funcionamiento. En una pequefa empresa, la diferencia entre las ventas y otros
ingresos y el costo de produccion esta relacionada con el margen bruto. Calcula la
suma de materiales e insumos para conseguir el costo total de produccién, esto se
divide por la cantidad de kilogramos para asi llegar al costo de produccion de cada

kg y al final se va a calcular el precio de venta esperado. (Saldafia, 2018).

Hay indicadores que surgen del concepto general como: La materia directa,
reconocida como materia prima y transformada en producto final por todos los
elementos que componen un producto, se puede ver de un vistazo durante el
proceso de produccion, Estos rubros simbolizan el primer costo de material en la
manufactura, igual mano de obra directa; Esto se indica cuando se elabora el

producto terminado, este se conecta de inmediato, pero no representa el principal
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costo de mano de obra, es el salario que se le da al personal por realizar tareas en
el proceso de transformacion de una materia prima, terminandola como final.
producto (Diaz, 2004).

El trabajo de los operarios de la maquina en una empresa de fabricacion se
considera trabajo directo ya que contribuye al desarrollo del producto. También hay
costos indirectos de fabricacién que tienen impacto, y son los costos generales en
los que incurre una empresa, Sin embargo, no esta involucrado en los procesos de
produccion, esto se considera una carga administrativa de la empresa, que no se
atribuye directamente al proceso de fabricacion ni al producto final, sino también

como un costo de seguimiento. (Luzuriaga, 2018).

. METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefio de investigacidon

El presente estudio fue de tipo de aplicativo y tuvo un disefio de estudio
experimental con manipulacion de la variable independiente del dependiente. El
disefio de la investigacion se baso6 en un disefio factorial que tiene como factores
el porcentaje de fermento de lactobacillus (4% y 6%), porcentaje de levadura (1%
y 2%) y sacarosa (20% y 25%), para lo cual se realiz6 8 tratamientos
experimentales. Para la evaluar la significancia estadistica entre los tratamientos

se realiz6 un analisis de varianza (Montgomery, 2012, pag. 391).

G:—-01-X—->02

Donde:

G: Visceras de pescado

O:1: Propiedades Fisico quimicas iniciales (Pre Prueba)
X: Proceso Fermentativo (Estimulo)

O:2: Propiedades fisico quimicas finales (Post Prueba)
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3.2. Variables y operacionalizacion

3.2.1. Identificacion de variables

La Variable Independiente fue Proceso Productivo, la cual tiene una definicion
conceptual, permite transformar los recursos utilizados en productos o servicios, y
para eso involucra a todas las areas funcionales de la entidad, incluida la estructura
organizacional, dando una relacion inter, intra y transnacional en la organizacion.
También puede entenderse como una serie de operaciones y procesos necesarios
gue se realizan de forma planificada y sucesiva para lograr la elaboracién de
productos. (Rodriguez G, 2015) y una definicién operacional, el proceso productivo
es el conjunto de operaciones que nos permite poder transformar los recursos en

un producto o bien final (Cumplido y Vergaray, 2020)

Variable Dependiente: Propiedades fisico quimicas, la cual tiene una definicién
conceptual, nos informan sobre el comportamiento del material frente a diversas
influencias externas como calentamiento, deformacion o ataque de productos
guimicos. Estas propiedades se deben a la estructura microscopica del material; es
la configuracién electronica de un atomo la que determina los tipos de enlaces
atomicos, y estos ayudan a dar forma a las propiedades de cualquier material
(Montes E, 2015) y tiene una definicion operacional, las propiedades fisico
guimicas nos comunica sobre los comportamientos de los materiales desde un
punto de vista metodoldgico y analitico (Cumplido y Vergaray, 2020) , la matriz de

operacionalizacion de variables de la investigacion se encuentra en el (anexo 1).

3.3. Poblacion, muestra, muestreo

Una poblacion es el conjunto universal de todos los instrumentos con los cuales la
investigacién se relaciona o es igual al universalismo de fundaciones o individuos
gue tienen ciertas caracteristicas similares y sobre los cuales se quiere inferencias
(Bernal, 2010 pag. 160). Por ello, la poblacion en esta investigacion fueron los
residuos biolégicos de las distintas empresas conserveras que tomaron como
criterio de inclusion en la etapa de eviscerado. Para esta investigacion se considero

gue la muestra seran los residuos bioldgicos de la empresa JADA SAC.

Segun Vivanco (2016 p.53), el muestreo fue esencial para la investigacion e

investigadores necesitan saber cOmo seleccionar los grupos de muestras que
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tienen la menor falla posible y en qué medida pueden evaluar los resultados para
la poblacion general. EI muestreo fue aleatorio simple, los criterios de Inclusion,
porque para hallar el mayor porcentaje de propiedades fisicoquimicas de nitrégeno
y pH del ensilado hidrobiolégico a partir de visceras de pescado, se empled las
muestras del software statgraphics. Los criterios de exclusion, son aquellos
desechos como las cabezas, agallas, escamas, colas, espinas, las cuales no se
estan considerando como muestra, las muestras dadas por el disefio unifactorial
para esta investigacion fueron las muestras a realizar segun el software

statgraphics.

3.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

En la tabla 1 se presenta técnicas e instrumentos de recoleccion de datos: para
determinar las propiedades fisicoquimicas de las muestras y el proceso de
elaboracion del ensilado hidrobioldgico. Analisis de datos: a través de este analisis
se pudo obtener todos los costos de produccion dandonos la viabilidad del proyecto
para determinar si es factible elaborar ensilado hidrobiolégico a partir de visceras
de pescado. Observacion directa: Mediante esta técnica se pudo evaluar el proceso
de degradacién del ensilaje hidrobiolégico, determinando el pH y la temperatura

diariamente.

Andlisis de recoleccion de datos: Es aquella técnica donde se recolecto datos
proporcionados de las muestras a realizar en el laboratorio, A continuacion, se
presenta los siguientes instrumentos: Formato de control de nitrdgeno: ayudo
recolectar datos arrojados del Kjeldahl, Formato de control de pH, para recolectar
el pH diario con la ayuda con un pHMetro o tiras de pH, Formato de recopilacion de
costos: ayudo a obtener el costo de produccién del proceso éptimo de la
elaboracion de ensilado hidrobioldgico a partir de visceras de pescado obtenidos
en la empresa JADA y el Formato de control de temperatura en el proceso de

fermentacion que se obtuvo con la ayuda de un termémetro digital
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Tabla 1.Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

Dependiente:
Propiedades

Recopilacion de
datos

de costos fijos y
costos variales

Técnica de
Variable recoleccion Instrumento Fuente
datos
Recopilacion de C';g,:;gféoedpeH Reporte de equipo
datos (Anexo 6,7,8,9) (pHmetro) de la UCV
Variables Hoja de calculado | Freduccion de ensilado

hidrobiol6gico a partir de
visceras de pescado con
las propiedades

fisicogquimica (Anexo 11) fisicoquimico 6ptimo
Formato de Empresa JADA SAy
Recopilacion de control de Reporte de equipo
datos nitrégeno (Kjeldahl) del laboratorio
(Anexo 12,14) COLECBI
Formato de
control de
Observacion temperatura y pH Reporte del termdémetro
directa en el proceso de digital
fermentacion
Variable (Anexo 10)
Independiente:
Proceso productivo Diagrama de
operaciones de . .
Elaboracion propia
proceso (Anexo
Observacion 13)
223\5%23;6 Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion Propia
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3.5. Procedimiento
Para este estudio se utiliz6 como materia prima las visceras de pescado con un

peso aproximado de 4kg, 8 muestras de 500 gr cada una, 3 tipos de fermentos en
500 gr de visceras de pescado, pero con distintos porcentajes de microrganismos.
Para la obtencion de ensilado hidrobiologico se procedié a lavar, escurrir, y moler
las visceras de pescado. Posteriormente se mezclard con microorganismos
(Lactobacillus, levadura de pan y sacarosa) para fermentar el abono se someti6 a
fermentacion durante 15- 20 dias, al cabo de esto se maduré en condiciones
anaerobicas, finalmente se obtuvo abono ensilado hidrobiolégico a partir de
visceras de pescado.

Tabla 2.Produccioén de ensilado hidrobiolégico a partir de residuos de pescado de
la empresa JADA S.A. - Chimbote 2020

Caracterizar Se caracterizo la materia prima
— fisicoquimicamente las obtenida de la linea de cocido de
visceras de pescado la empresa JADA SA

Disefiar el proceso de la o
elaboracion de ensilado Se obtuvo el disefio del proceso

—, . et - productivo de la elaboracion de
hidrobiologico a partir de las ensilado hidrobiologico

visceras de pescado

Se obtuvo ensilado hidrobiologico

) a partir de las visceras de

S pescado ,despues de elaboracion
‘;‘) Producir ensilado de ensilado hidrobiologico se
5 [1__|hidrobiol6gico a partir de las procedio a determinar el

-g visceras de pescado con nitrogeno y acidez del

= los tres tipos de fermento mismo,mediante el analisis de
O varianza se determino el

fermento que mas influya en el
ensilado hidrobiologico

“Produccion de ensilado hidrobiolégico a partir de
residuos de pescado de la empresa JADA S. A,

Determinar los costos de se lograra obtener los costos de
produccion de la produccion del ensilado

— elaboracioén de ensilado hidrobiologico, permitiendo estos

hidrobiol6gico a partir de ver si el producir este producto es
visceras de pescado factible para la empresa.

Fuente: Elaboracion Propia
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3.5. Método de andlisis de datos

En el andlisis de calidad del ensilaje hidrobiol6gico para determinar el pH, se utilizo
un medidor de pH dactilar, para las propiedades fisicoquimicas del ensilaje
hidrobioldgico, se utilizé diversos equipos, como Kjeldahl, y para determinar la
temperatura en que se utilizd un termOmetro digital. Se realizo un disefio
experimental como parte del método estadistico-cientifico; También fue una forma
de aprender como funciona el manejo de microorganismos en la produccion de
levaduras. La finalidad principal del disefio experimental es mejorar el rendimiento

y reducir las variaciones del proceso.

En esta investigacion, fue de tipo aplicativo y tuvo un disefio factorial. Cuando se
realizé el experimento, se verificd que todo se mantuvo como se esperaba para
evitar posibles errores. Se utilizaron herramientas estadisticas como ANOVA para
el analisis de datos. Los andlisis de laboratorio se realizaron segun la matriz
proporcionada por el software Statgraphics para cada uno de los tratamientos. Para
el andlisis de datos se utilizo el software estadistico statgraphics, Ademas, se utilizo
la prueba de significancia ANOVA para separar las medidas de los niveles de
tratamiento (p> 0,5). Para llevar a cabo este proyecto, se utilizaron las siguientes

herramientas y técnicas como se muestra a continuacion Tabla 3.
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Tabla 3. Método de analisis de datos

Objetivo especifico

Resultados

Caracterizar
fisicoguimicamente las
visceras de pescado

Se determino las
caracteristicas
fisicogquimicas de la
materia prima de
visceras de pescados

Disefiar el proceso de
la elaboracién de
ensilado hidrobiol4gico
a partir de las visceras
de pescado.

Se logré disefar los
procesos de elaboracion
para obtener ensilado
hidrobioldgico a partir de
visceras de pescado

Producir ensilado
hidrobiol6gico a partir
de las visceras de
pescado con los 2 tipos
de fermento

Se obtuvo ensilado
hidrobioldgico a partir de
visceras de pescado,
después de la
elaboracién de ensilados
hidrobioldgico se
procedié a determinar el
nitrégeno y el pH del
mismo y por ultimo
mediante el analisis de
varianza de determino el
fermento que mas
influye en el ensilado
hidrobioldgico

Determinar los costos
de la elaboracion de
ensilado hidrobiol6gico
a partir de visceras de
pescado.

Técnica de
andlisis de Instrumento
datos
Andlisis de Informe de andlisis
resultados (Anexo12)
Andlisis de Diagrama de
datos operaciones de proceso
(Anexo 13)
Andlisis de Diagrama de actividades
datos (Anexo 13)
Grafico de dispersion
Andlisis de o _
datos y Andlisis de varianza
resultados (ANOVA)
Informe de andlisis del
pH y Nitrégeno
(Anexo010,14)
e Hoja de calculado de
Andlisis de .
costos fijos y costos
datos

variales (Anexo 11)

Se determind los costos
de produccion del
ensilado hidrobiolégico

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.6. Aspectos éticos

La originalidad de este proyecto de investigacion estd garantizada por un
compromiso ético y moral. Por tanto, se ha evitado cierto tipo de plagio. Ademas,
se ha seguido paso a paso la metodologia estipulada por la Universidad Cesar
Vallejo (UCV) en su esquema preliminar. Para la aplicacion del siguiente proyecto
de investigacion la empresa fue informado sobre la investigacion y el procedimiento
que se llevara a cabo en sus instalaciones. Como investigador, estamos
comprometidos a mantener la veracidad de los resultados y la confiabilidad de los
recursos que proporciona la empresa. Para recopilar dicha informacién, el permiso

de la compafiia se adjunta a la unidad de verdad de la investigacion .
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V. RESULTADOS

4.1. Caracterizar fisicoquimicamente las visceras de pescado

Para la caracterizacion fisicoquimica se recolecto 500 gramos de visceras de
pescado las cuales se tomaron aleatoriamente durante el proceso de produccion
de conservas de pescado de la empresa JADA S.A, esta muestra se envaso y se
llevo al laboratorio COLECBI para su posterior analisis. En el (Anexo 12) se muestra
los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas obtenidas del andlisis del
laboratorio. En el cual se observé que el nitrdgeno de las visceras de pescado
presenta 2.45%, para el analisis de pH de las visceras de pescado, el resultado
obtenido fue de 6.49, también se analizé la acidez de las visceras de pescado, el
resultado presento 7.40%. Se evalud dos caracteristicas fisicoquimicas mas, las
cuales fueron grasas y cenizas. Se obtuvo que las grasas de las visceras de
pescado presentan 4.94%. Con respecto al analisis de cenizas de las visceras de

pescado, el resultado obtenido fue de 1.98 %.

En la siguiente tabla se presenta el resumen de los resultados obtenidos del analisis
fisicoguimico de las visceras de pescado, asi como también la metodologia
empleada para el nitrogeno la cual fue UNE EN ISO 5983-2 Parte 2 dic. 2006, el
cual indica que para que un abono organico cumpla con las caracteristicas técnicas
este debe ser > 0.5%, la metodologia empleada para el pH fue el potenciometro,
para la Acidez la metodologia empleada fue LC-DAGLHPPSC-2007 determinacion
de &cidos grasos libres en harina de pescado , pota y subproductos de camal asi
mismo para la Grasas la metodologia fue UNE 64021 1970 “piensos compuestos
y primeras materias determinacion cuantitativa de grasa bruta o extracto etéreo” y
por ultimo la metodologia de la cenizas fue UNE 64019 1971 “piensos compuestos

y primeras materias determinacion cuantitativa de las cenizas”
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Tabla 4. Resultados de las caracteristicas fisicoquimicas de las visceras de

pescado
o Cantidad de ] Resultado obtenido
caracteristica materia brima Metodologia anivel de
fisicoquimica em Iegda empleada laboratorio
P (COLECBI)
Nitr6geno 500 gr UNE EN ISO 5983-2 2 45%
Parte 2 dic. 2006.
pH 500 gr Potenciométrico 6.49
Grasas 500 gr UNE 64021 1970 4.94%
Cenizas 500 gr UNE 64019 1971 1.98%
: LC-DAGLHPPSC- 0
Acidez 500 gr 2007 7.40%

Fuente: Elaboracion Propia.

4.2. Disefiar el proceso de la elaboracion de ensilado hidrobiolégico a partir

de las visceras de pescado.

Para el disefio del proceso productivo de ensilado hidrobiolégico se tomé como
referencia una cantidad de materia prima de 5TN de visceras de pescado para la
produccion de ensilado hidrobiolégico, a continuacién, se presenta la descripcion
del proceso productivo con su respectivo diagrama de operaciones de procesos y

el diagrama de analisis de procesos.

En larecepcion de materia prima se recolecté las visceras de pescado después

del proceso de descabezado y eviscerado de la empresa JADA S.A.

En el lavado de materia prima en esta segunda parte se procedié a lavar las
visceras de pescado recolectadas, se hizo una limpieza correspondiente con el fin

eliminar sangre y algunas particulas sdlidas que tienen las visceras de pescado.

Escurrido, después de lavar las visceras de pescado se procede a escurrir las
visceras de pescado sobre un escurrido industrial con el fin de eliminar cierta
cantidad de agua del lavado y un poco de sangre que aun queda en las visceras

de pescado.
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Molido después del escurrido (eliminar agua y sangre) de las visceras de pescado,
se procede a moler en un molino con el fin de reducir el tamafio a 1 — 2 mm, después
de este se precede a almacenar las visceras ya propiamente molidas en los

cilindros de polietileno.
Pesado de in6culos

Continuando con el proceso de elaboracion de ensilado de pescado, después de
moler las visceras de pescado, se pesan los inéculos (lactobacillus, levadura de
pan y sacarosa) con el fin de ser mezclado con las visceras de pescado

propiamente molidas.
Preparacion de indculos

Después de pesar los indculos por separado, se procede al mezclado de los 2 tipos

de fermentos empleados.
Mezclado de in6culos con materia prima

Después de mezclar 2 inéculos en 1, se procede a mezclar con las visceras de
pescado propiamente molidas para la produccién de ensilado hidrobioldgico y se le

adiciona azucar.
Fermentado

Una vez ya mezclado los 2 tipos de in6culos y el azlcar con las visceras de pescado
molido se procede agitar hasta que los in6culos desaparezcan, luego se deja
fermentar por 15 a 20 dias en condiciones anaerdbicas, en esta etapa se mide la
temperatura y pH diario del ensilado de pescado.

Envasado

Después de 20 dias en fermentacion se procede a tomar la temperatura y el pH por
ultima vez, después esto se envasa en sacos de polietileno con una presentacion

de 25 kg aprox.
Sellado

Una vez ya envasado en los sacos de 25 kg aprox se procede al sellado, en esta

etapa se cierra el saco con hilo nylon, para evitar contaminacién y derrame alguno
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Visceras de pescado 5TN

375 litros
Levadura: 75 kg pesado de Agua Recepcién de materia
Lactobacillus: 250 kg inoculos
—
Tiempo: 7hr : :
preparacién de lavado de materia prima
in6culos
escurrido
1043.75
E— Agua
36 °C m ||
1450 kg de inoculo olido
Sacarosa: 1125 Kg

mezclado de in6culos
con materia prima

fermentado

5781 TN

envasado

5781 TN

Ensilado

19:0:0:0.0,0

Figura 1. Diagrama de Operaciones del proceso de produccion de ensilado
hidrobiologico

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 5. Diagrama de actividades del proceso de produccién del ensilado

hidrobiologico

DAP OPERARIO/MATERIAL/EQUIPO
Ob;j. Elaboracion de ensilado hidrobiolégico
v Almacenamiento
N.° de personas: 30
I |:I'> Transporte )
8 Ingeniero de planta
6‘ Q Operacion Encargado de produccion
% Lugar o area de operaciones Jefe de calidad
%) |:| Inspeccioén i y
Area de produccion Supervisor de jornaleros
D Demora
) SiIMBOLO
ITEM DESCRIPCION TIEMPO OBSERVACIONES
01 Recepcion de materia prima 3 horas .\ Se recepcion 5 ton de visceras de
pescado
- Se verifica el C(.)rrec.to estado de 1 horas
la materia primera 15 min
03 Lavado de materia prima 6 hora_ls, Se lavo con el fin de reducir
30 min 7 sangre
Traslado hacia la zona de 20
04 escurrido ;
minutos
05 Escurrido S hore_ts,
25 min
Se deja reposar la materia prima
06 Traslado hacia la zona de molino 23 min en levadura de pan en un lapso de
4 dias
. 3 horas,
07 Molido 30 min x
Se verifica el tamafio de las . El tamafio debe de serde 1 — 2
08 . 40 min
visceras mm
09 Pesado de inéculos 13 min ‘
10 Preparado de inéculos 5 min * Se mezclo 2 tipos de fermentos en
1
mezclado de indculos con . Se mezclo 2 tipos de fermento
11 - . 12 min . .
materia prima mas azucar en 1
12 Traslado hacia la zona de 18 min ‘
fermentado

26




13 Fermentado 20 dias ‘
La temperatura debe estar entre
Se verifica la tempera y el pH Cada 2 los valores de 38 — 40 °C, el pH
14 P
adecuado dias /. debe estar entre los valores 4 -
4.5
15 Traslado hacia la zona de 22 min (
envasado
16 Envasado 3 horas )
17 Traslado hacia la zona de 5 min
sellado
2 horas,
18 Sellado 30
minutos
19 Se verifica el correcto sellado 50 min /b
20 Almacenado ./

Fuente: Elaboracién Propia.

En la (Figura 1 y Figura 2) en el diagrama de operaciones y en el diagrama de
actividades del proceso se especificd detalladamente cada una de las operaciones
indicando en este ultimo (diagrama de actividades del proceso) que existe 10
operaciones, 4 inspecciones, 5 traslados y 1 almacenamiento siendo asi la etapa
de fermentado la que mayor tiempo de duracion genera presentado un tiempo de
15 a 20 dias.

4.3. Producir ensilado hidrobiolégico a partir de las visceras de pescado con
los 2 tipos de fermento.

Se produjo el ensilado hidrobiologico con los dos tipos de fermento, con la finalidad
de encontrar el 6ptimo porcentaje de nitrdgeno y pH adecuado y asi determinar el
fermento que mas influye para una correcta produccion de ensilado hidrobiologico,
en la figura numero 3, se presenta el diagrama de bloques del proceso de
elaboracion a nivel de laboratorio para ensilado y en el (Anexo 13) se aprecia
algunas etapas de la elaboracion de ensilado a nivel laboratorio asi como su

respectivos calculos.
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Levadura

Materia Prima

lactobacillus

Pesado I l_.>

Agua

J

Preparado

l

Lavado

{

Escurndo

l

Molido

l

Mezclado de indculos
con materia pnma

I

Fermentado

|

Envasado

{

Sellado

15 a 20 dias

Figura 2. Diagrama de bloques del proceso de elaboracion del ensilado a nivel

laboratorio

Fuente: Elaboracién Propia
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4.3.1. Determinar el porcentaje de nitrégeno y pH de los ensilados

hidrobioldgicos.

Para determinar el porcentaje de nitrégeno y pH de los ensilados hidrobiolégicos,
se realiz6 el analisis de 8 muestras fermentadas durante 25 dias y elaboradas a
nivel de laboratorio, cada una se consider6 un peso aproximado de 500 gr de
visceras de pescado, para esta fermentacion se utilizo; lactobacillus de 4 a 6 %,
levadura de 1 a 2% y sacarosa de 20 de 25% (Anexo 15), asimismo durante los 25
dias se hizo un control de temperatura y pH la cual esta detallada en el Anexo10,
estas muestras se envasaron en bolsas de polietileno y se llevaron al laboratorio
COLECSBI para su posterior analisis, en el (Anexo 14) se muestra los resultados de
las caracteristicas fisicoquimicas (Nitrogeno y pH) de 8 muestras obtenidas del
andlisis del laboratorio. En el cual se observé que la muestra 1 presento 2.10 de
nitrégeno y 4.8 de pH, la muestra 2 presento 1.83 de nitrégeno y 5 de pH, en la
muestra nimero 3 se observo 1.91 de nitrégeno y 4.9 de pH. Asi también se obtuvo
gue la muestra 4 presento 2.08 de nitrégeno y 4.8 de pH, de igual manera para la
muestra numero 5 la cual presento 2.23 de nitrégeno y 4.7 de pH, la muestra 6
presento 1.81 de nitrdgeno y 5 de pH, asi mismo la muestra nimero 7 presento
2.49 de nitrégeno y 4.6 de pH y por ultimo la muestra 8 analizada presento 1.97 de

nitrogeno y 5 de pH.

En las siguientes tablas se presenta el resumen de las 8 muestras realizadas a nivel
de laboratorio con sus resultados obtenidos del andlisis fisicoquimico de las
muestras fermentadas durante 25 dias, asi como también la metodologia empleada
para el nitrogeno la cual fue UNE EN ISO 5983-2 Parte 2 dic. 2006, el cual indica
gue para que un abono organico cumpla con las caracteristicas técnicas este debe
ser > 0.5% y la metodologia empleada para el pH fue el potencibmetro o tiras de

pH considerado por el investigador.
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Tabla 6. Resultados de la caracteristica fisicoquimica (Nitrdgeno) de las 8 muestras
realizadas a nivel de laboratorio

o Cantidad de ) Resulta}do final
caracteristica . . Metodologia obtenido del
fisicoquimica Muestra | materia prima empleada laboratorio

9 empleada P
(COLECBI)
UNE EN ISO 5983-
M-1 S00gr 2 Parte 2 dic. 2006. 2.10
UNE EN ISO 5983-
M-2 500 gr 2 Parte 2 dic. 2006. 1.83
500 gr UNE EN IS_O 5983-
M-3 2 Parte 2 dic. 2006. 1.91
500 gr UNE EN IS'O 5983-
Nitrégeno (%) M-4 2 Parte 2 dic. 2006. 2.08
500 gr UNE EN IS_O 5983-
M-5 2 Parte 2 dic. 2006. 2.23
500 gr UNE EN IS_O 5983-
M-6 2 Parte 2 dic. 2006. 1.81
500 gr UNE EN IS_O 5983-
M-7 2 Parte 2 dic. 2006. 2.49
500 gr UNE EN IS_O 5983-
M-8 2 Parte 2 dic. 2006. 1.97

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 7. Resultados de la caracteristica fisicoquimica (pH) de las 8 muestras
realizadas a nivel de laboratorio

Resultado final

caracteristica Cantl_dad _de Metodologia obtenido del
L o Muestra materia prima .
fisicoquimica empleada empleada laboratorio
(COLECBI)
Potenciométrico y
M-1 500 gr tiras de pH 4.8
Potenciométrico y
M-2 500 gr tiras de pH >
Potenciométrico y
M-3 500 gr tiras de pH 4.9
Potenciométrico y
H M-4 500 gr tiras de pH 4.8
P 500 ar Potenciométrico y
M-5 9 tiras de pH 4.7
Potenciométrico y
M-6 500 gr tiras de pH 5
Potenciométrico y
M-7 500 gr tiras de pH 4.6
Potenciométrico y
M-8 00 gr tiras de pH 5

Fuente: Elaboracion propia
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4.3.2. Determinar el fermento que influye significativamente en el proceso

de produccion de ensilado hidrobiolégico.

Se obtuvo ensilado hidrobiolégico a partir de las visceras de pescado, después de
25 dias de fermentacion se mandd analizar las muestras efectuadas en el
laboratorio con 2 tipos de fermento incluyendo la sacarosa. Luego de la
elaboracion de los ensilados hidrobiolégico se procedio a determinar el nitrdgeno y
el pH del mismo, y por ultimo mediante el analisis de varianza de determino el
fermento que mas influye en el ensilado hidrobioldgico, detallado en las siguientes

tablas.

Source sum of af| MM | e vaiue p-value
Squares Square
Model 0.3564| 5| 0.0713| 2851 0.0342|significant
A-Cultiva Lactico 0.0420) 1| 0.0420 16.82 0.0546
B-Levadura 00288 1 0.0288 11.52, 0.07649
C-sacarosa 0.0212) 1| 0.0312 1250, 0.0715
AB 00162 1| 0.0162 648 01258
AC 02381 1 02381 9522 0.0103
Residual 0.0050 2| 0.0025
Cor Total 03014, 7

Figura 3 . Andlisis de varianza del nitrogeno (ANOVA)

Fuente: Elaboraciéon Propia

Se hizo la evaluacion final a través del analisis de varianza en donde se analizo la
diferencia significativa entre los resultados cuando se varia el porcentaje de cultivo
lactico, levadura y sacarosa el cual se analiza variable por variable. Se obtuvo que
cuando el porcentaje de acido lactico es de 4 a 6% afecta directamente al
rendimiento del nitrégeno, dado que, como se muestra en la Figura 3 p-valor es de
0.054 el cual es igual a 0.05, por lo tanto, indica que el porcentaje de cultivo lactico
afecta significativamente. Asi también cuando el porcentaje de levadura varia de
1% a 2% se obtiene un p-valor de 0.0769 mayor a 0.05, el cual indica que la
levadura no afecta significativamente al incremento del nitrégeno, al igual de la
sacarosa con una probabilidad de 0.0715. En este caso, la interaccion de AC es un
modelo significativo, es decir la combinacion de acido lactico y sacarosa estan

afectado significativamente al incremento de nitrégeno, reflejando esto por un p-
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valor de 0.0103 menor a 0.05. Finalmente pese a que existen muchos términos

independientes del modelo que son insignificantes, se obtiene que la combinacién

adecuada de cultivo lactico, levadura y sacarosa permitid obtener un porcentaje

Optimo de nitrégeno, esto reflejado con un p-valor de 0,0342 el cual es menor a

0.05, indicando esto que el modelo es significativo.

One Factor

2.6 |

24 _|

22 |

Nitrogeno

Warning! Factor involved in multiple interactions.

Figura 4 . Variacién del nitrégeno con respecto al cultivo lactico

Fuente: Elaboracion Propia

T l I
4.50 5.00 5.50

A: Cultivo Lactico (%)

En figura 4 se observa la relacion de cultivo lactico con el nitrégeno, se obtuvo que,

cuando el cultivo lactico se incrementa desde un 4 a 6% el nitrégeno sigue la misma

tendencia, es decir también se incrementa.
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Nitrogeno
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Warning! Factor involved in AB interaction.

I I T T I T
1.00 1.20 1.40 1.60 1.80 2.00

B: Levadura (%)

Figura 5 . Variacién del nitrégeno con respecto a la levadura

Fuente: Elaboracion Propi

a

En la Figura 5 se observa la relacion de levadura el con nitrégeno, se obtuvo que,

cuando el cultivo lactico se incrementa desde un 1 a 2% el nitrégeno sigue la misma

tendencia, es decir también se incrementa

One Factor

2.50879 _|

234212 |

2.17546 |

Nitrogeno

2.00879 |

1.84212 |

1.67546 |

Warning! Factor involved in AC interaction.

] I T T T T
20.00 21.00 22.00 23.00 24.00 25.00

C: sacarosa (%)

Figura 6 . Variacion del nitrégeno con respecto a la sacarosa

Fuente: Elaboracion Prop

ia
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En Figura 6 se observa la relacién de sacarosa con el nitrdgeno, se obtuvo que,

cuando el cultivo lactico se incrementa desde un 20 a 25% el nitrogeno sigue la

misma tendencia, es decir también se incrementa.

= B-1.000
A B+2.000

X1= A: Cultivo lactico
X2= B: Levadura
Actual Factor

C: Sacarosa = 22.50

Interaction

250879 _|

234212 |

217546 |

trogeno

N

2.00879

1.84212

167546

B: Levadura (%)

4.00

4.50

T
5.00

A: Cultivo Lactico (%)

5.50

6.00

Figura 7 . Resultado del nitrégeno después de la Interaccion de cultivo lactico y

levadura

Fuente: Elaboracion Propia

En la figura 7 se observa la interaccion entre dos factores (AB) que intervienen en

el contenido nitrégeno los cuales son; cultivo lactico (A) que van desde 4a 6 %y la

levadura (B) que van desde 1 a 2%, se observan dos lineas; una de color negro y

la otra de color rojo, la primera linea representa el 1% y la segunda representa el

2% de levadura respectivamente. De la figura se deduce que, si se trabaja con una

concentracion de cultivo lactico de 4%, la variacion es indiferente, dado que se

obtiene el mismo % de nitrégeno si se trabaja con un 1% o 2% de levadura, sin

embargo, al aumentar la concentracién de cultivo lactico a un 6% y el contenido de

levadura a un 2% el nitrdgeno aumenta significativamente.
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Figura 8 . Resultado del nitrdgeno después de la Interaccion de cultivo lactico y
sacarosa

Fuente: Elaboracion Propia

En la figura 8 se observa la interaccion entre dos factores (AC) que intervienen en
el aumento del nitr6geno, los cuales son; cultivo lactico (A) que van desde 4 a 6 %
y la sacarosa (C) que van desde 20 a 25%, se observan dos lineas; una de color
negro y la otra de color rojo, la cual, la primera linea representa el 20% y la segunda
representa el 25% de sacarosa respectivamente. Se deduce que, si se trabaja con
una concentracion de cultivo lactico del 4% en comparacién con el porcentaje de
sacarosa que se adiciond, se obtiene mayor nitrogeno en 20% pero al aumentar la
concentracion de cultivo lactico a un 6% Yy el contenido de sacarosa a un 25% el
nitrdgeno aumenta significativamente, en conclusion, la combinacion mas éptima

es 6% de cultivo lactico y 25% de sacarosa.

Se hizo la evaluacion final del pH optimo, a través del andlisis de varianza,
encontrando la diferencia significativa entre los resultados de acuerdo a la
interaccion de cultivo lactico, levadura y sacarosa utilizados en la elaboracién del
ensilado hidrobioldgico, el cual fue obtenido partir de las visceras de pescado

después de una fermentacion de 25 dias, detallado en la siguiente tabla.
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Source sum of Mean | ¢ alue p-value
Squares Square

IModel | 01550 4 00388 2325 0.0136 significant
&-Cultivo Lactico 0.0050| 1 0.0050 3.000 01817
B-Levadura 0.0050| 1 0.0050 3.000 01817
C-sacarosa 002000 1 0.0200 1200 0.0405
AC 01250 1 012500 7500 0.0032
Residual 0.0050| 3 0.0017
Cor Total 01600 7

Figura 9 . Andlisis de varianza del pH (ANOVA)
Fuente: Elaboracién Propia

Se obtuvo que la interaccion de AC es un modelo significativo, es decir la
combinacion de &cido lactico y sacarosa estan obteniendo el pH optimo el cual es
4.6, reflejado esto por un p-valor de 0.0032<0.05, asi también se observa que solo
la sacarosa es la que esta afectando significativamente con un p-valor 0,0405<0.05.
Finalmente pese a que existen muchos términos independientes del modelo que
son no significantes, se obtiene que la combinacién adecuada de cultivo lactico,
levadura y sacarosa permitio obtener un porcentaje éptimo de nitrégeno, esto
reflejado con un p-valor de 0,00136 el cual es menor a 0.05, indicando esto que el

modelo es significativo.

One Factor

5.1 Warning! Factor involved in AC interaction

49 |

4.8 |

—

pH

4.7

46

45

T T T T T
4.00 4.50 5.00 5.50 6.00

A: Cultivo Lactico (%)

Figura 10 . Variacion del pH con respecto al cultivo lactico

Fuente: Elaboracion Propia
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En la figura 10 se observa la relacion de cultivo lactico con el pH, se obtuvo que,

cuando el cultivo lactico se incrementa desde un 4 a 6% el pH disminuye de 4.87 a

4.84, es decir son inversamente proporcionales.

One Factor

51

49

pH

48

47|

46

45 |

1.00

T T T T T

1.20 1.40 1.60 1.80 2.00

B: Levadura (%)

Figura 11 . Variacion del pH con respecto a la levadura

Fuente: Elaboracion Propia

En la figura 11 se observa la relacion de levadura con el pH, se obtuvo que cuando

la levadura es de un 1% el pH representa un 4.87, mientras que cuando la levadura

representa un 2% el pH disminuye a 4.7, es decir que mientras la levadura aumenta

los niveles de pH son menores.

One Factor

51

pH

48

47

46

45

Warning! Factor involved in AC interaction

2000

T T T T
21.00 22.00 23.00 24.00 25.00

C: sacarosa (%)

Figura 12 . Variacion del pH con respecto a la sacarosa

Fuente: Elaboracién Propia
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En la figura 12 se observa la relacion de sacarosa con el pH, se obtuvo que cuando
la sacarosa es de un 20% el pH representa un 4.9, mientras que cuando la sacarosa
representa un 25% el pH disminuye a 4.8, es decir que mientras la sacarosa

aumenta los niveles de pH son menores.

Interaction

51 C: sacarosa (%)

49

47 |

pH

46

45|

T T I T T
4.00 450 5.00 550 6.00

A: Cultivo Lactico (%)

Figura 13 . Resultado del nitrdgeno después de la Interaccion de cultivo lactico
y levadura

Fuente: Elaboracién Propia

Se observa la interaccion entre dos factores (AC) que intervienen en la obtencion
del pH optimo, los cuales son; cultivo lactico (A) que van desde 4 a 6 % y la sacarosa
(C) que van desde 20 a 25%. Se deduce que, si se trabaja con 4% de cultivo lactivo
y 20% de sacarosa se obtiene un pH de 4.8, mientras que si se trabaja con una
concentracion de cultivo lactico del 6% y un 25% de sacarosa el nivel de pH es
menor y el mas optimo con un pH de 4,6 .En conclusién, la combinacion mas 6ptima
es 6% de cultivo lactico y 25% de sacarosa al igual que para lo obtencion del optimo

y mayor porcentaje de nitrégeno.
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4.4. Determinar los costos de produccién de la elaboracién de ensilado
hidrobioldgico a partir de visceras de pescado.

Se recolectd 5 toneladas para la produccion de ensilado bioldgico la cual se
presentd en sacos de 25 kilos, para esta produccion se determiné los costos de
produccion, precio de venta, utilidad, se realiz6 costos anuales tomando en

consideracion 300 dias.

Tabla 8. Costos fijos y variables

INDICADOR COSTOS ANUALES
Electricidad S/4,368.00
Agua S/5,760.00
Personal S/255,803.33
e mae” | 000000
Mantenimiento S/3,600.00

Internet S/840.00
Alquiler de local S/12,000.00
Depreciacion S/4,241.40

COSTO F1JO S/316,612.73
Materia prima

S/. 360.000,00

Mano de obra Directa

S/.171,559.81

Insumos

S/.1,507,500.00

Envases y embalajes S/.1.734,50
Material directo S/. 54.000,00
Agua (bidones) S/. 9.000,00

COSTO VARIABLE S B,
COSTO TOTAL S/.2,420,407.04

Fuente: Elaboracion Propia

Se encontré los costos de produccion los cuales se dividieron en costos fijos en los
gue se consideran; electricidad, agua, personal, transporte para entrega de
productos u materiales, mantenimiento, internet, alquiler de local, depreciacion,
danto un total de S/316,612.73. Asi mismo en cuanto a costos variables se
considerd; materia prima con un total de 5 toneladas de visceras pescado costando
S/360.000,00 anuales, personal costando S/.171,559.81 , como parte de insumos
de considerd sacarosa, levadura de pan y lactobacillus costando S/.1,507,500.00
anuales, con respecto a envases y embalajes se determiné los cost6 de etiquetas
y sacos el cual fue de S/ 1.734,50 anuales asi mismo para material directo tales
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como tapabocas y guantes los cuales costaron S/ 54.000,00 anuales y para el
agua ( bidones) el costo anual fue de S/9.000,00 en conclusion para la produccion
de ensilado se necesitd un costo total de S/.2,420,407.04. Posteriormente se
procede a encontrar el precio de venta por cada saco de ensilado hidrobiologico de

25 kg todos estos precios se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 9. Resumen de costos, utilidad, precio de venta

Costo anual
COSTO FIJO S/.316,612.73
COSTO VARIABLE S/.2,103,794.31
COSTO TOTAL S/.2,420,407.04
PRODUCCION 83,250.00
COSTO UNITARIO S/. 29.07
(saco)
Utilidad (35%) S/.10.18
PRECIO VENTA S/.39.25
(saco)

Fuente: Elaboracion Propia

Al calcular el costo fijo y costos variable, considerando las 5 toneladas de materia
prima que ingresa diariamente, se obtuvo un costo total de S/.2,420,407.04 para
una produccion de 83250 sacos anules, lo cual permite obtener un costo unitario

por saco de S/.29.07 soles y un precio de venta de S/.39.25 por saco considerando
una utilidad de 35%.

40



DISCUSIONES

La presente investigacion, se inicio con la caracterizacion fisicoquimica de las
visceras de pescado empleadas en la elaboracion del ensilado hidrobioldgico,
tomando 500 gramos de visceras para su analisis en el laboratorio COLECBI,
obteniendo como resultado que el nitrdgeno de las visceras presentaba un valor de
2.45%, para el andlisis de pH de las visceras de pescado, el resultado obtenido fue
de 6.49. También se analiz6 la acidez de las visceras de pescado, las cuales
presentaron un resultado de 7.40%. Se evalud dos caracteristicas fisicoquimicas
mas, las cuales fueron grasas y cenizas. Se obtuvo que las grasas de las visceras
de pescado presentan un valor porcentual de 4.94%. Con respecto al analisis de
cenizas de las visceras de pescado, el resultado obtenido fue de 1.98 %. Por otro
lado, Churata (2017), tras realizar la caracterizacion fisicoquimica, obtuvo que la
materia prima de su investigacion (trucha) presentaba valores de 0.86% de
proteina, 0.11% de grasa y 0.16% de humedad, 0.94% de peso, 0.50% de tamafio.
En contraste Guimaraes, et al. (2019) hallaron que su materia prima contenia un
33.29% de proteina cruda, 33.67% de extracto de éter, 14.37 de cenizas, 13,63 de

extracto de nitrégeno entre otros.

Luego de haber realizado la caracterizacion fisicoquimica de las visceras de
pescado, se procedi6 a disefiar el proceso de la elaboracion de ensilado
hidrobiologico a partir de las mismas. Donde se consideraron 10 operaciones, 4
inspecciones, 5 traslados y 1 almacenamiento siendo asi la etapa de fermentado la
gue mayor tiempo de duracion genera presentado un tiempo de 15 a 20 dias. Entre
los procesos establecidos, se puede mencionar: el escurrido, molido, pesado,
preparacion y mezclado de inéculos, fermentado, envasado y sellado; dentro de los
cuales se puede considerar como criticos aquellos relacionados con la preparacion
de in6culos y la fermentacién del ensilado. En ese sentido, Churacutipa (2016)
establece, por ejemplo, que un ensilado elaborado a partir de desperdicios de
pescado blanco fresco tarda dos dias si la temperatura es de unos 25 °C, pero
tardard unos 5 a 10 dias si es de 15 °C. Para el caso de la presente investigacion,
se utilizé un total de 20 dias en condiciones anaer6bicas manteniendo un control
estricto de la temperatura y el pH. Otros autores como Castillo, Sanchez y Ochoa

(2019) so6lo tomaron en cuenta el proceso productivo incluyendo la preparacion del
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in6culo bacteriano, el mezclado y la fermentacion del ensilado; pero también
resaltaron un proceso no incluido en este estudio: un hervor hasta cambio de color

(5-10 min) para disminuir la carga microbiana.

La presente investigacion evalu6 como variable dependiente el contenido de
nitrégeno (%) y se pudo determinar, que al final del proceso de fermentacion, dicho
valor porcentual fluctud entre 1.81% y 2.49% para las distintas muestras con las
cuales se lleva a cabo el proceso de experimentacion. Sin embargo, las
investigaciones revisadas estan orientadas hacia otras variables dependientes
evaluadas en el ensilado como producto final. En ese sentido, Arévalo (2018) afirma
gue en el proceso de ensilado no se afecta el contenido de proteinas comparando
entre residuos de pescado y ensilado biologico, lo cual indica la preservacion del
valor nutricional de ambas muestras; y en el caso especifico de su estudio obtuvo
como resultado 36.70%, 33.80% y 36.00% de proteina con sus diferentes
temperaturas TA, T30°C y T40°C respectivamente y 9.50%, 14.00%, 9.76% de
grasa de la especie carajito. Por otro lado, menciona que el pH es uno de los
indicadores de mayor relevancia, debido a que se debe controlar durante todo el
proceso de fermentacién y almacenamiento del ensilado.

Respecto al efecto sobre los valores de p, en el presente estudio se obtuvo que la
interaccion del cultivo lactico y sacarosa es un modelo significativo, es decir la
combinacion de &cido lactico y sacarosa estan obteniendo el pH optimo el cual es
4.6, reflejado esto por un p-valor de 0.0032<0.05, asi también se observa que solo
la sacarosa es la que esta afectando significativamente con un p-valor 0,0405<0.05.
Este resultado coindice con algunos resultados de la investigacion de Castillo,
Sanchez y Ochoa (2019) donde los 4 tratamientos utilizados mostraron diferencia
significativa en el pH (p<0,05); sin embargo, el estudio destaca que los tratamientos
T2y T4, alos cuales se le agregd polvillo de arroz como sustrato, no prosperaron,
ya gue no generaron acidez (pH de 6.93 y 6.42, respectivamente), toda vez que la
actividad bacteriana requiere de sustratos humedos y pH menor a 4.5. De la misma
manera, Churacutipa (2016) muestra tratamientos donde los valores de pH
alcanzaron a datos experimentales < 4.5 a los dias 9 de proceso de fermentacion a

temperatura ambiental (dias soleados fue 18 a 30°C) de la Regién de Puno.
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Por su parte, Fernandez, Fernandez, Salomone y Vittone (2017) desarrollaron dos
tipos de ensilado; donde el ensilado “B” (L. plantarum) registré un descenso de pH
mas rapido respecto del “A” (S. thermophilus y L. bulgaricus); el pH llegdé a 4,5 en
el ensilado B a los 6 dias y, se estabilizé en 4,4 a los 8 dias; en el ensilado A el pH
llegé a 4,55 alos 13 dias y, se mantuvo hasta el dia 15 del ensayo; lo cual demostro
gue la temperatura de incubacion es fundamental para lograr el desarrollo
bacteriano y con ello la produccién de &cido lactico, responsable de la disminucion
del pH. En contraste, el presente estudio inicid el proceso productivo con un valor
medio del pH en 7, para cada una de las pruebas, el mismo que fue descendiendo
con el pasar de los dias hasta llegar a un pH promedio de 5 en el dia 18 y recién
en el dia 22 los valores del pH se ubicaron entre 4.6 y 4.9, asemejandose a los

resultados previamente mencionados.

Finalmente, segun el Boletin de vigilancia tecnolégica: Pesca, n°01-2018, indica
gue el ensilado hidrobiologico de residuos de pescado es una alternativa para
sustituir la fécula de carne en la elaboracion de alimentos para peces, aves, ganado
vacuno y otros animales, radicando su importancia en el bajo costo para su
formulacion y su alto valor nutricional. En concordancia con ello, el ensilado resulta
una alternativa empresarial por lo que en el presente estudio se determinaron los
costos de produccion y los indicadores econémicos de la elaboracion de ensilado
hidrobiologico a partir de visceras de pescado, donde al calcular el costo fijo y
costos variable, considerando las 5 toneladas de materia prima que ingresa
diariamente, se obtuvo un costo total de S/.2,420,407.04 para una produccién de
83250 sacos anules, lo cual permite obtener un costo unitario por saco de S/. 29.07
soles y un precio de venta de S/.39.25 por saco considerando una utilidad de 35%.
De la misma manera, Calva (2018) mostré un andlisis del beneficio costo en la
produccion del ensilaje a escala industrial donde se observa que los egresos para
la elaboracién del ensilaje son de 532,2 dolares americanos mientras que los
ingresos representan 702 délares americanos; el beneficio costo (B/C) se calculo
dividiendo los ingresos para los egresos dando como resultado 1,32. Cuando el
indicador econdmica B/C > 1 indica que los beneficios son superiores a los costos,
por consiguiente, también aseguro la viabilidad econémica de la produccién de

ensilado.
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CONCLUSIONES

La caracterizacion fisicoquimica de las visceras de pescado presentd 2.45% de
nitrogeno, 6.49 de pH, también se analiz6 la acidez teniendo como resultado 7.40%.
Ademads, presentaron 4.94% de grasas y 1.98 % de cenizas; siendo los valores

adecuados para la produccion del ensilado.

El proceso para la elaboracion del ensilado hidrobiolégico estuvo compuesto por 10
operaciones, 4 inspecciones, 5 traslados y 1 almacenamiento siendo asi la etapa

de fermentado la que mayor tiempo de duracion presenté (de 15 a 20 dias).

Tras 25 dias de fermentacién, se ha podido concluir que el cultivo lactico, la
levadura y la sacarosa; tienen un efecto significativo sobre los valores de nitrégeno
(p=0.0342) y pH (p=0.0136). El pH obtiene mejores resultados cuando se combina
un 6% del cultivo lactico y 25% de sacarosa y para el caso del nitrégeno (%), su
promedio se incrementa cuando se trabaja con un 6% de cultivo lactico y cuando la

sacarosa se aumenta en un 25%.

Los costos para producir ensilado hidrobiolégico son de S/.2,420,407.04. para una

produccion de 83250 sacos anuales.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere realizar otro estudio empleado otro tipo de visceras provenientes de

otras especies marinas que se emplean en la produccién de conserva de pescado.

Respecto al disefio del proceso, es necesario ampliar las herramientas de
ingenieria industrial que conlleven establecer el flujo de produccion adecuado para
el desarrollo del producto a gran escala. Entre dichas herramientas se puede
mencionar: el estudio de métodos de trabajo, estudio de tiempos, balance de
lineas, distribucién de planta, entre otras.

Se deben continuar los estudios relacionados a la produccién de ensilado
hidrobioldgico a partir de residuos de pescado. Las variables dependientes de
nitrogeno y pH han sido claves para el presente estudio, pero otros investigadores
podrian ampliar el nimero de variables dependientes para estudiar otros efectos

no considerados en la presente investigacion.

Finalmente, se recomienda realizar un estudio de mercado para que se establezca
con mayor precision la rentabilidad y viabilidad de la investigacion en el largo

plazo.
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Anexo 1. Operacionalizacién de variables.

Tabla 10. Operacionalizacion de variables

ANEXOS

. Escala
Vanab!e Definicién Conceptual Definicién Operacional Dimensiones Sub dimension Indicadores de
Independiente L
Medicidn
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lactico, lo que reduce el pH e inhibe el | UN i€Mpo de fermentacion. La 2 (15 — 20 dias)
crecim,ientoq de microorp anismos no levadura  se utiliza como
deseados Las Iev:gduras son agente de fermentacion para
microor a.nismos eucariotas, anaerobios realizar pan para asi este apta Proceso Total, de di
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. . hidrobiolégico a partir de las .
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fisicoquimicas
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ayuda al crecimiento de las
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hidrobiolégico
Vergaray, 2020).
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ia

- Produccion de ensilado al dia

CSy = Valor Tipico X Costo De MO

CSg = (Energia + Agua ) X PU

Fuente: Elaboracion Propia.




Figura 18: Autorizacidn de publicacion en repositorio institucional

Fuente: Elaboracion Propia

Anexo 7. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacién de

levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 mas azucar (dia0Oy 1)

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DEL PROCESO DE FERMENTACION DE LEVADURA DE PAN, SACAROSA, LACTOBACILLUS
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Figura 19 . Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion

de levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 méas azucar (dia 0y 1)



Fuente: Elaboracién Propia

Anexo 8. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion de

levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 mas azucar (dia 3)

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DEL PROCESO DE FERMENTACION DE LEVADURA DE PAN, SACAROSA, LACTOBACILLUS
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Figura 20. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacién

de levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 méas azucar (dia 3)

Fuente: Elaboracién Propia.



Anexo 9. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion de

levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 mas azucar (dia 8 y 12)
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Figura 21. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion de

levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 més azlcar (dia 8 y 12)

Fuente: Elaboracion Propia.



Anexo 10. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion

de levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 mas azucar (dia 18 y 22)

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA Y PH DEL PROCESO DE FERMENTACION DE LEVADURA DE PAN, SACAROSA, LACTOBACI
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Figura 22. Formato de control de temperatura y pH del proceso de fermentacion de

levadura de pan, lactobacillus 2 in6culos en 1 mas azucar (dia 18 y 22)

Fuente: Elaboracion Propia.



Anexo 11. Formato de control de temperatura y pH

PRUEBAS Dial Dia 2 Dia 3 Dia 8 Dia 12 Dia 18
Prueba 1 36 37 37 37.1 37.2 37.3
Prueba 2 36 36.5 37 37 37 37.2
Prueba 3 36 36.2 37 37.2 37.3 37.3
Prueba 4 36 36.9 37 37.1 37.1 37.2
Prueba 5 36 36.8 37 37 37 37.3
Prueba 6 36 37 37 37 37 37
Prueba 7 36 37 37 37.2 37.3 37.3
Prueba 8 36 36 37 37 37.2 37.3

Figura 23. Formato de control de temperatura

Fuente: Elaboracion Propia.

Pruebas Dial Dia2 Dia3 Dia8 Dial2 Dial8 Dia22

Puebal 7 7 6 5 5 5 4.8
Pueba2 7 8 6 5 5 5 5
Pueba3 7 7 6 5 5 5 4.9
Pueba4d 7 7 6 5 5 5 4.8
Pueba5 7 7 6 5 5 5 4.7
Puebab 7 8 6 5 5 5 5
Pueba? 7 7 6 5 5 5 4.6
Pueba8 7 7 7 6 5 5 5

Figura 24. Formato de control de pH

Fuente: Elaboracién Propia.




Anexo 12. Formato de recoleccién costos

Tabla 11. Formato de recoleccion de costos de cargos: costos fijos

REMUNERA-
CARGO CANTIDAD| CION POR |REMUNERACION REM‘A’?'\EJF;ALC'ON VACACIONES GRAX'NFLCAALC'ON CTS REMKNNEUFZALC'ON
TRABAJADOR
ASISTENTE DE
JEFE DE 1 1800 S/.1,800.00 S/21.600.00 | S/.1,800.00 S/3.60000 |S/1,850.00|  S/.28,850.00
PLANTA
PEfIfA%'l\'EAZLADE 2 930 S/.1,860.00 $/.22.320.00 S/.1.860.00 S/3720.00 |S/1,911.67| S/29811.67
JEFE DE
e 1 2500 S/.2,500.00 S$/30,000.00 | S/.2,500.00 S/5.00000 |S/2,569.44|  S/.40,069.44
JEFE DE 1 3000 $/.3,000.00 S/.36,000.00 $/.3.000.00 S/6.000.00 |S/3,083.33| S/.48,083.33
MANTENIMIENTO -3,000. -36,000. -3,000. -6,000. -3,083. -48,083.
JEFE DE 1 2000 S/.2,000.00 S/.24,000.00 S/.2.000.00 S/4.000.00 |S/2,05556| S/.32,055.56
N 2,000. 24,000. 2,000. 4,000. 2,055. 132,055
VIGILANCIA 3 1100 S/.3.300.00 S/39.600.00 | S/.3.300.00 S.6.60000 |S/3.391.67| S/52,891.67
ASISTENTE DE
JEFE DE 1 1500 S/.1,500.00 S/18,000.00 | S/.1,500.00 S/3,00000 |S/1541.67| S/.24,041.67
ALMACEN
TOTAL S/.255 803.33

Fuente: Elaboracién Propia




Tabla 12. Formato de recoleccién de costos de materia prima e insumos — costos variables

MATERIA CANTIDAD COSTO TOTAL
Kg (S/)

Visceras 1800000 0.20 S/.360,000

_lactobacillus 90000 S/250 | S/.225,000
(inoculo fermentado)
Levadura 27000 S/8.50 S/.229,500
Sacarosa 405000 S/2.60 S/.1,053,000
TOTAL S/.1,867,500.00

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 13. Formato de recoleccion de costos de Envases y embalajes y material directo- costos variables

INSUMOS CANTIDAD COSTO TOTAL
GUANTES 72,000 0.05 S/.3,600
TAPABOCAS 72000 0.70 S/.50,400

ETIQUETAS 6938 0.05 S/.347
SACOS 6938 0.20 S/.1,388
TOTAL S/.55,735

Fuente: Elaboracién Propia



Tabla 14. Formato de remuneracién por trabajador segun planilla- costos variables

REMUNERACION POR TRABAJADOR

CAN. REMUNE-| REMUNE-
CARGO RACION | RACION
TIDAD | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL MAYO | JUNIO | JuLIO | AGOSTO SEETR'EEM' OCTUBRE NC)BVFLEM' D'é:l'QEEM' TOTAL | ANUAL
JEFE DE L S/
PLANTA 38,749.38
SUPERVISOR L S/
DE PLANTA 20,609.86
EMPACADORAS | 2 | S/930 | $/.990.00 |S/.850.00| S/.1,050.00 | $/.900.00 | $/.800.00 | $/.1,200.00 | $/.1,000.00| $/.930.00 |$/.1,030.00 | $/.750.00 | $/.1,300.00 | ,, 7§/0 00 | 23 4%’0 00
SELECCIONA- S/ S/
SORAS 2 | S/930 | $/.990.00 | S/.850.00 | S/.1,050.00 | S/.800.00 | S/.800.00 | $.1,200.00 | /.1,000.00 | S/.930.00 |S/.1,080.00 | /.750.00 | /.1,300.00 | 11 720 o0 | 23 460.00
s/ s/
Llenadoras 2 | S/930 | $/.990.00 | S/.850.00 S/.1,050.00 | S/.900.00 | /.800.00 | $/.1,200.00 | /.1,000.00 | $/.930.00 |S/.1,030.00 | /.750.00 | /.1,300.00 | ;1 720 o0 | 23 460.00
TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia




Tabla 15. Formato de remuneracion por horas extras- costos variables
PLANILLA CTS PERIODO ENERO 2019 - DICIEMBRE 2019
REMUNERACION DE HORAS EXTRAS = z
an | o = O W o IilJ
Base Sw | 2pn? © <Cxl Om 2
Célculo | 4 m x x > z o o — = > of |2 g J<m g =
Cargo P w < ) < 5 ) Q L (8] o) &) EL |Sxe o DL_JE s o)
HEy L T S < > ) ) < n (@] = a z2 |10 % ﬁ = oLu > (=
Otros i L w L L w . w w i w w So |[E7 @ She = =
T T T ac T T T T T T T T a 0] 0 =29
O @
Jpelgen?ae 3,200.00 | 200.30 | 129.00 | 300.00 | 100.00 | 94.00 | 240.00 | 365.00 | 85.00 |200.00|214.00 | 46.00 |123.00| 12 |349.38| 3,700.00 |616.67 | 7,866.05 | 3,933.03
Supervisor | 1,700.00 | 142.00 | 74.00 |345.00 | 23.00 | 177.48 | 211.96 | 34.52 | 19.38 | 80.21 | 93.58 | 13.00 | 45.00 | 12 |209.86| 1,101.83 |183.64 | 3,195.32 | 1,588.79
4,900.00 | 342.30 | 203.00 | 645.00 | 123.00 | 271.48 | 451.96 | 399.52 | 104.38 |280.21|307.58 | 59.00 |168.00 | 24.00 |559.24 | 4,801.83 |800.31 | 11,061.37 | 5,521.81

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 16. Formato de dias laborables para encontrar el CTS- costos variables

DIAS LABORADOS NETO
CTS

ENE FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SET | OCT | NOV | DIC
30 29 30 30 | 30 | 30 | 30| 30 |30 | 30 30 | 30 180
30 29 30 30| 30 | 30 |30 29 | 30| 30 30 | 30 179

Fuente: Elaboraciéon Propia




Anexo 13. Informe resultados de las caracteristicas fisicoquimicas

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

ALSIGTAADG £ (A DS OCrley CENEIV OF FOLMCAS ¥ DESMNCLLY PEAGUENRD - PAGOLGE
o Pag 1de 9
SOLICITADO POR DIEGO CUMPLIDO ROBLES
DIRECCION Calle Mochica Mz R Lote 42 P L. 2 de Junio Chimbote
f NOMSRE DEL CONTACTO DEL CUENTE NO APUICA
. PRODUCTO DECLARADO VISCERAS DE PESCADO.
L LUGAR DE MUESTRED NO APLICA
- METODO DE MUESTREO NO APLICA
;‘ PLAN DE MUESTREO NO APLICA
- CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO NO APUICA
__ FECHA DE MUESTREO NO APLICA
- CANTIDAD DE MUESTRA 01 muastra
= PRESENTACION DE LA MUESTRA En bolsa de polletiono franspacents carada.
- CONDICION DE LA MUESTRA En buen estado.
—~ FECHA DE RECEPCION 2020-00-23
7' FECHA DE INICIO DEL ENSAYO 2020.00-23
- FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO 2020-00-25
LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS Laboratorio Fisico Quimico
CODIGO COLECE! 58 2009236
BEIULTADOS
MUESTRA
ENSAYOS
= M-1
- Nitrogeno (%) 248
Grasa (%) 49¢
Centzas (%) 198
Acidez (%) 740
pH 640

RINS

Nitrégeno - UNE-EN ISO 59683-2 Pane 2 Dic. 2006,
Grasa : UNE 84029 1970
Cenizas : UNE 84019 1971
Acidez: LC-DAGLHPFSC-2007. Daterminacion de Addos Grases Libres en Harina 09 Pescado, Pota y Subproductos de Camal.
PH : Potenciométrico
HOTA -
. Informa do ensayo amitido an basa a resutados de NUesHIo Laboratono sobre MuUesYas :
P por el (X) Muestras tomadas por COLECBISAC.( )
®  Elmuestieo astd fuar dal alcanca de la acreditacion otorgada por INACAL-DA. salvo donde la mesodologia fo indoue
®  Los resulladeos presentados comesponden solo a la muestra's ensayadals
®  Estos resutados do ensayos no deban ser utlizados como una cenificacktn de confomnmidiad con NOMas 06 Producio © como
certificado dal sistama de calidad de la entidad que 1 produce
®  No afecto a proceso de Dinmencia por su parecibiidad yio muestra Gnica
. El informe incluye dlags croguis o 0 Si( ) NO( X)
¢ Cuando o Mome de ansaye ya emitido 5o haga una comeocion 0 modicadon Sa amitind un nuavo informa de
complato que haga referancia al informe Que Los e A 1 CON Ka Negrita y cursiva

Focha de Emisidn: Nucvo Chimbola, Satiambre 26 def 2020
GVRims
LC-MP -HRE tg‘i e —
Rev. 08 - .l
Fecha 201907-00 TN
N

EL NFORME NO SE DEBE REPROCUCIR SIN LA APROEACON
DEL LALBORATORID, EXCEPTO EN SU TOTALDAD

FiN DEL NFORME

COLECBI s.A.C .
Urb, Buenos Aires Mz A- Lt 7 1 Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono; 043 310752
Celular 998392893 - 998353974 - Apartado 127
e-mail colechi@speedy com pe / medicambiente_colecbi@speedy.compe
Web: www .colechrcom

Figura 17. Informe resultados de las caracteristicas fisicoquimicas

Fuente: Laboratorio Colecbi S.A.C



Anexo 14. Imagenes de la elaboracion del ensilado hidrobiol6gico

Figura 18. Visceras molidas

Fuente: Elaboracion propia

Figura 19. Pesado de indculos

Fuente: Elaboracion propia



Figura 20. Mezclado de in6culos méas azucar

Fuente: Elaboracion propia

Figura 21. Mezclado de in6culos, azucar con la materia prima

Fuente: Elaboracion propia



Figura 22. Fermentacion dia O

Fuente: Elaboracién propia

Figura 23. Fermentacion dia 01

Fuente: Elaboracion propia



Figura 24. Fermentacion dia 03

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 15. Informe de resultados de las muestras finales de las caracteristicas

fisicoquimicas (Nitrégeno)

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

( prSam “COLECEBI” s
—— ’ ;
o ACCISTIADD C% LA DIRECCION CENEMAL OF MOLIMOAS Y OESAIOLLO PESGUEND  MOOLCE
FORM! NSAY 1 Pag 101
SCLIGTADO PCR DIEGO CUNPLIDO ROBLES
DIRECCION Cabs Mochics Mz R Lo 42 P 7 de Juno Crimbote
NOMERE DEL CONTACTO DEL CLIENTE NO APLICA
PRODUCTO DECLARADD . FERTILIZANTE ORGANICO.
LUGAR DE MUESTRED 1 NO APLICA
METODO DE MUESTRED NO APLICA
< PLAN DE MUESTREQ NO APLICA
CONDICIONE S AMBEENTALES DURANTE EL MUESTRED :NO APUICA
FECHA DE MUESTREQ WO APLICA
CANTIOAD DE MUESTRA 08 muastnas
- FRESENTACION DE LA MUESTRA En bolsa de polesieno ransparenie cemada
CONGICION DE LA MUESTRA : En buen estado
FECHA DE RECEPCION 2020-10-21
FECHA DE INKCIO DEL ENBAYD : 20201021
FECHA DE TERMING DEL ENSAYO | 020-10-22
LUGAR REALZADO DE LOS ENSAYOS Laborstono Fissco Quameco,
COMMGO COLECBI : 88 201021-5
BESULTADOS
ENSAYOS
MUESTRA
Nitrégeno (%)
M1 210
M-2 14
-3 1.9
M-4 208
M-5 223
- M- 14
M-7 248
-3 197
METODOLOGIA EMPLEADA
Nitrégeno : UNE-EN 50 5663-2 Pare 7 Dic. 2006
HOTA -
. Irfomwnomwyvﬁﬂlmmhaua o rumetro |

itate ( X

sk
Musstiras tomadas por COLECBI S.AC. [ |

. B fmoslm osth b o-c alcaros de Iy acrediyacn olorgads por INACAL-0A. ssho conde & metodologa o ndgue

. Los resuttados presentados comes =0l aly

oYy

- . Esios resubiados de ensayos no deben ser utitzados como ura certficacion de confonmiciad con normas de produco o como
oartficado del sistema ce cabdad de b sntichad que o producs

. No alecto al proceso de Dinmenca por su permcitiidad wo muesstn onica

. El niorme nduye dograma, croquis o folografias

) NO{ X}

*  Cuando ol ome de ensayo yo emitdo se haga una mm«:«)n o modn.o.loo e emidrd un nuevo orme de

completo que haga referenca o nlorme que

Fecra de Emisicn: Nusvo Chimbote, Octutes 23 dul 2000
GVRIms

Foctn 2070000

<on latra negria y cursiea

“}'S'l o M-.

By 1 -.-.'—-r

EC INFORINE NO SE DESE REFROOUC IR BIN LA AFROBACION
OEL LALSORATORIC. EXCEPTO EN S TOTALIOWD

FiN DEL WO

COLECEI
Urh. Buenos Awes Mz A- 1.7 | Etapa
998393974 - Aparts
mediambiente_colecbi@speedy.compe

Celular. 998392893
g-mail colechs@speedy com pe

Nuevo

S.A.C. .
imbote - Tetéiono: 043 310752

+99
0 12/

wab www colechicom

Figura 25. Informe de resultados de las muestras finales de las caracteristicas

fisicoquimicas (Nitrégeno)

Fuente: COLECBI



Anexo 16. Determinacion de gr de cada inoculo y azucar para elaboracion de

ensilado a nivel de laboratorio

Tabla 17. Determinacion de gr de cada inoculo para elaboracién de ensilado a nivel
de laboratorio

Pruebas % lactobacillus % levadura | % sacarosa | ViScers
(Yogurt natural) (gramos)

L 4 1 20 500

2 4 1 25 500

3 4 2 25 500

4 4 2 20 500

> 6 1 25 500

6 6 1 20 500

! 6 2 25 500

8 6 2 20 500

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18. Determinacion de gr de azucar para elaboracion de ensilado a nivel de
laboratorio

gramos yogurt gramos gramos

(lactobacillus) levadura sacarosa
20 5 100
20 5 125
20 10 125
20 10 100
30 5 125
30 5 100
30 10 125
30 10 100
200 60 900

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 16. Balance de materia de la produccién de ensilado hidrobioldgico



BALANCE PARCIAL DE LACTOBACILLUS (EN KG)

levadura visceras
200.0 —_— 4

X ———————> 5000

X | 250000 |

BALANCE PARCIAL DE LA LEVADURAKG)

levadura visceras
60 _ 4
X R E—— 5000
X | 75000 ]

BALANCE PARCIAL DE SACAROSAEN KG)

Sacarosa visceras
900.0 _—> 4

X —— > 5000

X | 1125000 |

BALANCE PARCIAL DEL AGUA(EN KG)

agua visceras
300.0 E— 4

X — 5000

[ x [ 375000 ] 375

BALANCE PARCIAL DEL AGUA SALIENTE DEL ESCURRIDOS EN(

visceras Agua
4 > 835
5000 5 X

[ 1043750] 1043.75]

Figura 26. Balance de materia de la produccién de ensilado hidrobioldgico

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 17. Equipos y herramientas utilizados para la elaboracién del ensilado

hidrobiologico

Figura 27. Equipo kjeldahl.
Fuente: Laboratorio Colecbi SAC.

Figura 28. Tiras de pH.
Fuente: Elaboracién propia



Figura 29. Termometro digital

Fuente: Laboratorio de quimica de la Universidad Cesar Vallejo — Nuevo Chimbote.



Anexo 18: Carta de presentacion (Ing. Arturo Cardenas Infante).

e

Figura 30. Carta de presentacion (Ing. Arturo Cardenas Infante).

Fuente: Empresa JADA S.A




Anexo 19: Constancia de validacion de instumentos

COMSTANCLA DE VALIDACION

Ya,.. Wilson Danied Simpala Loper .., con DN K. 40188130.. .. de profesian
..ingenien agroindustral.... gercenda aclualments coma ... Docenle en la
Par media de la preseni= hago constar gue he revisado con fines de validacion
les instrumenios: “Formato de conlrod de nitrdgeno”, Sormalo de contral de
acdez’, “Formalo de recopilacitn de coslos de produccion”, “hoja de célculo
Micro=afl Excel = flujo de caja”, “Formata de conlrol de ismperatura del proceso
de fermentacion del bolobadallus, levadura de pan y sacarosa®, “Formailo de
cosin de mano de obra®, “Diagrama de operaciones ™, a los sfecios de su

aplicacitn en la smpresa JADA S A

Luesgo de hacer las ohservacones periinentes, puedo lomular Bs sguienies

HOrECiRCon e

Las escalas son: deficienie “1°, aceplable *2°, Bueno 3" y excelents <47

Deficente | Aceplable Buw=no Excelenis

Congru=ncia de flems

Amrplitud de conienido

Fedaccian de bas bems

Clandad y precisdn

| I - I -

Pefinencia

En Mus=va Chimbale, a los 18 dias del mes de junio del afio 3020

e/ =

- s

Wilsoei Daniel Simpalo Liper

CIF. 1135068

Figura 31. Constancia de validacion (Ing. Wilson Daniel Simpalo Lépez)

Fuente: Elaboracion propia



CONSTANCIA DE VALIDACION

¥a,...Guillermo Segundo Mifdn Oirvos. . con DRI W™ 243171569 ...
de profesitn ..Ingeniero Indusirial... sjercende aclualmente coma docenie

g [ 1o D,

Par medio da la presente hago consiar gue be revisado con fines de validacidn

los instumentos: “Formaio de control de nitrdgeno”™; a los efecios de su

apbcacidn en la amoresa JADA 5 A

Luego de hacer |as observacones pedinenies, pusdo formular las siguienies

ANMECIACIONES.

Las escalas sanc deficenta *1°, acepiable 3", Buano “3" y excelenls 47,

Deficieni= | Acepltable Bueno Excalenie
Congruencia de #ems X
Amplitud de contenido X
Redaccitn de los ilems X
Claridad y precsitn X
Pertinendca X
En Mueva Chimbole, alos . 18, .. dias del mes de . Junio.. ............. del &fic

A0,

Formadd CigRETE e
=il LLE
SR LR R
o THLACES
= =1 7 Mg O S
T e E
AR - § 20 = Edd]

Selio y firma del validador

Figura 32. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos) --

Formato de control de nitrdgeno

Fuente: Elaboracion propia




COMSTANCIA DE VALIDACION

Ya,......Cuillermo Sagunde Lifian Olives |, con DRI W 44317189, ...

de prafesidn .........._I¢ngeniero Indusidal. ., sjercendo actualmenie  como
_..docents unprerstana.

Par madio da= la presente hago conslar que he revisado con fines de validacidn
los instrumenios: “formalo de confrol de acdez”; a los efeclos de su aplcacian
en la smpresa JADA 54,

Luego de hacer |as cbhservaconss pedinenies, pusdo formular las siguienies
apreciaciones.

Las escalas son deficients *1°, acepiabls *2°, Busno “37 y exoslenie "4

Deficieni= | Ac=ptable Buisno Exceleme

Congruencia de fems X
Amplitud de conlenido X
Redaccidn de los ibems X
Clavidad y precision X
Pertinencia X
En Musyvo Chimbobe, & los 1B . dias delmes de . Junio._.del afio 2020,

Firemds geursmi
GILLE
i T

ik CLIVDS

= 7 Batiea OFF 5344

Ay i Fachs J00-08-1
=L 14 £ R

Selio y firma del validador

Figura 33. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos) —

Formato de control de acidez

Fuente: Elaboracién propia



CONSTANCIA DE VALIDACION

¥a,......Cuilermo Segundo Lifian Olives |, con DNI W™ 24317988, ...
de profesicn . _Ingeniero Industnal. ., seciendo actualimenie coma .. daocenie
univensitaria.

Par medio de la presenis hago consiar que he revisado con fines de validacian

los insirumenios: “hoja de caloula Microsall Excel = fujo de caja”™, a los efecios
de su apbcacidn =n la empresa JADA 5A

Luego de hacer |as observaconss pedineniss, pusdo formular las siguisnies
SOrECiAciones.

Las escalas sonc deficents *1°, aceplable 2, Bueno “3" y excelente 4"

Deficente | Aceplable | Bu=na Emcalame
Congruencia de flems X
Amplitud die conlenido X
Redaccion de las ibems X
Claridad y precsion X
Pertinencia X
En Mueya Chimbobe, alos .. 18, .. dias del mes de ._junio.........._.ded afo 2020,

Fimnado g1
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G CLIVDS
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Selo y firma del validador

Figura 34. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos) - Hoja

de calculo para flujo de caja

Fuente: Elaboracion propia



CIONSTANCIA DE VALIDACION

Ya,...Guillermo Segundo Lifian Ofivos., con DRI WY &24317159..... de
profesidn  Ingeniero  Indusirial, ejeciendo  aclualmente como  docenle
universitaria.

Por medo de & presenis hago conslar que he revisado con fines de validacidn
los imstrumenios: “Formalbo de recopilacion de cosios de produccitn™. a los
efectos de su aplicacidn =n la empresa JADA S A

o de hacer |as chservacones menles, pusdo Tormular kas siguisnies
peart pu gu
Spreciaciones.

Las ezcalas son deficents “1°, aceplable 2, Bueno "3 y excsjenie "47

Deficente | Aceplable | Buena Excelame
Congruencia de flems K
Amplitud de conlenido i
Redaccion de los items X
Clavidad y precsion X
Pertinencia X

En Musvo Chimbale, a los .. 18, .. dias del mes de ... juria... ded afio 2020,

Frrada o Ta s

sl LLE
EECURDO b
T
e ; Moo CF 2154 4
R e, FEChECGTM-1E
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Selo y firma del validador

Figura 35. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos)- formato

de recopilacion de costos de produccién.

Fuente: Elaboracion propia



CONSTANC LS DE waLlDac N
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Figura 36. Constancia de validacion (Ing. Eric Canepa Montalvo)

Fuente: Elaboracion propia




CONSTANCLA DE VALIDACION

Ya,...Cuillermo Segunda Lifian Olvos., con DRI N 44317184, de
profesitn  Ingeniero  Indusirial, ejeciendo  actualmenie como docenie

universilaria.

Par medio de la presente hago constar que he revisado con fines de validacian
los insirumenios: “Formato de conired de bemperaiura del proceso de
fermeniacion del laciobacilus; a los efectos de su aplicacidn &n la empresa JADK,

A

Luego de hacer |as chservacones pedinenies, pusdo fomular s siguienies

Spreciaciones.

Las escalas son: deficienie *1°, acepiable °F, Bueno “3" y excelenie “47

Deficents | Aceplable

Bu=ra

Ewcal=nie

Congruencia de ilems

Amglitud de conlenido

Redaccion de los ibems

Claridad y precision

Perlirencia

= = = =] =

En Muewa Chimbale, a los 18, dias ded mes de . _junia
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Selo y firma del validador

Figura 37. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos)

Formato de control de temperatura del proceso de fermentacién de lactobacilius

Fuente: Elaboracion propia
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COMSTARCL DE WVALIDWCHOM

Yo, .Guillermo Segundo Lifian Olivos., con DRI WY 243171589 .. de=
profesitn  Ingeniers  Indusinal, ejEcendo actualmente coma docenle
univensitaria.

Paor medio de la presenie hago consiar gue be revisado con fines de validacion
les nstrumenios: “Formato de conbrel de temperatura del procesa de

fermenlacdn de levadura de pan” ; a los elecios de =u apbcacidn en b emoresa
JADN 58

Luego de hacer |as observacones perflinenles, pusdo fomular s siguenies
DR ACHTrES.

Las escalas sonc deficente *1°, aceplable °2°, Busno “3" y exoslente 47

Deficente | Aceplable | Buerna Exc=l=rie
Cangruencia de lems X
Amplitud de conlenido X
Redacciin de las bems X
Claridad y precsitn }:.'
Perlirencia X

En Musvo Chimbole, a bos .18, .. dias del mes de . _junio. ... .. ded afio 2020.

Finads Sgosims1i

PorGUIL LRSS0
SECLMDO
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Selo y firma del validador

Figura 38. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifidn Olivos) -

Formato de control de temperatura del proceso de fermentacion de levadura

Fuente: Elaboracion propia



CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Guillermo Segundo Lifan Oliveos., con DMI M. 44317158, ... de
profesidn  Ingeniero  Industrial, ejerciendo actualmente como docente
universitario.

Por medio de la presente hago constar que he revizado con fines de validacian
los instrumentos: “Diagrama de operaciones ™, a los efectos de su aplicacidn en
la empreza JADA 5 A

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apraciaciones.

Las escalas zon: deficiente 17, aceptable “2°, Bueno “3" y excelenta “4°.

Deficiente | Aceptable | Bueno Excelente
Congruencia de items X
Amplitud de contenido X
Redaccién de los items X
Claridad y precision X
Pertinencia X

En Nuevo Chimbote, a log _._18._. dias del mes de junio del afio 2020.

Firmiadio: digitalmente
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Sello v firrma del validador

Figura 39. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos)-

Diagrama de operaciones

Fuente: Elaboracion propia



COMSTANCLA DE VALIDACIGN

Yo, Gullermo Segundo Liftan Olivos., con DRI W°_._ 483171549, e
profesidn  Ingeniere  Indusirial, ejerciendo  actualmenle como  docenis
universitars.

Par medio de la presente hago consiar gue he revisado con fines de validacidn
los  instrumenios: “Formato de control de bempersiura del proceso de
fermenlasdn de sacarosa” | a los efeclos de su aplicacion en la empresa JADR,
Zh

Luego de hacer |as cbservacones periinenies, pusdo formular las siguisnies
ANreciaciones.

Las escalas son: defigenbs “1°, aceplable 2, Busno “3" y exceleme “47

Deficente | Aceplable | Busna Encelere
Congruencia de ilems X
Amplitud de conlenido X
Redacciin de los ibems X
Claridad y precision X
Perlirnencia X

En Muewa Chimbale, abas _..18... dias ded mes de .. _junia...... del afio 2020
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Selio y firma da| validador

Figura 40. Constancia de validacion (ing. Guillermo Segundo Lifian Olivos) -

Formato de control de temperatura del proceso de fermentacion de sacarosa

Fuente: Elaboracion propia



