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RESUMEN

La siguiente investigacion plante6 como objetivo identificar los factores que inciden en la calidad
del producto terminado de las especies Albacora, Picudo y Wahoo que ingresaron a la planta
durante el periodo Septiembre-Noviembre del afio 2021. Los pescados y mariscos son consumidos
a nivel mundial y considerados un alimento fundamental en la vida diaria; la planta procesadora
Flipper S.A. se dedica a la compra, produccion, distribuciéon y comercializacion de productos
derivados del mar congelados y empacados al vacio, siendo sus productos de mayor salida los
procedentes de las especies estudiadas. Se recolectaron muestras en base a la cantidad de materia
prima recibida, mismas que fueron sometidas a evaluaciones sensoriales y fisico-quimicas para su
posterior aprobacion. Entre los resultados se encontraron factores como: tamafio de la especie,
concentracion de sal, laceraciones, entre otros, que influyen en la calidad de los productos.
Concluyendo, que es importante que la materia prima cumpla con los parametros establecidos de
temperatura, pH, sal e histamina para cada especie, ademas de controlar el proceso de produccion
a fin de evitar productos que no satisfacen los estandares de calidad, tomando en cuenta que la

alteracion de estos parametros es considerada como factor de riesgo para el consumidor final.

Palabras claves: Empacado al vacio; evaluaciones sensoriales; pH; sal; histamina.
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ABSTRACT

The following investigation aimed to identify the factors that affect the quality of the finished
product of the Albacora, Picudo and Wahoo species that entered the plant during the period
September-November of the year 2021. Fish and shellfish are consumed worldwide and considered
a fundamental food in daily life; the processing plant Flipper S.A. is dedicated to the purchase,
production, distribution and marketing of frozen and vacuum-packed seafood products, with its
highest output products being those from the species studied. Samples were collected based on the
amount of raw material received, which were subjected to sensory and physical-chemical
evaluations for subsequent approval. Among the results, factors were found such as: size of the
species, salt concentration, lacerations, among others, that influence the quality of the products. In
conclusion, it is important that the raw material meets the established parameters of temperature,
pH, salt and histamine for each species, in addition to controlling the production process in order
to avoid products that do not meet quality standards, taking into account that the alteration of these

parameters is considered a risk factor for the final consumer.

Keywords: Vacuum packed; sensory evaluations; pH; salt; histamine.
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INTRODUCCION

Los pescados y mariscos son consumidos a nivel mundial y considerados un alimento fundamental
en la vida diaria de las personas por sus altos niveles de vitaminas A, B, D, E y K, necesarias para
el metabolismo y funcionamiento celular, entre otros beneficios que aporta al cuerpo humano, sin
embargo, en el transcurso de la adquisicion de estos productos por diferentes empresas se presentan
deficiencias en las medidas necesarias para mantener la frescura del mismo, generando que en
muchas ocasiones se rompa la cadena de frio, como muestra, muchas compaiiias no cuentan con
procedimientos escritos para evaluar y seleccionar proveedores, no definen el tipo y alcance al que
deben someterse y tampoco cuentan con guias que les permitan realizar inspecciones y ensayos
adecuados durante el traslado de la materia prima (Llerena, 2019).

La ciudad de Manta se encuentra ubicada en el puerto de la costa central del Ecuador y es conocida
como la capital del atin por la gran cantidad de industrias pesqueras instaladas en esta ciudad,
dedicadas al procesamiento de la especie. Segun la investigacion del diario (Comercio) en el afio
2019 se determind que en la ciudad existen 83 empresas dedicadas al sector pesquero que se
encuentran ligada a la produccion y comercializacion del mismo, sin considerar el flujo que puede
relacionarse por los comerciantes informales y de medianas y pequefias empresas.

Distribuidora FLIPPER S.A. es una compaiia dedicada a la compra, produccion, distribucion y
comercializacion de productos derivados del mar congelados y empacados al vacio, por tal motivo,
adquiere grandes cantidades de materia prima, misma que presenta diferentes caracteristicas
organolépticas, esto significa que no todos los productos procedentes de una misma especie van a
cumplir con los mismos parametros, puesto que proceden de diferentes temporadas de pesca,
proveedores, localizacion geogréfica, métodos de captura y conservacion, lo que da como
resultado que diversos productos derivados de una misma especie varien en sus presentaciones,
ocasionando molestias al consumidor final, generando pérdidas economicas a la empresa al
presentarse devoluciones de productos no conformes.

Debido al crecimiento exponencial y a la competitividad del sector pesquero industrial, los
mercados nacionales e internacionales se vuelven cada vez mas exigentes en la calidad e inocuidad
del producto, por tal motivo es de vital importancia que dichas empresas sean parte de los procesos
de acreditacion ligados a las normativas nacionales e internacionales que estan enfocadas a

proporcionar y cumplir con las directrices que permiten la fabricacion de productos alimentarios
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inocuos y seguros. Localmente existen entes reguladores como el ARCSA Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria y la Subsecretaria de Calidad e Inocuidad,
pertenecientes al Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca, quienes se
encargan de controlar y vigilar las condiciones higiénicas y sanitarias de los productos para el
consumo humano. Para esto, los departamentos de control de calidad tienen como responsabilidad
asegurar que los productos o servicios que se realicen dentro de la industria cumplan con los
requisitos minimos de calidad. En virtud de aquello, el objetivo de la investigacion es identificar
los factores que inciden en la calidad del producto terminado de las especies: Albacora, Picudo y

Wahoo de la empresa Flipper S.A.

Factores que inciden en la calidad de un producto terminado

Un producto terminado es el bien que se obtiene al transformar la materia prima mediante un
proceso de produccién, sin embargo, toda modificacion conlleva algin grado de variabilidad,
donde pueden presentarse elementos que interfieran en la calidad de un producto (Lopez, 2021).
El mercado nacional e internacional es sometido constantemente a cambios volviéndose
competitivo, por lo tanto, es importante que las empresas tomen en cuenta los elementos o factores
que influyen en los procesos de manufactura de un producto a fin de mantener la variabilidad bajo
control, puesto que es relevante cumplir con las expectativas y necesidades del consumidor final,
para consolidar sus productos (Rodriguez et al., 2015).

Calidad

El concepto de calidad, comprende un topico que ha despertado el interés de varios autores con el
pasar del tiempo. Su proceso de evolucion, ha comprendido el cambio desde el enfoque en el
control de la calidad del producto terminado, hacia una gestion estratégica integral de la calidad,
donde se hace referencia a la evolucion de los sistemas de la misma. Este proceso evolutivo, ha
permitido hacer de la gestion de la calidad, una herramienta valiosa para la cipula organizacional
que puede considerarse una filosofia de trabajo a nivel empresarial que permite guiar a la industria
por el sendero que conduce hacia la excelencia (Salazar, 2021).

La calidad de los productos brindados por una empresa determina los factores de fiabilidad del
servicio, es decir, que dependiendo de las cualidades que presenten los productos y servicios que

se brinden, se establecera la lealtad de los clientes, puesto que tienen un impacto ya sea positivo o
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negativo en los usuarios, como consecuencia de un buen escenario se obtendrian clientes leales
(Coronel, 2017).

La presentacion de un producto no solo afecta a la compaiiia que lo brinda, sino también a pequenas
y grandes empresas que se abastecen de materia prima para sus propios emprendimientos, es decir,
si la variacion de la calidad de los productos adquiridos no cumplen con ciertas cualidades
especificas, se presentan consecuencias como: el incremento en el tiempo de espera, clientes
insatisfechos, quejas, recursos desperdiciados, malos tratos al personal, limitadas oportunidades
de exportacion, entre otros, lo que brinda una mala imagen del establecimiento y pérdida de la
clientela (Blanco y Font, 2018).

La calidad es un factor imprescindible en las empresas y los mercados cada vez son mas
competitivos, en el concepto de calidad, se incluye la satisfaccion del cliente y se aplica tanto al
producto como a la organizacion. El control de calidad como proceso moderno, conlleva la
participacion activa de todos los trabajadores de una empresa en la mejora del desarrollo, disefio
y fabricacion del producto (Cabezon, 2018).

Control de Calidad

Es un procedimiento que establece limites aceptables de variacion en tamafio, peso y terminacion
en productos o servicios para el mantenimiento de los mismos obtenidos dentro de esos limites.
Dentro de una definicion técnica, Orellana (2020) la define como “una forma de verificar el
estandar de un producto o servicio durante su proceso de elaboracion y sirve para reducir la
probabilidad de insertar productos con fallas en el mercado”.

Normas INEN

El INEN Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, es una entidad reconocida a nivel nacional
encargada de adoptar normativas internacionales que dirigen las gestiones que se realizan en los
diferentes ambitos de una instituciéon o empresa, dado que se deberd demostrar el cumplimiento
reglamentario a través de certificados brindados por un organismo acreditado. Trata de controlar
los procesos implantados por la Normalizacion, Reglamentacion, Metrologia y Evaluacion de la
Conformidad que fija el Sistema Ecuatoriano de la Calidad (Mero, 2021).

Norma INEN-183

La norma INEN-183, tiene por objetivo implantar los requisitos que debe cumplir el pescado para

su comercializacion ya sea fresco, refrigerado o congelado. Existen diferentes instituciones
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reguladoras que se encargan de salvaguardar la seguridad alimentaria, asegurdndose de que
cumplan las normativas con el fin de garantizar las dptimas condiciones del producto (Mendoza et

al., 2021).

Niveles de pH, sal e histamina

Los peces tienen distintos niveles de pH, dependiendo de su especie suele variar entre 5 y 8.5, solo
se puede garantizar su supervivencia en niveles casi neutros, los mismos que descienden luego de
su captura por la acumulacion de 4cido lactico que es una sustancia que transporta oxigeno a través
del cuerpo. Estos niveles son importantes porque aseguran la salud de los mismos, puesto que en
condiciones extremas donde el oxigeno no sea lo suficientemente alto, pueden presentarse
enfermedades ¢ inclusive la muerte del espécimen. Si los parametros cumplen con los establecidos
por la especie, se considera apto para el consumo humano (Muro y Hancco, 2020).

La sal se usa como método de conservacion en las embarcaciones porque actua como preservador
y evita la activacion de ciertas bacterias que necesitan de ambientes humedos para sobrevivir. Se
evalta su concentracion para no procesar y comercializar productos con alto contenido de sal en
el mercado, que no sean del agrado de los consumidores, puesto que ingerirlo contribuiria al
deterioro de la salud de los mismos (Cruz, 2020).

La histamina es una amina que provoca intoxicacion en el cuerpo humano al ser ingerida. La
bacteria se produce cuando el pescado no ha sido almacenado correctamente y ha sido expuesto
por mucho tiempo a temperaturas inadecuadas, aunque cabe recalcar que se encuentra presente en
todas las especies escombroides. Niveles elevados de histamina causan fuertes intoxicaciones y en
muy pocos casos la muerte del consumidor (Sotodosos et al., 2019).

Evaluacion sensorial de caracteristicas organolépticas

Se trata del primer analisis que puede realizarse y es uno de los mas importantes, puesto que sus
principales pardmetros a evaluar son color, olor, textura y sabor. Es una herramienta rapida y eficaz
que permite identificar las condiciones del espécimen y la frescura del mismo, sirviendo de alerta
en el caso de que no se encuentre apto para ser consumido (Seminario, 2019).

Empaquetado al vacio

El empaquetado al vacio surge de la necesidad de extender la vida 1til de un producto y suele ser

complementado con la refrigeracion o congelacion puesto que existen microorganismos que no
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necesitan de oxigeno para sobrevivir y multiplicarse, consiste en extraer el aire del interior del
empaque para proteger y conservar el producto, eliminando la mayoria de bacterias que pueden
resultar nocivas para los alimentos, contribuyendo a la calidad del proceso de manufactura hasta

llegar a manos del consumidor final (Chavez y Incio, 2018).

MATERIAL Y METODOS

El disefio de la investigacion es no experimental-diagndstica. No experimental porque se describe
el fenomeno, sin embargo, no se somete a ningiin experimento para describir las caracteristicas del
mismo. Diagndstica porque mediante la aplicacion de diferentes técnicas cuali-cuantitativas como
la observacion, muestreo, recoleccion de informacion y pruebas de laboratorio de pH, sal e
histamina, se determinaron las causas de la problematica.

La aplicacion del método cientifico permitié generar un conocimiento inédito mediante la
formulacion de hipotesis que fueron comprobadas dentro del estudio por medio de los resultados
previstos. Al medir los resultados, la parte empirica esta sujeta a los principios especificos del
razonamiento l6gico en la presentacion de fendmenos que permiten la observacion, formulacion y
analisis de datos que se genero en la investigacion.

La siguiente tabla contiene informacion referente a las herramientas y actividades desarrolladas en

la investigacion:

Tabla 1.
Cronograma de herramientas aplicadas en la investigacion
TIEMPO DE DURACION
ACTIVIDADES Septiembre Octubre  Noviembre Diciembre Enero

1 2 3 4 1 23 4123412341234

Recoleccion de datos € X X X X X X X X X X X X

informacion.

Pruebas de laboratorio de materia x x x X X X X X X X X X

prima y producto terminado.

Observacion de procesos de x x X X X X X X X X X X

produccion.

Analisis organoléptico de materia x x X X X X X X X X X X

prima y producto terminado.

Clasificacion de resultados. X X x x
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Entrevista al Supervisor de X
Produccion.

Entrevista al Jefe de Control de X
Calidad.

Disefio de tablas y graficos de

control.

Elaborado por: Investigadoras

Poblacion y muestra
La poblacion es la materia prima que ingreso a la planta de las especies: Albacora, Picudo
y Wahoo durante el tiempo que durd el estudio, en base al peso de cada lote se realiz6 el muestreo.
El peso de cada lote determind el nimero de la muestra, no puede definirse porque se
desconoce la cantidad de materia prima que ingresa a la empresa, sin embargo, basandose en la
tabla de muestreo para Recepcion de Materia Prima que establece la empresa internamente se pudo
caracterizar de la siguiente manera:

Tabla 2.
Tabla de muestro para la recepcion de materia prima
CANTIDAD UNIDAD MUESTRAS ANALISIS

0a 2000 Lb 3 1
2001 a 4000 Lb 6 2
4001 a 6000 Lb 9 3
6001 a 8000 Lb 12 4
8001 a 12000 Lb 15 5
Max: 12001 Lb 18 6

Elaborado por: Distribuidora Flipper S.A.-Departamento de Control de Calidad

RESULTADOS

En base a la informacion recolectada durante el tiempo de la investigacion, se clasifico los
resultados por especie, lote y mes de recepcion de la materia prima a la planta procesadora.

Las caracteristicas organolépticas de cada lote fueron evaluadas mediante la siguiente tabla:

Tabla 3.
Cuadro de calificaciones de caracteristicas organolépticas

PUNTAJE
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1 2 3 4
CRITERIOS Excelente Aceptable Condicionado No admitidos
Convexos, Cornea . .
. Cornea acuosa, pupila ~ Cornea turbia,
Ojos cornea claray opalescente, . :
: . gris lechosa pupila opaca
brillante pupila opaca
. Color Blanquecino, ,
. Color rojo . Color marrén,
Branquias . . Color rosa, tirando a rosa., , .
brillante, sin . ; mucilago turbio
. mucilago opaco mucilago lechoso,
mucosidad ) y denso
turbio
. . Pigmentacion Consistencia
. ., Pigmentacion )
Pigmentacion . ligeramente blanda, suave y
. : . menos brillante, .
Piel brillante, lisa, o descolorida, grasosa,
L color palido y . . :
firme y elastica consistencia granulada, descolorida
opaco
clara, arenosa totalmente
Caracteristico Acido,
. Fresco, algas :
Olor de la especie, marinas Ligeramente a pescado  descompuesto y
agua de mar mariscoso

Elaborado por: Distribuidora Flipper S.A.

Parametros aceptables de pH, sal e histamina por especie:

Tabla 4.
Parametros establecidos de pH, sal e histamina
ESPECIE pH Sal Histamina
(ppm)
Min. 5.1 - .
Albacora Mix. 56 10 o
. Min. 6.5 - .
Picudo Mix. 68 10 0
Min. 5.3 - .
Wahoo Mix. 59 10 0

Elaborado por. Distribuidora Flipper S.A.

Parametros de temperatura aceptados por la planta procesadora:

» De recepcion:

e Pesca fresa: < 4.4 °C.
e Pesca congelada: <. -8 °C.
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ESPECIE: ALBACORA

Tabla 5.
Recepcion de Albacora
SEPTIEMBRE

Fecha Cantidad Lote
20/09/2021 11.45321b DA212631645
21/09/2021 11.840,4 1b DA212641530
30/09/2021 10.003,4 1b LP212731540

OCTUBRE

Fecha Cantidad Lote
04/10/2021 12.986,6 1b WI212771418
07/10/2021 11.2751b VE212801730
15/10/2021 12.375Ib DA212881200
19/10/2021 10.931,8 1b VF212921310
25/10/2021 11.803 Ib VE212951515
27/10/2021 17.230,4 1b VE213001310

NOVIEMBRE

Fecha Cantidad Lote
05/11/2021 260 Ib LS21309
09/11/2021 12.097,8 1b VE213131120
15/11/2021 23.766,6 Ib RA213191350
22/11/2021 9.477,6 Ib AN213261555

Elaborado por: Investigadoras

Evaluaciones de la especie Albacora correspondientes al mes de Septiembre/2021
Hustracion 1.
Resultados de los criterios de evaluacion de la Albacora mes de Septiembre.

RECEPCION DE ALBACORA MES DE SEPTIEMBRE
5.5
z 6
Q 4
3 2
§ 0
2 -2
2 -4
8 -6
E -8
= o -10.3 -10.2
& -12 -115
2 -14
DA212631645 DA212641530 LP212731540
u TEMPERATURA °C -11.5 -10.3 -10.2
pH 54 55 54
= Sal 0.8 1.5 0.7
= Histamina (ppm) 1.0 1.0 1.0
LOTES

Elaborado por: Investigadoras
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Tabla 6.
Calificacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:

DA2 12631645 11,4532 1b Olor: Caracteristico de la especie.

CRITERIOS _ PUNTAJE e Color: Rojo vivo.. .
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias | e Textura: Firme al tacto.
Piel 2
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: En base a las pruebas realizadas se determin6 que la materia prima estaba en
optimas condiciones para su procesamiento. Por lo tanto, no existieron anomalias o defectos en los
criterios evaluados (fisicos-quimicos-organolépticos) del producto terminado.

Tabla 7.
Calificacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
DA212641530 11.840.4 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS __ PUNTAJE * Color: Rojovivo. '
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie,
Branquias 1 levemente salado.

Piel 1 e Textura: Firme al tacto.
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: En este lote se detecto leves concentraciones de sal conocido como Salmuera, sin
embargo, la materia prima fue aceptada para su procesamiento debido a que este factor no tiene

mayor incidencia en la calidad del producto terminado, ya que puede ser derivado a otros sectores
del mercado.

Tabla 8. Evaluacion organoléptica del producto terminado:
Evaluacion sensorial Albacora e Olor: Caracteristico de la especie.

LP212731540 10.003,4 Ib e Color: Rojo vivo.
CRITERIOS PUNTAJE e Sabor: Caracteristico de la especie.
Ojos 1 e Textura: Firme al tacto.
Branquias 1
Piel 2
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Al inspeccionar la materia prima se evidenciaron ciertas piezas con leves
laceraciones en el cuerpo, estas se presentan debido a la manipulacion, traslado o almacenamiento
de la misma, sin embargo, son defectos fisicos que fueron corregidos en el procesamiento. Las
piezas que presentaron esta irregularidad fueron utilizadas para la linea econémica del producto,

puesto que, aunque se encuentra en buenas condiciones, el producto terminado presentd leves
tonalidades oscuras.

Vol.6-N° 02, 2022, pp. 590-616 Journal Scientific MQRinvestigar 601



LV

n
Vol.6 No.2 (2022): Journal Scientific © “RInvestigar ISSN: 2588-0659

http://doi.revistamgr.com/V6 2 ART 34.pdf

Evaluaciones de la especie Albacora correspondientes al mes de Octubre/2021
Ilustracion 2.
Resultados de los criterios de evaluacion de la Albacora mes de Octubre.

RECEPCION DE ALBACORA MES DE OCTUBRE
8 g = o = A = =
Q
< 4
:3 5 11 91.1 .80.9 81 .90.9 11
=< 0
& 2
= -4
g 6
o) -8
5 -10 p 94
g -ii -10.5 0./ 1o 114 <113
o ) WI212771418 VE212801730  DA212881200 = VF212921310 VE212951515 VE213001310
u TEMPERATURA °C -10.5 9.7 -11.9 -11.4 -11.3 9.4
pH 5.5 5.6 54 5.6 59 53
m Sal 1 0.9 0.8 0.8 0.9 1.1
Histamina (ppm) 1 1.1 0.9 1 0.9 1
LOTES
Elaborado por: Investigadoras
Tabla 9.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
WI212771418 12.986,6 1b
CRITERIOS PUNTAJE e Olor: Caracteristico de la especie.
Ojos 1 e Color: Rojo.
Branquias 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Piel 2 e Textura: Firme al tacto.
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote examinado no presentd alteraciones en los parametros evaluados, sin

embargo, una vez procesada la materia prima, se evidenciaron productos levemente pastosos
debido al exceso de agua, al ser apto para el consumo fueron derivados a la linea econdémica de la
especie.

Tabla 10.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
VE212801730 11.2751b e Olor: Levemente oxidado y/o guardado.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo.
Ojos 2 e Sabor: Levemente caracteristico a la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 2

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Una vez evaluado, se determind que el lote presentaba indicios de ser una “pesca

guardada”, es decir, que por las condiciones organolépticas se evidencio que tenia algunos meses
de almacenamiento, dichas piezas en su procesamiento fueron destinadas a la linea econdmica del
producto, debido a que aun mantiene ciertos criterios de aceptacion.
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Tabla 11.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
DA212881200 12.375 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo oscuro.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras

Interpretacion: Este lote contenia piezas que sobrepasaban las 100 1b., al ser examinado cumplia
con todos los pardmetros aceptables para su procesamiento, sin embargo, en este tipo de especie
mientras mayor sea su tamafio, mas oscura sera su carne, afectando visualmente al producto
terminado, puesto que existieron variaciones en su tonalidad, como accidn correctiva las piezas
con la tonalidad oscura se destinaron a la linea economica del producto y adicionalmente se le
indico a la persona encargada de la compra de la materia prima, que esta especie no debe adquirirla
cuando su tamafio o peso supere las 100 Lb.

Tabla 12.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
VF212921310 10.931,8 b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE ¢ Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 2
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote cumplio con todos los parametros aceptables para su procesamiento, sin
embargo, en ciertas piezas se apreciaba una textura levemente arenosa, esto se debe a la zona
geografica de captura, puesto que, al tratarse de especies migratorias, durante sus recorridos suelen
tener una alimentacion incorrecta, afectando directamente su carne. Dichas piezas fueron derivadas
a la linea econémica del producto, el resto de piezas pertenecientes al mismo lote no presentaba
esta anomalia.

Tabla 13.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
VE212951515 11.803 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Este lote no presentd variaciones en sus parametros evaluados, por lo tanto, no
existieron variaciones en el producto terminado, calificandolo como excelente.
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Tabla 14.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
VE213001310 17.230.,4 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie,
Branquias 1 levemente salado.
Piel 1 e Textura: Firme al tacto.
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote examinado presentd en ciertas piezas leves concentraciones de sal, al
tratarse de niveles bajos, se lo procesd con normalidad, ya que todos sus parametros se encontraban
aceptables, por lo tanto, este factor no interfirié con la calidad del producto terminado.

Evaluaciones de la especie Albacora correspondientes al mes de Noviembre/2021
Ilustracion 3.
Resultados de los criterios de evaluacion de la Albacora mes de Noviembre.

RECEPCION DE ALBACORA MES DE NOVIEMBRE
\% 538 54 54
g ¢ N -
§ ‘21 11 811 91
< 0
& 2
=4
8 6
o -8
= -10 =92 =92
2 D -10
o -14
© LS21309 VE213131120 RA213191350 AN213261555
m TEMPERATURA °C 9.2 -10 -9 9.2
pH 5.8 54 55 5.4
m Sal 1.1 0.8 0.8 0.9
1 Histamina (ppm) 1 1.1 09 1
LOTES
Elaborado por: Investigadoras
Tabla 15.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
LS21309 260 Ib e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie, levemente
Brangquias 1 salado.
Piel 1 e Textura: Firme al tacto.
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote presentd leves concentraciones de sal, sin embargo, dicho factor no influyo
en los demas parametros evaluados. Los productos terminados derivados del mismo tampoco
presentaron variaciones, teniendo como resultado final una materia prima en buenas condiciones.

Vol.6-N° 02, 2022, pp. 590-616 Journal Scientific MQRinvestigar 604



Vol.6 No.2 (2022): Journal Scientific © “Rlnvestigar ISSN: 2588-0659
http://doi.revistamgr.com/V6 2 ART 34.pdf

Tabla 16.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
VE213131120 12.097,8 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo, levemente oscuro.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: La materia prima cumplid6 con todos los parametros aceptables para su
procesamiento, sin embargo, la calidad del producto se vio un poco afectada en su apariencia por
su descongelamiento que tuvo cuando se proceso, debido a que el equipo evaporador de frio de la
sala de proceso presento fallas y por ende la temperatura ambiente de la sala de procesos no fue la
adecuada para el mismo, dando como resultado un leve cambio en la tonalidad del producto
terminado.

Tabla 17.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
RA213191350 23.766,6 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE ¢ Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote no presentd variaciones en los pardmetros evaluados. Sin embargo,
existieron algunos productos que no presentaban uniformidad en sus cortes debido a la ausencia
del operador principal, afectando asi la calidad del producto en su presentacion.

Tabla 18.
Evaluacion sensorial Albacora Evaluacion organoléptica del producto terminado:
AN213261555 9.477,6 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rojo vivo.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Al ser examinado el lote de la materia prima, no se evidencid variaciones en los
parametros evaluados, ni en los productos terminados, obteniendo una produccion excelente.

Vol.6-N° 02, 2022, pp. 590-616 Journal Scientific MQRinvestigar 605



Vol.6 No.2 (2022): Journal Scientific : ‘E'?Investigar ISSN: 2588-0659
http://doi.revistamgr.com/V6 2 ART 34.pdf

ESPECIE: PICUDO

Tabla 19.
Recepcion de Picudo

SEPTIEMBRE
Fecha Cantidad Lote
07/09/2021 983,41b PZ212501500
21/09/2021 229614 1b BF212641235
24/09/2021 10.225,6 1b BF212671615
NOVIEMBRE
Fecha Cantidad Lote
05/11/2021 1.444 1b KD213091900
08/11/2021 1.641 Ib KD213120735
13/11/2021 1.214 1b KD213170950
15/11/2021 1.2211b KD213191120
23/11/2021 3.0411b KD213271710
24/11/2021 4.415,41b RH213281600

Elaborado por: Investigadoras

Evaluaciones de la especie Picudo correspondientes al mes de Septiembre/2021
Ilustracion 4.
Resultados de los criterios de evaluacion del Picudo mes de Septiembre.

RECEPCION DE PICUDO MES DE SEPTIEMBRE
6.8 6.6 6.5
\5 6
O
= . 708 7 0.9 12 09
5 2
= 0 :
= 2
o -4
2 6
> -8
| - 92 -8.7
E 10 -
= -12
3 e 125
PZ212501500 BF212641235 BF212671615
B TEMPERATURA °C 125 92 8.7
= pH 6.8 6.6 6.5
= Sal 0.7 0.7 12
= Histamina (ppm) 0.8 0.9 0.9
LOTES

Elaborado por: Investigadoras
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Tabla 20.

Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
PZ212501500 983,4 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.

Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.

Piel 1

Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: La materia prima llegd a la planta procesadora en Optimas condiciones, sin
embargo, debido al tiempo de almacenamiento previo a su procesamiento, ciertas piezas
presentaron quemaduras por frio. Dicho desperfecto fue retirado durante el procesamiento.

Tabla 21.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
BF212641235 22.961,4 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE ¢ Color: Rosa palido.
Ojos 2 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Una vez evaluadas las muestras, los andlisis determinaron que este lote se
encontraba dentro de los pardmetros aceptables para su procesamiento, por lo tanto, no se
evidenciaron elementos influyentes en el producto terminado.

Tabla 22.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
BF212671615 10.225,6 Ib e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie,
Branquias 1 levemente salado.
Piel 1 e Textura: Firme al tacto.
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote examinado presentd leves concentraciones de sal en ciertas piezas, sin
embargo, se encontraba en condiciones aceptables para su procesamiento. Se procedid a colocar
una etiqueta con la leyenda “Contiene Sal”, en los productos derivados de las piezas con este
defecto.
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Evaluaciones de la especie Picudo correspondientes al mes de Noviembre/2021
Ilustracion 5.
Resultados de los criterios de evaluacion del Picudo mes de Noviembre.

RECEPCION DE PICUDO MES DE NOVIEMBRE
6.5 6.5 65 6.5 6.5 6.5
- 2 . ). - S
9 6
g 4 906 605 90,6 91 91 91
> 2
= 0 -
R
5 - = = = 12
IEI -4
a6
S -8 3
% -10 95
| S )
5 .14
KD213091900 = KD213120735 = KD213170950 = KD213191120 = KD213271710 = RH213281600
8 TEMPERATURA °C 2 8 2 2 12 95
pH 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5
mSal 0.9 0.6 0.9 0.9 0.9 0.9
Histamina (ppm) 0.6 0.5 0.6 1 1 1
LOTES

Elaborado por: Investigadoras

Tabla 23. Evaluacion organoléptica del producto terminado:
Evaluacion sensorial Picudo e Olor: Caracteristico de la especie.
KD213091900 1.444 1b e Color: Rosado palido.
CRITERIOS PUNTAJE e Sabor: Caracteristico del producto.
Ojos 1 e Textura: Firme al tacto, levemente grasoso.
Branquias 1
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote cumplio con los parametros establecidos para su especie, sin embargo,
existian piezas de gran tamafio que superaban las 230 Ib., este factor afecta directamente al
producto terminado, puesto que, en el caso de esta especie, mientras mayor sea el tamafio de la
pieza, mayor sera su concentracion de grasa.

Tabla 24.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
KD213120735 1.641 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote examinado se encontraba en 6ptimas condiciones para su procesamiento,
de igual manera, los productos terminados derivados de este lote no presentaron variaciones en su
calidad.
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Tabla 25.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
KD213170950 1.214 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 2
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Al examinar el lote se evidenciaron ciertas piezas con laceraciones, debido a la
manipulacion al momento de transportar o almacenar las mismas, sin embargo, los niveles de sus
parametros no presentaron variaciones y el defecto fue eliminado mediante el procesamiento.
Dicho factor no influy6 en la calidad de los productos terminados derivados de la especie.

Tabla 96.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
KD213191120 1.2211b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 o Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: No se evidenciaron anomalias procedentes de este lote, los niveles de sus
parametros se encontraban dentro de los rangos aceptables para su procesamiento y asi mismo no
se evidenciaron variaciones en la calidad de los productos terminados.

Tabla 27.
Evaluacion sensorial Picudo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
KD213271710 3.041 Ib e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Rosado palido.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Firme al tacto.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Ciertas piezas pertenecientes a este lote, tenian una tonalidad mas oscura y otras
plomas, aunque cabe destacar que este factor no interfiri6 en los niveles de pardmetros aceptables
para su procesamiento. Sin embargo, las piezas con este defecto tuvieron que ser derivadas a los
productos de la linea econdmica de la especie.
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Tabla 28. Evaluacion organoléptica del producto terminado:
Evaluacion sensorial Picudo e Olor: Caracteristico de la especie.

RH213281600 4.41541b e Color: Rosado palido.
CRITERIOS PUNTAJE e Sabor: Caracteristico de la especie.
Ojos 1 e Textura: Firme al tacto.
Branquias 1
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote examinado no presentd variaciones en sus parametros, se encontraba en
optimas condiciones para su procesamiento. Los productos terminados derivados del mismo
tampoco presentaron variaciones que influyeran en su calidad.

ESPECIE WAHOO

Tabla 29.
Recepcion de Wahoo
OCTUBRE
Fecha Cantidad Lote
26/10/2021 43428 1b AN212991043
NOVIEMBRE
Fecha Cantidad Lote

09/11/2021 2411,21b AN213131045
15/11/2021 4.906 1b AN213191130
22/11/2021 4.787,2 1b AN213261555
23/11/2021 134 1b CM213271820

Elaborado por: Investigadoras

Evaluaciones de la especie Wahoo correspondientes al mes de Octubre/2021
Ilustracion 6.
Resultados de los criterios de evaluacion del Wahoo mes de Octubre.

RECEPCION DE WAHOO MES DE OCTUBRE
5
g 5.}~«\
6
3 4 0.7 0.7
< 5 b@’
= 0
A 2
wn 4
] 6
&= -8
E 10 4
&2 -12
© 4
AN212991043
B TEMPERATURA °C -9
pH 53
m Sal 0.7
Histamina (ppm) 0.7
LOTES

Elaborado por: Investigadoras
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Tabla 30.
Evaluacion sensorial Wahoo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
AN212991043 4.342,8 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Blanquecino, tirando a rosa.
Ojos 1 e Sabor: Suave, caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Consistente, dura.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: No se evidenciaron anomalias en la materia prima, por lo tanto, este lote llegd en

optimas condiciones para su procesamiento, los productos derivados de la misma tampoco
presentaron factores que influyeran en su calidad.

Evaluaciones de la especie Wahoo correspondientes al mes de Noviembre/2021
Iustracion 7.
Resultados de los criterios de evaluacion del Wahoo mes de Noviembre.

RECEPCION DE WAHOO MES DE NOVIEMBRE
> 54 5.5 54 55
9 6 — — — —_—
@] 4 1
= : 11 9 1 109 1
= 0
Z 2
m -4
a -6
8 -8
=~ -10 91 92 9 91
£ 12
~
O AN213131045 AN213191130 AN213261555 CM213271820
u TEMPERATURA °C 9.1 92 -9 9.1
pH 54 55 54 55
m Sal 1 0.9 1 11
= Histamina (ppm) 1 1 0.9 1
LOTES
Elaborado por: Investigadoras
Tabla 31.
Evaluacion sensorial Wahoo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
AN213131045 24112 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Blanquecino, tirando a rosa.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Consistente, dura.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: No se evidenciaron anomalias en la materia prima perteneciente a este lote. Los

productos terminados del mismo tampoco presentaron variaciones en su calidad.
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Tabla 32.
Evaluacion sensorial Wahoo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
AN213191130 4.906 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Blanquecino, tirando a rosa.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 e Textura: Consistente, dura.
Piel 2
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: Al examinar el lote se evidenciaron ciertas piezas con laceraciones, debido al
traslado del mismo, este factor no influy6 en los niveles de los parametros evaluados, por esta
razon el defecto fue eliminado en el proceso de la limpieza de los filetes. Los productos terminados
derivados de este lote no presentaron variaciones, se encontraban en Optimas condiciones.

Tabla 33.
Evaluacion sensorial Wahoo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
AN213261555 4.787,2 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Blanquecino, tirando a rosa.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Branquias 1 o Textura: Consistente, dura.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: La materia primera procedente de este lote se encontraba en 6ptimas condiciones
para su procesamiento, cumpliendo con los pardmetros establecidos para el mismo. Los productos
terminados derivados de este lote tampoco no presentaron variaciones que influyeran en la calidad
del mismo.

Tabla 34.
Evaluacion sensorial Wahoo Evaluacion organoléptica del producto terminado:
CM213271820 134 1b e Olor: Caracteristico de la especie.
CRITERIOS PUNTAJE e Color: Blanquecino, tirando a rosa.
Ojos 1 e Sabor: Caracteristico de la especie.
Brangquias 1 e Textura: Consistente, dura.
Piel 1
Olor 1

Elaborador por: Investigadoras
Interpretacion: El lote no present6 variaciones en los parametros evaluados, se encontraba en
condiciones Optimas para su procesamiento. Los productos terminados derivados del mismo no
presentaron variaciones en su calidad.
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En total fueron examinadas 219°228.8 1b de materia prima, provenientes de:

» Albacora= 155’500.8 1b
» Picudo=47°146.8 1b
» Wahoo=16’581.2 1b

Adicionalmente en el tiempo de estudio pudieron ser identificados otros factores que no
dependen de la materia prima, sin embargo, afectan directamente la calidad del producto
terminado.

Factores que inciden en la calidad del producto terminado:

1. Concentracion de sal (Salmuera). 9. Lugar geografico de pesca.

2. Laceraciones o daios fisicos. 10. Variacion del tamafio de los cortes.

3. Quemaduras por frio. 11. Tonalidad de la especie en funcion al

4. Exceso de agua. tamafo. .

5. Pesca guardada. 12. Temperatura de almacenamiento.

6. Tamafio de la especie. 13. andifziones higiépicas del proceso.
14. Micraje del material de empaque.

7. Moretones. 15. Manipulacion

8. Temperatura de la sala de procesos. ' P

DISCUSION

Por medio de entrevistas se logré ampliar informacion sobre los factores que inciden en la calidad
de los productos terminados de las especies estudiadas.

Por consiguiente, en base a su experiencia Meza (2022) menciona que, en temas de calidad,
siempre van a existir diferentes factores involucrados, sin embargo, considera que la base para
obtener productos de alta calidad es la materia prima, puesto que sin protocolos de seleccion se
estaria adquiriendo mercancia con anomalias. Otro factor igual de importante es evitar que la
cadena de frio se vea afectada, manejando temperaturas acordes a las actividades que se estén
realizando dentro de la sala de procesos.

Asi mismo, Parrales (2022) concuerda, en que son muchos los factores que inciden en la calidad
de un producto terminado, y para controlarlos es importante conservar apropiadamente la materia
prima desde su captura, recepcion, procesamiento, almacenamiento y distribucion, verificando las
temperaturas de congelamiento hasta su descarga en el muelle, inspeccionando las condiciones

sanitarias del area en general previo al inicio del traslado a la planta procesadora. Ademas, es
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fundamental realizar controles sensoriales y fisico-quimicos para la aprobacion o rechazo de la
materia prima, comprobando que los niveles de pH, sal e histamina sean los establecidos para la

especie.

En todo proceso productivo es de vital importancia la correcta seleccion de la materia prima, el
estado de los equipos, maquinarias y utensilios empleados durante el proceso, la capacitacion del
personal involucrado y la conservacion de los productos terminados hasta su venta y distribucion,
puesto que, de no cumplir con las especificaciones necesarias para el proceso, no se obtendrian
productos de alta calidad. Los factores que pueden verse implicados en la calidad de un producto

varian, sin embargo, con una correcta asesoria y acciones preventivas, pueden ser disminuidos.

CONCLUSIONES

Mediante evaluaciones sensoriales, pruebas de laboratorio y la observacion directa se logrd
identificar los factores que inciden en la calidad de los productos terminados de la materia prima
de las especies Albacora, Picudo y Wahoo ingresada a la empresa durante el periodo Septiembre
a Noviembre del afio 2021.

Es indispensable que la persona o el departamento encargado de garantizar la calidad de la materia
prima tenga conocimientos y experiencia para tomar decisiones adecuadas y oportunas a fin de
evitar productos cuyos estdndares se encuentren por debajo de los requeridos por la planta
procesadora.

La aplicacion de los controles internos previene, garantiza y ayudan a que se procesen productos
de optima calidad, por ejemplo; Verificacion de las temperaturas del producto, revision periddica
de materiales cortopunzantes empleados durante los procesos y evitar que se vayan trazas
metdalicas considerado como un PCC <<Puntos criticos de control>> y asi mismo evitar la
contaminacion cruzada entre los procesos.

Es importante considerar la capacitacion del personal en cada uno de los centros de trabajo, de
modo que se obtengan personas versatiles y se eviten inconvenientes que afecten la productividad

y el rendimiento de los procesos. Ademas, se debe garantizar la inocuidad y calidad del producto
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terminado evitando la activacion de bacterias, cumpliendo con todos los pardmetros establecidos

para cada especie y aplicando correctamente las Buenas Practicas de Manufactura.
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