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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion se realiz6 en una industria conservera ubicada en la
ciudad de Manta, provincia de Manabi. Esta empresa desarrollé un nuevo producto el
cual es “atun en ensalada romana envasada en hojalata” y el objetivo del presente
estudio fue determinar la mejor combinacion del tiempo y temperatura de esterilizacion
gue permita conservar la calidad y asegurar la inocuidad del producto terminado
considerando que el mismo contiene tres ingredientes vegetales que son: frejol blanco,
garbanzo y zanahoria. Para ello se desarroll6 inicialmente, un estudio de penetracion
de calor empleando el programa computacional CALSoft y 12 termocuplas en el
producto envasado. Una vez definidas las condiciones de proceso, se evalué el atributo
textura del producto terminado en condiciones de esterilidad comercial con un equipo
texturémetro TEXTUREPRO, asi como la evaluacion de los atributos color y sabor a
través de un panel sensorial para poder determinar la aceptabilidad del producto. Los
resultados demostraron que el producto es inocuo y comercialmente aceptado por los

consumidores.

Palabras claves: Penetracion de calor, tratamiento térmico, texturometro, hojalata,

atun, evaluacién sensorial, esterilidad comercial.



ABSTRACT

This degree work was carried out in a conservative industry located in the city of Manta,
province of Manabi. This company developed a new product which is “tuna in Roman
salad packed in tin” and the objective of this study was to determine the best
combination of time and temperature sterilization that allows quality preservation and
innocuity of the finished product considering that formulated product contains three
vegetables as ingredients, white beans, chickpeas and carrots. For this purpose, a heat
penetration study was initially developed using the CALSoft computer program and 12
thermocouples in the packaged product. Once the process conditions were defined,
the texture attribute of the finished product was evaluated under commercial sterile
conditions with a TEXTUREPRO texturometer equipment, as well as color and flavor
attributes evaluation through a sensory panel to determine the acceptability of the
product. The results demonstrated that the product is safe and commercially accepted

by consumers.

Keywords: Heat penetration, heat treatment, texturometer, can, tuna, sensory

evaluation, commercial sterility.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

1.1 Descripcion del problema

Los productos del mar en conservas cada dia estan tomando un papel mas importante
en la alimentacion humana es por ello que la industria alimentaria necesita actualizarse
en sus procesos y en desarrollar nuevos productos que satisfagan la necesidad de los
diferentes mercados o consumidores. Hoy en dia los destinos principales en la
exportacion de conservas del Ecuador son la Union Europea con 62,3% y Estados
Unidos con12% (Ecuador, 2019).

La esterilizacion en alimentos es uno de los métodos de conservacion mas utilizados en
la industria conservera actualmente, ya que permite prolongar el tiempo de vida util del
producto garantizando la destruccion de los microorganismos mas termorresistentes que
pueden estar presentes de forma inherente en la materia prima o de forma no intencional
por los procesos productivos (Gloria Martinez, 2009). Sin embargo, las altas
temperaturas afectan organoléptica y nutricionalmente al producto terminado (Marquez
Figueroa, 2006). Es por ello, que es importante estudiar y establecer paradmetros
adecuados de tiempo y temperatura en funcién del perfil del producto para poder
garantizar la inocuidad alimentaria y la obtencion de un producto terminado con
aceptables estandares de calidad, como color y textura que son evaluados desde el
punto de vista sensorial por los clientes o consumidores. (Cerén Cardenas, 2016).
Cabe recalcar que todo producto terminado que pase por el tratamiento térmico de la
esterilizacion, debe cumplir con la destruccion del microorganismo mas termoresistente
siguiendo los parametros de tiempo y temperatura teniendo como factor de calculo a
121,11°C y un valor Z de 10°C (Fo) (Geankoplis, 1998).



1.2 Justificacion del problema

El mercado europeo ha tenido un auge en la adquisicion de productos terminado que
completen su estilo de nutricién y es por ello que la empresa conservera que auspicia el
presente trabajo, ha desarrollado un nuevo producto de baja acidez en un envase de
hojalata. Actualmente dicho producto tiene largos tiempos de esterilizacion por lo que se
necesita realizar una evaluacién para cumplir con los estandares de calidad en sus
vegetales manteniendo el color y textura dentro de parametros de aceptacion. Por tal
motivo el desarrollo del presente trabajo de titulacion, busca encontrar una combinacion
Optima de temperatura y tiempo de esterilizacion con el objetivo de garantizar la
inocuidad y a la vez la calidad del producto terminado para satisfacer las exigencias de

los clientes y consumidores en el mercado.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

Optimizar la combinacién de tiempo y temperatura de esterilizacién de una conserva de
atun con vegetales en hojalata, para cumplir con parametros de calidad pre establecido

por el cliente y garantizar su inocuidad alimentaria.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Establecer los parametros de penetracion de calor para destruir el
microorganismo mAas termorresistente y patdgeno presente en el producto
mediante un estudio térmico de penetracion de calor.

e Proponer las condiciones Optimas de procesamiento garantizando aspectos de
calidad (textura y color) e inocuidad en el producto terminado mediante
herramientas tecnolégicas.

e Evaluar las caracteristicas del producto terminado mediante pruebas de analisis

sensorial con panelistas no entrenados.
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1.4 Marco tedrico
1.4.1 Especificaciones de calidad e ingredientes del producto terminado.

El atun es el principal ingrediente del producto terminado a analizar en este proyecto,
cabe recalcar que en la planta conservera se utilizan 3 diferentes especies y son:
SkipJack (Katsuwonus pelamis), YellowFin (Thunnus albacares) y BigEye (Thunnus

obesus) (Swimmer, McNaughton, Moyes, & Brill, 2004).

yellowfin bigeye

albacore skipjack

Figura 1.1 Especies de atun mas utilizadas en la industria pesquera ecuatoriana

El atin posee micronutrientes y macronutrientes que se detallan en la tabla 1.1, los
mismos que son contemplados por la empresa en la etiqueta nutricional de su producto

terminado aprobada por el cliente.

Tabla 1.1 Composicién nutricional del atin en ensalada mediterrdnea en hojalata.

Proteinas | Grasas Sodio | Hierro | Colesterol

Cada 100 gramos. Kcal
(9) @) (mg) | (mo) 9)

AtUn en ensalada
70 30% 2% 3% 4% 11%

mediterranea

Fuente: Tabla de Informacién Nutricional de la etiqueta del producto.
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La tabla 1.2 detalla las caracteristicas o especificaciones del producto terminado donde
se declara la formulacion, caracteristicas fisicoquimicas y del material de empaque del

mismo.

Tabla 1.2 Ficha técnica del producto presentada al cliente.

Nombre del producto Atln en ensalada tipo italiana.

Pesca silvestre capturada en zonas de pesca aprobadas por la

Origen de la materia prima FAO y vegetales por proveedores calificados.

_ Contenido neto =170 g.
Presentacion y Peso drenado = 144 g.

descripcion
Envase de hojalata 2 PC.

Caracteristicas del pH:5.5a6.5

producto. Nitrégeno basico volatil: 50 mg/100 g
Solidos: Atan, zanahoria, garbanzo, frijol blanco, otros.
Ingredientes Liquido de cobertura: Aceite girasol.

70% sélidos + 30% liquidos = 100%

PRIMARIO.
Hojalata de 2 PC con medidas 307 x 109 (expresado en 1/16
o inch).
Caracteristicas de
empaque
SECUNDARIO.

Carton con corrugacion de 270 test para exportacion.

Producto para consumo directo, no necesita proceso adicional.

Uso de producto . .
Una vez abierto colocar en otro envase y conservar refrigerado.

Puablico en general. No apto para personas que son alérgicas al

Tipo de consumidor
pescado.

Tiempo de vida util 4 afios

Instrucciones de

. Declaracion de alérgeno “Pescado”
etiquetado

Fuente: Extracto del plan HACCP que mantiene actualmente la industria conservera.
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En la tabla 1.3 se muestran los limites maximos permisibles de los indicadores que se
examinan en la materia prima principal o ingrediente mas critico del producto (atin), en

una etapa de recepcién a nivel de industria.

Tabla 1.3 Requisitos del atun en conserva.

Propiedad Especificacion Unidad Equipo utilizado
Histamina <5 mg / 100 g pescado Fluorémetria.
Bases volatiles (Nitrogeno) <50 mg / 100 g pescado Destilacion.
pH Max. 6,5 Adimensional pH-metro.

Fuente: (Norma técnica ecuatoriana INEN 184, 2013).

El indicador quimico méas importante al momento de evaluar el deterioro del atin en la
etapa post mortem es la cuantificacion de histamina (Bartuano, 2018), la cual es una
amina bidégena que es producto de la descarboxilacion del aminoacido L-Histidina
(naturalmente en el musculo del pescado) realizado por las bacterias y principalmente
por la Morganella morganii (Kim, 2000). La FDA de los Estados Unidos ha declarado que
el limite maximo permitido es 50 ppm y a su vez la norma nacional del Ecuador ratifica
dicho limite (Norma técnica ecuatoriana INEN 184, 2013). Se conoce que Si una persona
consume algun producto derivado del atin con presencia de histamina que superen los
50 ppm, tendria efectos adversos en su estado de salud tales como: nauseas, vomitos,

diarrea y mareos (Dalgaard, 2008).

1.4.2 Diagrama de flujo y descripciéon del proceso productivo.

La figura 1.2 detalla el diagrama de flujo del proceso productivo que lleva en la actualidad
la industria donde se ejecuta el presente trabajo. A continuacion, una breve descripcion

de cada una de las etapas.
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PCC1 Recepeion de materia prima y clasificacion
del pescado

PCC2 Limpieza de lomos

PCC 3 Detector de metales

PCC 4 Sellado

PCC 5 Esterilizacion

PCC 6 Enfriamiento

BCC 7 Etiquetado

. flujo del proceso
. flujo de entrada de insumos

. flujo de entrada de envases, etiqueta, carton

. flujo de descarga de materia prima

entrada de agua y vapor al proceso

salida de residuos del proceso

Vapor

Agua, Detergente,

Y

Vapor

Vapor, Agua

Vapor, Agua

Desificacidn de
liguido de cobertura,

PCC 4 (Contaminacidn

selado mierobiolagica)

lavado de envases

cerrados

Enjaulado

PCC 5 (Contaminacidn
microbioldgica, debido ala

Y

presencia de terméfilos, y
bacterias formadoras de
toxinas termorresistentes)

PCC 6 {Conta minacidn por
inflitracidn)

Desenjaulado y

lavado

PCC 7 (Alérgeno aimentario)

Figura 1.2 Flujo del proceso de atlin en ensalada romana envasada en hojalata.

Fuente: Extracto del plan HACCP que mantiene actualmente la industria conservera.
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Todo proceso productivo comienza con la recepcion de materia prima, durante esta etapa
se recibe como principal ingrediente el atin de forma congelada a una temperatura no
menor a -15°C, mientras que los vegetales que forman parte de la ensalada italiana se
receptan a una temperatura de refrigeracion no mayor a 4°C. Una vez que el atin es
aprobado su ingreso, es transportado a unas tinas de acero inoxidable donde los
operarios de produccion clasifican el atin por tamafo (peso segun experiencia
desarrollada por el personal competente) y por especie (las mencionadas en la figura
1.1). Luego pasan el proceso de lavado, corte y eviscerado con el objetivo de colocar los
pescados en bandejas de acero inoxidable como se puede ver en la figura 1.3 listos para

ser sometidos al proceso de coccidn.

Figura 1.3 Bandejay coche de acero inoxidable utilizados.

El proceso de coccidn se realiza siguiendo los procedimientos detallados por el sistema
de gestion, el cual siempre es realizado siguiendo las indicaciones que haya dado la
autoridad del proceso con los resultados obtenidos en el estudio de penetracion de calor,
quien otorgara el tiempo necesario para alcanzar la temperatura interna de 60°C en la
espina dorsal del pescado. El equipo utilizado se presenta en la figura 1.4. y su PLC en
la figura 1.5.
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Figura 1.4 Cocinador usado en etapa de coccién.

Figura 1.5 Controlador L6gico Programable de la empresa que automatiza el proceso de

coccion.

El pescado cocido pasa a la etapa de enfriamiento donde la empresa conservera cuenta
con un cuarto de nebulizado o “chill room” donde baja la temperatura interna del atun
hasta 25°C con el objetivo de que sea manipulable ya que el pescado pasa por un

proceso de limpieza de lomo (descabeza y despellejado) con la finalidad de pasar el lomo

17



por un detector de metales como se muestra en la figura 1.6. Luego el pescado pasa a
la dosificadora de lata donde de forma automatica se envasa, por otro lado, los vegetales
son dosificados de forma manual. Se coloca el liquido de cobertura y se cierra la hojalata

para comenzar el proceso térmico de esterilizacion.

Figura 1.6 Detector de metales utilizado en la planta.

En la esterilizacion se utiliza una autoclave horizontal estacionario del tipo “A de
recirculacion por cascada” como se observa en la figura 1.7, los tiempos de esterilizacién
variaran dependiendo del formato o tamafio de la hojalata. Cabe recalcar que la empresa
tiene automatizado su proceso con un panel de control tipo PLC como se muestra en la
figura 1.8. Luego del autoclavado, las latas son enviadas a la maquina etiquetadora,
donde son colocadas en tal forma que al girar se impregna la goma y pega la etiqueta
correspondiente, previamente aprobada por control de calidad. Finalmente, el producto
terminado pasa a las bodegas de almacenamiento para ser distribuidos segun

cronograma propuesto por el departamento de logistica.
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Figura 1.7 Autoclave utilizado para la esterilizacion.

Figura 1.8 PLC del autoclave en la etapa de esterilizacion.
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1.4.3 Esterilidad comercial en productos baja acidez herméticamente

cerrados

Existen pocos casos del deterioro en los alimentos enlatados, sin embargo, cuando
ocurre debe investigarse a fondo la causa raiz, porque puede significar un retiro de los
productos que se estén expediento en percha. Las latas hinchadas a menudo indican un
producto estropeado fisicamente o un brote microbiano.

La prueba de esterilidad comercial es un método que permite estipular el grado de
esterilidad comercial del producto de baja acidez, mismo que esta aprobado por la BAM
— Bacteriological Analytical Manual (dictada por la FDA), por la AOAC, e inclusive que se
incluye en normativas técnicas de paises como es el caso de Colombia. La tabla 1.4
detalla algunas de las normas que el sector de la industria atunera toma como referencias

para el control de producto terminado.

Tabla 1.4 Normativas internacionales que detallan el proceso de esterilidad comercial.

Norma Pais origen Numeracion Método utilizado

. ] Examinacion de productos envasados
BAM Estados Unidos Capitulo 21-A

herméticamente.
AOAC Europa 972.44 Esterilidad comercial.
NTC Colombia 4433 Método para evaluar esterilidad comercial

Fuente: Normas internacionales utilizadas.

El objetivo principal de este analisis es determinar si los alimentos envasados en
recipientes herméticamente cerrados, cumplen con los requisitos de esterilizacion
comercial a los que se sometieron y se aplica a todos aquellos alimentos catalogados

como comercialmente estériles, aspectos a ser considerado en el presente trabajo.
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CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

2.1 Formulacion del producto.

A continuacién, se presentan los principales ingredientes utilizados durante el proceso

de elaboracién del producto a estudiar.

Atan variedad Skip Jack: Unicamente se utiliz6 lomo de atin de la variedad
Skip Jack (Katsuwonus pelamis) conocido comercialmente como el atun bonito.
Este requerimiento fue planteado por el cliente de la comunidad europea (no uso

de miga, no uso de otro tipo de atun).

Figura 2.1 Skip Jack (Katsuwonus pelamis)

Envase de hojalata: El envase estd formado por una aleacién entre hierro y
estafio que acta como una barrera ante la corrosion, adicional tiene una base de
acero que le otorga la rigidez caracteristica, y finalmente a la parte interior se le
coloca un barniz de pasivacién con el objetivo de mejorar la resistencia a la
sulfuracion. Las dimensiones del envase utilizado son 307 x 109 (expresado en
1/16 inch). Este tipo de material es considerado “retortables”, es decir que

soportan el proceso de esterilizacion.

La formulacién principal del producto (ANEXO A) consiste en 3 partes: atln, vegetales,

liquido de cobertura; los cuales se presentan en la tabla 2.1 a continuacion:
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Tabla 2.1 Formulacion del producto atun en ensalada tipo italiana.

. Formula de la produccién
Ingredientes

normal ()
Lomo de atln 34
Frejol blanco 22
Garbanzo 22
Zanahoria 22
Otros 17
Liquido cobertura 53
TOTAL 170

Fuente: Informacion brindada por la empresa.

2.2 Equipos utilizados para el estudio térmico de Penetracion de Calor

Durante el estudio térmico se utilizaron los siguientes equipos:

e Autoclave: Es el equipo tecnolégico usado en la etapa de esterilizacion de
conservas en las industrias atuneras, el tipo de retorta que posee la planta donde
se realiz6 el estudio es una autoclave horizontal estacionario a recirculacion por
cascada de marca Fishbam. La temperatura maxima de servicio es de 150°C,
presion minima de vapor, agua y aire necesaria es de 8 kg/cm?, 6 kg/cm? y 6

kg/cm? respectivamente segin el manual operativo otorgado por el proveedor.
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Figura 2.2 Area de autoclaves por recirculacion de agua

Registrador de datos: De la marca TechniCAL, conocido como “data logger” pero
su nombre comercial es CALPlex. El objetivo de este equipo es la recoleccion y
transformacion de la lectura de temperatura que brinda la termocupla y enviarla a
la computadora que tiene instalado el software CALSoft para obtener un dato
digital. (TECHNICAL, 2023)

Figura 2.3 Data Logger
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e Termocuplas: Son las sondas o cables de alta calidad, conformado por una
aleacion de constantan y cobre, calibre 22, caracteristicas mencionadas por el
proveedor de la marca Ecklund Harrison. Su protector exterior es un aislante

elaborado de teflon transparente que otorga flexibilidad.

Figura 2.4 Termocupla TEF 22.

e Programa informatico CALSoft 6: Es un software de la marca TechniCAL, cuya
funcion principal es registrar y almacenar los datos importados del data logger
CALPIex al momento de realizar el estudio térmico. Cabe recalcar que el programa
en mencion permite calcular los tiempos de esterilizacion de forma automatica, y
a diferentes temperaturas de proceso con distintas temperaturas iniciales de

producto. Importante decir que la FDA tiene aprobado el uso de este software.

Main Dashiboard - CALSeIt

CALQO 6 o & el
 Process caLcuurion =R S

Lr—

HP Procass Ser Project

L i orectory | Ctmersluner pesbtopi TR ZENVASLR 02 HATOTMAYD 29) ) roca Gatsbase Locaton sz scuments Lo Omna) G vemn | CusoRcalets 12

Figura 2.5 Pantalla de inicio del Software CALSoft 6
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La principal ventaja de trabajar con el software CALSoft 6 es que el programa realiza de
forma automatica el calculo del tiempo de esterilizacion mediante el “Método general” y
a su vez luego se puede ejecutar el “Método de Ball” para interpolar los datos y conseguir
el tiempo de esterilizacion a diferentes temperaturas de proceso y a diferentes

temperaturas iniciales del producto (ANEXO B).

2.3 Estudio de Penetracion de calor

Antes de realizar el estudio de penetracion de calor al producto, se debe garantizar la
correcta distribucién de temperatura a lo largo y ancho del equipo a utilizar en el proceso
de la esterilizacién, segun lo indica el Instituto de Especialista en Procesos Térmicos
(IFTPS - Institute For Thermal Processing Specialists) (IFTPS, 1995). Es por ello que se
solicité al cliente el estudio de TD (Temperature Distribution) de la autoclave con el
envase de dimensiones 307 x 109 que se utilizara para contener el producto. Para efecto
demostrativo y evidencia sustentable, se presenta la gréafica otorgada por el CALSoft en

la figura 2.6 una vez realizado el estudio de TD.

157.00 Temperature Distribution Original Screen

Coofk Start=
p0:q9:01

141.30

125.60

109.90

94.20

78.50

6280 Fd

47.10 B

3140

15.70

CUT= Cooling Time=
00:§8:0 00:35:23

0.0

0.0 5.00 10.00 15.00 20.00 25.00 30.00 35.00 40.00 45.00

Figura 2.6 Grafica que otorga el CALSoft6 del estudio de distribucién de temperatura.
Luego de verificar que el equipo cuenta con la garantia de una correcta distribucion de

temperatura, se procede con la preparacién de la muestra. En este paso se requiere

determinar el punto mas frio del envase con el fin de asegurar un correcto desarrollo del

25

50.00

117.00



estudio térmico de penetracion de calor. En la figura 2.7 se presenta la preparacion de

la muestra para el estudio térmico.

Figura 2.7 Preparacion de muestra: a) se coloca el vegetal en la sonda tipo aguja. b) se
rellena con 34 gramos de lomo de atun. ¢) se completa el producto con los demas

ingredientes.

Una vez que se tiene el estudio de distribucion de temperatura del equipo y la
preparacion de la muestra ha sido correctamente realizada, se empieza con el estudio
térmico de penetracion de calor, cuyo objetivo es determinar el tiempo necesario que se
debe someter el producto a una temperatura de proceso para garantizar la inocuidad

alimentaria, es decir que esté apto para el consumo humano.

Durante el estudio térmico, existe una recoleccion de datos de la temperatura del
producto en su punto més frio (ANEXO C) mediante la instalacion de termocuplas que
estan conectadas al envase. Los datos son registrados en intervalos de 30 segundos con
la ayuda del CALPlex para luego ser almacenadas en el software CALSoft 6. Para
realizar correctamente el estudio térmico se siguieron de forma estricta las sugerencias

del protocolo “Institute for Thermal Processing Specialists” (IFTPS, 1995).

Para el presente proyecto luego de tener los resultados del método de Ball, se procesara
la muestra a 3 diferentes temperaturas (112°C — 114°C — 116°C) con la finalidad de
evaluar la calidad de los vegetales después de la esterilizacion, considerando una
temperatura inicial del producto de 25 °C. En la tabla 2.2 se detalla la codificacion

utilizada para los tratamientos experimentales.
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Tabla 2.2 Codificacion por tratamiento y temperatura de proceso.

Tratamiento Cddigo Temperatura (°C)
T1 086 112
T2 159 114
T3 174 116

Fuente: Informacion solicitada por la empresa.

Cabe recalcar que con la metodologia y el uso del programa computacional CALSoft 6
se logra obtener 8 diferentes documentos informativos, los cuales el software los

identifica de la siguiente forma:

1. Calculated Process Time.- Los tiempos de esterilizacion que debe tener el
producto cuando se somete a una temperatura inicial interna del producto y a una
temperatura de proceso determinada.

2. Lethality calculation.- La letalidad que se lograria si se procesa el producto a
una temperatura inicial interna del producto y a una temperatura de proceso
determinada. Para este tipo de producto se debe lograr minimo 4 unidades de
letalidad con el objetivo de que sea considerado inocuo.

3. Ball method calculation and evaluation.- Detalla los factores térmicos (jh, fh,
CUT) obtenidos para realizar los céalculos correspondientes en el método de Ball.

4. Heating curve channel.- Curva de la termocupla que presenté mayor criticidad
en los factores de jh y fh.

5. Heat penetration summary information.- El calculo de letalidad final que tiene
cada termocupla conectada al producto, muestra un acumulativo entre la letalidad
obtenida durante el calentamiento y la alcanzada durante el enfriamiento.

6. Product information.- Muestra la formulacion del producto en base a sus
ingredientes predominantes.

7. Zoom heat penetration.- La grafica del estudio de penetracion de calor una vez
finalizada la prueba por la autoridad de proceso.

8. Data collection report.- La recoleccion de datos de temperatura en el punto mas
frio del producto con respecto al tiempo durante el estudio de penetracion de calor.

27



2.4 Evaluacion de calidad del producto terminado.

Después de los ensayos térmicos en los tratamientos experimentales de la tabla 2.2, se
procede con la evaluacion de calidad de cada producto con el objetivo de conocer cuales

son los mejores parametros de proceso aunado a la aceptacion del consumidor.

Se realiza para ello un panel sensorial con 50 panelistas que, seran seleccionados de la

siguiente manera:

- 25 operarios con instruccion de segundo nivel.
- 15 personas de mando medio con instruccion de tercer nivel.

- 10 jefes de diferentes departamentos.

Las pruebas de evaluacion se desarrollaron en 3 dias diferentes en el laboratorio de
evaluacion sensorial que posee la planta conservera en sus instalaciones. ElI Anexo D,
detalla la estructura de la prueba entregada a los diferentes panelistas. Los atributos
sensoriales a ser evaluados por parte del panel son: color, sabor y textura en

tratamientos dados a los panelistas, dichas valoraciones se detallan a continuacion:

Textura. - Se evaluara de dos formas, la primera sera en el mismo panel sensorial con
una escala de tipo ranking y en este tipo de pruebas se analiza mediante el total score
para saber si existe diferencias significativas entre las muestras evaluadas. Para el
presente proyecto, el valor critico debe ser considerando que existen 50 panelista que
evaluan 3 productos diferentes. La resta entre valores de score de dos productos debe

ser mayor que el valor critico para considerar que existen diferencias significativas.

Mientras que la segunda forma de evaluar es con el equipo texturometro (TexturePRO
CT V 1.6 Build) que esta ubicado en los laboratorios de la ESPOL como se aprecia en la
figura 2.8. Al momento de realizar la prueba se medira por triplicado los siguientes
parametros: dureza, elasticidad y masticabilidad (Pino E. , 2017); finalmente se obtendra

el promedio para tener un resultado mas preciso.
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Figura 2.8 Texturometro — TexturePRO CT V 1.6 Build.

Color. - En la hoja de evaluacién existira un apartado donde se le preguntaréa al panelista
acerca del color de los vegetales de cada tratamiento, cabe recalcar que esta inspeccion
es netamente visual y la realizaremos con una escala de tipo ranking. (Costa Luengo,
2022) . El andlisis es similar al mencionado en el parrafo anterior, detallado en el

parametro textura.

Sabor. - Se realizard mediante una escala de aceptacion por cada producto o

tratamiento, es decir, una prueba hedonica de 7 puntos.

Los resultados obtenidos seran analizados mediante la experiencia técnica del jefe del
departamento de desarrollo de la planta conservera y adicional un analisis estadistico

con la ayuda del software MiniTab17 version prueba.

Para empezar el analisis estadistico se procedio con la prueba de normalidad a los datos

de cada tratamiento cuyo fin es conocer si los datos son paramétricos o no parametricos.
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Después se analizo si existen o no diferencias significativas en la aceptacién por parte
de los panelistas no entrenados, considerando como aceptacién la muestra con mayor
puntaje de calificacion 6. Como hipotesis nula y alterna se declara lo siguiente,

considerando que la hipoétesis nula se rechaza si el valor de p es menor a 0,05:

e Ho: La muestra 086 tiene aceptacion por los panelistas.

Ha: La muestra 086 NO tiene aceptacion por los panelistas.

e Ho: La muestra 159 tiene aceptacion por los panelistas.

Ha: La muestra 159 NO tiene aceptacion por los panelistas.

e Ho: La muestra 174 tiene aceptacion por los panelistas.

Ha: La muestra 174 NO tiene aceptacion por los panelistas.

Finalmente se elige el tratamiento que mejor represente la calidad del producto final, con
el objetivo de definir los parametros de proceso mas Optimos y posteriormente reproducir

las condiciones en la planta auspiciante del presente trabajo.

2.5 Andlisis de inocuidad del producto terminado.

La inocuidad del producto se valora a través de pruebas microbioldgicas que se detallan
en la tabla 2.3. Para dicha actividad, 5 muestras de diferentes lotes son sometidas a un
analisis de “esterilidad comercial’ que consiste en verificar la eficacia del tratamiento
térmico ejecutado por un laboratorio acreditado en la normativa 1ISO 17025 (Requisitos
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracién) por el ente
regulatorio A2LA de los Estados Unidos ya que es el aprobado por la unién europea.
Dicho documento con los resultados obtenidos se puede apreciar en el (ANEXO E).

Los limites méximos permitidos de las bacterias que se analizan en una prueba de

esterilidad comercial se muestran en la tabla 2.3.
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Tabla 2.3 Indicadores microbioldgicos para la verificacion de esterilidad comercial.

Microorganismo Limite permitido
Aerobios mesdbfilos Ausencia
Aerobios termoéfilos Ausencia

Anaerobios mesdfilos Ausencia
Anaerobios termofilos Ausencia
Clostridium botulinum Ausencia

Fuente: Informacion proporcionada por la normativa AOAC 972.44.
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CAPITULO 3

3. RESULTADOS Y ANALISIS

Una vez recolectada la informacion en el estudio de penetracion de calor, se procede
con el andlisis de los datos en el software CALSoft 6, el cual de forma automatica calcula
diferentes tiempos de esterilizacion utilizando el método de Ball a partir de una
temperatura inicial del producto y la temperatura de proceso. En una industria de
alimentos, la autoridad de proceso es la que recomienda las combinaciones de

temperatura y tiempo de los ensayos experimentales.

De todas las posibles combinaciones se han elegido 3 tratamientos, con el objetivo de
definir cual es la opcidn mas viable de proceso, evaluando la calidad organoléptica del
producto terminado descrita en la seccion 2.4 y con ello concluir cual es el tiempo y

temperatura de esterilizacion conveniente para la empresa conservera.

3.1 Estudio de Penetraciéon de Calor.

Una de las ventajas de trabajar con el CALSoft 6 es que el programa permite generar
documentos de recoleccion de datos de forma automatica presentando los resultados

obtenidos, los cuales son:

- Product information (ANEXO A). Muestra de forma porcentual y en gramaje
exacto la formulacion de los ingredientes principales del producto a analizar en el

presente proyecto como se detalla en la seccion 2.1.

- Calculated Process Time (ANEXO B). Brinda la informacion del tiempo de
esterilizacion que debe ser procesado el producto para garantizar su inocuidad
alimentaria, con respecto a las diferentes temperaturas iniciales del producto y la

temperatura del proceso pre-establecido como se observa en la tabla 3.1.
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Tabla 3.1 Combinaciones de tiempo y temperatura de proceso calculado por el CALSoft.

Temperatura _ . Tiempo de
nicial Temperatura Tiempo de retencion retencion
Producto Proceso calculado sugerido
°C °C Minutos HH:MM:SS minutos
20,00 112,00 79,56 01:19:34 80
20,00 113,00 72,50 01:12:30 73
20,00 114,00 66,65 01:06:39 67
20,00 115,00 61,75 01:01:45 62
20,00 116,00 57,59 00:57:36 58
25,00 112,00 78,78 01:18:48 79
25,00 113,00 71,73 01:11:44 72
25,00 114,00 65,89 01:05:54 66
25,00 115,00 61,00 01:01:00 61
25,00 116,00 56,85 00:56:52 57
30,00 112,00 77,97 01:17:59 78
30,00 113,00 70,93 01:10:56 71
30,00 114,00 65,09 01:05:06 66
30,00 115,00 60,21 01:00:13 61
30,00 116,00 56,07 00:56:05 57

Fuente: Informacion proporcionada por el CALSoft 6.

Basado en las restricciones de la empresa auspiciante del presente proyecto, se
consideré la temperatura de 25 °C como temperatura inicial del producto, para establecer
las condiciones operativas del proceso a las cuales se valoraron los aspectos

organolépticos del producto terminado a través del analisis sensorial del apartado 2.4.

- Data collection report (ANEXO C). Se muestra de forma cuantitativa la data
obtenida de la temperatura en el punto mas frio del producto por cada una de las
termocuplas conectadas y adicional la temperatura ambiente dentro de la
autoclave durante todo el proceso de esterilizacion. La frecuencia de lectura es

cada 30 segundos.
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Pagina principal del resumen del estudio térmicos (ANEXO F). Se muestra un
resumen de la informacién mas relevante al momento de realizar los calculos del
tiempo de esterilizacion y que sera utilizada para defender auditorias de la FDA al

momento de que la planta conservera sea auditada por el ente regulador.

Lethality calculation (ANEXO G). Se puede observar la letalidad obtenida al
procesar las muestras a diferentes parametros de proceso. La letalidad minima
debe ser 4 para que un producto sea considerado apto para el consumo humano.
Podemos constatar que la muestra procesada a 112 °C logra una letalidad de
4.14, mientras que la procesada a 114 °C logra 6.50 de letalidad y finalmente la

procesada a 116 °C logra 10.22 de letalidad.

Ball method calculation and evaluation (ANEXO H). Informa los pardmetros de
calculo (jh, fh, CUT) obtenidos por cada termocupla conectada al producto durante

el estudio térmico.

Heating curve channel (ANEXO 1). El software CALSoft 6 de forma automatica
escoge los parametros mas criticos para calcular el tiempo de esterilizacion, esta
seleccién se basa, en cual fue la termocupla que mas demora (#8) en llegar a una
letalidad de 4. Los parametros de penetracién de calor jh, fhy jc en las condiciones
experimentales propuestas se detallan en la tabla 3.2.

Tabla 3.2 Pardmetros obtenidos del estudio penetracion de calor.

Definicion Parametro Valor

indice de
) fh 31.78
calentamiento

Factor de retraso ]
] jh 1.01
(calentamiento)

Factor de retraso .
o jc 1.41
(enfriamiento)

Fuente: Informacion proporcionada por el CALSoft 6.
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El valor de th = 31.78 min obtenido para el producto en estudio, esta relacionado a lo que
se reporta para productos en sistemas estacionarios (autoclaves estaticos), es decir
valores altos a diferencia a los que se obtienen en productos sometidos en sistemas de

agitacion continua (autoclaves rotatorios), que son menores (Xavier, 2008).

En un producto como atun en aceite para el mismo formato de envase utilizado en el
presente estudio 307 x 109, se reporté un valor fh = 27 min en condiciones estaticas,
mientras que en condiciones rotatorias es decir a 6 rpm se alcanzo un valor de fh =19.50
min (Xavier, 2008).

Asi mismo, comparando nuestros resultados con productos en conservas a base de
solamente: papa, zanahoria o arvejas, en latas de formato diferente 307 x 409 sometidos
a temperaturas entre 110 a 130 °C, se reportan valores menores de fh (entre 9 a 10 min)
a los obtenidos en el presente trabajo (Abbatemarco, 1994). Este comportamiento puede
ser atribuido a que el producto estudiado contiene diferentes componentes sélidos en su

formulacién (atun, frejol blanco, zanahoria, garbanzo).

- Heat penetration summary information (ANEXO J). Presenta la letalidad total
obtenida en cada una de las termocuplas tanto en la etapa de calentamiento como
en la de enfriamiento, con lo cual se pudo comprobar que la sonda mas critica fue
la # 8 dado que le tomé el mayor tiempo en llegar al Fo objetivo de 4 tal como se

detalla en la tabla 3.3.

Tabla 3.3 Letalidad total obtenida y tiempo por cada termocupla.

Termocupla Fo Tiempo Termocupla Fo Tiempo
1 6.22 1h 07 min 7 6.00 1h 08min
2 6.30 1h 07 min 8 5.37 1h 12min
3 6.67 1h 06 min 9 6.60 1h 06min
4 6.26 1h 07min 10 5.52 1h 10min
5 6.25 1h 07min 11 6.32 1h 08min
6 5.53 1h 06min 12 6.13 1h 09min

Fuente: Informacion proporcionada por el CALSoft 6.
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- Zoom heat penetration (ANEXO K). Se muestra de forma grafica la data obtenida
de la temperatura en el punto mas frio del producto por cada una de las
termocuplas conectadas y adicional la temperatura ambiente dentro de la

autoclave durante todo el proceso de esterilizacion.

Cabe mencionar todos los documentos mencionados antes son necesarios ya que son
solicitados al momento de registrar un producto y realizar la tramitologia legal ante la
FDA, con el objetivo de emitir el codigo de permiso para la exportacion de este tipo de

producto alimenticio (conserva herméticamente cerrada) al territorio de estados unidos.

Una vez detallada toda la informacion anteriormente descrita, en la tabla 3.4 se muestran
los tres tratamientos seleccionados para evaluar finalmente la calidad organoléptica de
los atributos que se detallan en la seccion 2.4.

Tabla 3.4 Tiempo de esterilizacién por el Método de Ball de los tres tratamientos
seleccionados.

Temperatura Temperatura de ) o
Tiempo de esterilizacion (Bb) para

Tratamiento inicial del proceso
un Fo =4
producto (autoclave)
T1 25°C 112 °C 79 min
T2 25°C 114 °C 66 min
T3 25°C 116 °C 57 min

Fuente: Informacion proporcionada por el CALSoft 6.

En base a los resultados de la tabla 3.4 podemos observar que, los valores de
esterilizacion estimados con el método de Ball son superiores a lo reportado para un
producto que solo contiene atun en aceite (Bb = 42.76 min), en un formato de envase
similar al del presente trabajo, pero considerando un Fo objetivo igual a 10 min (Xavier,
2008). Este comportamiento puede ser atribuido a que el producto estudiado contiene
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diferentes componentes soélidos en la formulacion (frejol blanco, zanahoria, garbanzo),

asi como al valor Fo objetivo que difieren con lo planteado en el presente trabajo.

Sin embargo, si comparamos los tiempos Bb de nuestro producto con un producto
compuesto de frejol y salmuera cuyo Fo objetivo es 7 min, el tiempo Bb que se reporta
es de 65 minutos muy proximo a lo reportado en el presente trabajo, cabe acotar que en
esta comparacién se mantienen las condiciones de trabajo estacionarias, pero difieren
en el formato de lata (300 x 407) al utilizado en el presente trabajo (Alcivar). Esta
diferencia asi mismo puede ser atribuida a que el producto estudiado contiene diferentes

componentes solidos en su formulacion (atin, zanahoria, garbanzo).

3.2 Resultados obtenidos al momento de evaluar la calidad.

Los resultados de la evaluacion sensorial a los 50 panelistas no entrenados considerando
los atributos textura, color, sabor, se detallan en las tablas 3.5, 3.6, 3.7, 3,8 y 3.9; asi
mismo en la figura 3.1 se puede observar el panel sensorial realizado en las instalaciones
de la industria conservera.

La muestra con mayor aceptacion en todas las evaluaciones realizadas fue la enumerada
159 correspondiente al tratamiento # 2, en donde la muestra fue esterilizada a una
temperatura de proceso de 114 °C durante 66 minutos.

|

Figura 3.1 Evidencia fotografica del panel sensorial.
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3.2.1 Resultados del panel sensorial al evaluar textura.

Los resultados tabulados de los 50 panelistas se pueden observar en el ANEXO L, sin
embargo, en la tabla 3.5 se presenta un resumen de dichos datos donde observamos
gue la muestra codificada 159 obtuvo el mejor ranking, es decir mayor captacion de votos

para el atributo textura.

Tabla 3.5 Resultados del panel sensorial en el atributo TEXTURA.

Muestra #de votos como #de votos como  #de votos como TOTAL
(Tratamiento) ler lugar 2do lugar 3er lugar SCORE
174 (T3) 4 16 30 126
086 (T1) 7 25 18 111
159 (T2) 39 9 2 63

Fuente: Informacién proporcionada por el panel sensorial.

La tabla 3.6, muestra los resultados de los valores score (calculados) y el valor critico
para los tratamientos evaluados por el panel sensorial. El valor critico obtenido es 24, el
cual se puede ver en el ANEXO M.

Tabla 3.6 Comparacion del valor critico teérico con el calculado en el atributo TEXTURA.

¢Existen diferencias

Tratamientos Valor calculado Valor critico
significativas?
T1-T2 48 24 Si
T3-T2 63 24 Si
T3-T1 15 24 No

Fuente: Informacion proporcionada por el panel sensorial.

Se puede concluir que el mejor tratamiento en la categoria de textura acorde a la
percepcion de los panelistas fue el tratamiento # 2, ya que se evidencian diferencias

significativas con los tratamientos #1 y # 3.
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3.2.2 Resultados del panel sensorial al evaluar color.

Los resultados tabulados de los 50 panelistas se pueden observar en el ANEXO L, sin
embargo, en la tabla 3.7 se presenta un resumen de dichos datos donde observamos
gue la muestra codificada 159 obtuvo el mejor ranking, es decir mayor captacion de votos

para el atributo color.

Tabla 3.7 Resultados del panel sensorial en el atributo COLOR.

Muestra #de votos como #de votos como #de votos como TOTAL
(Tratamiento) ler lugar 2do lugar 3er lugar SCORE
174 (T3) 9 14 27 118
086 (T1) 16 21 13 97
159 (T2) 25 15 10 85

Fuente: Informacion proporcionada por el panel sensorial.

La tabla 3.8, muestra los resultados de los valores score (calculados) y el valor critico
para los tratamientos evaluados por el panel sensorial. Considerando el valor critico
obtenido de 24, el cual se puede ver en el ANEXO M, se puede concluir que el mejor
tratamiento en la categoria color acorde a la percepcién de los panelistas fue el
tratamiento # 2, ya que se evidencian diferencias significativas con los tratamientos #1 y
# 3.

Tabla 3.8 Comparacion del valor critico teérico con el calculado en el atributo COLOR.

¢Existen diferencias

Tratamientos Valor calculado Valor critico o
significativas?

T1-T2 12 24 No
T3-T2 33 24 Si
T3-T1 21 24 No

Fuente: Informacion proporcionada por el panel sensorial
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3.2.3 Resultados del panel sensorial al evaluar sabor.

En la tabla 3.9 se presenta los resultados de los panelistas que evaluaron el atributo

sabor de los diferentes tratamientos.

Tabla 3.9 Resultados del panel sensorial en el atributo SABOR.

Calificacion #174 (T3) 086 (T1) 159 (T2)
Me gusta mucho 4 8 22
Me gusta moderadamente 10 17 14
Me gusta poco 11 13 8
No me gusta ni me disgusta 21 8 6
Me disgusta poco 4 3 0
Me disgusta moderadamente 0 0 0
Me disgusta mucho 0 0 0

Fuente: Informacion proporcionada por el panel sensorial.

Una vez teniendo la informacién obtenida del panel, se ejecuto el analisis de normalidad
a los datos de cada tratamiento, el resultado fue que no siguen una distribucién normal
con la prueba de Anderson Darling, por ende, se procede a analizar los datos como “No

paramétricos”. Se puede observar mas detallado en el ANEXO N.

El andlisis de normalidad con la prueba de Anderson Darling realizado a los datos de
cada tratamiento, mostraron que los mismos no siguen una distribucién normal, por lo
tanto, se realiza un analisis no paramétrico de los mismos, el cual se detalla en el Anexo
N. El resultado del analisis no paramétrico (valor p obtenido) indica, que la muestra
codificada 159 fue la de mayor aceptacion misma que corresponde al tratamiento # 2. La

tabla 3.10 detalla los valores p junto con la conclusion determinados en cada tratamiento.
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Tabla 3.10 Resultados del analisis estadistico del parametro SABOR.

Cédigo — Tratamiento Valor p Resultado Conclusion
086 - T1 (112 °C — 79 min) 0.002 Se rechaza NO tiene aceptacion
159 - T2 (114 °C — 66 min) 0.934 NO se rechaza Tiene aceptacion
174 - T3 (116 °C — 57 min) 0.000 Se rechaza NO tiene aceptacion

Fuente: Informacion proporcionada por el software MiniTab17.

3.2.4 Resultados del texturometro al evaluar dureza, elasticidad vy

masticabilidad

La tabla 3.11, detalla los resultados de los pardmetros dureza, elasticidad y

masticabilidad obtenidos del equipo TexturePRO, para cada uno de los tratamientos.

Tabla 3.11 Resultados del Texture PRO CT V.

Tratamiento Parametro 1ra 2da 3ra PROM
Dureza ciclo 1 (N) 13.69 10.80 12.94 12.47
T1 :
Dureza ciclo 2 (N) 10.78 8.96 10.07 9.93
(112°C-79 .
. Elasticidad (mm) 2.12 2.26 2.18 2.19
min)
Masticabilidad (mJ) 15.91 15.02 15.53 15.48
Dureza ciclo 1 (N) 19.06 20.50 21.48 20.24
T2 :
Dureza ciclo 2 (N) 15.16 16.64 15.63 15.81
(114 °C - 66 -
. Elasticidad (mm) 2.24 2.35 251 2.36
min)
Masticabilidad (mJ) 18.95 23.16 25.29 22.46
Dureza ciclo 1 (N) 26.08 24.48 31.95 27.49
T3 :
Dureza ciclo 2 (N) 18.72 16.91 20.63 18.75
(116 °C - 57 .
i Elasticidad (mm) 2.83 2.23 2.57 2.54
min)
Masticabilidad (mJ) 34.81 28.85 31.30 31.65

Fuente: Informacion proporcionada por el Texturémetro.
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Como se puede observar en la tabla, entre mayor tiempo de exposicion térmica tenga el
producto, se obtiene menor dureza y masticabilidad. Con los resultados obtenidos
podemos concluir que el tratamiento T3 (116 °C durante 57 min) otorg6 el valor de dureza
mas firme (27.49 N), mientras que el tratamiento T1 (112 °C durante 79 min) present6
menor resistencia al aplastamiento siendo este producto el categorizado como el mas
suave (12.47 N).

Por otra parte, en funcion de la masticabilidad que es la energia necesaria para
desintegrar un alimento de su estado inicial a un estado listo para ser ingerido, podemos
concluir que el tratamiento T3 brinda mayor resistencia por tener el valor méas alto (31.61
mJ). Las variaciones de textura estan relacionadas a los efectos que causa el tratamiento
térmico de la esterilizacidbn sobre las proteinas en los ingredientes del producto

estudiado.

3.3 Evaluacion de los perfiles de calidad con respecto a las temperaturas de

proceso

La valoracién de la incidencia de los tratamientos térmicos sobre la caracteristica
organoléptica del producto (dureza) y los tiempos de proceso (Bb) estimados, se detallan
en la tabla 3.12, parametros que fueron considerados para la obtencion de la figura 3.2 ,
donde se puede visualizar la tendencia de estos parametros y a la vez seleccionar el
tratamiento que cumpla 2 criterios una aceptacion por parte del panel sensorial y el
cumplimiento de los requerimientos de inocuidad alimentaria para la comercializacion del

producto terminado en el mercado.

Tabla 3.12 Perfil de dureza vs temperatura.

Tratamiento (Temp y tiempo) Fo Dureza
T1 (112 °C — 79 min) 4 12,47 + 1,50
T2 (114 °C — 66 min) 4 20,24 + 1,22
T3 (116 °C — 57 min) 4 27,49 + 3,93

Fuente: Elaborado por Joseph Brito.
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Figura 3.2 Gréfica de Dureza vs Parametros de proceso.

Analizando la tendencia de los pardmetros tiempo de esterilizacion, temperatura de
proceso (Bb) y dureza, se puede corroborar el comportamiento de los panelista respecto
del producto terminado, ya que la muestra que fue tratada térmicamente a 114 °C, fue la
gue mayor aceptacion organoléptica tuvo, presumiblemente este comportamiento puede
ser atribuido a la dureza de los ingredientes es decir los panelista consideraron las
muestras a 116 °C muy duras mientras que las muestras a 112 °C muy suaves en la

degustacion de las mismas.

3.4 Resultados obtenidos al momento de evaluar la inocuidad

Basado en las valoraciones de los resultados obtenidos en los aparatados 3.1y 3.2, la
empresa auspiciante del presente trabajo, elige al tratamiento T2 como el que mejor
cumple sus requerimientos, por ende, la planta procesadora de atlin envié los primeros
5 lotes de produccion a realizar la prueba de esterilidad comercial a un laboratorio
externo acreditado (AgroAvilab). La tabla 3.13 resume los resultados de dichas
valoraciones, adicionalmente se adjuntan los reportes otorgados por el laboratorio
(ANEXO 0).
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Tabla 3.13 Resultados de la esterilidad comercial en la muestra T2.
Indicador Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5
Aerobios mesobfilos Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Aerobios terméfilos Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Anaerobios meséfilos  Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Anaerobios terméfilos = Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Clostridium botulinum = Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Estos resultados avalan el tratamiento térmico recomendado y otorgado por la autoridad
de proceso, mismo que ha sido eficiente para garantizar la esterilidad comercial del

producto desarrollado.
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CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Los parametros de penetracion de calor jh y fh obtenidos son 1.01 y 31.78
respectivamente, mismo que fueron considerados en el célculo para la destruccion del

microorganismo patégeno mas termorresistente clostridium botulinum.

La combinacion recomendada de tiempo y temperatura para garantizar la inocuidad
alimentaria del producto “atin en ensalada italiana” conservando las caracteristicas
organolépticas (color, textura y sabor) son 66 min de esterilizacion a 114 °C de

temperatura de proceso.

La evaluacion sensorial de los atributos color, textura y sabor al producto terminado,
permitieron determinar que un delta de 2 °C entre los niveles de temperatura evaluados
en la validacién del tratamiento térmico, si infieren en la aceptacion organoléptica del

producto por parte de los panelistas.
El parametro dureza en el producto terminado tuvo una influencia marcada para que los

panelistas valoren el tratamiento # 2 como el mejor, ya que los mismos manifestaron que

los tratamientos # 1 y 3, otorgaban o un producto suave o un producto duro.
Recomendaciones

Evaluar la aceptacion del producto con la comercializacién que se realizar4 en los

proximos 6 meses en el mercado europeo, debido que es un nuevo producto.

Dependiendo del éxito en la venta del producto, se puede trasladar a otras

presentaciones tales como envases de vidrio o en funda flexible (pouch).



Realizar un estudio mas detallado en el item econémico tomando en consideracion la
reduccion de hora-hombre con el cambio del tipo de llenado, pasando de forma manual
a automatica, en el area de “dosificacion de ingredientes” al momento de colocar los

vegetales en el envase.
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ANEXO A

Formulacion del producto (Atun en ensalada italiana).



PRODUCT FORMULATION
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2
Date Printed: Saturday, May 27, 2023 11:24:05 am

PRODUCT : ENSALADATIPO ITALIANA 170 G

CODE

FORMULATION #

CONTAINER : Can-2PC-307 x 109.

RETORT : Horizontal- Water Cascade-FISHBAM

PROCESSOR | |

LOCATION : MANTA - ECUADOR

TEST DATE/TIME  : 27/05/2023 12:12:13 PM

FILE NAME [ JHP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp

Normal Production Heat Penetration
Test

Ingredient % Grams Grams

LOMO 20 34.00 39.00

GARV PREC 13 22.00 22.00

PIMIENTO 13 22.00 22.00

ZANAHORIA 13 22.00 22.00

OTROS 41 70.00 70.00
TOTALS: 100 170.00 175.00

Product Formulation Notes:

TEMP INIC PROD: °C

Page 1 of 1



ANEXO B

Tiempo de esterilizacion a diferentes temperaturas de proceso y a diferentes

temperaturas iniciales del producto (Calculated process time).



PRODUCT
CONTAINER

CALCULATED PROCESS TIME
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2

- ENSALADA TIPO ITALIANA 170 G
: Can-2PC-307 x 109.

CONTAINER INFO : 307 x 109.

RETORT
PROCESSOR
LOCATION
OTHER INFO

: Horizontal- Water Cascade-FISHBAM

- MANTA - ECUADOR

(

PRESS AUTOCLAVE en MBAR.
PRESS VAPOR en PSI.
FLOW en M3 por MIN.

ProCAL Record Number : 10053
Process Completed :
File Name & TC# Used

> LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp TC#=38

CRITICAL FACTORS:

-Product formulation and preparation procedures shall not exceed the worst case conditions used
during heat penetration tests

-Containers Orientation into retort: Veertical using perforated plates

PROCESS VALUES:
*jh=1.07 fh=31.78 f2=0.00 xbh=0.00
jc=1.41 fc=31.78 F(10.00/121.11) = 4.00
m+g=72.22 Come-Up Time Credit=0.0

* Thermal Correction Used =1.06
9th Degree Ball Formula Used

Process Correction= 0.00%

Calculated Calculated Suggested
L.T. R.T. Process Time Process Time Process Time

(deg. C) (deg. C) (minutes) (HH:MM:SS) (minutes)
20.00 112.00 79.56 01:19:34 80.00
20.00 113.00 72.50 01:12:30 73.00
20.00 114.00 66.65 01:06:39 67.00
20.00 115.00 61.75 01:01:45 62.00
20.00 116.00 57.59 00:57:36 58.00
25.00 112.00 78.78 01:18:48 79.00
25.00 113.00 71.73 01:11:44 72.00
25.00 114.00 65.89 01:05:54 66.00
25.00 115.00 61.00 01:01:00 61.00
25.00 116.00 56.85 00:56:52 I:>57.00
30.00 112.00 77.97 01:17:59 78.00
30.00 113.00 70.93 01:10:56 71.00
30.00 114.00 65.09 01:05:06 66.00
30.00 115.00 60.21 01:00:13 61.00
30.00 116.00 56.07 00:56:05 57.00

27/05/2023 Page 1 of 1



ANEXO C

Lecturas en tiempo real de todas las sondas con intervalos de 30 segundos

durante todo el proceso del estudio térmicos (CUT, esterilizacién, enfriamiento).



DATA COLLECTION REPORT
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2
Date Printed:Saturday, Mayy 27, 2023 11:40:56 am

PRODUCT : ENSALADATIPO ITALIANA 170 G
CONTAINER : Can-2PC-307 x 109.
RETORT : Horizontal- Water Cascade-FISHBAM
PROCESSOR 2 F
LOCATION : MANTA - ECUADOR
TEST DATE/TIME : 27/05/2023 12:12:13
FILE NAME : . HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
Report Includes Modified Data
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL

CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00
(hh:mm:ss)

00:00:00 30.25 30.44 3048 30.13 3059 3057 29.40 2840 29.02 2882 30.69 2945 3565 30.71 3248
00:00:30 30.22 30.27 30.50 30.18 30.82 30.72 29.49 28.48 28.95 2893 30.74 2956 50.60 3556 36.29
00:01:00 30.17 30.26 30.50 30.27 31.21 30.89 29.56 28.42 28.80 29.04 30.72 29.64 56.42 48.24 48.50
00:01:30 30.23 30.33 30.55 3048 3141 3099 29.64 2863 2894 29.16 30.72 29.73 61.04 5520 55.33
00:02:00 30.46 30.50 30.65 30.84 31.65 31.13 29.84 2890 2924 2929 30.80 29.87 6244 5792 5843
00:02:30 30.80 30.75 30.83 31.18 31.83 31.31 30.06 29.15 29.62 29.44 30.97 30.06 6189 59.88 60.38
00:03:00 31.17 31.24 31.18 31.62 3219 31.67 3041 2962 3024 29.71 31.28 3040 63.16 6217 6101
00:03:30 31.73 3190 31.66 32.08 32.72 3226 30.90 30.27 30.82 30.03 31.62 30.79 6450 6252 62.10
00:04:00 3229 3255 32.15 3248 3326 3287 3141 3094 3159 3052 3214 3133 66.30 64.63 63.76
00:04:30 33.02 33.38 32,79 33.06 3390 3366 3208 31.81 3241 3108 32,73 31.96 69.10 66.78 65.76
00:05:00 33.87 34.31 3354 33.73 3464 3462 3285 3278 3332 3164 3332 3256 7117 68.77 68.00
00:05:30 34.65 35.17 3423 3440 3537 3544 3353 3365 3414 3239 34.07 3334 7397 71.02 70.59
00:06:00 35.60 36.21 3511 3525 36.27 36.50 34.36 3472 3514 3321 3491 3419 7690 74.78 73.38
00:06:30 36.58 37.28 36.09 36.10 37.22 37.60 3525 3585 36.04 3397 3571 3496 79.60 79.14 75.73
00:07:00 37.63 38.27 36.98 36.92 38.10 38.64 36.03 36.85 37.08 3490 36.67 3591 8261 8213 78.73
00:07:30 3856 39.39 38.07 37.90 39.20 39.86 37.02 38.05 3826 3589 37.70 36.95 8565 8513 81.56
00:07:52 MIG 77.90

00:08:00 39.74 40.59 39.26 39.01 4036 41.13 38.00 39.31 39.26 36.78 38.65 37.85 88.27 87.82 84.05
00:08:04 CHART 78.00

84.10
00:08:23 PRESS 700.00
coooot o ° 77 40.36 40.00 4141 4228 38.93 40.44 4046 37.88 39.84 39.05 9145 91.12 86.98
00:08:43 FLOW 1.40
00:08:57 STEAM 110.00

VULIUY.LU 42,1/ 43.0Y 41./14 41.3/ 42.12 43.83 40.10 41.80 41.00 3Y.Uo 41.15 40.2Y Y3.8Y v3.40 8Y.94
00:09:30 43.67 44.68 43.28 4283 4417 4545 4154 4346 4283 4031 4235 4134 96.85 96.23 92.28
00:10:00 4494 46.06 44.64 4421 4550 46.84 4285 4487 4443 4179 4385 4275 99.61 99.08 95.46
00:10:30  46.48 47.74 46.30 4591 47.08 4851 4447 4651 46.14 4328 4547 4419 102.15 101.69 98.19
00:11:00 48.00 49.46 47.98 4753 48.71 50.19 46.06 48.16 47.91 4456 46.83 45,51 104.32 102.72 100.38
00:11:30 49.63 51.01 49.51 49.05 50.18 51.75 47.53 49.67 4950 4597 4850 47.08 106.70 104.97 103.14
00:12:00 51.02 52.78 51.32 50.74 51.92 53.61 4924 5141 5139 4722 5019 4874 109.39 107.46 105.56
00:12:30 52.75 5459 53.18 5256 53.70 55.66 51.01 5293 5299 48.67 51.66 50.15 111.31 0.00 107.91
00:13:00 54.23 56.14 5483 5411 5530 5748 5263 5473 5503 5035 5344 5189 114.36 0.00 110.36
00:13:30 56.02 57.98 56.75 56.05 57.13 59.31 5458 56.53 57.01 5217 5523 53.65 116.11 0.00 113.10
00:14:00 57.81 59.86 58.72 57.93 59.02 61.23 56.57 58.08 58.67 53.68 56.83 55.24 118.92 0.00 115.16
00:14:30 59.39 61.49 6043 59.61 60.64 62.69 5829 5990 60.65 5559 58.72 57.08 120.96 0.00 117.78
00:15:00 61.23 63.37 6241 6155 6255 64.32 6030 61.72 6260 5750 60.66 58.86 121.92 0.00 119.90
00:15:30 63.13 65.35 6444 6355 6449 66.47 6236 63.66 64.42 59.29 6232 60.30 116.67 0.00 119.43
00:16:00 6481 67.06 66.34 6533 66.17 68.11 64.11 6529 66.37 6142 6439 6220 11596 0.00 117.83
00:16:30 66.65 6897 6836 6730 68.09 6991 66.09 67.12 6829 6349 66.40 64.09 115.57 0.00 116.48
00:17:00 6855 70.96 70.33 69.31 70.06 718 6811 68.97 7030 6529 68.19 65.78 115.39 0.00 115.99
00:17:30 70.36 7259 7196 7095 71.67 73.48 69.78 7048 7192 67.29 70.19 67.71 11541 0.00 115.70
00:17:44 MIG 115.70

00:17:56 CHART 115.60

00:18:00 7192 74.45 73.83 7284 7350 7532 7166 7220 73.78 69.26 72.14 69.60 115.35 0.00 115.58
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FILE NAME HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL
CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00

(hh:mm:ss)

00:18:06 CALS 115.60

00:18:15 PRESS 1190.00

00:18:30 73.67 76.21 7561 7463 7525 77.07 7346 73.83 7531 7090 73.74 71.18 115.32 0.00 115.47
00:18:39 FLOW 2.60

00:19:00 75.12 7767 77.10 76.12 76.70 7853 7498 75.18 77.04 7271 7555 7298 115.34 0.00 115.44
00:19:30 76.75 79.26 78.74 7778 7830 80.13 76.61 76.67 78.68 74.44 77.27 74.68 115.25 0.00 115.38
00:20:00 7835 80.79 80.35 79.38 79.83 8166 78.00 7791 80.04 7590 78.68 76.09 115.21 0.00 115.32
00:20:30 79.66 82.04 8163 80.69 81.11 8293 7956 79.30 8156 77.54 80.26 77.70 115.16 0.00 115.26
00:21:00 81.15 83.46 83.14 8218 8257 8433 81.06 80.65 83.06 79.11 81.80 79.25 115.10 0.00 115.23
00:21:30 8259 84.80 8458 8361 8377 8551 8232 8176 8427 8043 83.08 80.53 115.10 0.00 115.18
00:21:47 STEAM 115.00

00:22:00 83.78 8590 8575 84.79 8510 86.81 8370 83.00 8564 8189 8448 8196 115.07 0.00 115.13
00:22:30 85.13 87.16 87.08 86.13 86.40 88.10 85.05 84.22 86.96 83.29 8582 8335 115.10 0.00 115.13
00:23:00 86.43 88.34 88.36 87.21 87.47 89.09 86.18 85.22 88.04 84.47 86.93 8449 115.04 0.00 115.12
00:23:30 8750 89.32 89.41 8842 8865 9023 8741 86.33 89.26 8575 88.15 8574 11499 0.00 115.06
00:24:00 88.71 90.43 90.60 89.59 89.81 91.32 88.61 87.43 90.43 87.03 89.32 86.98 114.96 0.00 115.04
00:24:30 89.87 9149 9156 90.55 90.76 9224 89.60 88.34 91.40 88.07 90.29 88.00 114.93 0.00 115.00
00:25:00 90.84 9236 92.66 9164 91.83 9324 90.71 89.35 9249 89.23 91.38 89.16 114.89 0.00 114.97
00:25:30 9191 9336 93.72 92.69 92.86 94.22 91.77 90.34 9353 90.35 9241 90.24 114.89 0.00 114.94
00:26:00 9297 94.18 9459 9356 93.71 95.04 92.66 91.17 94.40 9129 93.29 91.16 114.87 0.00 114.93
00:26:30 93.83 95.08 9553 9451 9464 9592 93.63 92.07 9535 9231 9423 92.16 114.90 0.00 114.90
00:27:00 94.77 9598 96.43 9540 9553 96.78 9456 9295 96.26 93.30 95.14 93.12 114.86 0.00 114.90
00:27:30 95.70 96.71 97.20 96.18 96.30 97.50 9536 93.70 97.04 94.14 9592 93.95 114.82 0.00 114.89
00:28:00 96.44 97.49 98.03 97.01 97.10 98.27 96.21 9451 97.86 95.04 96.74 9483 114.78 0.00 114.83
00:28:30 97.30 98.25 98.85 97.83 97.92 99.06 97.06 95.32 98.69 9594 97.45 9558 114.76 0.00 114.81
00:29:00 98.11 98.87 99.51 98.49 9858 99.67 97.75 9598 99.33 96.67 98.23 96.42 114.75 0.00 114.79
00:29:30 98.74 99.55 100.22 99.20 99.28 100.32 98.48 96.70 100.05 97.45 98.94 97.19 114.68 0.00 114.75
00:30:00 99.51 100.24 100.95 99.94 100.01 100.97 99.24 97.44 100.67 98.14 99.57 97.87 114.70 0.00 114.76
00:30:30 100.10 100.76 101.49 100.49 100.57 101.46 99.81 98.01 101.32 98.85 100.23 98.56 114.65 0.00 114.70
00:31:00 100.80 101.41 102.15 101.17 101.22 101.88 100.50 98.68 101.99 99.59 100.90 99.30 114.67 0.00 114.71
00:31:30 101.46 101.99 102.76 101.79 101.83 102.46 101.14 99.33 102.59 100.19 101.43 99.88 114.66 0.00 114.72
00:31:36  MIG 114.90

00:31:46 CHART 114.80

00:32:00 102.06 102.48 103.26 102.28 102.33 102.93 101.66 99.86 103.09 100.83 102.02 100.53 114.64 0.00 114.69
00:32:09 CALS 114.60

00:32:19 PRESS 1205.00

00:32:30 102.59 103.05 103.83 102.86 102.91 103.48 102.25 100.47 103.67 101.46 102.59 101.15 114.61 0.00 114.68
00:32:30 FLOW 2.10

00:32:43 STEAM 120.00

00:33:00 103.13 103.56 104.34 103.39 103.43 104.00 102.81 101.01 104.11 101.96 103.04 101.65 114.59 0.00 114.64
00:33:30 103.60 103.97 104.76 103.84 103.89 104.42 103.26 101.50 104.62 102.53 103.57 102.21 114.57 0.00 114.61
00:34:00 104.10 104.44 105.24 104.32 104.35 104.88 103.76 102.01 105.09 103.06 104.05 102.74 114.52 0.00 114.58
00:34:30 104.63 104.94 105.73 104.83 104.88 105.34 104.28 102.56 105.51 103.53 104.47 103.21 114.53 0.00 114.58
00:35:00 105.01 105.29 106.09 105.20 105.25 105.79 104.66 102.95 105.96 104.04 104.94 103.71 114.51 0.00 114.56
00:35:30 105.46 105.71 106.50 105.63 105.68 106.12 105.10 103.42 106.37 104.51 105.37 104.20 114.50 0.00 114.54
00:36:00 105.90 106.11 106.89 106.04 106.09 106.51 105.53 103.87 106.72 104.90 105.73 104.59 114.49 0.00 114.52
00:36:30 106.30 106.44 107.22 106.38 106.43 106.83 105.87 104.23 107.11 105.33 106.13 105.02 114.50 0.00 114.52
00:37:00 106.65 106.83 107.59 106.78 106.83 107.18 106.28 104.67 107.49 105.77 106.54 105.46 114.50 0.00 114.54
00:37:30 106.99 107.16 107.91 107.11 107.16 107.61 106.62 105.01 107.79 106.10 106.84 105.82 114.47 0.00 114.51
00:38:00 107.31 107.46 108.20 107.43 107.47 107.79 106.95 105.39 108.11 106.46 107.19 106.19 114.42 0.00 114.48
00:38:30 107.65 107.79 108.51 107.76 107.80 108.09 107.29 105.77 108.42 106.84 107.52 106.58 114.39 0.00 114.45
00:39:00 107.97 108.09 108.81 108.08 108.12 108.40 107.56 106.08 108.67 107.12 107.79 106.89 114.37 0.00 114.43
00:39:30 108.23 108.35 109.06 108.35 108.37 108.59 107.88 106.42 108.96 107.46 108.11 107.23 114.37 0.00 114.42
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FILE NAME HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL
CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00

(hh:mm:ss)

00:40:00 108.52 108.62 109.31 108.62 108.66 108.81 108.16 106.75 109.23 107.76 108.40 107.55 114.22 0.00 114.39
00:40:30 108.80 108.89 109.57 108.90 108.90 108.96 108.41 107.02 109.46 108.03 108.63 107.84 114.89 0.00 114.38
00:41:00 109.05 109.13 109.80 109.14 109.18 109.24 108.70 107.35 109.72 108.32 108.92 108.15 114.64 0.00 114.77
00:41:30 109.30 109.37 110.02 109.37 109.41 110.61 108.94 107.62 109.95 108.58 109.16 108.41 114.38 0.00 114.62
00:42:00 109.53 109.60 110.23 109.56 109.60 109.57 109.15 107.86 110.14 108.80 109.37 108.65 114.31 0.00 114.46
00:42:30 109.73 109.78 110.40 109.80 109.83 109.82 109.39 108.12 110.34 109.05 109.60 108.91 114.28 0.00 114.39
00:43:00 109.97 110.02 110.63 110.03 110.06 110.07 109.63 108.40 110.57 109.31 109.85 109.19 114.25 0.00 114.36
00:43:30 110.19 110.22 110.79 110.21 110.24 110.22 109.82 108.61 110.72 109.50 110.03 109.40 114.39 0.00 114.35
00:44:00 110.36 110.39 110.96 110.41 110.45 110.35 110.03 108.86 110.91 109.71 110.24 109.63 114.18 0.00 114.37
00:44:30 110.55 110.58 111.14 110.59 110.63 110.66 110.23 109.08 111.09 109.91 110.42 109.85 114.17 0.00 114.27
00:45:00 110.74 110.74 111.27 110.75 110.79 110.88 110.38 109.27 111.22 110.07 110.59 110.03 114.24 0.00 114.24
00:45:30 110.88 110.89 111.43 110.93 110.96 111.07 110.56 109.50 111.39 110.28 110.77 110.25 114.11 0.00 114.26
00:46:00 111.05 111.05 111.58 111.09 111.12 111.28 110.74 109.68 111.53 110.44 110.94 110.40 114.13 0.00 114.19
00:46:30 111.20 111.19 111.71 111.23 111.25 111.39 110.89 109.86 111.66 110.59 111.07 110.59 114.15 0.00 114.19
00:47:00 111.34 111.35 111.85 111.38 111.41 111.47 111.05 110.05 111.79 110.75 111.24 110.79 114.12 0.00 114.18
00:47:30 111.47 111.48 111.96 111.50 111.54 111.56 111.19 110.21 11191 110.88 111.34 110.91 114.13 0.00 114.15
00:48:00 111.63 111.60 112.09 111.64 111.67 111.79 111.32 110.37 112.02 111.03 111.51 111.10 114.24 0.00 114.20
00:48:30 111.73 111.73 112.19 111.78 111.80 11195 111.46 110.53 112.14 111.16 111.64 111.26 114.25 0.00 114.25
00:49:00 111.85 111.84 112.29 111.89 111.90 112.33 111.56 110.68 112.24 111.25 111.75 111.38 114.10 0.00 114.23
00:49:30 111.96 111.95 112.38 112.00 112.01 112.14 111.69 110.82 112.34 111.39 111.87 111.53 114.21 0.00 114.17
00:50:00 112.07 112.05 112.48 112.09 112.12 112.22 111.81 110.95 112.42 11150 111.98 111.65 114.21 0.00 114.24
00:50:30 112.18 112.18 112.58 112.21 112.22 112.32 111.93 111.11 11254 111.61 112.09 111.78 114.11 0.00 114.25
00:51:00 112.28 112.27 112.65 112.30 112.31 11241 112.01 111.21 112.60 111.70 112.19 111.89 114.20 0.00 114.19
00:51:30 112.37 112.38 112.74 11240 112.42 11293 112.13 111.35 112.70 111.81 112.29 112.04 114.09 0.00 114.19
00:52:00 112.46 112.46 112.81 112.49 11250 112.72 112.22 111.44 112.74 111.88 112.36 112.10 114.08 0.00 114.14
00:52:30 112,53 11254 112.88 112,57 112.60 112.66 112.31 111.57 112.85 112.00 112.48 112.24 114.03 0.00 114.13
00:53:00 112.62 112.63 11295 112.67 112.68 112.72 112.41 111.69 11292 112.08 112,57 112.34 113.94 0.00 114.06
00:53:30 112.70 112.70 113.03 112.73 112.75 112.78 112.48 111.77 112.97 112.15 112.65 112.43 113.97 0.00 113.99
00:54:00 112.75 112.76 113.06 112.78 112.80 112.79 11253 111.86 113.02 112.21 112.70 11250 113.99 0.00 114.00
00:54:30 112.84 112.84 113.14 112.88 112.90 11296 112.64 111.99 113.10 112.30 112.80 112.61 113.97 0.00 114.04
00:55:00 112,91 112.92 113.19 112.94 112.94 113.53 112.69 112.06 113.15 112.35 112.84 112.69 113.96 0.00 114.01
00:55:30 112.96 112.96 113.25 112.99 113.01 113.12 112.77 112.16 113.20 112.43 112.91 112.76 113.93 0.00 113.98
00:56:00 113.01 113.04 113.27 113.05 113.06 113.17 112.84 112.24 113.24 112.48 11297 112.85 114.11 0.00 114.00
00:56:30 113.08 113.08 113.33 113.10 113.12 113.34 112.89 112.31 113.29 112.53 113.04 112.93 113.94 0.00 114.07
00:56:34 MIG 114.20

00:56:43 CHART 114.30

00:56:51 CALS 114.10

00:57:00 113.12 113.13 113.37 113.15 113.17 113,53 11295 112.39 113.32 11259 113.08 112.98 113.92 0.00 114.01
00:57:05 PRESS 1198.00

00:57:15 FLOW 2.10

00:57:28 STEAM 120.00

00:57:30 113.18 113.19 11341 113.20 113.22 113.24 113.01 112.47 113.38 112.66 113.15 113.06 114.09 0.00 113.96
00:58:00 113.22 113.23 113.46 113.25 113.26 113.32 113.05 112,53 11341 112,70 113.19 113.12 114.16 0.00 114.05
00:58:30 113.27 113.27 113,51 113.30 113.31 113.32 113.11 112.60 113.46 112.74 113.24 113.18 113.88 0.00 114.08
00:59:00 113.31 113.32 113,55 113.35 113.36 113.37 113.16 112.67 113.50 112.79 113.30 113.25 113.82 0.00 113.98
00:59:30 113.35 113.36 113.57 113.38 113.40 113.46 113.20 112.73 113.51 112.83 113.34 113.30 113.86 0.00 113.90
01:00:00 113.38 113.38 113.59 113.41 113.42 113.43 113.24 112.78 113.52 112.86 113.37 113.34 113.85 0.00 113.89
01:00:30 113.44 11345 113.64 113.47 113.48 113.47 113.31 112.86 113.59 112.91 11343 11340 113.84 -1521 113.90
01:01:00 113.47 113.46 113.65 113.49 11350 11347 113.33 112.88 113.61 11293 11345 11344 113.82 -7.39 113.88
01:01:30 113.48 11350 113.67 113.52 113.53 113.54 113.36 112.94 113.62 112.96 113.49 11349 113.82 21.70 113.86
01:02:00 113.53 113.52 113.69 113,55 113.56 113.61 113.40 11298 113.65 112,99 113,51 113.51 113.79 9.29 113.84
01:02:30 113.53 11352 113.69 113,55 113.56 113.66 113.40 113.01 113.65 113.00 113.54 113.54 113.77 0.00 113.82
01:03:00 113.57 11358 113.74 113.60 113.62 113.64 113.46 113.08 113.69 113.05 113,58 113.60 113.77 11.44 113.82
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FILE NAME HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL
CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00

(hh:mm:ss)

01:03:30 113.60 113.61 113.75 113.64 113.65 113.65 113.49 113.12 113.71 113.05 113.59 113.61 113.74 0.00 113.80
01:04:00 113.60 113.63 113.76 113.65 113.66 113.72 113,51 113.16 113.72 113.10 113.64 113.68 113.75 0.00 113.80
01:04:30 113.62 113.64 113.78 113.66 113.67 113.78 113.53 113.18 113.72 113.11 113.64 113.69 113.77 0.00 113.79
01:05:00 113.66 113.67 113.80 113.71 113.71 113.67 113.58 113.23 113.76 113.15 113.69 113.74 11392 28.66 113.85
01:05:30 113.67 113.68 113.81 113.71 113.72 113.69 113.60 113.26 113.77 113.15 113.71 113.76 113.93 2.87 113.90
01:06:00 113.67 113.68 113.80 113.71 113.71 113.82 113.59 113.27 113.75 113.16 113.70 113.78 113.76 37.71 113.92
01:06:30 113.70 113.73 113.83 113.74 113.75 113.81 113.63 113.32 113.80 113.18 113.74 113.80 113.68 2.58 113.87
01:07:00 113.71 113.74 113.84 113.75 113.76 113.76 113.64 113.34 113.80 113.20 113.76 113.83 113.64 -4.21  113.73
01:07:30 113.72 113.76 113.84 113.78 113.77 113.90 113.66 113.38 113.79 113.21 113.77 113.86 114.62 0.00 113.91
01:08:00 113.75 113.77 113.86 113.79 113.80 113.89 113.68 113.41 113.82 113.23 113.79 113.89 11465 10.38 114.39
01:08:30 113.75 113.78 113.86 113.79 113.80 113.96 113.69 113.42 113.82 113.23 113.79 113.90 11490 0.00 114.55
01:09:00 113.78 113.81 113.86 113.83 113.84 114.03 113.72 113.46 113.86 113.26 113.83 113.93 114.93 0.00 114.80
01:09:30 113.78 113.81 113.86 113.84 113.85 114.06 113.73 113.48 113.86 113.27 113.83 113.93 114.54 0.00 114.83
01:10:00 113.82 113.84 113.89 113.87 113.87 114.28 113.75 113.52 113.89 113.31 113.87 113.97 114.47 0.00 114.63
01:10:30 113.83 113.85 113.94 113.88 113.89 114.05 113.76 113.53 113.91 113.33 113.89 113.98 114.41 0.00 114.53
01:11:00 113.87 113.91 113.98 113.93 113.93 113.92 113.80 11358 113.92 113.35 113.92 114.01 114.32 0.00 114.46
01:11:30 113.87 113.91 113.98 113.93 113.95 114.02 113.83 113.59 113.95 113.38 113.93 114.04 114.70 0.00 114.39
01:12:00 113.89 113.93 114.00 113.95 113.97 114.12 113.85 113.63 113.96 113.40 113.97 114.08 115.29 0.00 114.88
01:12:23 Time Entered Cooling

01:12:30 113.93 113.98 114.04 114.00 114.01 114.13 113.90 113.68 114.02 113.44 114.00 114.11 11454 3.14 114.98
01:13:00 113.95 113.99 114.03 114.01 114.02 114.15 113.90 113.70 114.02 113.46 114.02 114.13 11450 -2.06 114.69
01:13:30 113.99 114.04 114.06 114.06 114.07 114.12 113.96 113.75 114.07 113.50 114.07 114.17 114.36 0.00 114.57
01:14:00 114.04 114.07 114.08 114.09 114.08 114.12 113.98 113.77 114.11 11353 114.09 114.19 11046 18.97 114.28
01:14:30 114.13 114.07 114.14 11416 114.06 57.77 113.96 113.78 114.40 113.54 114.19 114.14 098.23 3.34 109.92
01:14:40 MIG 111.40

01:14:51 CHART 111.00

01:15:00 114.15 114.08 114.14 114.10 114.00 0.00 113.93 113.76 114.29 113.51 114.14 114.14 9454 29.45 102.81
01:15:00 CALS 102.10

01:15:23 PRESS 1182.00

01:15:30 114.11 114.09 114.16 114.06 113.76 0.00 113.94 113.77 114.22 11351 114.14 11416 91.02 55.61 97.67
01:15:44 FLOW 2.20

01:16:00 114.00 114.03 114.10 113.94 113.82 0.00 113.83 113.70 114.06 11341 114.03 114.11 85.22 125.17 93.00
01:16:30 113.68 113.86 113.86 113.61 113.45 0.00 113,57 113.51 113.78 113.15 113.78 113.90 84.38 36.58 89.15
01:17:00 113.22 113.48 113.54 113.19 113.03 0.00 113.23 113.18 113.44 11285 113.45 113.64 8161 17.83 86.45
01:17:30 112.71 112,92 113.02 112.53 112.38 0.00 112.65 112.66 112.90 112.36 112.98 113.23 79.00 0.00 83.37
01:18:00 111.97 112.27 112.36 111.74 111.61 0.00 111.93 112.00 112.25 111.74 112.37 112.72 76.94 106.74 80.92
01:18:30 111.08 111.56 111.69 110.99 110.77 0.00 111.19 111.34 11156 111.11 111.77 112.01 76.24 58.49 78.91
01:19:00 110.26 110.62 110.80 110.05 109.83 0.00 110.24 110.44 110.67 110.28 111.05 111.15 7384 67.15 77.26
01:19:30 109.21 109.61 109.84 109.08 108.81 0.00 109.16 109.47 109.68 109.37 110.39 110.33 71.16 0.00 75.33
01:20:00 108.06 108.63 108.95 108.19 107.88 0.00 108.19 108.54 108.72 108.53 109.58 109.31 69.25 58.71 72.58
01:20:30 107.02 107.49 107.86 106.98 106.77 0.00 107.07 107.38 107.58 107.52 108.72 108.26 67.27 0.00 70.43
01:21:00 105.75 106.28 106.73 105.75 105.62 0.00 105.90 106.22 106.35 106.61 107.93 107.30 66.04 0.00 68.56
01:21:30 104.42 105.23 105.73 104.65 104.62 0.00 104.86 105.12 105.27 105.55 106.99 106.14 65.32 -1547 67.18
01:22:00 103.25 103.98 104.53 103.33 103.39 0.00 103.58 103.77 104.01 104.43 105.99 104.98 63.24 0.00 65.76
01:22:30 101.87 102.74 103.34 102.00 102.11 0.00 102.23 102.47 102.92 103.43 105.11 103.98 61.63 9.41 64.04
01:23:00 100.65 101.63 102.29 100.85 100.98 0.00 101.04 101.26 101.64 102.20 104.03 102.81 60.10 0.00 62.20
01:23:30 99.22 100.34 101.07 99.48 99.66 0.00 99.68 99.86 100.34 100.96 102.92 101.59 58.71 0.00 60.58
01:24:00 97.77 99.03 99.84 98.03 98.31 0.00 98.28 98.43 99.22 99.86 101.96 100.57 5849 59.30 59.49
01:24:30 96.33 97.89 98.78 96.79 97.11 0.00 97.08 97.20 97.92 9856 100.80 99.37 57.39 0.00 58.61
01:25:00 95.06 96.54 97.51 95.29 95.67 0.00 95.62 95.72 96,57 97.20 99.60 98.14 55,50 0.00 57.22
01:25:30 93.61 95.17 96.25 93.81 94.24 0.00 94.18 9429 9546 96.06 9859 97.15 5451 0.00 55.92
01:26:00 9237 93.99 95.16 9255 92.97 0.00 92.93 93.07 9413 9471 9738 9596 53.35 0.00 54.72
01:26:30 90.94 92.62 93.88 91.11 9152 0.00 9151 91.63 92.82 9339 96.19 94.74 53.05 0.00 53.70

Page 4 of 6



DATA COLLECTION REPORT
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2

Date Printed: Saturday, May 27, 2023 11:40:56 am

FILE NAME HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL
CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00

(hh:mm:ss)

01:27:00 89.49 9123 9257 89.65 90.07 0.00 90.03 90.18 91.67 92.21 9514 93.68 52.31 0.00 53.21
01:27:30 88.09 90.04 91.49 88.45 88.83 0.00 88.83 88.96 90.34 90.88 9390 92.44 50.86 0.00 52.27
01:28:00 86.89 88.66 90.20 87.10 87.41 0.00 87.43 8753 89.02 8953 9265 91.21 4991 0.00 51.03
01:28:30 85.52 87.27 8892 85.77 86.02 0.00 86.10 86.33 87.89 88.36 9158 90.16 49.07 0.00 50.21
01:29:00 84.38 86.09 87.83 84.68 84.86 0.00 85.03 8495 86.57 87.03 90.32 8895 48.85 0.00 49.42
01:29:03 MIG 51.40

01:29:22 CHART 51.10

01:29:30 83.03 84.73 86.57 8345 8354 0.00 83.80 83.62 8525 85.69 89.07 87.76 48.19 0.00 48.95
01:29:30 CALS 50.80

01:29:42 PRESS 1199.00

01:29:53 FLOW 2.20

01:30:00 81.68 83.39 8531 82.26 8225 0.00 82.75 8247 84.13 8451 8797 86.73 47.12 0.00 48.35
01:30:30 80.57 8225 84.25 8129 81.18 0.00 8155 81.17 8285 8318 86.72 8556 46.35 0.00 47.31
01:31:00 79.26 80.93 83.02 80.15 79.95 0.00 80.41 7990 8155 81.85 8546 84.38 45.66 0.00 46.50
01:31:30 7798 79.61 8180 79.03 7875 0.00 79.45 78.85 80.46 80.74 84.40 83.36 4554 45.62 46.05
01:32:00 76.88 78.48 80.75 78.08 77.74 0.00 7831 77.65 79.20 79.45 83.15 82.16 4499 45.02 45.60
01:32:30 75.67 77.20 7959 77.03 76.61 0.00 7724 7652 7797 78.26 8195 81.04 4405 4411 45.00
01:33:00 7445 7588 7839 7595 75.62 0.00 76.30 7552 76.90 77.22 80.89 80.05 43.46 4354 44.26
01:33:30 7341 7477 77.39 75.03 7449 0.00 75.23 7441 75.67 76.05 79.67 78.91 4324 43.26 43.65
01:34:00 7225 7352 76.26 7397 7341 0.00 74.19 73.34 7447 7495 7849 77.79 4278 4281 43.33
01:34:30 71.06 7223 7529 73.07 72.48 0.00 73.30 7243 7346 7401 77.46 76.83 4229 4238 4291
01:35:00 70.10 7122 74.16 72.06 71.41 0.00 7230 7140 7228 7293 76.29 75.74 4159 41.62 4231
01:35:30 68.98 70.04 73.05 71.05 70.37 0.00 7131 70.38 71.14 71.88 75.13 7465 4131 4130 41.74
01:36:00 67.87 68.86 72.12 70.17 69.50 0.00 7048 6951 70.15 70.99 7413 73.72 41.01 4105 41.45
01:36:30 66.95 67.92 71.06 69.18 6848 0.00 69.54 6853 69.06 69.99 73.01 72.65 40.64 40.68 41.10
01:37:00 6591 66.83 70.01 68.18 67.51 0.00 68.61 67.57 67.97 69.00 7190 71.61 40.30 40.36 40.76
01:37:30 64.88 6592 69.15 67.36 66.68 0.00 67.85 66.77 67.07 68.16 70.96 70.74 40.39 40.25 40.37
01:38:00 64.01 64.86 6813 66.40 6571 0.00 66.95 65.83 66.00 67.21 69.87 69.73 40.11 40.12 4043
01:38:30 63.05 63.83 67.16 6549 64.80 0.00 66.11 6490 64.99 66.28 6883 68.74 3991 39.92 40.21
01:39:00 62.10 6293 66.31 64.68 63.98 0.00 65.34 64.10 64.11 6546 6792 67.88 39.66 39.67 39.95
01:39:30 61.32 6199 6540 63.83 63.13 0.00 6453 63.23 63.17 6459 6695 66.96 39.47 0.00 39.75
01:40:00 60.40 61.02 64.46 6295 6224 0.00 63.71 6235 6221 6370 66.10 66.14 39.23 0.00 39.51
01:40:30 59.49 60.21 63.68 6221 6150 0.00 63.00 61.60 6141 6295 6512 6521 39.02 38.99 39.27
01:41:00 58.75 59.30 62.77 61.36 60.64 0.00 62.20 60.75 6050 62.09 64.17 6430 38.73 38.73 39.00
01:41:30 57.92 5843 6193 6056 59.83 0.00 61.43 59.93 59.65 6140 63.38 6356 3857 3857 3881
01:42:00 57.13 57.69 61.20 59.88 59.17 0.00 60.78 59.24 5891 60.61 6249 62.70 38.33 38.34 38.62
01:42:30 56.47 56.87 60.37 59.09 5840 0.00 60.04 58.46 58.09 59.82 61.61 6186 38.14 38.12 38.38
01:42:48 MIG 38.80

01:42:57 CHART 38.50

01:43:00 55.73 56.07 59.58 58.31 57.62 0.00 59.32 57.67 57.40 59.14 60.87 61.15 37.93 37.93 38.19
01:43:05 CALS 38.00

01:43:18 PRESS 1187.00

01:43:29 FLOW 2.30

01:43:30 55.10 5542 5890 57.67 57.00 0.00 58.70 57.03 56.62 58.35 60.03 60.35 37.75 37.73 37.98
01:44:00 54.37 5464 58.12 56.91 56.27 0.00 58.00 56.30 55.84 57.58 59.20 5955 3748 3750 37.74
01:44:30 53.70 5394 57.40 56.23 55.60 0.00 57.33 55.61 55.13 56.94 5853 5889 3735 37.35 37.56
01:45:00 53.04 53.33 56.79 55.62 55.02 0.00 56.76 55.02 5450 56.21 57.77 58.16 37.20 37.18 37.42
01:45:30 5245 5262 56.05 5491 5433 0.00 56.08 5432 53.77 5550 56.99 5741 36.97 3698 37.21
01:46:00 51.83 5198 55.39 5425 5372 0.00 5545 53.79 5321 5494 56.39 56.83 36.86 3686 37.08
01:46:30 51.29 5142 5482 53.68 53.19 0.00 5491 53.15 5254 5426 5567 56.13 36.69 36.69 36.89
01:47:00 50.70 50.79 54.16 53.04 5258 0.00 5431 5253 51.87 53.62 5498 5545 3651 3652 36.71
01:47:30 50.09 50.17 5350 52.38 51.98 0.00 53.70 5191 5120 53.06 54.38 5487 36.41 36.40 36.59
01:48:00 49.62 49.68 5299 51.87 5150 0.00 53.22 5140 50.68 5242 53.72 5423 36.25 36.25 36.44
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DATA COLLECTION REPORT
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2

Date Printed: Saturday, May 27, 2023 11:40:56 am

FILE NAME HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
THERMOCOUPLES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

TYPE TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC TC FL FL FL
CALIB 0.09 0.10 0.07 0.12 0.14 0.10 0.12 0.09 0.08 0.12 0.16 0.12 0.28 0.25 0.27

Calibration Reference Temperature  95.00

(hh:mm:ss)

01:48:30 49.06 49.12 5238 51.26 50.94 0.00 52.65 50.83 50.07 51.80 53.07 53.61 36.13 36.11 36.28
01:49:00 4851 4857 51.78 50.67 50.38 0.00 52.09 50.26 49.46 51.27 5252 53.08 3598 3597 36.16
01:49:30 4798 48.11 51.27 50.15 49.92 0.00 51.63 49.78 4897 50.68 5190 5247 3583 3584 36.01
01:50:00 4755 4759 50.70 49.60 49.40 0.00 51.10 49.22 4842 50.10 51.30 51.87 3570 3571 35.86
01:50:30 47.06 47.11 50.16 49.06 4890 0.00 50.60 4870 4797 4965 50.80 51.39 3560 3559 3575
01:51:00 46.66 46.69 49.70 48.61 48.49 0.00 50.17 48.26 47.46 49.12 50.23 50.84 3551 3548 35.64
01:51:30 46.16 46.22 49.16 48.09 48.00 0.00 49.66 47.75 46.95 4861 49.68 50.28 3537 3536 3551
01:52:00 45.71 4573 48.64 4758 4751 0.00 4923 4730 46,52 48.16 49.20 49.81 3524 3524 35.39
01:52:30 4532 4536 48.21 47.15 47.12 0.00 48.76 46.84 46.06 47.69 48.68 49.30 35.14 35.12 35.27
01:53:00 4492 4494 4776 46.70 46.71 0.00 48.31 46.38 4562 47.24 48.18 4881 3505 35.05 35.18
01:53:30 4450 4451 47.26 46.22 46.26 0.00 4792 4598 4524 46.84 47.76 4839 3497 3496 35.10
01:54:00 44,16 44.17 46.86 45.84 4590 0.00 47.47 4553 4482 4640 47.28 4791 3500 34.93 35.08
01:54:30 43.77 43.76 46.40 4540 45.47 0.00 47.03 45.10 4439 4595 46.80 4743 35.01 3481 35.12
01:55:00 4340 43.37 4594 4495 4512 0.00 46.67 4475 4404 4560 46.41 4705 35.04 3461 35.20
01:55:30 43.13 43.07 45.61 44.63 44.73 0.00 46.28 4436 4365 4520 4598 46.61 3509 34.42 35.33
01:56:00 42.78 4270 4516 44.23 4434 0.00 4585 4396 43.26 44.79 4553 46.16 35.09 3423 3511
01:56:30 4250 4241 4481 4395 44.06 0.00 4555 43.69 4299 4450 4522 4584 3516 3422 34.76
01:57:00 42.27 4215 4449 43.60 43.74 0.00 45.18 43.37 42.67 4414 4484 4546 3518 34.18 3451
01:57:30 42.00 41.86 44.14 4330 43.41 0.00 4482 43.06 42.37 43.81 4448 45.09 34.72 33.99 33.78
01:58:00 41.76 4163 43.85 43.05 43.15 0.00 4454 4282 4213 4354 4419 4476 3421 33.64 32.62
01:58:30 4155 41.38 4354 4275 42.86 0.00 4420 4255 4186 43.23 43.87 4444 3399 3327 3211
01:59:00 41.35 4117 4324 4251 42.60 0.00 4390 4230 41.62 4298 4359 4413 3412 33.23 32.30
01:59:30 41.14 40.98 43.00 4230 4239 0.00 43.65 4211 4142 4276 43.34 4388 3434 3344 32.78
02:00:00 40.97 40.78 42.75 42.08 42.17 0.00 43.38 41.88 41.21 4251 43.09 43,60 3395 3289 32.28
CoolingF: 1.36 1.41 1.44 1.35 1.32 0.45 1.34 1.32 1.43 1.26 1.49 1.50

Heating F:  4.86 489 5.23 491 493 5.08 466  4.05 517 426 482 4.63

Total F: 6.22 6.30 6.67 6.26 6.25 5.53 6.00 5.37 6.60 552 6.32 6.13

The General Method F values listed above are calculated in CALSoft using the Trapezoidal Method with the factors z= 10 and Tref=121.11.
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ANEXO D

Evaluacion sensorial entregada a cada panelista pararealizar la prueba en la planta

conservera que presté sus instalaciones.



EVALUACION SENSORIAL

N° Panelista:
Matriz alimentaria: Tres muestras de atuin (174 — 086 — 159) en ensalada italiana.

Instrucciones:

Para empezar, limpie su paladar con un sorbo de agua. Pruebe la muestra que se encuentra
frente a usted de izquierda a derecha y cada que cambie de muestra favor limpiar su paladar
con agua y una masticada a la galleta.

Recuerde que la prueba consiste en evaluar los pardmetros de textura, color y sabor.

Recomendaciones:
-No escupir en los lavaderos.

-No lleve la muestra fuera del laboratorio.
-No hable con el compafiero de al lado.

COLOR Y TEXTURA

Muestra Muestra Muestra
174 086 159

Color

Textura

Coloque del 1 (mayor agrado) hasta el 3 (menor agrado) tipo ranking de los productos evalia.
El color lo realiza con una inspeccion visual mientras que la textura lo realiza al momento de
masticar.

SABOR

Muestra Muestra Muestra
174 086 159

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Marque con una X la frase que mejor describa su opinién con respecto al producto.

Observaciones:

iGracias por su colaboracién!




ANEXO E

Diploma de acreditacion otorgado por el ente regulatorio A2LA de Estados Unidos

al laboratorio AgroAvilab.



Accredited Laboratory

A2LA has accredited

AGROAVILAB

Duran, ECUADOR

for fechnical competence in the field of

Biological Testing

This laboratory is accredited in accordance with the recognized International Standard ISO/IEC 17025:2017
General requirements for the competence of testing and calibration laboratories. This laboratory also meets the
requirements of A2LA R204 — Specific Requirements — Food and Pharmaceutical Testing Laboratory Accreditation
Program. This accreditation demonstrates technical competence for a defined scope and the operation of a
laboratory quality management system (refer to joint ISO-ILAC-IAF Communiqué dated April 2017).

Presented this 24th day of January 2023.

Mr. Trace Mcinturff, Vice President, Accreditation Services
For the Accreditation Council

Certificate Number 6323.01

Valid to January 31, 2025

For the tests to which this accreditation applies, please refer to the laboratory’s Biological Scope of Accreditation.



ANEXO F
Resumen del perfil térmico y del estudio de penetracion de calor en la conserva de

atun en ensalada italiana.



Member of: Association of Food and Drugs Officials AFDO.

Guayaquil, Ecuador ;
!“z‘ !‘E.,nm foodtechnologies@yahoo.com ,6, * Institute for Thermal ProcessSpecialist IFTPS.
B

; ’ ; A 7 Institute of Food Technologist IFT.
“Processing Quality and Safe Food for the World since 1973"

ESTUDIO DE PENETRACION DE CALOR Y DISENO DE PROCESO PARA
ENVASE DE HOJALATA

EMPRESA
Nombre:.
Ubicacion: MANTA - ECUADOR.
Fecha:.
Cadigo:.
Procal:
PRODUCTO

Nombre: ENSALADA TIPO ITALIANA.

Presentacion: CONT. NETO: 170 G.

Envase: HOJALATA. Caracteristicas: 2 PC.

Medidas: 307 x 109. Columna de producto: 38 MM. Espacio de cabeza: 0 MM.

PROCESO

CALCULOS OBTENIDOS DURANTE LA RECOLECCION DE DATOS MEDIANTE METODO
GENERAL.

Equipo Utilizado: AUTOCLAVE # 6. Tipo: HORIZONTAL RECIRCULACION POR CASCADA.

Temperatura Inicial del Producto (TI): 28.4 °C (REFERIDO A LA MUESTRA MAS FRIA).

Temperatura de Proceso (TP): 114 °C (TEMPERATURA DEL AUTOCLAVE).

Factores de Calculo: F (10.00 / 121.1) = 4 MINUTOS. (Fo).

Tiempo de esterilizaciéon: 58 MINUTOS.

PROCESO CALCULADO MEDIANTE METODO BALL.

Factores de Calculo: F (10.00 / 121.1) = 4 MINUTOS. (Fo).

Tiempo Minimo de Esterilizacion: 80 MINUTOS TI: 20 °C TP: 112 °C
Perfil Térmico del Producto: jh=1.01 fh=31.78 m+g =72.22

Observacidn: Para diferente Fo, temperatura inicial de producto, tiempo y temperatura de
Proceso consultar tabla adjunta

MAPA UBICACION DE LAS MUESTRAS

Se conectaron 12 sondas al producto siguiendo los protocolos vigentes para estos casos,
y 3 sondas ambiente colocadas en la parte superior (SUP-13), centro (CEN-14) e inferior
(INF-15) del autoclave.

# de coches: 1 al 6. # de sondas: 1 al 15. PT100: PANASONIC
T Address: ACEPTADO POR
ECUADOR: Colinas de los Ceibos Mz 26, Villa 325. FDADUN 81-599-0653. USDA
IF | PS member EDA 222

USA: 35745 Beaujg Dr. Sterling Heights Ml 483132. FDADUN 10-515-7076.



Mlims Guayaquil, Ecuador £ Member of: Association of Food and Drugs Officials AFDO.

S ERVICES foadtechnologies@yahoo.com ﬁ Institute for Thermal ProcessSpecialist IFTPS.
: : A Institute of Food Technologist IFT.

“Processing Quality and Safe Food for the World since 1973” s
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Sensor # 307 Columna de producto Ubicacién de las muestras

Orientacion de los Envases en el Autoclave: VERTICAL.
Orientacion de las Sondas en los Envases: HORIZONTAL.

CONCLUSIONES

Luego de revisado los datos obtenidos en el presente estudio se concluye que: EL TIEMPO
MINIMO PARA ALCANZAR ESTERILIDAD COMERCIAL ES DE 80 MINUTOS PARA Fo 4 CON UNA
TEMPERATURA INICIAL DE PRODUCTO DE 20 °C Y UNA TEMPERATURA DE PROCESO DE 112 °C.

Observacidn: Previo a realizar la producciéon comercial, es necesario hacer el respectivo andlisis
microbioldgico para corroborar ausencia de microorganismos.

CERTIFICACION

Certificamos que este estudio se efectud de acuerdo a los protocolos vigentes de la industria
alimentaria y teniendo en consideracion el punto mas frio al interior del envase.

La utilizacién adecuada de esta informacion y la elaboracién de productos comercialmente
estériles para el consumo humano, son de entera responsabilidad del usuario.

Realizado por: Revisado y Aprobado por:
Edgar Brito Calero Pablo A. Salazar
Process Engineering Process Authority
Address: ACEPTADO POR
|FTPS member ECUADOR: Colinas de los Ceibos Mz 26, Villa 325.  FDADUN 81-599-0653. A USDA
USA: 35745 Beaujg Dr. Sterling Heights M| 483132. FDADUN 10-515-7076. Prasaa|




ANEXO G
Acumulacién del Fo de la sonda mas critica a diferentes temperaturas iniciales

del producto y distintas temperaturas del proceso (Letalidad).



LETHALITY CALCULATION
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2
Date Printed: Saturday, May 27, 2023 11:21:13 am

PRODUCT - ENSALADA TIPO ITALIANA 170 G
CONTAINER : Can-2PC-307 x 109.
CONTAINER INFO : 307 x 109.

RETORT : Horizontal- Water Cascade-FISHBAM
PROCESSOR

LOCATION : MANTA - ECUADOR

OTHER INFO

PRESS AUTOCLAVE en MBAR.
PRESS VAPOR en PSI.
FLOW en M3 por MIN.

ProCAL Record Number

Process Completed

File Name & TC# Used

: 10053

: 27/05/2023 9:58:31PM

{1 HP LATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp TC#=8

CRITICAL FACTORS:

-Product formulation and preparation procedures shall not exceed the worst case conditions used

during heat penetration tests
-Containers Orientation into retort: Veertical using perforated plates

PROCESS VALUES:
*jh=1.07 fh=31.78 f2=0.00 xbh=0.00
jc=1.41 fc=31.78 Cook Time =80.0
m+g= 72.22 Come-Up Time Credit=0.0

* Thermal Correction Used =1.06

9th Degree Ball Formula Used

Calculated
I.T. R.T. Lethality
(deg. C) (deg. C) F(10.00/121.11)

20.00 112.00 4.052
20.00 113.00 5.079
20.00 114.00 6.367
20.00 115.00 7.981
20.00 116.00 10.006
25.00 112.00 4.142
25.00 113.00 5.190
25.00 114.00 6.506
25.00 115.00 8.155
25.00 116.00 10.221
30.00 112.00 4.237
30.00 113.00 5.310
30.00 114.00 6.654
30.00 115.00 8.338
30.00 116.00 10.451
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ANEXOH
Evaluacion y calculo con el método de Ball.



BALL METHOD CALCULATION & EVALUATION
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2
Date Printed: Saturday, May 27, 2023 11:44:01 am

PRODUCT : ENSALADATIPO ITALIANA 170 G

CONTAINER : Can-2PC-307 x 109.

RETORT : Horizontal- Water Cascade-FISHBAM

PROCESSOR :

LOCATION : MANTA - ECUADOR

TEST DATE/TIME  : 27/05/2023 12:12:13

FILE NAME . IHPLATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp

F(10.00/121.11)-= 4.00 m+g=72.22 TC Correction=1.00
All Ball Formula processes Calculated using RT=121.11 IT=37.78
Plot Plot Actual Heating Cooling Total

Channel Bb RT CuTt jh *TC  fh f2 xbh IT F F F

o A 08 40.14 114.64 00:14:00 1.01 1.01 31.78 28.40 4.05 132 5.37
A 10 38.15 114.64 00:14:00 1.19 1.19 27.76 28.82 426 126 5.52
A 07 37.87 114.64 00:14:00 1.12 1.12 28.19 29.40 466 1.34 6.00
A 12 37.74 114.64 00:14:00 1.20 1.20 27.29 29.45 463 150 6.13
A 11 37.31 114.64 00:14:00 1.16 1.16 27.26 30.69 4.82 149 6.32
A 01 37.15 114.64 00:14:00 1.15 1.15 27.21 30.25 486 136 6.22
A 04 36.83 114.64 00:14:00 1.13 1.13 27.10 30.13 491 135 6.26
A 05 36.77 114.64 00:14:00 1.12 1.12 27.14 30.59 493 132 6.25
A 02 36.73 114.64 00:14:00 1.09 1.09 27.41 30.44 489 141 6.30
A 06 35.97 114.64 00:14:00 1.09 1.09 26.68 30.57 508 045 5.53
A 03 35.66 114.64 00:14:00 1.17 1.17 25.62 30.48 523 144 6.67
A 09 35.62 114.64 00:14:00 1.13 1.13 25.95 29.02 5.17 1.43 6.60
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ANEXO |
Graficade lasonda# 8 (mas critica) de larecoleccidon de temperatura del producto

con respecto al tiempo durante el estudio de Penetracién de Calor para obtencién

de los valores jh y fh.



HEATING CURVE CHANNEL #08

Generated by CALSoft 6.1.2 © 2022 TechniCAL Inc
Saturday, May 27, 2023 11:23 AM

»®
PRODUC% ‘:ENSALADA TIPO IT$LIANA 17% G ‘ ”Oﬂﬁgﬂt£1454
CONTAINER :Can-2PC-307 x 109. o
RETORT : Horizontal- Water Cascade-FISHBAM o

RETORT SETUP

PROCESSOR C—— 1

LOCATION :MANTA - ECUADOR .

T TEST DATE/TIME :27/05/2023 12:12:13 PM .
FILE NAME { | HP LATA ENSALADA TIPO ITALIANA 17.9.- RETORT 6.chp
Heating Factors .

T Jh:1.01
fh:31.78

104.64

o0
Sesaneet?

14.64

| 8‘0 17.0 ZT.O 37.0 47.0 47.0 57.0 GT.O 77.0

00:14:00



ANEXO J
Resumen de los resultados de Fo en las diferentes termocuplas conectadas.



H.P. SUMMARY INFORMATION
Generated by TechniCAL's CALSoft 6.1.2
Date Printed: Saturday,May 27, 2023 11:26:11 am

FILE NAME [ |HPLATAENSALADATIPO ITALIANA 170 G RETORT 6.chp
Product ENSALADA TIPO ITALIANA 170 G Processor [ 1]
Container Can-2PC-307 x 109. Location MANTA - ECUADOR

Retort Type Horizontal- Water Cascade-FISHBAM

Target RT 114.00 Total Scans 241 Test Date/Time 27/05/2023 12:12:13
Target F 4.00 Heating/Cooling 145/96 Person Collecting Test EDGAR BRITO
Temp Type C Time Enter Cool 01:12:23 Reason for Test VALIDACION
Calibration File was applied to test
Lead Reached Target RT at Time
13 00:13:00
14 01:16:00
15 00:14:00
Lead TCPosition Reached Target F at Heat F CoolF TotalF
01 GC 01:07:30 4.86 1.36 6.22
02 GC 01:07:30 4.89 1.41 6.3
03 GC 01:06:00 5.23 1.44 6.67
04 GC 01:07:30 491 1.35 6.26
05 GC 01:07:30 4.93 1.32 6.25
06 GC 01:06:30 5.08 0.45 5.53
07 GC 01:08:30 4.66 1.34 6
08 GC 01:12:00 4.05 1.32 5.37
09 GC 01:06:00 5.17 1.43 6.6
10 GC 01:10:30 4.26 1.26 5.52
11 GC 01:08:00 4.82 1.49 6.32
12 GC 01:09:00 4.63 1.5 6.13
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ANEXO K
Grafica de las lecturas de temperaturas de todas las sondas (tanto las ambiente

como las conectadas al producto) durante el estudio de Penetracion de Calor.
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ANEXO L

Recoleccion de datos obtenido a partir de las pruebas sensoriales de textura,

color para el calculo del Total Score.
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ANEXO M
Valor critico para comparar datos en Prueba de Ranking.

Tabla utilizada para evaluar los resultados del panel sensorial de ranking. Para el
presente proyecto calificaron 50 panelistas 3 productos, el valor critico es 24.

Table FJ Critical values for the differences between rank sums (@ = (0,05)

Number of samples
3 4 5 6 7 8 " 10 11 12
Number of panelists
3 6 8 11 13 15 18 20 23 25 28
4 7 10 13 15 18 21 24 n 30 13
5 8 1 14 17 21 24 27 30 34 37
6 9 12 15 19 2 26 30 R ) 37 42
7 10 13 17 20 4 >} 32 36 40 44
8 10 14 I8 22 26 30 34 39 43 47
9 10 15 19 23 27 12 36 41 46 S0
10 | 15 20 24 29 M4 38 43 48 53
11 11 16 21 26 30 s 40 45 51 56
12 12 17 22 27 32 37 42 43 53 S8
13 12 18 23 23 KX 39 & S0 55 61
14 13 18 24 29 34 40 46 52 57 63
15 13 19 24 30 36 42 47 53 59 66
16 14 19 25 3l 37 42 49 55 6l 67
17 14 20 26 32 38 R 50 56 63 69
18 15 20 26 32 39 45 51 55 65 71
19 15 21 27 33 40 46 53 o0 66 73
20 15 21 2R 34 41 47 54 61 68 75
21 16 22 28 35 42 49 56 63 70 77
22 16 22 29 36 43 50 57 64 71 79
23 16 23 W 7 44 51 58 65 73 RO
24 17 2 30 37 45 52 59 67 74 82
25 17 24 31 38 46 53 61 68 76 84
26 17 24 32 39 46 54 62 70 77 85
27 18 25 12 40 47 55 63 7 79 87
28 18 25 33 40 48 56 64 72 S0 89
29 18 26 i 41 49 57 6S 73 82 90
30 19 26 M4 42 50 58 66 75 83 9
35 20 28 37 45 sS4 63 72 81 90 99
40 21 30 R\ 43 57 67 76 86 96 106
45 23 32 4l 51 61 71 81 91 102 112
S0 24 34 44 54 64 75 85 96 107 118
55 25 34 46 56 67 78 o0 101 112 124
6l 26 37 48 59 70 82 a4 105 117 130
65 27 38 S0 61 73 85 97 110 122 135
70 28 40 52 64 76 88 1 114 127 140
75 29 41 53 66 ™ 91 105 118 131 145
20 30 42 35 (3] 8l “ 108 122 136 150
85 31 44 57 70 84 v 111 125 140 154
90 32 45 58 72 86 100 114 129 144 159
95 i3 46 ()] 74 8K 103 118 133 148 163
100 34 47 61 76 o1 105 121 136 151 167

Reworked from Newell, G. and MacFardane, J. 1983, Expanded tables for multiple companson procedures
in the analysis of ranked data, Journal of Food Science, 52, 1721-1725



ANEXO N
Analisis de normalidad con la prueba de Anderson Darling utilizando MiniTab.

El andlisis de los datos obtenidos en el panel sensorial en la categoria de sabor, se
analizo en el software MiniTab, el cual se empieza realizando el andlisis de normalidad
con la prueba de Anderson Darling para conocer si los datos siguen una distribucion
normal o no.

e TRATAMIENTO # 1

Ho: Los datos del tratamiento # 1 siguen una distribucion normal.

Ha: Los datos del tratamiento # 1 NO siguen una distribucion normal.

Grafica de probabilidad de Calificacion M-086 (T1)
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Figura A.1 Grafica de probabilidad del tratamiento # 1.

Dado que el valor p < 0.05 entonces se rechaza la hipotesis nula obteniendo como
resultado que los datos del tratamiento # 1 NO siguen una distribucion normal y por

ende el andlisis se realiza como No Paramétrico.



e TRATAMIENTO # 2

Ho: Los datos del tratamiento # 2 siguen una distribucion normal.
Ha: Los datos del tratamiento # 2 NO siguen una distribucion normal.

Grafica de probabilidad de Calificacion M-159 (T2)
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Figura A.2 Gréfica de probabilidad del tratamiento # 2.

Dado que el valor p < 0.05 entonces se rechaza la hipétesis nula obteniendo como
resultado que los datos del tratamiento # 2 NO siguen una distribucion normal y por

ende el andlisis se realiza como No Paramétrico.



e TRATAMIENTO # 3

Ho: Los datos del tratamiento # 3 siguen una distribucion normal.
Ha: Los datos del tratamiento # 3 NO siguen una distribucion normal.

Grafica de probabilidad de Calificacion M-174 (T3)
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Figura A.3 Gréafica de probabilidad del tratamiento # 3.

Dado que el valor p < 0.05 entonces se rechaza la hipétesis nula obteniendo como
resultado que los datos del tratamiento # 3 NO siguen una distribucion normal y por

ende el andlisis se realiza como No Paramétrico.



ANEXO O
Resultado otorgado por el laboratorio acreditado en la prueba de esterilidad

comercial.
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VILAB

INFORME FINAL AL CLIENTE

Acreditado por:

e ﬂ!

Accredited Laboratory

Homologado por:

v

Servicio oe

ACROAVILAE Ecuatcnano
N° 6323.01 Oficio N° SAE-2023-0028
CODIGO: AGRO-LAB-FOR-075 REV:02 I Fecha: 14-02-2022 Pagina: 1 de 1
INFORME DE ENSAYOS
FECHA DE INFORME: 28 DE JULIO DEL 2023 No. De Registro : 2023 - 0435 (M1-M5)
INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
CLIENTE: EDJOBRICA PRODUCTO: CONSERVA DE ATUN
DIRECCION: GUANGALA MZ 47 IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PRODUCTO TERMINADO
TELEFONO: (+593) 99 948 7997 PROCEDENCIA DE MUESTRA: MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
CIUDAD: GUAYAQUIL - GUAYAS PRESENTACION: ENVASE DE HOJALATA
CONTACTO: ING. JOSEPH BRITO NUMERO DE MUESTRAS: 10
EMAIL: edjobrica@hotmail.com
DATOS DE RECEPCION DE MUESTRA
FECHA DE RECEPCION: ‘ 15 DE JULIO DEL 2023 TEMPERATURA DE RECEPCION: 22,4°C
FECHA DE INICIO DEL ANALISIS: 17 DE JULIO DEL 2023 ORDEN DE TRABAJO: 0435
FECHA DE TERMINO DEL ANALISIS: 27 DE JULIO DEL 2023
RESULTADOS
Analisis* [ Acred | Result. [ Unid. [ Minimo Maximo**
MUESTRA # 1 - M1 - Conserva de lote "Primer batch"
ANALISIS DIA #0
Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios meséfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios termdfilos (55°C) *** Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
pH *** Si 5.73 pH _ 6.5
Esporas del género clostridium No Ausencia Ausencia/ Presencia _ Ausencia
ANALISIS DIA # 10 - ESTERILIDAD COMERCIAL
Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios mesdfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (37°C) *** Si 5.66 pH _ 6.5
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (55°C) *** Si 5.55 pH _ 6.5
Olor No Caracteristico - _ Caracteristico
Color No Caracteristico - _ Caracteristico
Sabor No Caracteristico - _ Caracteristico
MUESTRA # 2 - M2 - Conserva de lote "Segundo batch"
ANALISIS DIA # 0
Recuento de Aerobios mesdfilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios meséfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Aerobios termdfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
pH *** Si 5.89 pH _ 6.5
Esporas del género clostridium No Ausencia Ausencial Presencia _ Ausencia
ANALISIS DIA # 10 - ESTERILIDAD COMERCIAL
Recuento de Aerobios mesodfilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios mesofilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (37°C) *** Si 5.71 pH _ 6.5
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios terméfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (55°C) *** Si 5.68 pH _ 6.5
Olor No Caracteristico - _ Caracteristico
Color No Caracteristico - _ Caracteristico
Sabor No Caracteristico - _ Caracteristico

AGROAVILAB - LABORATORIO
TELF: 0987984868 - 0984815306
Email: recepcion@agroavilab.com.ec
GUAYAQUIL - ECUADOR
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MUESTRA # 3 - M3 - Conserva de lote "Tercer batch"

ANALISIS DiA #0

Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios mesdfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios termdfilos (55°C) *** Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
pH *** Si 6.11 pH _ 6.5
Esporas del género clostridium No Ausencia Ausencia/ Presencia _ Ausencia
ANALISIS DIA # 10 - ESTERILIDAD COMERCIAL
Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios mesdfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (37°C) *** Si 6.01 pH _ 6.5
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (55°C) *** Si 6.02 pH _ 6.5
Olor No Caracteristico - _ Caracteristico
Color No Caracteristico - _ Caracteristico
Sabor No Caracteristico - _ Caracteristico
MUESTRA # 4 - M4 - Conserva de lote "Cuarto batch"
ANALISIS DIA # 0
Recuento de Aerobios mesdfilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios mesdfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
pH ** Si 5.72 pH _ 65
Esporas del género clostridium No Ausencia Ausencia/ Presencia _ Ausencia
ANALISIS DIA # 10 - ESTERILIDAD COMERCIAL
Recuento de Aerobios mesdfilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios meséfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (37°C) *** Si 5.65 pH _ 6.5
Recuento de Aerobios terméfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (55°C) *** Si 5.68 pH _ 6.5
Olor No Caracteristico - _ Caracteristico
Color No Caracteristico - _ Caracteristico
Sabor No Caracteristico - _ Caracteristico
MUESTRA # 5 - M5 - Conserva de lote "Quinto batch"
ANALISIS DIA # 0
Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios mesdfilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
Recuento de Aerobios termdfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencial Presencia N/A Ausencia
Recuento de Anaerobios terméfilos (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia N/A Ausencia
pH *** Si 5.79 pH _ 6.5
Esporas del género clostridium No Ausencia Ausencia/ Presencia _ Ausencia
ANALISIS DIA # 10 - ESTERILIDAD COMERCIAL
Recuento de Aerobios mesofilos (37°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios mesofilos (37°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (37°C) *** Si 5.66 pH _ 6.5
Recuento de Aerobios termdfilos ( 55°C) Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
Recuento de Anaerobios termdfilos  (55°C) *** Si Ausencia Ausencia/ Presencia _ Comercialmente estéril
pH (55°C) *** Si 5.61 pH _ 6.5
Olor No Caracteristico - _ Caracteristico
Color No Caracteristico - _ Caracteristico
Sabor No Caracteristico - Caracteristico

AGROAVILAB - LABORATORIO
TELF: 0987984868 - 0984815306
Email: recepcion@agroavilab.com.ec

GUAYAQUIL - ECUADOR




*METODO DE ENSAYO:

Reference Official Method: AOAC 990.12 - Conteo en placa MicroFast TM Aerdbios mesofilos - Certification AOAC License number LN:032103
Reference Official Method: AOAC 977.26 - Identificacion cualitativa del género Clostridium

Reference Official Method: NCh 2731.- Determinacion de mesdfilos y terméfilos Aerobios y Anaerobios

ference Official Method: AOAC 976.30 Clostridium perfringens in foods

*** Andlisis subcrontratado con un laboratorio acreditado externo a AgroAvilab

*“REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
Normativa Técnica Ecuatoriana NTE INEN 185 - Afio 2013 - Segunda revision - SARDINAS Y PRODUCTOS SIMILARES EN CONSERVAS. REQUISITOS
Normativa Técnica Ecuatoriana NTE INEN 184 - Afio 2013 - Segunda revision - ATUN BONITO EN CONSERVAS. REQUISITOS

OBSERVACION

1) El muestreo fue realizado por parte del cliente , el cual llegd a las instalaciones de Agroavilab S.A. siguiendo los protocolos de inocuidad
2) Los resultados reportados corresponden unicamente a la (s) muestra (s) analizadas, Tal como se recibio en las instalaciones de Agroavilab.
3) Agroavilab S.A., no se responsabiliza por la informacion proporcionada.

4) La identificacion de la muestra es responsabilidad del cliente otorgar informacion que desee se emita en el informe FOR # 075.

5) Este documento no debe ser reproducido parcialmente o totalmente, sin autorizacién del laboratorio. Confidencialidad.

6) Agroavilab S.A. g iza absolut: te la confidencialidad, comprometiendose a guardar absoluta reserva de los datos e informacion. En caso de que se necesite revelar informacion se comunicara a las partes involucradas
con la finalidad de solicitar autorizacién pertinente.

CONCLUSION
“Prueba de esterilidad comercial satisfactoria”

Ing. Valery Martinez S.
JEFE DE LABORATORIO

AGROAVILAB - LABORATORIO
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