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Resumen

En el trabajo se presenta un estudio detallado del sangacho de atdn, de las cuales se identifican cada
una de las materias primas utilizadas para el desarrollo de los mismos. Para ello se tom6 como base,
flujos de procesos para enlatar el sangacho de atiun y se le agregd un nuevo flujo para el
procesamiento. En este punto se identificd el tiempo de escaldado, consiguiendo el sabor, color y

textura agradables al paladar.

El correcto manejo de los tiempos y temperaturas de esterilizacion establecidos en la bibliografia
especializada en el manejo de enlatados, asi como la aplicacién de buenas practicas de manufactura,
permitieron obtener un producto enlatado de excelente calidad como lo demostraron los analisis

fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a los que fue sometido el producto en mencién.

Los resultados de los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos, fueron comparados parametros
establecidos en las Normas INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién) y de AOAC
(Association of Official Agricultural Chemists), determinandose que los mismos se encuentran
dentro de los rangos establecidos. Los mismos demuestran que el producto elaborado es apto para el
consumo humano a partir de su composicion nutricional y grado de inocuidad alimentaria. Las
evaluaciones sensoriales realizadas demostraron que el producto tiene la calidad adecuada como

para incitar a su compra en caso de llegarse a comercializar.

Palabras clave: Enlatado, sangacho de atun e inocuidad alimentaria.
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Abstract

In the paper, a detailed study of the tuna sangacho is presented, of which each one of the raw
materials used for the development of the tuna is identified. To this end, it was based on process
flows for canning the tuna sangacho and a new flow was added for the processing. At this point the

time of scalding was identified, obtaining the taste, color and texture pleasing to the palate.

The correct handling of the times and temperatures of sterilization established in the specialized
literature on the management of canning, as well as the application of good manufacturing practices,
allowed to obtain a canned product of excellent quality as demonstrated by the physical, chemical,

microbiological and Sensorial characteristics to which the product in question was subjected.

The results of the physical, chemical and microbiological analyzes were compared to parameters
established in the INEN (Ecuadorian Standardization Institute) and AOAC (Association of Official
Agricultural Chemists) standards, being determined that they are within the established ranges. They
demonstrate that the product elaborated is suitable for human consumption based on its nutritional
composition and degree of food safety. Sensory evaluations showed that the product has the

appropriate quality to encourage its purchase in case of commercialization.

Key words: Canned, Tuna Sangacho and food safety.
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Resumo

No trabalho de um atum sangacho detalhada, que identifica cada uma das matérias-primas utilizadas
para o desenvolvimento do mesmo estudo é apresentado. Por esta foi tomada como a base, o
processo flui para o enlatamento de atum e sangacho adicionado um novo fluxo para o
processamento. Neste ponto, o tempo de branqueamento foi identificado, ficando o sabor, cor e

textura palatavel.

O manuseamento correcto dos tempos e temperaturas de esterilizacdo estabelecida especializada no
manuseio literatura enlatados, bem como a aplicacdo de boas praticas de fabrico, permitiu a
obtencdo de um produto enlatado de excelente qualidade, como demonstrado por fisica, quimica,

analise microbioldgica e sensorial, que foi submetido produto mencionado.

Os resultados da fisica, quimica, analises microbiologicas foram comparados parametros
estabelecidos no inen (Instituto equatoriana de Normaliza¢do) e da AOAC (Association of Official
Agricultural Chemists), determinou que eles estdo dentro dos limites estabelecidos. Eles mostram
que o produto acabado é adequado para consumo humano a partir da sua composi¢do nutricional e
grau de seguranga alimentar. avaliagbes sensoriais realizados mostraram que 0 produto tem

qualidade adequada para incentivar a compra se 0 mercado atingiu.

Palavras-chave: Conservas de atum Sangacho e seguranca alimentar.
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Introduccion.

Debido a la situacion geogréafica que tiene el Ecuador, es considerado un pais atunero, las
capturas mas grandes se encuentra en la provincia de Manabi en el cantén Manta, las mismas que
representa un porcentaje considerable en las entradas de divisas por la exportacién de atun enlatados

a varios paises del mundo. (Izquierdo, Garcia, Rivas, & Garcia, 2007)

En el procesamiento de atun se generan la carne blanca, migas y la carne roja, por esta razon
la presente investigacion busca en dar el valor agregado a la carne roja 0 mas conocida como
sangacho o fangacho, elaborando un nuevo producto procesado y enlatado con marca ecuatoriana
para el consumo humano. (MINISTERIO DE FOMENTO, 1995) (Gozzi, Piacente, Cruces, & Diaz,

2011)

Las industrias atuneras en el pais fabrican alrededor de 500000 TM al afio generando 30000
TM, segun los datos obtenidos en el INP Instituto Nacional de Pesca de subderivados de atin
cocidos, entre los que se encuentran el sangacho, por lo que la disponibilidad del mismo nos hace
proyectar y establecer una implementacién en la recuperacion de la carne roja otorgandole el valor
agregado categorizdndolo como producto no convencional: Atin combinado con finas hierbas
estableciendo procesos tecnoldgicos basados en la inocuidad y calidad del alimento para el consumo

humano. (Calderon Pérez, 2014) (Samuelson, 2002)

Materiales y métodos

Para la realizacion del presente proyecto de investigacion se utilizaron los métodos teoéricos y

empiricos que a continuacion se detallan:
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Meétodos tedricos

Historico-16gico: Permitira construir el marco tedrico, hacer comparaciones, analizar el
contexto de la investigacion y entender la esencia de la misma. Se investigaran aspectos
concernientes al manejo de los residuos en la industria atunera, asi como los tratamientos y

el nivel de aprovechamiento que hace esta industria de sus residuos.

Hipotético deductivo: Permitird formular la hipotesis a demostrar en el presente trabajo de

investigacion.

Analitico-sintético: A través del método analitico se pretende analizar y comparar los

resultados alcanzados con los publicados por otros autores respecto a temas relacionados.

Métodos empiricos

Diagnostico: Permitird determinar la cantidad y calidad de carne roja o sanguinea que se

genera en el area objeto de estudio.

Analisis documental: A través de la consulta de materiales especializados se podra elaborar
el marco tedrico que sustente la presente investigacion, asi como procesar datos productivos

de las empresas involucradas.

Experimento: A traves de las técnicas experimentales se podré elaborar el producto deseado
partiendo de la carne roja o sanguinea, la cual o se dispone al medio o se utiliza en la

elaboracién de balanceado animal.
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e Andlisis quimico: Aplicando diversas técnicas de laboratorio se podra caracterizar fisica-

quimica y microbiol6gicamente el producto desarrollado.

e Paneles de degustacion: Con esta técnica se podra evaluar sensorialmente el producto

elaborado para determinar su grado de aceptacion.

e Métodos estadisticos: Permitiran el analisis estadistico de los resultados obtenidos y su

comparacion con los resultados de otros autores.

Materias primas para la elaboracion de conservas a las finas hierbas para consumo humano a

partir de la carne roja o sanguinea del atun.

Carne roja o sanguinea de Atun (Thunnus obesus bigeye)

e Cebolla perla

e Pasta de tomate

e Aceite de Girasol

e Perejil deshidratado

e Romero seco

e Cilantro

e comino

e Pasta de Ajo
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Resultados

El andlisis de los resultados obtenidos durante la fase experimental del proyecto, asi como la
caracterizacion final del producto desde el punto de vista fisico- quimico asi como microbiolédgico y
sensorial. La primera evaluacion sensorial se realiz6 al producto enlatado Sangacho de atin a las
finas hierbas utilizando la formulacion del producto que se presenta en Capitulo 2 de la presente

tesis. Para esta primera corrida, se escaldaron los vegetales por 1 minuto con 30 segundos.

Los resultados de la evaluacion sensorial se presentan a continuacion:

Fecha de evaluacion sensorial: 20 de agosto del 2015

Cantidad de panelistas expertos: 20

Evaluacién sensorial del atributo Sabor

Sabor del producto

Escala Hedonica Frecuencia de evaluadores | Frecuencia en %
Me agrada mucho 15 75

Me agrada 5 25

Ni agrada ni me desagrada |0 0

Me desagrada 0 0

Me desagrada mucho 0 0

Total 20 100
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Anélisis del atributo Sabor del producto:

e EI 100% de los evaluadores manifesté agradarle el producto desde el punto de vista del

sabor, de ellos el 75% indicd que este atributo les agradé mucho.

De estos resultados se infiere que el sabor del producto resulté agradable para el 100% de los
encuestados, lo cual sienta pautas para una futura comercializacién del mismo como nueva oferta de

la industria atunera en el pais.

Analisis del atributo Olor del producto:

e De los 20 evaluadores expertos 10 indicaron que les agradé mucho el olor del producto, lo

cual representa el 50% de los evaluadores.

e Otros 5 (25%) catadores indicaron que les agradd el olor del producto, y el 25% restante

manifestd ser indiferente ante este indicador.

Este resultado a pesar de ser positivo, replantea la necesidad de hacer ajustes en la formula para

elevar el grado de aceptacion general del producto para el indicador OLOR.

Andlisis del atributo Textura del producto.

e Al 100% de los evaluadores le agradd la textura del producto, aunque sefialaron que si las
especias y los vegetales estuvieran menos hidratados antes de adicionarlos al producto, la

textura seria aun superior en cuanto a sus preferencias.

Andlisis del atributo Color del producto
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e De los 20 evaluadores, 5 indicaron que les agradé mucho el color del producto, lo cual

representa el 25% de los evaluadores.

e 10 evaluadores indicaron que les agradd el color del producto, lo cual representa el 50%

de los evaluadores.

e 5 evaluadores indicaron que les desagrado el color del producto en cuanto al color de los

vegetales, lo cual representa el 25%.

La coccion de las especias y vegetales adicionados al producto influye al igual que en el caso de la
textura negativamente sobre la calidad del producto segun el criterio de los encuestados, por lo que

la receta requiere de ajustes en la misma para obtener un producto de mayor aceptacion.

Anélisis de la apariencia del producto en términos generales.

A todos los encuestados les agrado la apariencia del producto de forma general

En resumen los resultados de la evaluacion sensorial al producto obtenido a partir de la formula

inicial utilizada se tienen:

Sabor del producto:

1) Al 75% de los evaluadores expertos les agradd mucho el sabor del producto.

2) Al 25% de los evaluadores expertos les agradd el sabor del producto.

Olor del producto:

1) Al 50 % de los evaluadores expertos les agradé mucho el olor del producto.
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2) Al 25% de los evaluadores expertos les agradé el olor del producto.

3) Al 25% de los evaluadores expertos  ni le agrado ni le desagradé el producto el olor del

producto.

Textura del producto:

1) Al 25% de los evaluadores expertos les agradé mucho la textura del producto.

2) Al 75% de los evaluadores expertos les agradé la textura del producto.

Color del producto:

1) Al 25% de los evaluadores expertos les agradé mucho el color del producto.

2) Al 50% de los evaluadores expertos les agradd el color del producto.

3) Al 25% de los evaluadores expertos le desagradd el color del producto en cuanto al color de los

vegetales

Apariencia general del producto:

Al 75% de los evaluadores expertos les agradé mucho la apariencia del producto en términos
generales y al 25% restante les agrado este atributo del producto en términos generales. De los

resultados de esta evaluacion se puede concluir lo siguiente:

1) El sabor, olor, textura, color y apariencia del producto son agradables segun los evaluadores.
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2) La textura de los vegetales es muy blanda por exceso del tiempo de escaldado, asi como la
textura general del producto es muy hdmeda por exceso de humedad al no ser escurridos

adecuadamente los vegetales y aportar agua que no esta concebida en la férmula del producto.

Conclusiones.

En base a las estadisticas de los resultados de evaluaciones sensoriales realizadas al producto
motivo de la investigacion, es posible concluir que nueve de cada 10 evaluadores manifestaron que
el producto tiene la calidad adecuada como para incitar a su compra caso de llegarse a comercializar

en la red comercial de la ciudad.

Se puede concluir que los adecuados procesos aplicados en la elaboracion del producto
enlatado de atun a las finas hierbas, permitieron caracterizar el producto, cumpliendo con los
parametros establecidos segin las normas respectivas en cuanto a analisis fisicos, quimicos,

microbioldgicos.

Los resultados de la presente investigacion atribuyen al Cambio de la Matriz Productiva y
Seguridad alimentaria, a partir de la presentacién de un nuevo producto elaborado con atin a las

finas hierbas, el cual no se comercializa en la actualidad en el pais.

Recomendaciones.

De acuerdo a los resultados obtenidos y las conclusiones planteadas a partir de los mismos,

se hacen las siguientes recomendaciones:

La formulacion del producto enlatado de atin a las hierbas debe ser una propuesta para el

desarrollo del producto dentro de la industria atunera y su posterior comercializacion en el mercado.
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La investigacion realizada pueda ser utilizada como material de apoyo por estudiantes,

docentes, que realicen temas como es el procesamiento de alimentos
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