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RESUMEN

El actual trabajo trata sobre la elaboracion de steaks de Wahoo sellados al vacio, es un proceso
innovador que busca agilitar la elaboracion de los alimentos cotidianos el proyecto pretende
integrar alimentos de calidad listos para su preparacién, mediante el proceso semi- cocido y sellad
al vacio, esto se cumple bajo la normativa del plan “Analisis de peligro y puntos criticos de control”
(HACCP) de seguridad alimentaria, garantizar que estamos entregando productos inocuos y de

calidad.

La materia prima principal para la elaboracion de este proyecto es el pez Wahoo de nombre
cientifico (Acanthocybium Solandri) es una especie de la familia Scombridae, algunos pueden
llegar a alcanzar los 250cm de longitud total y los 83 kg de peso. Su alimentacion se basa en todo
tipo de presas de aguas abiertas peces diversos incluyendo, sardinas anchoas dorados juveniles,

macarelas, bonitos, crustaceos y calamares.

El Wahoo es una buena fuente de proteinas y esta entre las especies de peces de agua salada, es
muy recomendable para el desarrollo del ser humano y también es recomendado por su bajo

contenido en grasas para dietas de pacientes con ciertas enfermedades.
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ABSTRACT

This project is about the preparation of vacuum-sealed Wahoo steaks. It is an innovative process
that seeks to speed up the preparation of everyday foods. The project aims to integrate quality
foods ready for preparation, through the process of vacuum sealing and working under the
regulations of the HACCP food safety plan, guarantee that we are delivering safe and quality

products.

The main raw material for the elaboration of this project is the Wahoo fish with the scientific name
Acanthocybium solandri, it is a species of the Scombroid family, some can reach 250 cm in total
length and 83 kg in weight. Their diet is based on all kinds of open water prey, diverse fish

including sardines, anchovies, juvenile dorado, mackerel, bonito, crustaceans and squid.

The wahoo is a good source of protein and is among the species of saltwater fish, it is highly
recommended for the development of the human being and is also recommended for its low-fat

content for diets of patients with certain diseases.
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INTRODUCCION

La historia del arte de la pesca y consumo de mariscos se remonta a tiempos antiguos, estas
practicas surgieron a los inicios del periodo Paleolitico (aprox. 30.000 afios). Debido a la necesidad
del ser humano por satisfacer la necesidad de alimentacién. Segun las muestras isotopicopicas de
los restos 6seos del homo sapien de Tiyun, los primeros humanos que existieron hace 40.000 afios
en el sitio del este de Asia han permitido indicar que se consumia pescado de forma frecuente.
Evidencia arqueologica tal como restos de huesos de pescado, conchas y pinturas rupestres indican
que los productos del mar fueron indispensables para el hombre de aquella época y que se
consumian en grandes cantidades. Durante aquel tiempo, la mayor parte de los habitantes se
dedicaba a la vida de cazador y recolector por lo cual no permanecian mucho tiempo en un solo
lugar, no obstante, con el pasar del tiempo los habitantes comenzaron a establecerse
permanentemente un ejemplo de esto fueron los de Lepenski Vir, cuya fuente principal de
alimetros era el consumo de productos del mar. En la antigiiedad el rio Nilo era una fuente
fundamental con el abastecimiento de pescado y con ello se alimentaba a la mayor parte de la

poblacion.

El Wahoo es un pez azul marino de la familia Scombridae que se puede encontrar en los mares
tropicales y subtropicales de todo el globo. Algunos autores dicen que el termino Wahoo es una
derivacion del nombre de la isla hawaiana Oahu que se deletrea Wahoo. A este pez se lo reconoce
también como no, que en hawaianos se utiliza para decir delicioso, en general a este pez se lo
conoce como Wahoo en todo el orbe, asi en diversos paises podemos identificar al mismo pez, no

como los casos de otras especies en cada lugar tienen un nombre comin(G. Silva, 2010).

La informacion del historial de vida de Wahoo de la WCA escasa y su geologia en la region no es

bien conocida. La escasez de informacion publica resulta, en parte de dificultades para obtener
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muestras adecuadas de estas especies debido a su naturaleza estacional de ocurrencia en alta mar.
Informacion sobre la biologia y la historia de vida del Wahoo en el WCA incluye Wollam (1969),
Hogarth (1976), Manooch y Hogarth (1983), Luckhurst et al. (1997), Brown Peterson et al. (2000),

Franks et al. (2000), Kishore y Chin (2001), Oxenford et al. (2004) y Garber et al. (2005).

Los estudios en curso de peto en la WCA incluyen edad, crecimiento y reproduccion del Wahoo
de las Bahamas y la costa atlantica de Florida (R. McBride y K Maki, Instituto de Investigacién
de Pesca y Vida Silvestre de Florida); y movimiento/patrones migratorios y estructuras genética

(J. Baldwin, T. Thiessen, Universidad Atlantica de Florida) (Franks et al., 2007).
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Problemética

La carne de wahoo es fina, blanca y de muy buena calidad, por lo que existe una
demanda comercial de esta especie, y su habito solitario hace que esta especie no sea
muy efectiva en la pesca comercial, pero no en la pesca deportiva como la de bajura o
una de las agresivas de profundidad. -Especies de pesca maritima que tienen una gran
demanda. Al igual que ocurre con otras especies pelagicas, hay que tener cuidado ya
que también pueden ser portadoras de la toxina ciguatera, ya que pueden consumir en
su dieta otros pescados e incluso algunas algas, como se ha comentado anteriormente,

que pueden contener dicha toxina. (G. Silva, 2010)

La histamina es una amina biogénica que se produce de forma natural en el cuerpo y se
asocia principalmente con el pescado fresco, especialmente con los escombridos grasos,
que se observa en los escombroides o la intoxicacion por escombroides. También pueden
estar involucrados peces de la familia Clupeidae, como sardinas, arenques, anchoas, pez
espada y pez vela. La histamina es resistente a los procesos térmicos como la esterilizacion,
por lo que también se encuentra en conservas y semiconservas de pescado. También se
puede encontrar en productos fermentados como queso, Vvino 0O cerveza Yy

embutidos.(Gencat, 2021)

Formulacion del problema

Por los expuesto anteriormente se plantea lo siguiente

¢Qué vias seran necesarias para elaborar steaks (rodajas) de Wahoo precocidad selladas al vacio,

con un porcentaje minimo de contaminacion?

15



Objetivo General

Elaborar steaks de Wahoo (Acanthocybium Solandri) precocido y empacado al vacio en la

Provincia de Santa Elena.

Objetivo Especifico

e Estudiar la vida util del Wahoo cortado en rodajas y empacado al vacio bajos los criterios
de calidad microbioldgica y organoléptica.

e Viabilizar la mejor técnica de produccion para el proceso de Wahoo Steaks precocido.

e Valorar el nivel de aceptacion organoléptico y practico en cuanto al tiempo de preparacion

de las rodajas listas para recetas gastronomicas.

Hipdtesis
Hipotesis de Investigacion (HI)

Se podré elaborar steaks de Wahoo (Acanthocybium Solandri) precocido y empacado al vacio con

un porcentaje minimo de contaminacion

Hipdtesis nula (HO)
No se podra elaborar steaks de Wahoo (Acanthocybium Solandri) precocido y empacado al vacio

con un porcentaje minimo de contaminacion.
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Justificacion

El uso del pescado en la dieta ha sido muy valorado durante mucho tiempo, en primer lugar,
por su valioso aporte de proteinas de alta calidad (es decir, los aminoacidos esenciales que
el cuerpo humano no puede sintetizar), asi como de calcio, fésforo y vitaminas; todos los
elementos necesarios para la salud humana. Actualmente, en el transcurso de las
investigaciones realizadas en los ultimos diez afios, se sabe que ademas del aporte de los
elementos especificados, también existen otros aspectos que muestran su importante papel
en la proteccion del organismo contra enfermedades como las cardiovasculares, lupus
eritematoso, depresion; sustancias beneficiosas Inversiones tales como productos
farmaceéuticos, suplementos nutricionales u otros productos, incluidas cremas
"antienvejecimiento™ a base de aceites "omega 3 y omega 6™ asociados con una mejor salud

y calidad de vida. (Luchini, 2010)

CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Contextualizacion del espacio temporal del problema

1.1.1 Analisis macro

17

El Wahoo (Acanthocybium Solandri), es uno de los peces més veloces del océano, lleva
también el nombre de Pez Reina adjudicado por los nativos del Caribe, Ono por los de
Hawai, Peto por los de las Bahamas y Springer por los brasilefios. No importa el nombre
con el que se lo identifique ya que al momento de la pesca el wahoo te dara pelea y seré un

valioso trofeo ademas de los beneficios de su carne blanca. (Outdoor, 2018)



Segun registros de pesca de wahoo al ser una especie apetecida por pescadores la caza de
este pez es muy alta, su alta produccién reproductiva y su rapida tasa de crecimiento lo han
protegido de la sobrepesca. Muchos especialistas concuerdan que la poblacion del wahoo
es estable y ha dado como resultado como una especia que no esta en peligro de extincion

por la sobre pesca. (Fish Big, 2018)

1.1.2 Analisis meso

El Wahoo en Ecuador es una especie marina muy reconocida como trofeo de pesca
deportiva, segiin muchas investigaciones el wahoo puede alcanzar velocidades de hasta 85
km/h, lo cual lo convierte en uno de los peces mas rapido del mar. La ensefianza que se
obtiene al pescar un Wahoo es extraordinaria, con las grandes velocidades que alcanza
ademas es un pez muy fuerte, luchador y te da una verdadera pelea para poder llevarlo al

barco (Martin, 2013).

1.1.3 Analisis Micro

18

El arte de pesca del Wahoo ha sido afectada por las altas temperaturas que se presenta en
los mares del puerto pesquero EI Matal de Jama, hechos descritos por los habitantes que se
dedican a la pesca artesanal en esta zona y que han tenido que adaptarse a los cambios
bruscos. (Universo, 2017)

El Wahoo es una especie apreciada por su sabor y apetecida por las ganancias que deja. En
Jama se realizan dos festivales a base a este pescado, uno en El Matal y otro en el balneario
Don Juan, donde se promueven la pesca y la gastronomia. Se las realiza este mes, pero por

su escasez se las postergd para mediados de agosto (Universo, 2017).



1.2 Revisidén de investigaciones previas

Los productos marinos son una buena fuente de proteinas y abundante en acidos grasos
como Omega 3 y proporciona una gran variedad de minerales tale como calcio, fosforo,
sodio, potasio, magnesio, hierro, zinc, iodo, etc. Vitaminas A, D, E, K y el grupo de B.

(Traverso & Avdalov, 2022)

La estructura de las especies marina varia mucho dependiendo de la edad, sexo, habitad
natural y estaciones del afio. Estas variaciones estan también conexas con la comida, las
emigraciones y los cambios fisioldgicos derivados de sus etapas y ciclos de reproductivos.
Muchas especies marina guardan sus lipidos, para utilizarlos en épocas de migraciones a
grandes distancias lo cual le conlleva a gastos de energias. Asi que norma general se puede
deducir que los lipidos ayudan a mostrar mas variabilidad en la composicion del

pescado.(Traverso & Avdalov, 2022)

1.3 Cuerpo Tedrico conceptual

1.3.1 Wahoo (Acanthocybium Solandri)
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Wahoo es un tipo de pesado comestible nativo de las zonas costeras tropicales y
subtropicales de todo el mundo. Es apreciada por su delicada carne blanca, este pez es
miembro de la familia Scombridae, que también incluye atin. Los Wahoo son las caballas
mas grandes y pueden alcanzar 8 pies (2.5m) de longitud y 180 libras (83kg) de peso, viven
solos o0 en pequefas escuelas y no son capturados tan a menudo como otros peces. Esto,
junto con su apreciado sabor, los convierte en un manjar relativamente raro. Todos los
Wahoo estan atrapados en la naturaleza algunos se obtienen como captura incidental en
otras operaciones de pesca, y otros son capturados por pescadores deportivos, generalmente

con anzuelo y un palangre (Spiegato, 2022).



Wahoo también puede presentar un problema de salud debido a los niveles de mercurio en
el pescado. Al igual que el atin, es una especie depredadora con una dieta que consiste
principalmente en peces y calamares mas pequefios. Por lo tanto, las cantidades de toxinas
en las presas se acumulan en los peces y pueden presentar un peligro para la salud contra
el Wahoo. Segun su sitio web, los adultos pueden comer este pescad de forma segura dos
veces al mes, mientras que los nifios pueden comerlo una vez al mes sin riesgo para la salud

(Spiegato, 2022).

1.3.2 Sellado al vacio
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El sellado al vacio consiste en extraer el aire que estd dentro de cada envase, para alargar
su vida util. Al quitar el aire con la ayuda de bombas de vacio, se impide que el crecimiento
de las bacterias aerobias, puedan desarrollarse: Salmonella, Escherichia Coli,
Campylobacter. Si este proceso se lo realiza de buena manera el aire al interior del envase
sera menor al 1%. Sin embargo, este proceso no detiene el desarrollo de las bacterias
anaerobias ya estas no necesitan del oxigeno tales como Clostridium botulinum, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus. De igual manera muchos
organismos como por ejemplo las esporas pueden estar inactivas dentro del envase y al

momento de ser abierto activarse con mucha facilidad.(Redaccion Interempresas, 2019)

Con este proceso de sellado al vacio se detiene la mayor parte del desarrollo de bacterias
dafinas en los alimentos. Con diferentes tipos de procesos el sellado al vacio puede mejorar
y garantizar mayor seguridad en pescados perciformes, inclusive en el atdn y bonito con
este método el producto se fija en el envase, protegiéndolo del manipuleo y ayuda a reducir

su tamafio.(Redaccién Interempresas, 2019)



1.3.3 Familia Scombridae

Su especie son de aletas pélvicas retraidas dentro de cavidades de su cuerpo. Sus medidas
pueden ser desde 20 cm a 4 m y medio. Son generalmente predadores pelagicos y capaces
de alcanzar considerable velocidad. Algunos miembros de la familia, particularmente los
atunes son notables por ser homeotermos, es decir, mantienen su temperatura ambiental.

(Naturalistas, 2022)

1.3.4 La Histamina

Estad amina bidgenas se produce del aminoécido histidina y se halla de forma natural en
diferentes productos, pero normalmente en pescados y carnicos, huevos, queso, vino,
cerveza, vinagre, verduras. Ingerir alimentos con histamina puede ocasionar perturbaciones
gastro intestinales, dolor de cabeza, nduseas, problemas circulatorios fiebre, dificultad para
respirar y picazon. Por esta razon se aconseja consumir alimentos que no contengan

histamina o sea baja.(R-Biopharm, 2022)

“Muchas empresas de alimentos ponen a disposicion del consumidor productos bajos en histamina

0 garantizar que sus proceso de elaboracién evitara que la histamina afecte la salud de sus

clientes”.(R-Biopharm, 2022)
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Las especies marinas es muy importante medir los niveles de histamina, debido a que una
vez el pez muere empieza su descomposicion y con ello suben los niveles de histamina, si
no se tiene el correcto trato tanto en temperatura como higiene, un pescado de excelente
calidad puede tener una concentracién menor a 10mg/kg de histamina, pero esto puede
variar y sobrepasar los 1000 mg/kg en pescado mas antiguo. Con animo de precautelar la
salud de la personar muchos paises han establecido limites de histamina para el pescado.(R-

Biopharm, 2022)



1.4 Norma INEN

1.4.1 Objetivo
Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el pescado fresco refrigerado o congelado de

produccion acuicola que se presenta para el consumo humano.

1.4.2 Alcance
Esta norma se aplica al pescado fresco refrigerado o congelado eviscerado o no eviscerado y a los

filetes de pescado. Esta norma se aplica a los productos de origen pesquero.

1.4.3 Definiciones

Para efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

Pescado fresco refrigerado. Pescado apto para el consumo humano, con o sin la cabeza, al que
puede habérsele quitado completa o parcialmente las visceras u otros 6rganos, que no ha recibido
ningun tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento, pescado congelado. Pescado apto para
el consumo humano, con o sin la cabeza, al que puede haberse quitado completa o parcialmente

las visceras u otros drganos, sometido a congelacion.

Filetes de pescado congelados. Lonjas de pescado de la misma especie, apta para el consumo
humano de tamafio y forma irregulares que se separan del cuerpo del pescado mediante cortes
paralelos a la espina dorsal, asi como los trozos en que se cortan dichas lonjas para facilitar el

envasado, sometidos a congelacion.

Glaseado. Capa protectora delgada de hielo de agua potable, que recubre la superficie del producto

dandole un aspecto brillante.
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1.4.4 Disposiciones

Los productos contemplados por las disposiciones de la presente norma se deben preparar y
manipular de conformidad con lo establecido en el Reglamento de Buenas Préacticas de
Manufactura para alimentos procesados del Ministerio de Salud Publica y con los Requisitos

sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas.

Los pescados deben manipularse desde la captura en condiciones sanitarias apropiadas, libres de

materia extrafa.

El proceso de congelacién se realizard en un equipo adecuado, de manera que se atraviese
rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion maxima. El proceso de congelacion no
se considerara completo hasta que el producto alcance una temperatura de -18 °C o inferior en el

centro térmico, una vez estabilizada la temperatura.

Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la presente norma, se prepare
y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Plan Nacional de Control, Cddigo
Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1-1969) y los siguientes codigos afines:

Codex Alimentarius CAC/RCP 8-1976 Cddigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion

de Alimentos Congelados Rapidamente.

Codex Alimentarius CAC/RCP 52-2003 Cddigo de préacticas para el pescado y los productos

pesqueros.
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1.4.5 Requisitos

El olor, color y sabor deben ser los caracteristicos del producto. No se permiten olores o sabores

objetables persistentes e inconfundibles que sean signo de descomposicion.

Durante la captura se debe tomar las precauciones necesarias para evitar raspaduras o dafio en la

piel o heridas en el musculo de los peces; el producto no debe exponerse directamente al sol.

Los pescados frescos refrigerados o congelados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspondientes, deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos fisico quimicos para los pescados frescos refrigerados o congelados

Requisito min. max. Método de ensayo

Nitrégeno bésico volatil (expresado como total) mg/100g - 30 NTE INEN 182

1.4.6 Requisitos microbiologicos
Los productos deben estar exentos de microorganismos patdgenos y sustancias toxicas producidas

por estos, que puedan ocasionar un peligro para la salud, los productos deben cumplir con lo

indicado en la tabla 2.

Tabla 2. Requerimiento microbioldgico para pescado fresco congelado

Requerimiento n m M Cc Técnica de estudio

Célculo de microbio. mesofilos, 5 5x 10* 1x10° 3  AOAC 990.12

ufc/g
E. coli, ufc/g 5 2 AOAC 998.08
<10 10
Staphylococcus aureus coagulasa 5 100 1000 2 AOAC 2003.11
positiva, ufc/g
Salmonella /259 5 no detectado - 0 NTE-INEN 1529-
15

Vibrio cholerae /25 g 5 no detectado - 0 ISO/TS 21872-1
Vibrio 5 no detectado ISO/TS 21872-1

parahaemolyticus/25 g
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CAPITULO 11

MARCO METODOLOGICO

2.1 Tipo de Investigacion
Se aplico el ensayo de la elaboracion de rodajas (Steaks) Wahoo selladas al vacio, para lo cual
usaremos el método de investigacion cuantitativa descriptiva, donde se hara los primeros ensayos

del producto para realizar los andlisis sensorial y quimico presentaciones final del producto.

2.2 Técnica de recoleccion de datos

Para este proceso de steaks de Wahoo, se utilizaron métodos y técnicas de analisis organolépticos
evaluando las caracteristicas como: color, olor, sabor y para el analisis de histamina se utiliza el
método por fluorometria para la aceptacion del producto. De la misma forma se evalud las
propiedades nutricionales, con el objeto de cumplir con los estandares de calidad y entregar un

producto garantizado.

Experimental: para obtener nuestro producto se trabajé con las técnicas y actividades
operacionales que se usan para cumplir con los requisitos para la calidad, determinando su vida

atil mediante la estabilidad del producto.

Con los datos experimentales se elaboré las respectivas tablas y graficos

Cuantitativo. se realizd a través de una encuesta para determinar el grado de satisfaccion y

aceptacion del producto al consumidor. Con el fin de analizar sus necesidades.
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2.3 Disefio de la investigacion

2.3.1 Materiales e Insumos

Pez Wahoo (Acanthocybium Solandri)

Insumos

Agua potable

Sal

Hielo

Material de empaque primario

Material empaque secundario

Quimicos de limpieza

Cuchillos

Plasticos

Jarras

Equipos

Coches de congelacién

Tuneles equipados

Magquina termo formadora al vacio

Balanzas

Termometros

26



2.4 Variables de estudios

Se realizara una nueva presentacion rodajas (steaks) selladas al vacio a partir de un Wahoo entero,
se busca obtener un producto inocuo y mediante el analisis sensorial revisar la frescura y calidad
con un esquema de calificacion organoléptica y pruebas de laboratorio y a su vez nuestro producto

sea de facil preparacion y temperatura 6ptima para garantizar la calidad de la materia prima

2.4.1 Variables
Las variables dependiente e independiente son las dos variables principales en la elaboracién de
esta nueva presentacion. La independiente (V1) es la que cambia o es controlada para estudiar sus

efectos en la variable dependiente (VD). La dependiente es la variable que se investiga y se mide.

2.4.2 Variables dependientes (VD)

Niveles de histamina: Que no sobrepase los limites permitidos

Calificacion organoléptica: Color — Olor — sabor y textura

2.4.3 Variables Independientes (VI)

Acondicionamiento de Temperatura: Es importante no romper la cadena de frio.

Sellado al vacio: Se busca alargar la vida util y reducir el crecimiento bacteriano.

2.4.4 Método de ensayos

Se realizaron 3 ensayos con 3 Wahoo con diferente peso y se fue pesando en cada etapa para
obtener rendimientos y trabajar bajo un promedio de rendimiento y de esta manera controlar los

procesos.

27



Tabla 3 muestras de rendimientos en libras (Ibs).

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 RESULDADO
Peso Rendimiento  Pegp  Rendimiento Peso Rendimiento Promedio %
lbs. lbs Ibs.
PESO INICIAL 24 100,00% 26 100,00% 20 100,00% 100%
EVISERADO 22,4 9333% 24,3 93,46% 18,7 93,50% 93%
CORTE HG 193  80,42% 21 80,77% 16 80,00% 80%
STEAKS 176 73,33% 19 73,08% 14,6 73,00% 73%

2.4.5 Métodos de ensayo analisis de aceptabilidad

Se realizo una prueba de aceptabilidad mediante una encuesta, la cual se la realizo a 110 personas
que laboran en la empresa las cuales pertenecen a la provincia de Santa Elena donde 60 personas
tiene entre 18 a 30 afios siendo el 55%; 38 personas de 31 a 50 afios que corresponde al 35%; 12

personas con mas de 50 afios que corresponden al 10%.
Tabla 4 datos demogréficos de los encuestados de 18-30 afios.

poblacién 18-30 afios

sabor Textura Color Olor
1 Agradable 37 62% 56 93% 50 83% 53  88,3%
2 Muy agradable 14 23% 4 7% 9 15% 7 11,7%
3 poco agradable 8 13% 0 0% 1 2% 0 0%
4 Desagradable 1 2% 0 0% 0 0% 0 0%
Total 60 100% 60 100% 60 100% 60 100%
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Gréfico 1 Datos demograficos de la encuetas a la poblacién de 18-30 afios.
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Tabla 5 datos demograficos de los encuestados de 31-50 afios.

poblacién 31 a 50 afios

sabor Textura Color Olor
1 Agradable 27 71% 29 76% 30 79% 33 86,8%
2 Muy agradable 10 26% 9 24% 7 18% 5 13,1%
3 poco agradable 1 3% 0 0% 1 3% 0 0%
4 desagradable 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Total 38 100% 38  100% 38  100% 38  100%
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Gréfico 2 Datos demograficos de la encuetas a la poblacién de 31-50 afios.

POBLACION 31 - 50ANOS
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Tabla 6 datos demogréaficos de los encuestados de méas de 50 afios.

poblacion + 50 afios

sabor Textura Color Olor
1 Agradable 9 75% 10 83% 7 58% 5 42%
2 Muy agradable 3 25% 1 8% 3 25% 5 42%
3 poco agradable 0 0% 0 0% 2 17% 2 17%
4 desagradable 0 0% 1 8% 0 0% 0 0%
Total 12 100% 12 100% 12 100% 12 100%
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Gréfico 3 Datos demograficos de la encuetas a la poblacion de mas de 50 afios.

POBLACION + 50 ANOS
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Gréafico 4 Resultados pregunta 1 ¢Le agradaria a usted adquirir alimentos precocidos elaborados

a partir de productos del mar?

alimentos precocidos

Hsi Eno
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Gréfico 5 Resultados pregunta 2 ¢Consumiria usted productos precocidos, de rapida preparacion?

consumiria alimentos precocidos

Grafico 6 Resultados pregunta 3 ¢Cuél es su percepcion en la degustacion de este producto?

Aceptabilidad global

W 18 a 30 anos

m 30 a 50 anos

B mas 50 afios
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Gréfico 7 Resultados pregunta 4 ¢Segun su opinion el producto cumple con la textura correcta de

coccion de un precocido?

M Adecuado
B muy precocido

M poco precocido

Gréfico 8 Resultados pregunta 5 ¢Recomendaria usted productos precocidos?

Recomienda el producto

Hno
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Gréfico 9 Resultados pregunta 6 ¢Si el producto sale a la venta con qué frecuencia lo compraria?

frecuencia de compra

M diario
M 2 veces a la semana
M cada 15 dias

B 1 vez al mes

Analisis de resultados

Durante la evaluacion realizada en la encuesta a los consumidores se llega a definir los siguientes
resultados; 95% aceptabilidad de elaborar un producto precocido, el 74% de los consumidores
afirman que el precocido es aceptable, el 94% de los consumidores recomendaria el producto
elaborado, su frecuencia de compra del producto es 42% cada 15 dias, lo cual indica un indice

alto de aceptabilidad
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CAPITULO 111

Propuesta

3.1 Desarrollo

El presente proyecto se trata sobre la elaboracidn de steaks de Wahoo sellados al vacio, es un
proceso innovador que busca agilitar la elaboracion de los alimentos cotidianos el proyecto
pretende integrar alimentos de calidad listos para su preparacion, mediante el proceso de sellado
al vacio y trabajando bajo normativas de seguridad alimentaria, y asi garantizar que estamos

entregando productos inocuos y de calidad.
3.2 Factibilidad técnica
3.2.1 Proceso de elaboracion

1) Recepcion de materia prima:

Al ingreso de los vehiculos transportadores de materia prima, se procede a revisar la pesca y su
respectiva documentacion (Control de Embarcaciones y Transporte de MP), con la finalidad de

garantizar que cumpla con los pardmetros establecidos.

Control Limite
Histamina 0-—10 ppm
Temperatura 0-4°C
Color de Piel 1-3
Color de Carne 1-3

Color de Ojos 1-3
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Color de Agallas 1-3

Sabor / Olor 1-3
Textura 1-3
Descomposicion 2.5% max.
Parasitos Ausencia
Contaminantes Ausencia

Control de Embarcaciones y Transporte Cumplimiento

Una vez aprobada la pesca, en el area de recepcion se descarga la materia prima de los vehiculos

transportadores en tinas con agua y hielo, para no perder la cadena de frio.

Se establece un limite operacional en Histamina de 10 ppm para nuestro proceso en base al maximo
permitido por la FDA que es 50 ppm. Lo cual tendriamos como base para el control interno y
asegurarnos que nuestro producto no va a tener mayores problemas en el transcurso de la

produccion.

2) Acondicionamiento de Temperatura

Es importante no romper la cadena de frio y una temperatura éptima para garantizar la calidad de
la materia prima, la pesca es descargada en tinas con agua y hielo, realizando ademas un enjuague

para asegurar la inocuidad del producto.

Tanto el agua como hielo de las tinas se revisan periédicamente para garantizar que cumplen con

los requisitos y parametros para su uso en alimentos

Control Limite
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Temperatura del agua 0-2°C
Temperatura del pescado 0-4°C
3) Clasificacion

El producto es clasificado en funcion de pesos segin los rangos establecidos en las

especificaciones de cada producto, antes de ser procesado.
4) Eviscerado

Durante esta etapa se procede a retirar las escamas y visceras de la materia prima, se realiza de
forma manual sobre mesas de trabajo y con utensilios que cumplen las buenas préacticas de

manufactura. Se utiliza hielo para mantener la temperatura durante este proceso.

El desperdicio es depositado en gavetas destinadas para este fin, y luego se almacena en tinas y

Ilevadas al area destinada para almacenamiento de desperdicio.
5) Limpieza y Enjuague

Durante esta etapa se realiza un enjuague del producto con agua para eliminar posibles residuos

de sangre y visceras.
6) Pre cosido

El pre cosido se realiza en los cocinadores, las piezas de Wahoo ingresan en coches a una
temperatura de entre -12°c a +2°c, los cocinadores trabajan una temperatura de 70°c a 75°c

mediante vapor, el tiempo varia de pendiendo el tamafio de las piezas de Wahoo.
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Control Limite

Temperatura 70°ca 75°c
Organoléptico Color, textura
Contaminantes Ausencia

Parasitos Ausencia

7) Almacenamiento (Producto en espera)

Los coches con producto, son almacenados en caAmara de fresco a temperatura controlada, hasta su

proxima etapa de proceso, dependiendo del destino que vaya a tener y disponibilidad del area de

proceso.
Control Limite
Temperatura de camara 2-10°C

Temperatura del pescado Menor a 5°C

8)Corte (HG / HGT)

Durante esta etapa se procese a realizar el corte de cabeza y agallas (HG) o cabeza, agallas y cola

(HGT), se realiza de forma manual.

Las cabezas, agallas y colas son recogidas en gavetas para desperdicio y luego se almacena en

tinas y llevadas al &rea destinada para almacenamiento de desperdicio.
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9) Limpieza (HG / HGT)

En esta etapa se realiza la limpieza de la cavidad abdominal de la anguila y la inspeccion visual de

presencia/ausencia de parésitos. EI desperdicio es recogido en gavetas.

Control Limite

Limpieza Limpio

Parasitos Ausencia

10) Congelacion

El producto se coloca en bandejas de acero inoxidable cubiertas con plastico y se colocan en carros
de acero inoxidable debidamente identificados y se ingresan a los tuneles de congelacion. El ciclo
de congelacioén en los tuneles alcanza una temperatura de -30°C y el tiempo requerido es de 8 a 14

horas dependiendo del tamafio del pescado.

Control Limite

Temperatura de tanel -30 °C

11) Corte en steaks:

Después del ciclo de congelacion, los carros son sacados de los tuneles y el producto se cambia a

bines térmicos y son almacenado en camara de mantenimiento hasta el corte.

El producto es retirado de la cAmara de mantenimiento de producto congelado, conservando el lote
para llevar la trazabilidad hasta el final. El producto es cortado por personas en sierras automaticas,
buscan obtener las caracteristicas requeridas (peso y dimensiones) en la medida de lo posible de

las porciones.
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12) Envasado al vacio y sellado en fundas:

Empezamos retirando las impurezas que pueda tener y glaseamos. El glaseo es un proceso que
consiste en cubrir la superficie del producto con una pelicula de hielo para protegerlos contra
oxidaciones y deshidrataciones durante el almacenamiento. Esta accion se realiza por inmersion
en agua, la temperatura del agua dependera del porcentaje de glaseo que se desee obtener. Luego

envasamos individualmente al vacio en una maquina termo formadora.

Control Limite

Temperatura del agua Segun porcentaje de glaseo

13) Deteccion de metales

Las fundas del producto terminado pasan luego por el detector de metales que es monitoreado
constantemente por el personal de control de calidad. Configurado segun el tipo de producto. El
equipo es ajustado y calibrado antes de arrancar, y se hacen verificaciones de funcionamiento con

patrones.

14) Empaque secundario

Seguidamente, el producto terminado es empacado en su presentacion final y cada una de las cajas
es rotulada con etiquetas que contienen toda la informacion del producto; finalmente, las cajas

palen tizadas se envian a la camara de mantenimiento de productos congelados.

15) Almacenamiento

Una vez empacado, el producto es almacenado en cdmaras y pasa por un muestreo quimico y
microbiolOgico para garantizar que el producto cumpla con los parametros establecido en la norma

INEN 1896:2013. Hasta realizar el despacho del producto para el embarque.
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Control Limite

Temperatura almacenamiento Menor o igual a -20 °C

Temperatura del producto Menor o igual a -18 °C

16) Despacho y Transporte

Las cajas son despachadas en camiones o contenedores adecuados para mantener la temperatura
del producto. Se sacan fotos de cada fila de producto para dejar constancia de la cantidad de cajas

embarcadas.
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3.3 Diagrama de flujo

Gréafico 10 Diagrama de flujo de procesos de steaks de Wahoo.
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3.4 Caracterizacion del producto.

Tabla 7 Caracterizacién de producto

Materia prima:

Wahoo (Acanthocybium Solandri)

Producto Terminado:

Steaks de Wahoo precocidos sellados al vacio,
con clasificacion de acuerdo a especificacion
del cliente.

Ingredientes

Pescado 100% sin aditivos

Empaque:

Caracteristicas quimicas y
microbioldgicas

Empaque primario plastico termorresistente,
Cajas de carton con plastico y/o con aislante de
poliestireno expandido y/o de acuerdo con las
especificaciones del cliente.

Regulado por la norma INEN 1896.

Origen de la pesca:

Zona FAO 87

Tipo de pesca:

Artesanal / industrial.

Aporta

Almacenamiento y distribucion:

Proteina, calcio.
Almacenado y distribuido entre -18°C y -20° C

Presentacion

Uso intencionado y consumidor:

Sellados al vacio empaque hermético 100%
esteril steaks de 2 cm de grosor

En diferentes preparaciones para el pablico en
general.

Hasta 18 meses en conservacion de -18° C
Apto para todo publico.

Instrucciones de etiquetado:

Declaracion de alérgenos.
Vida util

Informacion del producto
conservacion.

Alcance

Desde la recepcion hasta despacho en planta.




3.5 Ficha técnica del Empaque

Tabla 8 Ficha técnica

Ficha Técnica de steaks Wahoo

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Rodaja de pescado pre cosido y

congelado.

LUGAR DE
ELABORACION.

Promarosa Cia. Ltda.

COMPOSICION
NUTRICIONAL.

Nutrientes Cantidad /
170 g
Calorias 170 cal
Grasa 40 mg
Carbohidratos 0g
Proteina 399

PRESENTACION Y
EMPAQUES
COMERCIALES.

Empacado al vacio.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS.

Color Tipico de la

especie
Blanco

Olor Agradable y

caracteristico

Aspecto Agradable y

caracteristico

Textura Intermedio

Homogénea

CONSERVACION.

Congelacion -18 °C

FORMULACION.

Pez Wahoo (Acanthocybium Solandri)

Realizado por:

Ingrid Tomala Jiménez
Oscar Mufiiz Alejandro

Aprobado

Ing. Gabriela

por:

Reyes

Septiembre 2022

Tecnologia en
Alimentos

Ediciéon 1
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3.6 Etiqueta

Producto contiene pescado, puede causar alergias

Nutrientes ContRral
170 g

Calorf: s e ;
170 cal e > cosido y congelado
40 mg ﬁ

7‘.
Lo

Rodaja de pescado pre

Og

o JEEY-

F. Elaboracion: Ver Empaque
F. Vencimiento: Ver Empaque

Conservar a -18°C

Gréfico 11. Etiqueta
3.7 Estudio de vida atil

Se establecié un método sensorial como una medida objetiva de la calidad del pescado para
analizar el tiempo de vida util de los productos comercializados para consumo humano cumpliendo

con los requerimientos de las normas alimentarias.

Esta basado en una escala para medir calidad y proveer informacion exacta sobre el producto que

se va a expender.

Se selecciono un lote del producto para ser analizado en el momento correspondiente abarcando

un tiempo maximo de 18 meses conservado a temperatura adecuada -18°c.
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Tabla 9 Analisis sensorial (crear registro fotografico de apariencia del producto)

RECEPCION 6

12

MESES MESES

18
MESES

APARIENCIA

OLOR

SABOR

AROMA

TEXTURA

5 5
5 5
5 5
5 5
5 5

5

4

Criterio. - 5 excelente, 4 bueno, 3 regular, 2 malo, 1 no apto para consumo humano

Gréfico 12 Tendencia comportamiento de estabilidad

Tendencia estudio de estabilidad

recepcion- 6 meses 12 meses 18 meses
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Tabla 10 Histamina (solo si la especie esta identificada como productora de histamina)

Recepcién 6 meses 12 meses 18 meses
0.18ppm 0.25 ppm 0.33ppm 0.99ppm

Gréafico 13 Tendencia comportamiento de Histamina

Control Histamina

o—8—

RECEPCION 6 MESES 12 MESES 18 MESES

3.7.1 Parédmetros analizados
Concluyendo el estudio de vida util del producto se confirma que el tiempo maximo de consumo

es de 18 meses, manteniendo el producto en condiciones adecuadas de congelacion.

Es estudio de estabilidad se siguio en base a la norma INEN donde indica los limites de calidad

del producto.

3.7.2 Analisis Quimico

Tabla 11 Resultados quimicos de Histamina

Andlisis Método Resultado Resultado FDA

histamina AOAC 977.13 0.99 ppm <1.00 mg/kg
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Gréfico 14 Resultado de histamina

Se realiza los andlisis quimicos de histamina validando el estudio de vida util que se realiz6 al

producto, mediante el método validado por la FDA.
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3.8 Distribucién en planta o Layout

Grafico 15 distribucion en planta
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3.9 Maquinarias y equipos

Tabla 12 Maquinarias y equipos

50

Maquinaria y equipo Costo
Evaporador de cAmaras y tunel $ 10,000
Fluorometro lector de histamina $ 17,000
Detector de Metales $ 13,500
Balanzas -~ $500
Maquinas cortadoras $ 3,000
Termo selladora al vacio $12,100
$55.600




3.10 Analisis de costos y punto de equilibrio

Para el proceso de steaks de Wahoo sellados al vacio se requirié de los siguientes materiales y

materias primas con los siguientes costos detallados a continuacion.

Tabla 13 Costo por libra de compra de materia prima.

Detalle Precio
Wahoo por libra 3 2,50

Tabla 14 Costos por tonelada procesada mensualmente

Detalle Precio
Precio por tonelada (tn) mensual $ 350,00

Tabla 15 Costo de una produccion mensual.

Detalle Cantidad Precio Total
unitario

Compra de materia prima 2500lb $ 250 $ 6.250,00

aproximada

Costo de servicio por tonelada 1,13tn  $ 350,00 $ 396,90

Total $ 6.646,90

Tabla 16 Costo por libra (Ib) neta producida.

Detalle Cantidad

Materia prima comprada 2500 Ib
Rendimiento 73%
Materia prima neta producida 1825 1b
Costo por servicio de produccion $ 396,90
Total $ 0,22
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Tabla 17 Costo de transporte.

Detalle Cantidad

Compainiia de transporte $ 350,00
cantidad a transportar 1825 1b
Total $ 0,19

Tabla 18 Gastos fijos y depreciacion.

Detalle Cant Unidad Costopor Total Vida Anual Mensu
idad medida unidad atil al
Escritorio 2 Unidad $100,00 $200,00 5afios  $40,00 $1,33
Silla 6 Unidad $50,00 $ 300,00 5afios  $60,00 $2,00
Impresoras 1 Unidad $350,00 $350,00 5afios  $70,00 $2,33
Computadora 2 Unidad $800,00 $1.600,00 5afios $ 320,00 $ 10,67
Teléfono 2 Unidad $20,00 $ 40,00 5afios $8,00 $0,27
Carpetas 10 Unidad $1,50 $ 15,00 2afos  $7,50 $0,25
Perforadora 2 Unidad $5,00 $ 10,00 2afos  $5,00 $0,17
Grapadoras 2 Unidad $4,00 $8,00 2afos  $4,00 $0,13
Archivador 1 Unidad $140,00  $40,00 5afios  $28,00 $0,93
de Carpetas
Total $ 2.663,00 $ 18,08
Tabla 19 Gastos Administrativos.
Sueldoy Salarios Sueldo  Décimo Décimo  Fondosde Aporte al Valor
basico tercero cuarto Reserva  |ESS11.15%  Total
Operario 1 $42500 $ 3542 $3542 $418 $ 47,39 $ 585,08
Total $42500 $ 3542 $3542 $418 $ 4739 $ 585,08
Tabla 20 P.V.P. y Margen de utilidad.

Detalle Precios Margen de

Costo de materia prima $ 2,50 utilidad

Costo por libra producida $ 0,22

Costo por libra transportada $ 0,19

Costo variable unitario $ 2,91

P.V.P. x libra $ 5,50 53%

P.V.P. x caja de 5 Ibs $ 25,00 58%
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Tabla 21 Costos variable

Costos Variables Precios

Operario 1 $ 585,08
Transporte $ 0,19
Materia prima $ 2,50
Total $ 587,78

Tabla 22 Costos fijos

Costos Fijos Precios

Costos fijos Depreciacion $ 18,08
Precio de servicios $ 702,50
Total $ 720,58

Tabla 23 Total de costo de produccion

Total, costo de produccién Precios

Costos Variables $ 587,78
Costos Fijos $ 720,58
Total $ 1.308,36

Tabla 24 Punto de equilibrio. Costos fijos / (P.V.P. - Costo variable Unitario)

Punto de Equilibrio

Costos Fijos $ 1.308,36
Costo variable unitario $ 2,91
P.V.P. $ 5,50
Total 505 lbs
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Conclusiones:

Durante el estudio de estabilidad o vida util del producto se obtuvo un porcentaje
importante de aceptacion, lo que segun resultados el cumple con los indices de calidad
organolépticos, siempre que sea conservado bajo condiciones adecuadas de temperatura.
El producto debe ser validado con un analisis microbioldgico que garantice que esta libre
de contaminante biologicos y rigiéndonos bajo las normativas nacionales e internacionales
de acuerdo a los requerimientos de cada pais.

Los productos del mar poseen muchos beneficios y vitaminas para el ser humano, hay
especies que no son muy consumidas y distribuidas al pablico por desconocimiento de
todas las propiedades que aporta para la salud, por lo que consideramos abrir campos con
la presentacion de steaks de Wahoo precocidos y sellados al vacio, y viabilizar técnicas de
produccion para dar a conocer todos los beneficios que esta especie aporta. Lo que permite
abrir mercado de productos 100% naturales y sin conservantes.

Se evidencia que segun la encuesta de aceptabilidad que se realizo6 al producto terminado
Wahoo Steaks precocidos sellados al vacio se concluye que el producto tiene un porcentaje
alto de aceptacion, lo cual debido al corto tiempo de preparacion que ofrece a los
consumidores, es aceptado y beneficioso ya que el producto no pierde sus nutrientes

esenciales y puede ser consumido por el publico en general.

Recomendaciones:

La propuesta planteada esta considerada pensando en el beneficio de los consumidores, por lo cual

se pretende dar a conocer mas esta especie que aporta nutrientes esenciales para la salud, todos los

productos precocidos deben mantenerse a temperaturas adecuadas de conservacién, también se
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recomida incluir en la dieta semanal porciones de productos del mar, que aportan beneficios para

la salud.
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Grafico 16 Ficha técnicas materias primas 1/2
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Gréfico 17 Ficha técnicas materias primas 2/2
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Gréfico 18 Ficha técnica caja
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Grafico 19 Ficha técnica Laminas de termo selladora
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CARACTERISTICAS TECNICAS "
CARACTERISTICAS g | ‘mRoo, | AR l‘Ol.HMCJ UNIDADES
ENSAYO ESTANDAR
DEL MATERIAL
GRAMAJE a MECALOCS 05 £90 g
FUERZA DE ADHESION N MECALOZ8
PET / BARLON > 100 gem
FUERZA DE SELLO a MECALO30 > 1600 glom
COEFICIENTE DE FRICCION ESTATICO a MECALO4
cara ntema ! metal 030 £015 | acmensiona
cara extemna / matal 025 + 010 acmensional
PERMEABILIDAD AL VAPOR DE AGUA @ <40 g/(m 24n)
PERMEABILIDAD AL OXIGENO 2 <B4 cm®/(m? 24h)
SOLVENTE RESIDUAL a MECALO10 <20 mginy
DIMENSIONALES
ANCHO a MECALDOS 516 *+1-0 mm
DIAMETRO INTERND (TUCO) a MECALDOS 76 £2 mm
DIAMETRO EXTERNO a MECALOCS 320 £10

(1) La informacidn contenida en eela Mo MONica 58 sustents en nuestras pruebas o8 laboratono La informacion estd parciaimente basada & datos
WIMDBYAdos por olras entes. y mientras e considerada cormecta y (8, no 5 garantiza su exactiud.
£l cliente debe realizar sus prOpas evalusciones y prusdas de 1@ envolum con o Producto Nuestra empresa 1o Asume Ninguna responsatiidad
2000 o LSO postenor de Ia envolturd ni ackee potenciaies dafios y perjuicios.

(2) Lainformacion predentada s 0e caricter referencial Los valores ndicados Son obienidos en base @ informacidn Monica deponibie, relerda a las
condiciones ASTN F1248 (80% HR. 38°C) para |a permeabildad & vapor o 8Qua y ASTM D385 (0% HR, 25°C) para ia permeabiidad &
axigeno

CaC 5 - Canmcleristicas reportadas en ol Cenificado de Caidad y controladas iote a lote

CaC , - Canacterislicas no repertadss en o Cenificao de Calidad y controksdas lote a lote.



Fotos productos
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Encuesta de Aceptacion

Objetivo: Dar a conocer la aceptabilidad y probabilidad de consumo de Steaks de Wahoo

precocidos sellados al vacio

1. ¢Leagradariaa usted adquirir alimentos precocidos elaborados a partir de productos

del mar?

Si No

2. ¢Consumiria usted productos precocidos, de rapida preparacion?

Si No

3. ¢Cual es su percepcion en la degustacion de este producto?

Sabor Textura Color Olor

Agradable
Muy agradable
Poco agradable

Desagradable
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4. ¢Segun su opinion el producto cumple con la textura correcta de coccion de un

precocido?
Adecuado ( )
Muy precocido ( )

Poco precocido ( )

5. ¢Recomendaria usted productos precocidos?

Si No

6. ¢Siel producto sale a la venta con qué frecuencia lo compraria?
(O Diario
O Dos veces por semana
O Cada 15 dias

O Una vez al mes

Gracias por su colaboracion en esta encuesta.

64



