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Resumen

El estudio “Aprovechamiento de subproductos: harina de cabeza, caparazén y cola de
camarén para el desarrollo de un sazonador de mariscos como sustituto de los sazonadores
convencionales de mariscos en El Salvador” se realizo, teniendo como objetivo general el
desarrollar un sazonador de mariscos a partir de los desechos antes mencionados, cumpliendo la
funcién de sustituto a los sazonadores convencionales. Para esto, se llevo a cabo un proceso de
elaboracion de calidad, el cual, contempla diferentes etapas como lo son: lavado, desinfeccion,

escaldado, escurrido, secado al sol, horneado, molienda y tamizado.

Obteniendo como resultado la harina de cabeza, caparazén y cola de camardn, la cual, fue
incluida junto a una serie de especias para dar origen a tres formulaciones del sazonador con

diferentes porcentajes de harina.

Previamente a su utilizacion en los anélisis sensoriales el sazonador de mariscos fue
sometido a un analisis microbioldgico para determinar si era apto para el consumo humano,

obteniendo resultados favorables.

Posteriormente se elaboraron tres formulaciones del sazonador de mariscos las cuales, se
sometieron a un analisis sensorial con panelistas no entrenados para determinar el grado de
aceptacién, de manera que, se seleccion6 la formulacion que recibié un mayor porcentaje de
aceptacion por parte de los panelistas. Por consiguiente, dicha formulacion, se sometié a un
segundo analisis sensorial con nuevos panelistas no entrenados para evaluar los atributos del
sazonador de mariscos a través de una prueba de grado de satisfaccion. Asi como también se llevo

a cabo un analisis bromatoldgico para determinar el valor nutricional del producto final.

Términos claves: sazonador de mariscos, subproductos, camaron.



Introduccion

Esta investigacion surge, como una alternativa para el aprovechamiento de los desechos del
camaroén, para la elaboracion de subproductos, como, es el caso de la harina proveniente de la

cabeza, caparazon y cola de dicho crustaceo.

Como parte del objetivo general, se demostrd la posibilidad de generar harina a base de
desechos de camaron para ser incluida en un producto para el consumo humano, en este caso un
sazonador de mariscos, asimismo se llevaron a cabo dos andlisis sensoriales con un grupo de
personas no entrenadas que, contribuyeron a la aceptacion de una de las formulaciones planteadas,
ademas, de conocer el grado de satisfaccion del sazonador de mariscos, con un nuevo grupo de
personas no entrenadas. Asimismo, se llevo a cabo un andlisis microbioldgico, asegurando un
producto libre de patégenos y apto para el consumo humano, al igual, se realiz6 un analisis

bromatoldgico para determinar el valor nutricional que aportan a la dieta diaria.

La investigacion posee un metodo mixto, es decir, se utilizd6 componentes del método
experimental y del método cuantitativo, teniendo como variable independiente el porcentaje de
harina incorporado al sazonador y, a su vez, como variable dependiente la aceptaciéon del
sazonador. Como parte del método cuantitativo se utiliz6 una comprobacion numérica para

determinar la aceptabilidad del producto en si y de los atributos evaluados en el analisis sensorial.

En el Capitulo I, se describen las generalidades de la investigacion, comenzando por el
desarrollo del planteamiento del problema, donde se describe la razén por la cual se esta abordando
este tema como una alternativa para lograr un aprovechamiento integral del camaron, ademas,

contempla los antecedentes nacionales e internacionales, la respectiva justificacion, los objetivos



alcanzados y por altimo, se especifica la delimitacion temporal y espacial, en la cual, se llevo a

cabo la investigacion.

En cuanto al Capitulo Il, se especifican datos importantes sobre el desarrollo de la
camaronicultura en El Salvador, el impacto que genera la produccion de esta especie a nivel
mundial y nacional, el consumo y comercio, ademds, se detallan datos sobre la aportacion
nutricional del camaron, incluyendo lo qué es un sazonador, la materia prima y los métodos para

la obtencién del sazonador de mariscos.

El capitulo 111, comprende la metodologia utilizada en la investigacion, por otra parte,
también incluye la elaboracion de la harina de desechos, algunos ingredientes y del sazonador de
marisco, las formulaciones planteadas, el costo que conlleva el sazonador, hasta el analisis de datos

de la informacidn obtenida, a partir de los analisis sensoriales 1 y 2.

Por ultimo, en el capitulo 1V, se detallan los resultados obtenidos del analisis
microbioldgico, confirmando un producto con ausencia de Salmonella sp. y Escherichia coli,
siendo apto para el consumo humano, asimismo, se determind del analisis bromatoldgico los
valores de los macronutrientes que ayudaron a completar la tabla nutricional presentada y, se

comprob6 por medio del software IBM SPSS, las hipotesis planteadas en este estudio.



Capitulo I. Planteamiento del Problema

1.1 Formulacidn del problema

A nivel mundial el camaron es un alimento muy consumido en diversos platillos, ya que,
se puede preparar de diferentes maneras, segun las costumbres culinarias que se tiene en cada pais
0 que posee la poblacion en general, por tanto, es importante resaltar que, de dicho alimento, no se
aprovechan completamente todas las partes, como se realiza en otras industrias carnicas (aves,

bovinos y porcino).

En El Salvador la camaronicultura se considera de pequefia escala, por las diferentes
maneras en las que se ejecuta el trabajo y las diferentes caracteristicas técnicas con las que cuentan
los sistemas de cultivo. La cadena de cultivo del pais esta formada por cooperativas que se
encuentran dentro de MIPYME, precisamente en la categoria de Acuicultura de Micro y Pequefia
Empresa (AMYPE) (Oddone y Beltran, 2013, p. 11). Esta industria en su mayor parte necesita
tecnificacion para poder dar un valor agregado a los subproductos que se generan del camarén, ya
que, basicamente la venta del camardon se da entero, fresco y sin ningln tratamiento o

procesamiento adicional.

La pesca extractiva o artesanal y la acuicultura del camaroén son las que abastecen la mayor
parte de los restaurantes y/o negocios de la zona marino costera y de los mercados del pais, sin
embargo, como la produccion es de pequefia escala, no se logra cubrir la demanda del camar6n a
nivel nacional, es por ello que, parte del camardn que es consumido en El Salvador se importa de

otros paises.



Del camar6n basicamente lo que se aprovecha es la carne o masculo que se encuentra bajo
su caparazon, para la elaboracion de los diferentes platillos, lo restante se considera desecho:

cabeza, caparazon y cola.

A dichos residuos, no se les da ninguna utilizacion posterior, estos son desechados y
colocados en la basura, sin brindarles ningln tratamiento y como consecuencia solo se tiene

generacion de residuos que dan lugar a la produccion de contaminacion ambiental.

Por tanto, surge la importancia de buscar una alternativa para dar un manejo posterior a los
desechos (cabeza, caparazén y cola), elaborando una harina a base de estos y utilizdndose como
ingrediente principal para el desarrollo de un sazonador de mariscos, ya que, estos son ricos en

nutrientes y pueden incorporarse nuevamente a la cadena alimenticia humana.

La alternativa expuesta, es innovadora y diferente en comparacion de los sazonadores
convencionales que se encuentran en el mercado. Finalmente, es importante destacar que, dicha
alternativa, puede ser una de las opciones existentes para poder contribuir a minimizar la
contaminacion ambiental que generan estos desechos por el consumo de la carne del camardn en

sus diferentes preparaciones.



1.2 Preguntas de investigacion

1.2.1 Preguntas de investigacion general

¢La harina de cabeza, caparazén y cola de camaron se podra incorporar en el desarrollo de

un sazonador de mariscos como sustituto de los sazonadores convencionales de mariscos?

1.2.2 Preguntas de investigacion especificas
¢Podra aprovecharse la cabeza, caparazon y cola de camar6n para elaborar una harina?
¢De qué manera se puede demostrar el valor nutricional del sazonador de mariscos?

¢De qué manera se puede determinar la aceptacion del sazonador de mariscos?

1.3 Antecedentes

1.3.1 Antecedentes nacionales

La produccién de camardn se considera de dos origenes, los cuales son: mediante la pesca

extractiva o artesanal y la produccidn de cultivo en granjas acuicolas.

En El Salvador el cultivo de camardn es considerado de pequefia escala y estad conformado
por cooperativas y acuicultores privados, debido a que es un negocio que requiere de una alta
inversion y tecnologia especializada, pero presenta una capacidad de rentabilidad alta, por ende, es

poco operado de manera privada o industrial.

El cultivo del camardn se concentra principalmente en la zona oriental del bajo Lempay de
la bahia de Jiquilisco. Aunque a nivel nacional pueden encontrarse diferentes sectores dedicados
al cultivo de este crustaceo, asi como también la pesca realizada de manera artesanal (Hernandez,

Lopez y Vésquez, 2005, p. 8).



La industria del camardn marino se expande generalmente, en manglares sobre la franja
costero-marina. Las zonas priorizadas de cultivo de camarén son Bahia de Jiquilisco, Estero de
Jaltepeque, Bahia de La Unién, El Tamarindo, El Cuco-Esteron, Santa Clara, San Diego-El Amatal,

Barra de Santiago, Acajutla, Metalio, EI Zapote y Garita Palmera (Oddone y Beltran, 2013, p. 19).

El beneficio de los subproductos provenientes del camardn para la preparacion de harinas
a nivel nacional, no es realizado como en otros paises, ya que, segun las investigaciones

desarrolladas en el pais, la informacidn sobre este tema es muy limitada.

En El Salvador en el afio 2017, Perlera, Pacheco y Caderdn, realizaron una investigacion
sobre la elaboracion de harina de subproductos de camaron marino. Este trabajo hace referencia a
la evaluacion de una produccion y caracteristicas microbioldgicas de tres diferentes tipos de
harinas, las cuales, se desarrollaron a partir de subproductos de camaron proveniente de la Bahia
de Jiquilisco. Los diferentes porcentajes de estas harinas fueron utilizados para demostrar que se
pueden fabricar diferentes productos alimenticios, tales como: snack, sopas, galletas, productos
carnicos, entre otros. De tal estudio, se obtuvieron excelentes resultados en cuanto a sus

caracteristicas fisicoquimicas e inocuidad.



1.3.2 Antecedentes internacionales

El camaron es uno de los productos principales que tiene un alto crecimiento en el mercado

nacional e internacional, debido a su importancia comercial y la demanda que posee.

Existen diferentes trabajos realizados a nivel internacional, en la cual, muestran los usos y

los beneficios nutricionales de las harinas elaboradas a base de desperdicios del camaron.

En Chile en el afio 2015, Espinoza, Silva, Garcia y Lopez, realizaron una investigacion
sobre el “Uso de la harina de cabezas de camardén como reemplazo proteico de harina de pescado
en dietas balanceadas para juveniles de Totoboa Macdonaldi”, en la cual, se llegé a la conclusion
que, la alimentacion de los peces realizada con la harina de camarén es factible, ya que, mejora los
parametros productivos y se obtiene un mayor crecimiento en peso, debido al aporte nutricional

que genera la harina.

En Colombia en el afio 2007, Andrade, Torres, Montes, Chavez y Naar, en su trabajo de
investigacion titulado “Elaboracion de un sazonador a base de harina de cabezas de camarén de
cultivo”, colectaron el desperdicio del camaron de cultivo para elaborar la harina e incluyeron
diferentes especias aromaticas, acordes con los sabores caracteristicos de los platillos de mariscos.
Del sazonador realizado, elaboraron tres formulaciones con diferentes porcentajes de harina para
realizar su respectivo analisis sensorial, microbioldgico y bromatoldgico, concluyendo que, la
formulacién que presenta un mayor porcentaje de harina tiende a ser mas aceptada por los

consumidores, ya que, prevalece el sabor a mariscos y presenta valores nutricionales altos.



1.4 Justificacion

Las diferentes industrias buscan aprovechar las materias primas en su totalidad, por tanto,
surge el aprovechar los desechos del camardn para la elaboracion de una harina a base de cabeza,
caparazon y cola de camardn, desarrollando asi, un producto de consumo humano, siendo la
justificacion practica para la disminucion de los desechos generados en la industria de la acuicultura

del camaron.

Es muy importante sefialar que, con el aprovechamiento de los desechos del camaron se
obtendria, un valor agregado a la produccion y venta del camaron entero, ya que, se pueden elaborar

harinas que se utilizarian en el desarrollo de diferentes productos.

La utilizacion de harinas a base de exoesqueleto del camardn en productos alimenticios
para humanos es poco, por lo cual, ésta puede ser una fuente importante para el desarrollo
innovador de diferentes alternativas de consumo, ejemplo de ello, la presente investigacién, en la
cual, la harina de cabeza, caparazon y cola de camardn se utilizo como ingrediente principal para
desarrollar un sazonador de mariscos y de esta manera, presentar una opcion para sustituir los
sazonadores convencionales cuyo ingrediente principal es la sal, creando una idea mas clara para

la industria de alimentos, sobre el aprovechamiento de los desechos del camarén.

El sazonador de mariscos fue elaborado, a través de un proceso de calidad, teniendo en
cuenta los ingredientes y los porcentajes adecuados de cada uno de ellos, conteniendo asi especias,
hierbas culinarias y condimentos, resaltando el sabor fresco de los platillos de comida. Ademas, se
tomo en cuenta un empaque Optimo para el envasado del producto y de esta forma cuidar su

estabilidad.



Para alcanzar los objetivos planteados en la investigacion, se llevaron a cabo dos analisis
sensoriales, el primero, para poder determinar el porcentaje adecuado de harina de cabeza,
caparazén y cola de camarédn y de cada uno de los ingredientes de los cuales esta compuesto el
sazonador, obteniendo un producto sensorialmente aceptable ante el poblacion y, el segundo, se
aplicd con el fin de recabar informacion de los atributos de la formulacion aceptada, ambos bajo

una escala hedonica verbal con nueve niveles de agrado.

Por otro lado, se determind que el producto es adecuado para el consumo humano, a través
de un andlisis microbioldgico, confirmando la ausencia de Salmonella sp. y Escherichia coli, el
cual, se baso en los criterios microbioldgicos del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.04.50:17, especificamente en el subgrupo 9.1, por tratarse de un producto elaborado de
subproductos de crustaceo, asimismo, se determind el valor nutricional del producto a través de un

analisis bromatoldgico, denotando una buena fuente de proteina y carbohidratos.

Finalmente, la importancia del presente trabajo es, el efecto positivo que se puede llegar a
ofrecer en el area social, econdmico y medioambiental, puesto que, la elaboracién de harina de
cabeza, caparazon y cola de camaron, puede ser utilizada en diversos productos alimenticios de
consumo humano por su valor nutricional, por ende, se tiene como resultado la reduccion de
contaminacion ambiental y la generacion de un valor agregado a la venta de camaron entero para

el aprovechamiento de sus desechos.
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1.5 Objetivos
1.5.1 Objetico general

- Desarrollar un sazonador de mariscos a partir de harina de cabeza, caparazén y cola de

camardn como sustituto de los sazonadores convencionales de mariscos.

1.5.2 Objetivos especificos

- Elaborar una harina a base de cabeza, caparazon y cola de camarén.
- Demostrar el valor nutricional del sazonador de mariscos.

- Determinar la aceptacion del sazonador de mariscos a través de un analisis sensorial.

1.6 Alcances y Limitaciones

1.6.1 Alcances

- Con el siguiente estudio se pretende desarrollar un sazonador de mariscos a base de cabeza,

caparazén y cola de camardn (Litopenaeus vannamei).

- EI area geografica de donde se obtuvo el camardn, para extraer los desechos, fue de la
camaronera conocida en la zona como “El Coco Solo", ubicada en el canton Garita Palmera

del municipio de San Francisco Menéndez, Ahuachapén.

- Los andlisis sensoriales se realizaron de forma presencial a un publico seleccionado de
personas que determinaron la aceptacion del sazonador de mariscos y evaluaron los

atributos del producto final.
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- Seelaboré un proceso productivo paso a paso que involucro los desechos del camarédn para

la elaboracion de la harina y del sazonador de mariscos.

1.6.2 Limitaciones

- No se pretende elaborar una guia de la especie marina.
- El estudio no comprende la creacion de un plan de negocio del sazonador.

- Laboratorio con falta de implementos e insumos para la realizacion de analisis

microbioldgicos para microorganismos especificos.

1.7 Delimitacién Temporal y Espacial

El presente proyecto de investigacion se llevo a cabo durante los meses de febrero a julio
del presente afio, durante el desarrollo del seminario de especializacion profesional de la Facultad

de Agricultura e Investigacion Agricola “Julia Hill de O’Sullivan”.

Es de gran importancia delimitar la zona geogréafica, como parte del objeto de estudio, por
esta razon, se consider6 el municipio de San Francisco Menéndez perteneciente al departamento
de Ahuachapan, ya que, en dicho municipio se comercializa en gran parte camardn de cultivo en
estanques, provenientes principalmente de la Camaronera de Garita Palmera (Ahuachapan) y la

Camaronera de Acajutla (Sonsonate).

Los desechos del camaro6n de la especie Litopenaeus vannamei (camaron blanco), utilizados
en esta investigacion, se obtuvieron, a través de la compra de camarén fresco-entero, directamente
de la Camaronera conocida en la zona como “El Coco Solo”, ubicada en el canton de Garita

Palmera del municipio de San Francisco Menéndez.
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En la Figura 1, se aprecia el municipio de San Francisco Menéndez, siendo la zona
geogréfica, en la cual, se llevo a cabo la recoleccion de los desechos (cabeza, caparazén y cola) de

camaron.

Figura 1
Municipio de San Francisco Menéndez, Ahuachapan.
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Por otra parte, también es imprescindible dejar claro que, para la recoleccién de informacion
sobre las evaluaciones sensoriales, se llevaron a cabo, con personas pertenecientes a los municipios
de San Francisco Menéndez (Ahuachapan) y San Salvador (San Salvador), mostrandose en las

Figuras 2y 3.
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Figura 2
Municipio de San Francisco Menéndez, Ahuachapan.
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Figura 3
Municipio de San Salvador, San Salvador.
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Capitulo Il. Marco Referencial

2.1 Teorias relacionadas

2.1.1 Generalidades de la camaronicultura

La palabra camaron proviene del aumentativo de la palabra “camaro”, que proviene de la
palabra latina cammarus, la cual, nace de la palabra griega kammaros que significa “langostino”.
El camardn recibe diferentes nombres dependiendo de cada pais, puede ser reconocido como:
langostino, gamba, quisquilla, entre otros. Estos también pueden depender del tamafio que el

camaron posea (Urbano, sin fecha, parr. 8, 9, 10).

El origen del cultivo del camardn se remonta del siglo XV, se cree que en Indonesia se
inicié con esta préctica, aunque, los verdaderos origenes del cultivo del camar6n de manera
industrial, surgieron en Japon en 1930, cuando un doctor Ilamado Motosaku Fujinaga logro su
reproduccion, teniendo en cautividad al camarén Penaeus japonicus (Urbano, sin fecha, parr. 13,

14).

Segun el Instituto Nacional de Pesca de México (INAPESCA), la primera propagacion
artificial del camarén blanco del pacifico se logré en Florida en el afio de 1973, a partir de nauplios
procedentes de una hembra ovada silvestre que fue cautivada en Panama. Gracias al éxito positivo
que se obtuvo en el descubrimiento de la ablacion unilateral y nutricién adecuada, el cultivo del
camarén comenzo en muchas partes como en Hawai, Sudamerica y area continental de Estados

Unidos de América (INAPESCA, 2018, parr. 2).
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2.1.2 Pesca marino-costera

La pesca es un recurso bastante explotado a nivel nacional, debido a la diversidad de
especies acuaticas que pueden encontrarse en el océano. Esta actividad se considera como pesca

artesanal y pesca industrial.

Este tipo de pesca se realiza en la zona marino-costera, se utilizan barcos o embarcaciones
que se encargan de pescar, en este caso el camardn, la pesca puede llevarse a cabo de distintas
formas, la mas comun es el arrastre que, se realiza con grandes redes. La pesca del camardn para
los afios 2017 y 2018 registro niveles maximos, con mas de 36,000 toneladas de camaron extraido

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura [FAQ], 2020, p. 16).

En una encuesta realizada por la Organizacion del Sector Pesquero y Acuicola del Istmo
Centroamericano (OSPESCA), reporta que en Centroamérica se encuentran 135,400 pescadores
artesanales. El Salvador, aunque solo tiene acceso a un océano, es el pais con mas pescadores
artesanales de la region con un total de 19,200 (OSPESCA vy Sistema de Integracion

Centroamericana [SICA], 2011).

En la Tabla 1, se indica a detalle la cifra de pescadores artesanales que se encuentran en

Centroamérica.
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Tabla 1
Namero de pescadores artesanales en el Pacifico Centroamericano.

Pais N° de pescadores
El Salvador 19,200
Nicaragua 15,800
Costa rica 13,830
Panama 12,800
Guatemala 8,800
Honduras 6,800

Nota. Reelaborada a partir de datos recolectados en Opinidn sobre el decreto legislativo N°683
que contiene reformas a la ley general de ordenacion y promocion de la pesca y acuicultura de El
Salvador (OSPESCA, 2011, p. 5).

2.1.3 Camaron de cultivo

Muchos paises cuentan con acceso al océano atlantico y pacifico, en el caso de El Salvador,
solo cuenta con acceso al océano pacifico, por lo cual, se realiza la pesca artesanal para la obtencién

de una amplia variedad de peces y camarones.

La industria del camar6n presenta diferentes cambios relacionados debido a la parte
tecnoldgica que surge afio con afio. A nivel nacional la obtencion del camardn se realiza mediante
la pesca artesanal y mediante la crianza o cultivo. Los sistemas de cultivo pueden elaborarse con
diferentes procedimientos, instalaciones adecuadas a la zona de crianza, incorporandolas con las
actividades agricolas. Pueden utilizarse estanques de tierra, canales, tanques sobre el suelo, entre

otros (FAO, 2020, p. 26).

El cultivo de camardn puede realizarse con un desarrollo de manera natural en espacios que
generalmente son situados cerca de las costas o0 en espacios que cuenten con las propiedades
necesarias para el mantenimiento de esta especie, debe de tomarse en cuenta el abastecimiento de
agua, alimentacién y cuidado. El cultivo del camardn, en este caso, se conoce comunmente como

camaronicultura.
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Existen diferentes especies de camaron, dentro de las cuales se halla el camarédn blanco del
pacifico (Litopenaeus vannamei), esta especie presenta una tolerancia alta a la salinidad, tiene un
crecimiento mucho méas rapido a diferencia de las demé&s especies y presenta diferentes
caracteristicas que son apropiadas para la acuicultura de manera intensiva, por lo cual, es la especie

de camardn mas valioso a nivel mundial (Wang, Qu, Yan, Li, Zou y Fan, 2020, parr. 1).

2.1.4 Produccion de camarén a nivel mundial

El cultivo del camardn inici6 en 1982, desde entonces se han presentado aumentos de
productividad, debido al uso de tecnologias que afio con afio se modernizan. EI mayor mercado de
exportacion de este producto es Europa, en segundo lugar, se encuentra Estados Unidos y

posteriormente México (Barrera, 2008, p. 1).

El camaron es un producto que se ha cultivado desde hace varias décadas, en la actualidad
se considera que 50 paises se dedican a su produccién. Esta industria estd concentrada

mayoritariamente en dos regiones: Asia y América (Jory, 2018, parr. 5).

La produccion mundial del camarén alcanzo los 5,03 millones de toneladas en el 2020 y se
espera que crezca hasta 7,28 millones de toneladas para el 2025 (Prakash, Santivarangkna, Singh,

Benjakul, 2020, p. 1).

En el afio 2016 y 2017, se realizé una encuesta sobre la produccion de camardn de cultivo

a nivel mundial, obteniendo los subsecuentes datos, indicados en la Tabla 2.
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Tabla 2

Produccion de camarén de cultivo a nivel mundial y distribucion porcentual de las principales

regiones productoras.

Produccion 2016

Produccion 2017

-7 (o) H [0) i
Region (MT) %0 Mundial (MT) % Mundial
Sureste Asiatico 1,483,925 36.6 1,574,077 36.9
China 1,352, 762 334 1,350,622 31.6
India 238,579 10.8 494,959 11.6
Américas 701,200 17.3 756,430 17.7
MENA 53,796 1.3 63,990 15
Otros 25,419 0.6 27,422 0.06
Total 4,055,690 100 4,267,500 100

Nota. Fuente: La produccion actual, desafios y el futuro del cultivo del camardn. Proveniente de
encuestas GOAL de 2016 y 2017. En: Global Seafood Alliance (Jory, 2018, parr. 7).

Asimismo, es importante conocer, sobre las especies hidrobioldgicas que se producen por

continente, las cuales, se especifican a continuacion en la Tabla 3.

Tabla 3

Produccidn acuicola de los principales grupos de especies por continente 2018.

Asia

Europa

Afri Améri ) ) i M

rica meéricas (-chipre) (+chipre) Oceania undo
Acuicultura Continental
Peces de aleta 1893 1139 43406 508 5 46951
Crustéaceos 0 73 3579 0 0 3653
Moluscos - - 207 - - 207
Otros animales - 1 528 0 - 528
acuaticos
Total-Parcial 1893 1213 47719 508 6 51339
Acuicultura marinay costera
Peces de aleta 291 1059 3995 1892 92 7328
Crustaceos 6 888 4834 0 6 5734
Moluscos 6 640 15876 680 102 17304
Otros animales 0 - 387 3 0 390
acuaticos
Total-Parcial 302 2587 25093 2575 200 30756

Toda la acuicultura
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Peces de aleta 2184 2197 47400 2399 97 54279

Crustaceos 6 961 8414 0 6 9387
Moluscos 6 640 16083 680 102 17511
Otros animales 0 1 915 3 0 919
acuaticos

Total 2196 3799 72812 3083 205 82095

Nota. Fuente: El estado mundial de la pesca y la acuicultura. La sostenibilidad en accién (FAO,
2020, p. 27).

2.1.5 Produccion de camardn en El Salvador

En EIl Salvador, existen diferentes instituciones encargadas del ordenamiento pesquero y
acuicola, dentro del cual se encuentra el Centro de Desarrollo Pesquero (CENDEPESCA), siendo
una dependencia del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), encargado de implementar
politicas, orden y promocién de la pesca y acuicultura. De igual manera es la entidad encargada de

realizar las autorizaciones de las licencias de pesca maritima (Barrera, 2008, p. 1).

En la Tabla 4, se muestran los tres mercados de mayor exportacion de El Salvador.

Tabla 4
Principales mercados de exportacion de El Salvador.

Principales mercados de exportacion de El Salvador

Estados Unidos 86%
Inglaterra 7.3%
Islas Virgenes Britanicas 1.3%

Nota. Elaborada a partir de datos recolectados en Ficha de producto de EI Salvador hacia el
Mercado de la Unién Europea (Barrera, 2008, p. 4).

Algunas de las jurisdicciones de cultivo de camardn son: Bahia de la unién, EI Tamarindo,
Estero de Jaltepeque, Bahia de Jiquilisco, Santa Clara, el Cuco-Esteron, San Diego-El Amatal,
Acajutla, Metalio, Barra Salada, EI Zapote, Barra de Santiago y Garita Palmera (Oddone y Beltran,

2013, p. 19).
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A continuacion, en la Tabla 5 se sefialan los departamentos con su rea potencial méxima

de cultivo en hectéreas y las zonas de mayor porcentaje de cultivo.

Tabla 5

Distribucion geografica de los cultivos de camaroén en El Salvador.
Area potencial

o . Composicion
Departamento Zona maxima (,je cultivo departamental (%)
(hectéareas)
Usulutan Bahia de Jiquilisco, 493 59,3
Usulutan y Jucuaran. 230 27,6
La Paz San Luis La Herradura, 16 1,9
Zacatecoluca. 65 7,8
Sonsonate - 20 2,4
La Union - 8 1,0
Total - 832 100

Nota. Reelaborada a partir de datos recolectados en Diagnostico de la cadena de camaron de
cultivo en El Salvador (Oddone y Beltran, 2013, p. 18).

2.1.6 Consumo y comercio del camaron

En El Salvador, el consumo y comercio del camardn esté creciendo cada afio de forma
exponencial, y la oferta no abastece la demanda de los salvadorefios con respecto a este, por esta

razén se observan grandes cantidades de importaciones provenientes de Honduras y Nicaragua.

Los platillos de mariscos forman parte de la cocina tradicional de la poblacion salvadorefia,
ejemplos de estos son: diferentes ceviches, cocteles y arroz con camarones. En el caso del camaron
es un alimento que conlleva un alto costo, es por esta razén que, este se posiciona como uno de los
alimentos mas buscados por la poblacion en ocasiones o eventos especiales, se sirven en hoteles y
restaurantes, ademas, cabe destacar que, en la actualidad en las cadenas de restaurantes y de comida
rapida, el consumo de camarones empanizados ha tenido un aumento (Oddone y Beltran 2012, p.

45).
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Por otro lado, en el informe sobre la “Caracterizacion de la cadena productiva de acuicultura
(camaron de mar)” realizado por el MAG, especifica que, la comercializacion del camardn se basa
en producto fresco, sin ningln procesamiento y se comercializa mediante la compra de
intermediarios, quienes se encargar de movilizar el producto a los mercados del pais,
principalmente al mercado “La Tiendona”, sin embargo, la demanda existente no puede cubrirse,
ya que, la produccién que se da en el pais se vende en su totalidad (Ministerio de Agricultura y

Ganaderia [MAG], 2008, p. 24).

2.1.7 Impacto socioeconomico de la acuicultura del camaron

A nivel nacional se presenta un alto indice de produccién que sustenta los recursos de la

poblacién salvadorefia, entre ellos esta el atdn, el camaron y el cultivo de la tilapia.

El Banco Central de Reserva de El Salvador ha construido una tabla (ver Tabla 6), donde
se refleja el comportamiento de las importaciones de camarén de cultivo, proveniente de Honduras

y Nicaragua (MAG, 2008, p. 11).

Tabla 6

Importaciones de camarén de cultivo proveniente de Honduras y Nicaragua.
Afio Valor FOB $ Kg
2008 3,155,190.38 943,525.38
2009 4,694,454.72 1,365,487.99
2010 2138037.77 646,137.03
2011 1836371.75 767,747.68

Nota. Reelaborada a partir de datos recolectados en Caracterizacion de la Cadena Productiva de
Acuicultura (Camaron de mar) (MAG, 2008. p. 11).
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2.1.8 Problemas ambientales por los desechos del camaron

A nivel mundial los desechos provenientes de los crustaceos son muy altos, esto debido a
un crecimiento en su demanda y produccion. Dentro de los crustaceos, el camarén es el mas
fundamental de manera econdmica, aunque del camaron el 48% - 60% del peso total es parte no

comestible, como lo es, la cabeza, exoesqueleto y cola (Cabanillas, Gutiérrez y Heredia, 2020).

Dichas partes se consideran como desechos que contienen cantidades de compuestos que

pueden ser utilizados por diferentes industrias para la elaboracion de otros productos.

En algunos paises que se encuentran en desarrollo, sus actividades de acuicultura han
crecido de modo significativo en los ultimos afios, por tal razén, se producen grandes cantidades
de desechos, los cuales al llegar a su punto de descomposicidn pueden generar graves problemas

ambientales, si estos no presentan un tratamiento adecuado.

Por tanto, es importante saber y comprender los beneficios que se pueden obtener, un
ejemplo claro, es la elaboracion de diferentes productos, ya sea para humanos o animales, siendo

una opcidn para reducir dichos desechos.
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2.1.9 Economia Circular

Esta economia basicamente es un modelo de rendimiento y consumo, el cual, involucra el
hecho de poder reutilizar, reparar, renovar, reciclar materiales y productos existentes, todas las
veces que sea posible y ser utilizados una y otra vez, de esta forma se genera un valor agregado y
poder alargar la vida atil de los productos, la economia circular busca siempre reducir los residuos

al minimo (Parlamento Europeo, 2021, parr. 4, 5).

La coordinadora regional de Eficiencia de Recursos para América Latina y el Caribe de la
ONU - Medio Ambiente, Adriana Zacarias explica que, es importante realizar un cambio en los
métodos de produccion y consumo, ya que, la economia lineal se basa en la extraccion, produccion
consumo Yy desperdicio. Por tanto, es imprescindible poder pasar a una economia circular en la que
se deben de cerrar los ciclos de produccion y mantener un flujo persistente de los recursos naturales

(Zacarias, 2021, parr. 9).

Dicha economia se basa en tres principios:

1. Eliminar residuos y contaminacion desde el disefio
2. Mantener productos y materiales en uso

3. Regenerar sistemas naturales

La finalidad de la economia circular es reducir la contaminacion ambiental generada por
las industrias y/o cualquier actividad humana que como consecuencia solo se obtienen numerosas
toneladas de desechos que no se les dan ningln uso o tratamiento posterior. De este modo se busca
poder aprovechar y cuidar en su totalidad los recursos y disminuir asi la cantidad de desperdicios

generados.

24



Ademaés, para poder alcanzar la economia circular dice Zacarias que, una buena opcion es

comenzar a poner en practica las 4R: Reducir, Reciclar, Reutilizar y Recuperar (2021, parr. 13).

- Reducir: se explica como, la administracion adecuada de los recursos y/o materias primas.

- Reciclar: se define como, el aprovechamiento de los “desechos” y transformarlos en algo
nuevo.

- Reutilizar: se explica como, poder dar un nuevo uso a todo aquello que se cataloga como
“desechos”, a los cuales se les puede dar un valor agregado.

- Recuperar: se define como, la recuperacién de cualquier elemento e incorporarlo de nuevo

a la cadena.

Es importante poder adaptarnos a una economia circular, ya que, se protegen los recursos
y a la vez se tiene una disminucién de la contaminacion ambiental que se genera, por tales razones,
es fundamental el aprovechamiento de subproductos, como lo es en el caso de los desechos del
camarén que, de ellos se pueden obtener harinas para la incorporacion en otros productos
alimenticios, esto siempre y cuando se mantenga la calidad y los pardmetros necesarios para evitar

la descomposicion, puesto que, los desechos del camarén son perecederos.
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2.2 Conceptualizacion referente a la tematica

2.2.1 Descripcion del camarén

El camardn es un crustaceo que generalmente se localiza en las profundidades marinas
alrededor del mundo. Pueden encontrarse mas de 2,000 especies diferentes, este tipo de animales
son clasificados como invertebrados debido a que ninguna de estas especies posee espina dorsal,
sin embargo, poseen un exoesqueleto duro (caparazon o comunmente llamado cascara) que
generalmente es transparente e incoloro, por lo que es muy dificil poder encontrarlos o verlos

cuando se encuentran en el agua (Enciclopedia de Animales, 2018, parr. 1, 2).

2.2.2 Valores nutricionales del camaron

En la Tabla 7, se exponen los valores nutricionales del camardn crudo, sin tratar. Los valores
nutricionales cambian dependiendo el tratamiento que se realice, forma de coccion e ingredientes

que se adicionan en las diferentes recetas de los platillos de comida.

Tabla 7
Valores nutricionales del camardn crudo, sin tratar.
por cada 100 g Valor Diario

NUTRIENTES
Energia 85 kcal 4%
Grasa total 0g 0%
Proteina 20,10 ¢ 40 %
Carbohidratos 0g 0%
Colesterol 161 mg 54 %
Sodio 119 mg 8 %
Agua 78,45 mg 78 %
MINERALES
Calcio 64 mg 6 %
Potasio 264 mg 6 %
Fésforo 214 mg 21 %
Sodio 119 mg 8 %
Zinc 1,34 mg 9%

Nota. Fuente: Tabla Nutricional: Crustaceos, camarones, sin tratar, crudos. En: Todo Alimentos
(sin fecha).
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2.2.3 Especie de camardn con mas consumo en El Salvador

En la pagina de la FAO, explica Manuel Oliva que, una de las unidades principales de
produccidn acuicola de El Salvador se encuentra en el departamento de Ahuachapan, con la especie
de camardn marino, el cual, posee sistemas de cultivos en estanques en un area de 40 hectareas

(Oliva, 2022, pérr. 22).

Una de las especies nativas mas cultivadas en El Salvador es el camar6n marino
(Litopenaeus vannamei), conocido como camaron blanco o gamba patiblanca. Esta especie es
originaria del Océano Pacifico Oriental, por eso se obtiene en gran parte de la pesca artesanal, los
pescadores realizan sus ventas a los restaurantes y/o negocios de las costas para la preparacion de

diferentes platillos.

En el mercado del canton de Cara Sucia, perteneciente al municipio de San Francisco
Menéndez, se encuentra camaron blanco fresco-entero, los precios varian segun la temporada,
cuando es temporada baja (menor produccién de camaron) el precio de la libra ronda entre los

$5.50 y $6.00 y, en temporada alta (mayor produccion de camardn) su precio ronda entre los $5.00.

2.2.4 Informacion biolégica del camaron blanco

El camaron (Litopenaeus vannamei) es un crustaceo de color blanco translicido, por eso su
nombre comdn “camarén blanco”, en ocasiones puede llegar a presentar un color amarillento,
alcanza una talla maxima de 23 cm de longitud total, pero habitualmente se captura antes de que
alcance los 20 cm de longitud, esta especie es nativa del Océano Pacifico Oriental y es cultivado
en muchos paises, se puede encontrar desde México hasta Peru y en paises asiaticos (OSPESCA,

2018).
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El habitat de este crustaceo son los sistemas marinos a una temperatura media anual de
20°C, pueden tolerar de 2 - 40 mg/It de salinidad, siendo una salinidad 6ptima de 35 mg/It. En el
caso del camaron adulto, viven en ambientes marinos de climas tropicales y subtropicales, los
cuales cuentan con fondos arenosos, las postlarvas pasan su etapa juvenil y pre adulta en esteros y
lagunas costeras. Su alimentacion en los océanos es a base de Fitoplancton y Zooplancton

(INAPESCA, 2018, parr. 5, 6, 7).

2.2.5 Morfologia externa

Tiene un cuerpo alargado y estd dividido en cefalotérax (rostrum, antena, anténula,
escafocerite, maxilipedo y pereidpodos), abdomen (6 pledpodos) y cola (telson y urépodos), posee
un semblante moderadamente alargado con 7 - 10 dientes en el area dorsal y 2 - 4 dientes centrales

(INAPESCA, 2018, parr. 4).

Figura 4
Morfologia externa del camardn blanco (Litopenaeus vannamei).

Cefalotorax
Rostrum

Antenas

Abdomen
_—

Maxilipedo

Telson

Pereiopodos

Pleopodos
Uropodos b

Nota. La imagen representa las partes externas del camaron blanco con sus respectivos nombres.
Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).
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2.2.6 Desechos del camaroén

Los subproductos se pueden clasificar en sélidos y liquidos, con respecto a los subproductos
solidos se tiene: cefalotorax (cabeza y torax), caparazén, visceras y fracciones de carne que no
fueron removidos al momento de la realizacion del pelado. Se estima que, un 40% del manejo de
camardn son desperdicios de cabeza, caparazon y cola, a los cuales no se les da ninguna utilizacién

posterior, dando como resultado Unicamente generacion de desechos (Perlera y otros, 2017, p. 74).

Muchos informes indican que los compuestos de los desechos del camardn son de interés
en la industria, los cuales, han sido estudiados ampliamente con diversas aplicaciones en areas

como la salud.

Los residuos de camaron contienen una gran cantidad de sustancias que pueden ser
aprovechadas como materia prima, por ejemplo, en la produccién de cosméticos y plastico.
Ademas, es importante mencionar que poseen porcentajes de lipidos y pigmentos, que son de valor
invaluable en la industria alimentaria. Los residuos pueden ser incorporados en nuevos procesos,
ya sea, de forma directa o indirecta, al realizarse de manera indirecta debe de someterse a un
proceso de separacion o transformacion con el objetivo de obtener subproductos (Valencia y

Mendoza, 2018, p. 2).

Segun datos del afio 2017 emitidos por la FAO, las actividades acuicolas en los paises en
vias de desarrollo han ido creciendo en los Gltimos afios. Asimismo, alrededor de 9.8% de la
produccion de alimentos marinos corresponde a los crustaceos y, el camardn es el mas importante

(Cabanillas y otros, 2020, p. 2).
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2.2.7 Composicion de los desechos del camardn

Los desechos del camardn son ricos en composicion quimica: proteina, quitina, minerales,

lipidos y pigmentos carotenoides, principalmente astaxantina.

La quitina es un biopolimero que forma parte del esqueleto de soporte de numerosos
organismos, como: los artropodos (crustaceos e insectos), moluscos y hongos. El contenido de
quitina que se puede encontrar en los restos de crustaceos (camardn) puede variar (Curbelo y

Palacios, 2021, p. 3).

El quitosano es el fundamental procedente de la quitina, estos dos biopolimeros se aplican
en diversas ramas de la economia, como: tecnologia de los alimentos, ciencia de los materiales,
microbiologia, agricultura, tratamiento de aguas residuales como coagulante, sistemas de

administracion de farmacos, ingenieria de tejidos y bionanotecnologia (Curbelo y Palacios, 2021,

p. 3).

En la Tabla 8, se exponen los rangos de los porcentajes de la composicion quimica que

contienen los desechos del camarén:

Tabla 8
Composicién de los desechos del camaron.
Compuesto Contenido (%)
Proteina 35-50
Quitina 15-20
Minerales 10-15
Lipidos 2-7
Pigmentos 1-5

Nota. Fuente: Desechos de camardn: un coctel de oportunidades para la industria (Cabanillas y
otros, 2020, p. 2).
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2.2.8 Harina de desechos de camardn en sazonadores

Se han encontrado diferentes investigaciones donde muestran el desarrollo de harina de
camarén a partir de los desechos que se obtienen de su transformacién, e incluso de su parte
musculosa, afiadiendo a esta harina obtenida diferentes especias, hierbas, entre otros condimentos

que juntos forman los sazonadores, estos con diferentes porcentajes de harinas.

En el estudio de Alfredo Calder6n (2016), da a conocer las mezclas de camardn con otros
productos de mar como ostiones y mejillones, en diferentes proporciones hasta crear la textura

deseada de su sazonador a base de mariscos para uso culinario.

Dentro de la investigacion de Perlera y otros (2017) sobre el aprovechamiento integral del
camarén de cultivo de la Bahia de Jiquilisco, departamento de Usulutan, para su desarrollo
industrial bajo normas de calidad e inocuidad, se detalla que realizaron diferentes harinas,
mostrando la metodologia que siguieron para desarrollar harina de muasculo de camaroén, harina de

cabezas de camarén y harina de caparazon (exoesqueleto) y cola de camaron.

En la investigacion realizada por Andrade y otros (2007), sobre la elaboracion de un
sazonador, donde utilizaron como materia prima cabezas de camaron, siendo camaron de cultivo,
en el cual, desarrollaron tres formulaciones con diferentes porcentajes de la harina elaborada a
partir de cabezas de camaron, dicha harina se utiliz6 combinandola con condimentos que fueran
compatibles con los sabores a camarén. Dentro de la investigacion se conocid que, mientras mas
alto es el porcentaje de harina empleado en el sazonador es mucho maés perceptible el sabor a
camaron, ademas, se demostro en cuanto al valor nutricional, altos porcentajes de proteina y

carbohidratos.
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Por tanto, la elaboracion de harina de desechos de camarodn es viable, siempre y cuando se
realice un proceso de elaboracion adecuado para lograr obtener harina fina e inocua y ser mezclada
con otros ingredientes, como lo son las especias o hierbas culinarias, para obtener una combinacion

apropiada para empleo de los sazonadores en diferentes platillos de mariscos.

2.2.9 Sazonador de mariscos

El cocinar diferentes platillos otorgdndoles sabores caracteristicos o potenciando su sabor
original, es una tarea que muchos cocineros en restaurantes y amas de casa buscan dia con dia. El
uso de especias en diferentes platillos para dar origen a lo antes mencionado viene desde mucho

tiempo atras.

Por lo cual, surgen combinaciones agradables y apegadas a los diferentes sabores o platillos,
las mezclas de especias en la actualidad son muy amplias, las podemos reconocer con nombres que

hacen referencia al platillo en el que pueden ser incorporadas.

La palabra “sazonar” seglin la Real Academia Espafiola la describe como “dar sazén a la
comida”. En pocas palabras, se entiende como sazonador a aquel que escabecha, adoba, sal
pimienta, alifia y/o adereza un alimento o comida. Hay que tener en cuenta que existen maltiples
sinénimos y practicamente es un ingrediente que se agrega a los alimentos principalmente por el
sabor y aroma que entrega, siendo parte fundamental de una preparacion culinaria (Kai Food, 2019,

parr. 2).

Se sabe que la industria alimentaria se encarga de producir una amplia variedad de
productos, realizando diferentes mezclas que pueden ser adquiridas por los consumidores en
diferentes presentaciones con nombres llamativos y en envases atractivos, se pueden encontrar los

sazonadores para colaborar en la cocina, potenciando el sabor y el aroma de los platillos.
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Se ha creado una amplia variedad de mezclas que actualmente son reconocidas en el

mercado como: sazonadores para pastas, carne, pollo, hierbas, ensaladas, entre otros.

En la elaboracion de los sazonadores pueden utilizarse diversos ingredientes, por ejemplo,
especias, hierbas aromaticas, sal o sucedaneos de sal, aderezos y condimentos, lo cual, permite

brindar una diferencia en los sabores y aromas de los alimentos y/o comidas.

Existen diferentes marcas de sazonadores de mariscos en el mercado nacional, entre los

cuales se pueden encontrar (ver Figura 5).
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Marcas de Sazonadores en el mercado nacional.

Figura 5

Marca

Ingredientes

Presentacion

McCormick

Sal yodada
Cebolla

Azlcar

Acido citrico

Ajo

Pimienta blanca
Especias

Didxido de silicio
amorfo
Glutamato
monosddico
Color amarillo No. 5

Badia

Paprika dulce
Paprika ahumada
Pimienta negra
Sal kosher
Fosfato tricalcico

Maggi

Sal yodada
Carcuma
Pimienta

Color amaranto
Glutamato
monosodico
Harina de camaron
Grasa vegetal
Azlcar

Agua

Harina de pescado
Cebolla

Ajo

Perejil

10g (sobre)

Nota. Elaborada a partir de datos recolectados en las paginas oficiales de McCormick, Mayca y
Nestlé (McCormick, 2020, Mayca, 2019 y Nestlé, 2022).
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2.2.10 Aplicaciones de sazonadores de mariscos para uso culinario

El uso de los sazonadores en el pais es muy amplio, puesto que, la gastronomia es muy
variada, toda la parte sur del pais esta cubierta por el Océano Pacifico, siendo una ventaja para la

obtencidon de una amplia variedad de mariscos.

Se sabe que la gastronomia siempre busca complacer las necesidades del cliente y de la
poblacion en general, los chefs, cocineros de restaurantes y personas utilizan los sazonadores como

un complemento en las preparaciones para realzar el sabor y olor de los platillos de comida.

Entre los platillos de comida mas comunes, en los cuales se hace uso de sazonador de

mariscos encontramos (esto puede variar de acuerdo a las costumbres culinarias de cada persona):

- Arroz con camarones

- Camarones fritos 0 empanizados
- Brochetas de camarones

- Lasafa de camarones

- Pescado frito

- Pulpo frito o empanizado

- Lonja empanizada

- Mariscada (sopa)
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2.3 Descripcion de la materia prima

A continuacién, se detallan los ingredientes utilizados en la elaboracion del sazonador de

mariscos:

2.3.1 Harina de cabeza, caparazon y cola de camarén

También llamada harina de camardn, es obtenida del residuo de camardn seco molido, con
buenas propiedades de conservacion, que se logra a partir de cabeza, abdomen o el camaron

completo segun las caracteristicas quimicas del producto (Andrade y otros, 2007, p. 1)

Los desechos del camardn (cabeza caparazon y cola) se procesan y pasan por operaciones
como el secado o deshidratacion, lavado, escaldado, horneado, molienda, tamizado, etc., con el fin

de obtener el producto final de harina de subproductos de camarén.

La cascara de camaron o de cualquier marisco debe de estar siempre fresca y estar en buen
estado para realizar elaboraciones/preparaciones de productos, en donde se busca principalmente

extraer de la cascara del camardn o de cualquier marisco el sabor y olor (Calderdn, 2016).

2.3.2 Sal refinada yodada

En la norma para la sal de calidad alimentaria CODEX STAN 150-1985, define a la sal de
calidad alimentaria como el producto cristalino que esta formado mayoritariamente por cloruro de
sodio. La sal es obtenida del mar, de depdsitos subterraneos de sal mineral o de salmuera natural

(Codex Alimentarius, 1985, p. 1).

El contenido de NaCl no debe ser inferior al 97% de la materia seca, con exclusion de los
aditivos. El resto estara integrado por productos secundarios naturales, presentes en cantidades
diversas segun el origen y el método de produccién de la sal, y compuestos sobre todo de sulfatos,
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carbonatos, bromuros y cloruros de calcio, potasio, magnesio y sodio. Puede contener también
contaminantes naturales en cantidades diversas segun el origen y el método de produccion de la

sal. EI Cobre (Cu) no debera exceder los 2 mg/kg (Codex Alimentarius, 1985, p. 1).

La yodacion de la sal de calidad alimentaria se da cuando se presenta una escasez de yodo
en las zonas afectadas, se realiza para evitar que se desarrollen trastornos yodo carenciales (TCY)
por motivos de salud publica. Para aumentar en la sal de calidad alimentaria la presencia de yodo
se pueden emplear yoduros o yodatos de sodio y potasio. Las dosis maximas y minimas seran
decretadas por las autoridades sanitarias nacionales teniendo en cuenta la situacion local con

respecto a la carencia de este (Codex Alimentarius, 1985, p. 1).

2.3.3 Cebolla en polvo

La cebolla seca deshidratada es un producto terminado que se obtiene al secar la cebolla

(Allium cepa L.).

La cebolla en polvo, se elabora a partir de cebolla seca o deshidratada, durante el proceso
de secado la cebolla pierde el agua lo que le permite conservar su sabor por mayor tiempo. La
cebolla en polvo, se utiliza como sustituto de la cebolla natural, tiene un sabor méas intenso y se
conserva mejor. Una cucharadita de cebolla en polvo equivale a una cucharada y media de cebolla

natural picada.

2.3.4 Cilantro en polvo

El cilantro (Coriandrum Sativum) es una hierba aromatica de la familia de las apiaceas, de
hojas verdes de forma triangular, partidas, largas, con peciolo muy corto. Sus semillas se utilizan
como especias. Suele utilizarse casi toda la rama, puede prepararse molido, crudo o cocido

(Larousse cocina, 2022, parr. 1).
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El cilantro seco o deshidratado pasa por un proceso de molienda para obtener un polvo fino.
El cilantro en polvo presenta un color verde oscuro, con un sabor ligeramente dulce y un aroma

citrico, parecido al de la cascara de las naranjas.

2.3.5 Ajo en polvo

En la norma para el ajo seco o deshidratado CXS 347-2019, lo define como el producto
terminado que se obtiene al secar los dientes y/o el bulbo de ajo (Allium sativum L.) (Codex

Alimentarius, 2019, p. 2).

El ajo seco en polvo debera tener un aroma, color y sabor caracteristico que, pueden variar
en funcidn de los factores, condiciones, variedad geoclimatica, y debera estar exento de cualquier
olor, color, sabor extrafio y en especial de olor, color, sabor a moho (Codex Alimentarius, 2019, p.

2).

2.3.6 Tomate en polvo

El tomate en polvo es el producto obtenido de tomates secos y molidos logrando particulas
finas, por lo general, lo que se utiliza para hacer el polvo de tomate son las pieles, sin las secciones
pulposas del interior con las semillas, sin embargo, es mas factible el uso del tomate entero para la

elaboracion del polvo, ya que, la cantidad de obtencién sera mayor (Alfaro, 2021).

El tomate en polvo debera tener un sabor a tomate puro con la acidez caracteristica de los
tomates, con un color mas oscuro al rojo del tomate natural. EI polvo de tomate se puede considerar
una especie. Una especie es cualquier parte de la planta seca, que no sea hoja, incluida las semillas,

tallos, cortezas, raices y frutas, utilizadas para aromatizar (Alfaro, 2021).
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2.3.7 Achiote en polvo

Es el producto obtenido de las semillas de un arbol tropical llamado Bixa orellana L., del
cual se extrae el colorante natural (E160Db), este posee un color que va de un rojo al marrén, es por

ello que es bastante usado en la industria alimentaria (Aditivos alimentarios, 2022, parr. 1).

Las semillas de achiote pasan por un proceso de molienda para poder obtener un polvo fino.
El achiote es un ingrediente que suele emplearse tanto como colorante como condimento
alimentario. Al utilizarse en grandes cantidades, puede presentar un ligero sabor picante y un aroma

floral.

2.3.8 Orégano seco en polvo

En la norma para el orégano seco CXS 342-2021, lo define como el producto obtenido de
las hojas y de las sumidades floridas de las plantas de orégano (Origanum spp. L.), excepto
Origanum mejorana L., y del orégano mexicano (Lippia spp. L.) (Codex Alimentarius, 2021, p.

2).

El orégano seco es procesado de manera adecuada pasando por operaciones tales como

limpieza, secado, frotado y cernido (Codex Alimentarius, 2021, p. 2).

El orégano seco en polvo debera tener un olor y sabor caracteristico que, pueden variar
segun la composicién/contenido quimico de los principales componentes del aceite volatil
(carvacrol y/o timol) que, podran variar segun factores/condiciones geoclimaticas. EI orégano seco
en polvo deberd estar libre de cualquier olor o sabor extrafio, especialmente del olor o sabor a
moho. Tendra un color caracteristico que variara del verde amarillo grisaceo péalido al verde oscuro

(Codex Alimentarius, 2021, p. 2).
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2.3.9 Pimienta negra en polvo

En la norma para pimienta negra, blanca y verde CXS 326-2017, lo define como el producto
obtenido de la baya de Piper nigrum L. de la familia Piperaceae, habiendo alcanzado el grado
apropiado de desarrollo y/o madurez para el propoésito previsto del producto (Codex Alimentarius,

2017, p. 2).

La pimienta negra es obtenida a partir de bayas secas con pericarpio sano. Las bayas se
procesan, sometiéndolas a diferentes operaciones como la trilla, tamizado, remojo, lavado,
blanqueado, secado o deshidratacion, descortezado, clasificacion, trituracion y molienda a fin de

obtener el producto de pimienta negra molida (Codex Alimentarius, 2017, p. 2).

El color que debe de presentar es parduzco a pardo oscuro, de color grisaceo 0 negruzco y
libre de colorante afiadido. El sabor debe presentarse picante y tener un olor penetrante y con un
gusto a mordedura punzante, el cual, es bastante caracteristico de la pimienta negra, excluyendo el
color mohoso y rancio. El producto debe estar libre de olores y sabores extrafios, y libre de otras

sustancias nocivas (Codex Alimentarius, 2017, p. 2).

2.3.10 Acido citrico

Es un &cido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de las frutas, sobre todo
en los frutos citricos como el limoén y la naranja, su férmula quimica es C6H807. Es un conservante
(E-330) y antioxidante natural que se adiciona en el envasado de una gran variedad de alimentos

por la industria alimentaria (EcuRed, s.f, parr. 1, 2).

El &cido citrico es obtenido principalmente en la industria por la fermentacion de azucares
como la sacarosa o la glucosa, realizada por el microorganismo Aspergillus niger (EcuRed, s.f,

parr. 12).
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El &cido citrico es un polvo cristalino blanco que presenta un sabor acido no desagradable.
Puede existir en una forma anhidra (sin agua), 0 como monohidrato que contenga una molécula de
agua por cada molécula de &cido citrico. La forma anhidra se cristaliza en agua caliente, mientras

que la forma monohidrato se cristaliza en agua fria (EcuRed, s.f, parr. 9, 11).

2.4 Descripcion de los métodos utilizados

Para la elaboracion del sazonador de marisco, se utilizaron los siguientes métodos que, a

continuacion, se describen:

2.4.1 Secado al sol

El secado al sol es una técnica antigua muy usada como forma de conservacion, con el fin
de lograr detener a los microorganismos que causan la putrefaccion de los alimentos frescos, asi

como también desacelerar las reacciones quimicas que se desarrollan.

Se entiende por secado solar a la exposicion de los alimentos directamente a los rayos
solares, hasta que se obtenga un grado de humedad aceptable que permita su almacenamiento

(Vazquez, Arnéz, Fernandez y Fernandez, 1997, p. 1, 5).

2.4.2 Molienda

La molienda es una operacion unitaria empleada para disminuir el tamafio de las particulas
en estado solido reduciendo una muestra a particulas pequefias divididas, lo que genera Unicamente
un cambio fisico en el cual deben de conservarse las caracteristicas de la materia prima inicial

(Cortazar-Figueroa, Meléndez y Oliver, 2008, p.123).

Los molinos de discos son ideales para realizar harinas, permiten la reduccion de solidos,
de materia prima blanda, viscosa hasta dura, en particulas finas a intermedias. EI material se tritura
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haciendo uso de presion y cizallamiento entre dos discos de molienda con un grueso dentado

interno que acttan en sentido opuesto (Fritsch, parr. 1).

2.4.3 Horneado

El horneado es una operacion unitaria que se basa en preparar los alimentos en un horno,
colocandolos en bandejas o recipientes especiales para transferirles calor por radiacion y
conveccion a altas temperaturas (200°C). El calor se transfiere a los alimentos por radiacion desde

las paredes del horno y, por tanto, a la superficie del mismo (Nieto, 2014, parr. 54).
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Capitulo I11. Metodologia

3.1 Tipo de Estudio

La investigacion posee un método mixto, debido a que contiene componentes del método
experimental, ya que, se aprovechd los subproductos del camardn (harina) para el desarrollo de un
sazonador de mariscos, donde, se manejo la variable independiente (porcentaje de harina
incorporado al sazonador) y, de esta forma, se midié la variable dependiente (aceptacion del
sazonador), asimismo, contiene componentes del método cuantitativo, puesto que, fue necesario
llevar a cabo una comprobacién de manera numérica para concluir con la aceptabilidad y la
evaluacion de los atributos del producto a través de la realizacion de dos analisis sensoriales con

un publico seleccionado, los cuales, estan dentro de los grupos etarios adulto-joven y adulto.

El alcance del estudio es descriptivo, en vista de que existen estudios y/o trabajos
relacionados con el aprovechamiento de subproductos del camarén en la elaboracién de productos

para consumo humano y animal. Por tanto, se tuvieron bases previas de dicho tema.

3.2 Hipotesis
3.2.1 Hipotesis Nula

HO. El sazonador de mariscos a base de harina de cabeza, caparazén y cola de camarén no

sera aceptado sensorialmente por los panelistas.

3.2.2 Hipotesis Alternativa

H1. El sazonador de mariscos a base de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron seré

aceptado sensorialmente por los panelistas.
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3.3 Variables

3.3.1 Variable Dependiente

- Aceptacion del sazonador a base de harina de cabeza, caparazén y cola de camardn
Conceptualizacion: Segun la revista IALIMENTOS (2022, parr. 3), la aceptacion de un
producto responde principalmente a la pregunta ¢ los productos gustan o no al consumidor? En este
caso, para conocer la aceptacion, debe de aplicarse una prueba afectiva en donde se establecen
varios niveles de preferencia (gusta o disgusta), el cual, se califica por medio de la escala heddnica
verbal del 9 - 1, siendo el 9 el mayor valor de aceptacion o agrado y el 1, el grado mas alto de

rechazo o desagrado.

3.3.2 Variable Independiente

- Porcentaje de harina incorporado al sazonador
Conceptualizacion: Segun los autores Andrade y otros (2007, p. 112, 113), en su
investigacion obtuvieron que el sabor a camaron, sabor a salado y sabor a condimento dependen
del porcentaje de harina incorporado al sazonador, ya que, entre menos porcentaje de harina

contenga la formulacion el sabor a salado y sabor a condimentos es mucho mayor.

3.4 Poblacién y Muestra

3.4.1 Poblacion

La poblacién de estudio con la que se contd, para llevar a cabo los dos analisis sensoriales
del sazonador de mariscos, fueron personas residentes de los municipios de San Francisco
Menéndez y San Salvador, comprendidas en los grupos etarios de adulto-joven (18 - 34 afios) y

adulto (35 - 54 afios).
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3.4.2 Muestra

El tipo de muestreo que se empleo, fue un muestreo no probabilistico, especificamente el
muestreo por cuotas, dado que, se seleccionaron personas de diferentes lugares correspondientes a
los municipios de estudio antes mencionados, esto, por causa de que no se logré cubrir con la
muestra representativa de la poblacion de dichos municipios por factores de tiempo y factores

econémicos.

Para la realizacion de las evaluaciones sensoriales se seleccionaron 50 personas (panelistas
no entrenados), residentes de los municipios de San Francisco Menéndez y San Salvador,

cumpliendo con las edades requeridas (18 - 54 afios).

3.5 Criterios de seleccidon

3.5.1 Criterios de inclusion del camardn y desechos

- Camaro6n fresco-entero

- Camaron de cultivo

- Sin lesiones fisicas

- Camaron de la especie Litopenaeus vannamei (camarén blanco)
- Con una consistencia firme al tacto

- Desechos de camaron fresco, con olor y apariencia caracteristico
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3.5.2 Criterios de exclusion de camardn y desechos

- Camaron que no estén frescos ni enteros

- Camaron que no sea de cultivo

- Con lesiones fisicas

- Camaron que no sean de la especie Litopenaeus vannamei (camaron blanco)
- Con una consistencia no firme al tacto

- Desechos de camaron fresco, con olor y apariencia no caracteristico

3.5.3 Criterios de inclusion de la poblacion evaluadora (Analisis sensorial)

- Personas con una edad de 18 - 54 afios

- Consumidores de platillos de mariscos

- Personas pertenecientes a los municipios de San Francisco Menéndez y San Salvador
- Personas no alérgicas a los mariscos

- Personas no entrenadas para la realizacién de analisis sensoriales

3.5.4 Criterios de exclusion de la poblacion evaluadora (Anélisis sensorial)

- Personas que no tengan una edad entre los 18 - 54 afios

- No consumidores de platillos de mariscos

- Personas no pertenecientes a los municipios de San Francisco Menéndez y San Salvador
- Personas alérgicas a los mariscos

- Personas entrenadas para la realizacion de andlisis sensoriales
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3.6 Operacionalizacion de las variables

3.6.1 Matriz de consistencia

Tabla9

Matriz de consistencia.

PROBLEMAS

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

METODOLOGIA

Problema general

¢La harina de cabeza,
caparazény cola de
camaron se podra
incorporar en el desarrollo
de un sazonador de
mariscos como sustituto
de los sazonadores
convencionales de
mariscos?

Problemas especificos
¢Podréa aprovecharse la
cabeza, caparazon y cola
de camardn para elaborar
una harina?

¢De qué manera se puede
demostrar el valor
nutricional del sazonador
de mariscos?

¢De qué manera se puede
determinar la aceptacion
del sazonador de
mariscos?

Objetivo general
Desarrollar un sazonador
de mariscos a partir de
harina de cabeza,
caparazéon y cola de
camaron como sustituto
de los sazonadores
convencionales de
mariscos.

Objetivos especificos
Elaborar una harina a base
de cabeza, caparazény
cola de camaron.

Demostrar el valor
nutricional del sazonador
de mariscos.

Determinar la aceptacion
del sazonador de mariscos
a través de un analisis
sensorial.

Hipétesis nula

HO. El sazonador de
mariscos a base de harina
de cabeza, caparazony
cola de camar6n no serd
aceptado sensorialmente
por los panelistas.

Hipotesis alterna

H1. El sazonador de
mariscos a base de harina
de cabeza, caparazény
cola de camar6n sera
aceptado sensorialmente
por los panelistas.

Variable dependiente
Aceptacion del sazonador
a base de harina de
cabeza, caparazon y cola
de camaron.

Variable independiente
Porcentaje de harina
incorporado al sazonador.

Método
Mixto, ya que, contiene componentes del
método experimental y cuantitativo.

Alcance del estudio

Descriptivo, en vista de que existen
estudios y/o trabajos relacionados al
tema.

Poblacion

Personas de los municipios de San
Francisco Menéndez y San Salvador de
los grupos etarios adulto-joven y adulto.

Muestra

50 personas.

Es un muestreo no probabilistico, en el
cual, se utilizo el muestreo por cuotas.

Técnica

Experimento (Elaboracion de harina de
cabeza, caparazén y cola de camarén y
desarrollo de sazonador de mariscos).
Pruebas afectivas (Prueba de aceptacién y
Prueba de grado de satisfaccion)

Instrumento
Escala hedénica verbal.

Nota. Matriz de conexion légica del trabajo de investigacion (2022).



3.6.2 Matriz de operacionalizacion de las variables

Tabla 10
Matriz de operacionalizacion de las variables.
DEFINICION DEFINICION
VARIABLES CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES
Variable A: Segun la revista La variable A, se midio Experimento 1: Experimento 1:

Aceptacion del sazonador a
base de harina de cabeza,
caparazon y cola de camarén.

IALIMENTOQOS, la aceptacién
de un producto responde
principalmente ¢los
productos gustan o no del
consumidor?

mediante experimentos,
realizando dos analisis
sensoriales.

Variable B:

Porcentaje de harina
incorporado al sazonador.

Segun los autores Andrade y
otros, establecen que el
porcentaje de harina
incorporado al producto final
dependeré del sabor que se
quiera resaltar, ya sea: sabor
a camardn, sabor a salado o
sabor a condimento.

La variable B, se midi6
mediante experimentos,
realizando 3 formulaciones
del sazonador con diferente
porcentaje de harina.

Elaboracion de harina de
cabeza, caparazén y cola de
camaron.

Experimento 2:

Desarrollo del sazonador de
mariscos con 3
formulaciones de 35%, 25%
y 15% de incorporacién de
harina de cabeza, caparazén
y cola de camaron.

Analisis sensorial 1:

Prueba de aceptacion para
conocer la formulacion méas
aceptada.

Andlisis sensorial 2:

Prueba de grado de
satisfaccién para la
evaluacidn de los atributos
(apariencia, color, olor, sabor
y textura) de la formulacion
aceptada en el 1° analisis
sensorial.

Formulacion de la harina de
cabeza, caparazén y cola de
camaron.

Experimento 2:

Incorporacién de la harina al
sazonador de mariscos.

Realizacion de anélisis
microbiolégico y
bromatoldgico.

Analisis sensorial 1:

Aceptacion de una de las tres
formulaciones.

Obtencién del producto final
(sazonador de mariscos).

Analisis sensorial 2:

Resultados de la evaluacion
de los atributos de la
formulacion aceptada en el
1° analisis sensorial.

Nota. Matriz elaborada a partir de las variables establecidas en el trabajo de investigacion (2022).
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3.7 Procedimiento y Métodos de recoleccion de datos

3.7.1 Procedimiento

El procedimiento que se realizo en la investigacion fue, en primer lugar, la obtencién de los
desechos (cabezas, caparazon y cola) de camardn, el cual, se realiz6 a través de la compra del
producto fresco-entero y sin ningun tratamiento, obtenido directamente de la Camaronera conocida
en la zona como “El Coco Solo”, ubicada en el cantén de Garita Palmera del municipio de San

Francisco Menéndez, dichos desechos fueron procesados para la elaboracion de la harina.

Posteriormente, se llevé a cabo el desarrollo del sazonador, siendo este el producto final,
por tanto, fue enviada una muestra al Laboratorio de Tecnologia de Alimentos del CENTA (Centro
Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal “Enrique Alvarez Cordova”) para la realizacion
de un andlisis microbioldgico, ya que, la harina de desechos de camardén se utilizé como ingrediente
principal en el desarrollo del sazonador de mariscos y, de esta manera se determind que, dicho
producto era seguro para en el consumo humano y por obvia razén no causaria ningun dafio a la

salud, puesto que se determind ausencia de microorganismo patdgenos.

Se efectuaron dos analisis sensoriales con veinticinco panelistas no entrenados. La primera
evaluacion fue una prueba de aceptacion, en donde, se conoci6 la formulacion mas aceptada, para
esto se les brind6 a los panelistas, tres muestras de un platillo de camarones, el cual, fue preparado
con las diferentes formulaciones de los sazonadores desarrollados (cada sazonador contenia
diferentes porcentajes de harina), el segundo andlisis fue una prueba de grado de satisfaccion, en

donde, los panelistas evaluaron los atributos del sazonador aceptado en el primer andlisis sensorial.

Al conocer la formulacion aceptada del sazonador, se realizo un andlisis bromatoldgico en

el Laboratorio Especializado en Control de Calidad (LECC), para demostrar el valor nutricional
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gue posee el producto final, siendo los siguientes parametros los que se analizaron: Carbohidratos,

Proteina, Grasa, Humedad y Cenizas.

En el siguiente diagrama (Figura 6), se detallan resumidamente las etapas en que se llevo a

cabo el trabajo de investigacion:

Figura 6
Dimensiones del trabajo de investigacion.

Experimento 1

\ 4

Obtencion de
desechos del
camaron

Elaboracion de
harina de cabeza,
caparazon y cola de
camaron.

Experimento 2

v

Obtencién de
ingredientes
complementarios

Desarrollo del
sazonador de
mariscos

Realizacion de
analisis
microbiol6gico y
bromatolégico.

Analisis N Prueba de
sensorial 1 - aceptacion
\ 4
Analisis | Prueba de grado de
sensorial 2 - satisfaccion

Nota. Dimensiones desarrolladas de forma practica para medir las variables establecidas en la
investigacion (2022).
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3.7.2 Técnica

Las técnicas de investigacion que se utilizaron fueron las siguientes:

1. El experimento, el cual, contempla la elaboracion de la harina de desechos de camaron y el

desarrollo del sazonador de mariscos,

2. Prueba afectiva (se realizaron dos pruebas), en la cuales, los panelistas no entrenados,

expresaron su reaccion subjetiva ante el producto.

Prueba de aceptacion: permite medir el grado de preferencia que presentan los
panelistas o catadores hacia un producto alimenticio, es decir, se le pregunta al
consumidor su gusto o disgusto frente al producto catado. Esta prueba se aplica
cuando se desarrollan nuevos productos, se quiere cambiar de tecnologia, mejorar
productos, disminuir costos de fabricacion, medir el tiempo de vida datil de los

productos y conocer la aceptacion (Alarcon, 2013, parr. 1, 2). (Ver anexo 1)

Prueba de grado de satisfaccion: consiste en pedirle a los panelistas que brinden su
valoracion sobre el grado de satisfaccion que tienen de un producto,
proporcionandoles una escala hedonica que, puede ser verbal o grafica, la escala
verbal va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta muchisimo. Esta prueba se
aplica cuando se desarrollan nuevos productos, medir el tiempo de vida Gtil de los
productos, mejorar productos de la competencia y conocer la preferencia del

consumidor (Alarcon, 2013, parr. 1). (Ver anexo 2)
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3.7.3 Instrumento de recolecciéon de datos

Los puntos utilizados como instrumentos de recoleccién de datos para la técnica de

experimento se detallan a partir del numeral 3.7.4 hasta el 3.7.19.

Por otro lado, para obtener la informacion necesaria sobre la aceptacion de una de las
formulaciones del sazonador de mariscos y conocer el grado de satisfaccion de los atributos de
éste, fue imprescindible llevar a cabo la recoleccion de datos a través de una escala heddnica verbal,

en la cual, la escala establece diferentes niveles de agrado.

Dichos niveles van del 9 - 1, siendo la calificacion 9 el grado mas alto de agrado (me gusta
muchisimo) y la calificacion 1 el valor més alto de desagrado (me disgusta muchisimo) que puede
obtener las muestras y los atributos evaluados. La escala debe de ser impar con un punto intermedio

de (ni me gusta ni me disgusta).

Escala de Peryamm & Pilgrim, 1957:

Escala hedénica verbal
9 = Me gusta muchisimo
8 = Me gusta mucho
7 = Me gusta moderadamente
6 = Me gusta ligeramente
5 = Ni me gusta ni me disgusta
4 = Me disgusta ligeramente
3 = Me disgusta moderadamente
2 = Me disgusta mucho

1 = Me disgusta muchisimo
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Este instrumento, es el méas usado para conocer la aceptacion y el grado de satisfaccion de

los consumidores hacia el desarrollo de nuevos productos, ya que, la informacion que se obtiene

es personal y se consigue directamente del grupo de personas o panelistas seleccionados para el

analisis, por tanto, la medicion de la informacion obtenida a través de la escala hedonica verbal se

puede llevar a cabo de forma sencilla.

3.7.4 Obtencion de desechos de camaron

Para la obtencion de los desechos, se realizé una compra de 20 libras de camardn blanco

(Litopenaeus vannamei), en la Camaronera conocida en la zona como “El Coco Solo” (Figura 8),

ubicada en el cantdn de Garita Palmera del Municipio de San Francisco Menéndez, Ahuachapan

(Figura 7).

Figura 7
Canton Garita Palmera.
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Nota. Mapa obtenido a través del software ArcGIS (2022).
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El camardn que se obtuvo fue fresco-entero y sin ningdn tratamiento, cabe resaltar que, este

producto fue cosechado al momento de la compra.

Es importante especificar que, se realiz6 la compra del camaron entero, ya que, la carne del
camaron se utilizo para preparar las muestras que se presentaron a los panelistas en los analisis

sensoriales.

Figura 8
Camaronera de Garita Palmera, San Francisco Menéndez, Ahuachapan.

Nota. Camaronera conocida en la zona como “El Coco Solo”.
Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).
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3.7.5 Elaboracion de harina de cabeza, caparazon y cola de camarén

Para la elaboracion de la harina, se cont6 con un peso de 3,832 gramos de desechos, a los
cuales, se les realizo un control para verificar que no tuvieran colores y/u olores inadecuados, luego
se realizd la separacion de cabezas y caparazon-cola, se procedio al lavado y escurrido de los

desechos para eliminar cualquier residuo no deseado.

Luego del lavado, se llevo a cabo la desinfeccidn de los desechos con agua clorada, esta fue
preparada con 3 gotas de lejia al 5% de hipoclorito de sodio por cada litro de agua, las cabezas se

sumergieron en el agua clorada por 5 minutos y por 3 minutos el caparazén-cola.

Figura 9
Etapa de lavado y desinfectado.

)

ion (2022).

55



Posteriormente, se hirvid agua a temperatura de ebullicion (100°C) para realizar el
escaldado, en el caso de las cabezas el escaldado se realiz6 por un tiempo de 10 minutos y para el
caparazén-cola se realiz6 por un tiempo de 8 minutos, es importante mezclar constantemente para
obtener un escaldado homogéneo, esto se realiza para eliminar cualquier microorganismo que

pueda estar presente.

Pasado el tiempo de escaldado se realizo el escurrido, a través de un colador para eliminar
el agua y obtener los desechos escaldados-himedos. El producto escurrido se coloca en una balanza

digital para conocer su peso.

Figura 10
Etapa de escaldado y escurrido.

Nota. Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).

Los desechos fueron expuestos al sol para llevar a cabo su secado, se colocaron de forma
dispersa en bandejas de cocina y se cubrid con una tela transparente, permitiendo el paso del sol,
la circulacion del aire e impidiendo el ingreso de insectos que contaminaran o causaran dafios al

producto.
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El proceso de secado, se realizé manteniendo el producto al sol por un tiempo de 2 dias, en
donde, se aprovecho todas las horas de sol. Pasados los 2 dias, se obtuvo un producto seco a través

del secado solar cumpliendo con las buenas précticas de inocuidad.

Figura 11
Etapa de secado al sol.

’“-5,"# »,‘. ) Qs 3 ,-Al-\)%‘ .
de investigacion (2022).
Después del proceso de secado al sol, se llevo a cabo el horneado de los desechos a una

temperatura de 180°C, en el caso de las cabezas se realiz6 por 2 horas y para el caparazon-cola por

1.5 horas, de esta forma se obtuvo un producto poroso y crujiente.

El proceso de molienda se realiz6 en un molino de discos manual, el cual, se lavo y
desinfectd previamente. Se coloco el desecho de forma gradual en cantidades pequefias. Se
realizaron 3 moliendas para poder obtener una harina fina, ademas, entre cada molienda se llevé a

cabo un tamizado.
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Una vez realizada la molienda, se peso la harina obtenida en una balanza digital, teniendo
un total de: 1,182 g. La harina obtenida se coloc6 en bolsas plésticas, las cuales posteriormente se

colocaron en un recipiente hermético para su almacenamiento en un lugar fresco y seco.

Figura 12
Etapa de horneado, molienda y pesado final.

[—

uipo de investigacion (2022).

Nota. Fotografia tmdapr el eq
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3.7.6 Proceso de elaboracion de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron
Para la elaboracion de la harina de desechos de camaron, se planteé el siguiente proceso:

- Recepcion: se recibe la materia prima, en un contenedor de plastico con hielo para
mantener su frescura. Debe de verificarse que el camardn no presente ningdn tipo de mal
olor, color, sabor y exento de agentes extrafios.

- Pelado: se extraen las cabezas, caparazones y colas de los camarones, colocandose en un
recipiente y separando la carne.

- Lavado y Desinfectado: los desechos extraidos son lavados por separado cabezas y
caparazon-cola con agua potable para eliminar cualquier resto o particula que no se desee,
procediendo a desinfectar, dejando reposar en un 1 litro de agua con 3 gotas de lejia por 5
minutos las cabezas y 3 minutos caparazon-cola.

- Escaldado: se sumerge los desechos en agua en ebullicion (100°C) por 10 minutos las
cabezas y 8 minutos el caparazdn-cola.

- Escurrido: se elimina el excedente de agua a través de un colador o tamizador.

- Pesado: se lleva a cabo en una balanza digital (peso inicial: 3,832 g).

- Secado al sol: los desechos se expusieron al sol durante 2 dias. Se distribuyen en bandejas
y se cubren con una rejilla o trozo de tela para permita la evaporacion del agua.

- Horneado: se lleva al horno a 180°C por 2 horas para las cabezas y 1.5 horas para el
caparazon-cola, obteniendo una textura porosa y crujiente.

- Molienda: se realiza en un molino de discos o un procesador de alimentos hasta lograr la
textura adecuada de la harina.

- Tamizado: se realiza el tamizaje de la harina a través de un colador fino para retener

particulas gruesas.
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- Pesado: la harina obtenida se pesa, utilizando una balanza digital (peso final: 1,182 g).
- Envasado: se coloca la harina en un recipiente hermético o una bolsa pléstica, para proteger

el producto y evitar que absorba humedad del ambiente.
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3.7.7 Flujograma del proceso de elaboracion de harina de cabeza, caparazény

cola de camaroén

Proceso de elaboracion de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron.

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigacion (2022).

Figura 13

ENTRADAS OPERACION | ETAPA SALIDAS
Camarén entero g 1. Recepcién | H'L?::;a
Desechos: cabeza,
Camarén entero — 2. Pelado —r-| caparazén y cola
Carne
Desechos: cabeza, 3.(5I.a\{ado E Desinf;cta_do
min cabezas y 3 min
caparazén y cola - caparazén y cola en 1it de | Agua de lavado
Agua potable agua con 3 gotas de lejia)
Desechos: cabeza, 4, Escaldado (100°C por 10
caparazdn y cola - min cabezas y 5 min —r=| Agua de blanqueo
Agua potable caparazén y cola)
Desechos escaldados | —p| 5. Escurrido —-| Agua de blanqueo
Desechos himedos | —p»] 6. Pesado I—e=| Registro peso inicial
Desechos hamedos 7. Secado al sol Evaporacion y pérdida

(2 dias)

de agua

Desechos secos
Gas

8. Horneado (180°C por
2 hrs cabezas y 1.5 hrs
caparazon y cola)

Pérdida de gas
Evaporacion de agua

Desechos secos

Particulas adheridas

- — 9. Molienda —» .
Molino manual al molino
‘na::‘;::s:eéﬁ:::’ —= 10. Tamizado — Particulas gruesas
Harl:: ::'::rs::hns —p 11. Pesado I—s=| Registro de peso final
Hari Harina de desechos
arina - 12. Envasado - de camarén

Recipiente hermético

(Producto final)
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3.7.8 Obtencion de ingredientes complementarios

Los ingredientes complementarios son: sal, cebolla, cilantro, ajo, tomate, achiote, pimienta
negra, orégano y acido citrico. Dichos ingredientes fueron obtenidos de dos tiendas diferentes. En
el caso de achiote, pimienta negra, orégano y acido citrico, se obtuvieron de la tienda Sabor Amigo,
San Salvador Calle Gabriela Mistral, Urb. Buenos Aires, #354, la sal y cilantro se obtuvo del Super
Selectos, San Salvador, ubicado en la 29 Calle Poniente y 5a Avenida Norte, y en cuanto a la

cebolla, ajo y tomate fueron elaborados de forma artesanal.

3.7.9 Elaboracion de polvos y obtencion de ingredientes complementarios

Figura 14
Ingredientes complementarios.
Ingrediente Elaboraciéon/Compra
Sal refinada yodada Compra
0
£
“
.
[
v
Cebolla Elaboracion
(ver numeral 3.7.10)
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Cilantro Compra

Ajo Elaboracion
(ver numeral 3.7.12)

Tomate Elaboracién
(ver numeral 3.7.14)

Achiote Compra

“ACHIOTE EN POLVO |
Especias | 856G |




Pimienta negra Compra

Orégano Compra

Acido citrico Compra

Nota. Elaborada a partir de los ingredientes secundarios del sazonador de mariscos.

Fotografias tomadas por el equipo de investigacion (2022).
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3.7.10 Proceso de elaboracion de cebolla en polvo

Para la elaboracion de cebolla en polvo se planteo el siguiente proceso:

Recepcion: se recibe la cebolla verificando que no presente mal olor, cambios de color,
con textura firme, exenta de agentes extrafios y sin ningun dafio.

Pelado: se eliminan las hojas externas o envoltura externa, tallo y raices.

Lavado y Desinfectado: la cebolla es lavada con agua potable para eliminar particulas no
deseables, procediendo a desinfectar, dejando en reposo por 10 minutos en un 1 litro de
agua con 3 gotas de lejia.

Cortado: se corta en ldminas con un rallador de verduras, lo mas finas posibles para
garantizar un buen secado.

Pesado: se lleva a cabo en una balanza digital (peso inicial: 1,900 g).

Secado al sol: la cebolla en laminas se expone al sol durante 4 dias hasta lograr un secado
completo. Se distribuye en una bandeja y se cubre con unarejilla o trozo de tela que permita
la evaporacion del agua.

Horneado: se coloca en un horno por 2 minutos a 160°C para lograr una textura crujiente.
Molienda: se realiza en una licuadora o procesador de alimentos, hasta lograr obtener
cebolla en polvo.

Tamizado: se realiza el tamizaje de la cebolla en polvo a través de un colador fino para
retener particulas gruesas.

Pesado: el polvo obtenido, utilizando una balanza digital (peso final: 144 g).

Envasado: la cebolla en polvo se coloca en un recipiente hermético o bolsa plastica, para
protegerlo y evitar que absorba agua debido a su capacidad higroscopica (absorcion de

humedad del ambiente).
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Figura 15

3.7.11 Flujograma del proceso de elaboracion de cebolla en polvo

Proceso de elaboracion de cebolla en polvo.

ENTRADAS

OPERACION | ETAPA

SALIDAS

Cebolla empacada

1. Recepcion

=

Empaque

Cebolla entera

2. Pelado

—p=|

Envoltura externa,
tallo y raices

Cebolla 3. Lavado y Desinfectado
Agua potable (10min en 1it de agua  |—p] Agdua def Iav?fjo y
Lejia con 3 gotas de lejia) esinteccion
4, Cortado Residuos adheridos
Cebolla £ - —m-|
(laminas finas) al rallador
Cebolla en laminas Registro peso
finas 5. Pesado inicial
Cebolla en laminas 6. Secado al sol Evaporacién y
finas (4 dias) ! pérdida de agua
Cebolla seca 7. Horneado Pérdida de gas
Gas (160°C por 2 min) ™| Evaporacién de
agua
Cebolla seca Pérdida de energia
Licuadora 8. Molienda —m| Particulas adheridas a
Energia eléctrica la licuadora
Cebolla en polvo . "

Colador 9. Tamizado = Particulas gruesas
Cebolla en polvo 10. Pesado —-1 Regmt;-;::]:le peso
Cebolla en polvo

Recipiente 11. Envasado — C;:::(Ijla;g ?:zo
hermético ( u inal)

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigacion (2022).

66



3.7.12 Proceso de elaboracién de ajo en polvo

Para la elaboracion de ajo en polvo se planted el siguiente proceso:

Recepcidn: se recibe el ajo verificando que no presente mal olor, cambios de color, con
textura firme, exento de agentes extrafios y sin ningun dafio.

Pelado: se eliminan las hojas (tunicas estériles) que envuelven los dientes.

Lavado y Desinfectado: el ajo es lavado con agua potable para eliminar particulas no
deseables, procediendo a desinfectar, dejando en reposo por 10 minutos en un 1 litro de
agua con 3 gotas de lejia.

Cortado: se corta en laminas con un cuchillo, lo mas finas posibles para garantizar un buen
secado.

Pesado: se lleva a cabo en una balanza digital (peso inicial: 755.36 g).

Secado al sol: el ajo en ldminas se expone al sol durante aproximadamente 4 dias. Se
distribuye en una bandeja y se cubre con una rejilla o trozo de tela que permita la
evaporacion del agua.

Horneado: se coloca en un horno por 2 minutos a 160°C para lograr una textura crujiente.
Molienda: se realiza en una licuadora o procesador de alimentos, hasta lograr obtener ajo
en polvo.

Tamizado: se realiza el tamizaje del ajo en polvo a través de un colador fino para retener
particulas gruesas.

Pesado: el polvo obtenido se pesa, utilizando una balanza digital (peso final:143 g).
Envasado: el ajo en polvo se coloca en un recipiente hermético o bolsa plastica, para
protegerlo y evitar que absorba agua debido a su capacidad higroscépica (absorcion de

humedad del ambiente).
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Figura 16

3.7.13 Flujograma del proceso de elaboracion de ajo en polvo

Proceso de elaboracion de ajo en polvo.

ENTRADAS OPERACION | ETAPA SALIDAS
Ajo empacado 1. Recepcion —| Empaque
Ajo (cabeza) 2. Pelado | Hojas externas

Dientes de ajo

3. Lavado y Desinfectado

Agua de lavado y

Agua potable (10min en 1it de agua  |—p=| . =
g L:jia con 3 gotas de lejia) desinfeccion
Dientes de ajo 4. Cortado Residuos adheridos

(laminas finas)

al cuchillo

Dientes de ajo en

Registro peso

laminas finas 5. Pesado inicial
Dientes de ajo en 6. Secado al sol Evaporacién y
laminas finas (4 dias) pérdida de agua
Dientes de ajo 7. Horneado Pérdida de’ gas
secos (160°C por 2 min) ™ Evaporacién de
Gas agua
Dientes de ajo secos Pérdida de energia
Licuadora 8. Molienda |—»| Particulas adheridas a
Energia eléctrica la licuadora
Ajo en polvo . .
Colador 9. Tamizado | Particulas gruesas
Ajo en polvo 10. Pesado —-| Reglstr_o de peso
final
Ajo en polvo Aio en polvo
Recipiente 11. Envasado —| Pri)d ctz f':al
hermético (Producto final)

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigacion (2022).
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3.7.14 Proceso de elaboraciéon de tomate en polvo

Para la elaboracion de tomate en polvo se plante6 el siguiente proceso:

Recepcion: se recibe el tomate verificando que no presente mal olor, cambios de color, con
textura firme, exento de agentes extrafios y sin ningun dafio.

Lavado y Desinfectado: el tomate es lavado con agua potable para eliminar particulas no
deseables, procediendo a desinfectar, dejando en reposo por 10 minutos en un 1 litro de
agua con 3 gotas de lejia.

Cortado: se corta en laminas con un rallador de verduras, lo mas fino posible para
garantizar un buen secado.

Pesado: se lleva a cabo en una balanza digital (peso inicial: 2,228 g).

Secado al sol: el tomate en laminas se expone al sol durante 2 dias hasta lograr un secado
completo. Se distribuye en una bandeja y se cubre con una rejilla o trozo de tela que permita
la evaporacion del agua.

Molienda: se realiza en una licuadora o procesador de alimentos, hasta lograr obtener
tomate en polvo.

Tamizado: se realiza el tamizaje del tomate en polvo a través de un colador fino para
retener particulas gruesas.

Pesado: el polvo obtenido se pesa, utilizando una balanza digital (peso final: 109 g).
Envasado: el tomate en polvo se coloca en un recipiente hermético o bolsa plastica, para
protegerlo y evitar que absorba agua debido a su capacidad higroscépica (absorcion de

humedad del ambiente).
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3.7.15 Flujograma del proceso de elaboracion de tomate en polvo

Figura 17
Proceso de elaboracion de tomate en polvo.
ENTRADAS OPERACION | ETAPA SALIDAS
Tomate empacado [—p 1. Recepcién —m=| Empaque
Tomate 2. Lava.do y Desinfectado Agua de lavado y
Agua potable —a| (10min en 1t de ag.ua | desinfeccién
Lejia con 3 gotas de lejia)
Tomate ’3. _Corta_do Pérdida de jugo de
’ (laminas finas) tomate
Tomate en laminas Registro peso
finas ’ 4. Pesado ’ inicial
Tomate en laminas 5. Secado al sol Evaporacién y
finas (2 dias) pérdida de agua
Tomate seco Pérdida d .
Licuadora - 6. Molienda e DSt
Energia eléctrica electrica
Tomate en polvo — 7. Tamizado —»=| Particulas gruesas
Colador
Tomate en polvo | 8. Pesado — Regmt;;:le peso
Tomate en palvo Tomate en polvo
Recipiente > 9. Envasado ™| (Producto final)
hermético

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigacion (2022).
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3.7.16 Desarrollo del sazonador de mariscos

Para el desarrollo del sazonador, los ingredientes complementarios (en polvo) se tenian
previamente elaborados. Como primera etapa se llevd a cabo los pesajes de cada uno de los

ingredientes basados en la formulacidn que se desee desarrollar.

Figura 18
Ingredientes del sazonador de mariscos.

P BN S it ~ —"
Nota. Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).

Posteriormente se realiz6 la mezcla de los ingredientes pesados, los cuales se incorporaron

en un recipiente limpio y seco para obtener un producto homogéneo.
El producto homogeneizado se tamiz para retener cualquier particula gruesa.

El sazonador luego del tamizado se peso para realizar el envasado y sellado del producto

final en bolsas de aluminio. Para lo cual, se pesaron cantidades de 10 gramos por sobre.
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Figura 19
Envasado y sellado del sazonador de mariscos.

Para poder conservar el producto en buen estado, se recomienda que debe almacenarse a

una temperatura ambiente, en un lugar fresco y seco.

72



3.7.17 Proceso de elaboracion del sazonador de mariscos

Para la elaboracion del sazonador de mariscos, se planted el siguiente proceso:

Pesado: se lleva a cabo en una balanza digital el pesado de cada uno de los ingredientes
que conforman el sazonador (pesos individuales de cada ingrediente).

Mezclado: se incorporan todos los ingredientes en un recipiente para homogeneizar el
sazonador.

Tamizado: se realiza el tamizaje del sazonador a través de un colador fino para retener
particulas gruesas.

Pesado: el sazonador obtenido se pesa, utilizando una balanza digital (Peso neto: 10 g)
Envasado y Sellado: se lleva a cabo en bolsas pequefias flexibles.

Almacenamiento: se almacena el producto en un lugar fresco y seco a temperatura

ambiente.
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3.7.18 Flujograma del proceso de elaboracion del sazonador de mariscos

Figura 20
Proceso de elaboracion del sazonador de mariscos.
ENTRADAS OPERACION | ETAPA SALIDAS
Ingredientes Regristos de pesos
individuales > 1. Pesado > individuales
Ingredientes Partif:ulas
individuales ] 2. Mezclado —| adheridas al
Recipiente recipenete
Sazonador . .
X —=| 3. Tamizado |—=| Particulas gruesas
homogeneizado
Sazon_ador de 4. Pesado Registro de peso
mariscos neto
Sazon_ador de — 5. Envasado y Sellado [—p Sazonador
mariscos ) y envasado y sellado
Bolsa de plastico
Sazonador Sazonador de
envasado y sellado [ 6. Etiquetado —= mariscos
Etiqueta (Producto final)
) 6. Almacenamiento Producto final
Producto final - o == L
(T° amb) acondicionado

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigacion (2022).
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3.7.19 Formulaciones

En las siguientes tablas (Tablas 11, 12 y 13), se presentan las tres formulaciones

desarrolladas del sazonador de mariscos.

Tabla 11
Formulacidn 1: con 35% de harina de desechos de camaron.
Ingredientes Peso en gramos (g) Porcentaje (%0)

Harina de cabeza, caparazon y cola de 28 35
camaron
Sal refinada yodada 12 15
Cebolla en polvo 9.6 12
Cilantro en polvo 8.8 11
Ajo en polvo 8 10
Tomate en polvo 7.2 9
Achiote en polvo 1.6 2
Pimienta negra en polvo 1.6 2
Orégano en polvo 1.6 2
Acido citrico (conservante) 1.6 2
Total 80 100

Nota. Formulacion con 35% de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron, planteada por el
equipo de investigacion (2022).

Tabla 12
Formulacion 2: con 25% de harina de desechos de camaron.
Ingredientes Peso en gramos (g) Porcentaje (%0)

Harina de cabeza, caparazon y cola de 20 25
camarén
Sal refinada yodada 12 15
Cebolla en polvo 11.2 14
Cilantro en polvo 104 13
Ajo en polvo 9.6 12
Tomate en polvo 8 10
Achiote en polvo 24 3
Pimienta negra en polvo 2.4 3
Orégano en polvo 2.4 3
Acido citrico (conservante) 1.6 2
Total 80 100

Nota. Formulacion con 25% de harina de cabeza, caparazén y cola de camaron, planteada por el
equipo de investigacion (2022).
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Tabla 13

Formulacion 3: con 15% de harina de desechos de camaroén.

Ingredientes Peso en gramos (g) Porcentaje (%0)

Harina de cabeza, caparazon y cola de 12 15
camaron

Sal refinada yodada 12 15
Cebolla en polvo 12.8 16
Cilantro en polvo 12 15
Ajo en polvo 11.2 14
Tomate en polvo 104 13
Achiote en polvo 3.2 4
Pimienta negra en polvo 3.2 4
Orégano en polvo 1.6 2
Acido citrico (conservante) 1.6 2
Total 80 100

Nota. Formulacion con 15% de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron, planteada por el
equipo de investigacion (2022).

A manera de ejemplo, en la Figura 22, se muestran las tres formulaciones del sazonador de

mariscos desarrolladas.

Figura 21
Formulaciones desarrolladas.

Nota. Fotografia tomada por equipo de investigacion (2022).
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3.7.20 Costo de elaboracion del sazonador de mariscos

En la Tabla 14, se presenta el costo del sazonador de mariscos. En este caso, solo se

establecieron los costos de materia prima para determinar un costo aproximado del producto por

unidad.

Es importante sefialar que, para estimar el costo de un producto, se debe de tomar en cuenta

los costos de mano de obra y costos de produccion.

Por otro lado, los ingredientes secundarios, se compraron individualmente, por tanto, su

precio es mas elevado en comparacién, cuando se compran a granel para producciones a escala.

Tabla 14

Costo de elaboracién de sazonador de mariscos.

Cantidad por

Costo unitario

Materia prima Cantidad (g) Costo ($) sazonador (g) $US
Desechos de 1,182 0 35 0.00
camarén
Sal refinada 400 0.22 15 0.00
Cebolla en polvo 144 2 1.2 0.02
Cilantro en polvo 14 1.94 1.1 0.15
Ajo en polvo 143 15 1 0.01
Tomate en polvo 109 5 0.9 0.04
Achiote en polvo 85 1.85 0.2 0.00
Pimienta negra en 30 1 0.2 0.01
polvo
Orégano en polvo 7.1 0.97 0.2 0.03
Acido citrico 40 1.5 0.2 0.01
Total 16 10 0.27

Nota. Estimacion de costos de los ingredientes del sazonador de mariscos (2022).
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3.8 Procesamiento y Analisis de datos

Para determinar si el producto desarrollado a base de subproductos de camaron era

aceptado ante el publico, fue necesario llevar a cabo dos evaluaciones sensoriales.
3.8.1 Andlisis sensorial 1

En el primer andlisis sensorial se llevé a cabo bajo una prueba de aceptacion, con 25
panelistas no entrenados, residentes del municipio de San Francisco Menéndez, Ahuachapan,
quienes realizaron la evaluacion sensorial de las tres formulaciones del sazonador de mariscos en

muestras de camarones guisados, determinando la formulacion con mayor aceptacion.

La formulacion 1, se utiliz6 para preparar la muestra 629, la formulacién 2, para preparar

la muestra 478 y, la formulacion 3, para preparar la muestra 715.

Figura 22
Muestras de camarones guisados presentadas a los panelistas.

o

Nota. Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).

Para dicha evaluacion, se les proporcion6 a los panelistas el instrumento de evaluacion
(escala hedonica verbal), de esta forma, cada uno de los panelistas no entrenados calificaron de

acuerdo a su propio criterio si les agradaba o desagradaba las muestras presentadas.
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Figura 23
Analisis sensorial de aceptacion a panelistas no entrenados.

AT’“%%?‘

N

‘Nota. Ffotografl’a tomada por el equipb de investigacion (2022).
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3.8.2 Tablas de frecuencia y graficos del analisis sensorial 1

A continuacion, se presentan las tablas de frecuencia y graficos de cada una de las

muestras evaluadas en el analisis sensorial de aceptacion.

Tabla 15
Tabla de frecuencia de la Muestra 629.
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 14 56,0 56,0 56,0
Me gusta mucho 5 20.0 20,0 76,0
Me gusta moderadamente 4 16,0 16,0 92,0
Me gusta ligeramente 1 4,0 40 96,0
Ni me gusta ni me disgusta 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).

El 56% de los panelistas que realizaron la prueba de aceptacion, indicaron que “les gusta
muchisimo” la muestra de camarones con el sazonador presentado, es decir, de las 25 personas, 14
marcaron dicha respuesta, dando como resultado un valor alto, al 20% “les gusta mucho”, el 16%
indic6 que “le gustd6 moderadamente”, el 4% indico que “le gusta ligeramente” y, otro 4% indico

que “ni le gusta, ni le disgusta”. Representado en grafico circular de la siguiente manera:
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Figura 24
Grafico circular de la muestra 629.

B Me gusta muchisimo
[CMe gusta mucho

| Me gusta
moderadamente

B Me gusta ligeramente

.Ni me gusta ni me
disgusta

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 16
Tabla de frecuencia de la Muestra 478.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
J Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 6 24,0 24,0 24,0
Me gusta mucho 6 24,0 24,0 48,0
Me gusta moderadamente 7 28,0 28,0 76,0
Me gusta ligeramente 4 16,0 16,0 92,0
Ni me gusta ni me disgusta 1 4,0 4,0 96,0
Me disgusta moderadamente 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).

El 24% de los panelistas que realizaron la prueba de aceptacion, indicaron que “les gusta
muchisimo” la muestra de camarones con el sazonador presentado, es decir, de las 25 personas, 6

marcaron dicha respuesta, al igual que el 24% “les gusta mucho”, el 28% indicd que “le gustod
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moderadamente”, el 16 % indic6 que “le gusta ligeramente”, el 4% indicd que “ni le gusta, ni le

disgusta” y, al 4% “le disgusta ligeramente”. Representado en grafico circular de la siguiente

manera:

Figura 25
Grafico circular de la muestra 478.

HEe gusta muchisimo
[IMe gusta mucho

DMe gusta
moderadamente

B Me gusta ligeramente

.Ni me gusta ni me
disgusta

DMe disgusta

moderadamente

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 17

Tabla de frecuencia de la Muestra 715.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje Valido Acumulado

Me gusta muchisimo 9 36,0 36,0 36,0
Me gusta mucho 4 16,0 16,0 52,0
Me gusta moderadamente 6 24,0 24,0 76,0
Me gusta ligeramente 3 12,0 12,0 88,0
Me disgusta ligeramente 2 8,0 8,0 96,0
Me disgusta moderadamente 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).
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El 36% de los panelistas que realizaron la prueba de aceptacion, indicaron que “les gusta

muchisimo” la muestra de camarones con el sazonador presentado, es decir, de las 25 personas, 9

marcaron dicha respuesta, al igual que el 16% “les gusta mucho”, el 24% indico que “le gusto

moderadamente”, el 12% indico que “le gusta ligeramente”, el 8% indicé que “le disgusta

ligeramente” vy, el 4% que “le disgusta moderadamente”. Representado en grafico circular de la
g y q g 1Y g

siguiente manera:

Figura 26
Grafico circular de la muestra 715.

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

HMe gusta muchisimo
[CIMe gusta mucho

DME gusta
moderadamente

B Me gusta ligeramente

.Me disgusta
ligeramente

DMe disgusta
moderadamente
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3.8.3 Andlisis sensorial 2

El segundo analisis sensorial se realizé bajo una prueba de grado de satisfaccion, con 25
panelistas no entrenados, residentes del municipio de San Salvador, San Salvador, dicha prueba,
se llevo a cabo, con la finalidad de obtener toda la informacion acerca de los atributos (apariencia,
color, olor, sabor y textura) de la formulacion aceptada en el analisis sensorial 1, en el cual, se

prepararon muestras de camarones fritos.

Para dicha evaluacion se utiliz6 como instrumento nuevamente la escala hedonica verbal,
de esta manera los panelistas no entrenados calificaron de acuerdo a su propio criterio si les
agradaba o desagradaba cada uno de los atributos evaluados de la formulacion 1 del sazonador de

mariscos, a través de las muestras presentadas.

Figura 27
Muestras de camarones fritos y escala heddnica presentadas a los panelistas.

Nota. Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).

Para realizar el segundo analisis sensorial, se le entreg6 a cada panelista una hoja con las
indicaciones y la escala heddnica verbal, para que evaluaran de acuerdo al criterio de cada uno, los

atributos del sazonador y asi lograr determinar su satisfaccion o no de dicho producto.
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Figura 28
Analisis sensorial de grado de satisfaccion a panelistas no entrenados.

Nota. Fotografia tomada por el equipo de investigacion (2022).

Resaltamos algunos comentarios realizados por parte de los panelistas no entrenados sobre

la satisfaccion generada sobre el producto:

- Humberto Antonio Figueroa de 29 afios de edad menciond: “Me parece muy bien,
intensifica el sabor del camarén”.

- Carla Gisiele Gutiérrez de 30 anos resaltdé: “No se siente tan condimentado como los
sazonadores comerciales”.

- Patricia Navas de 54 afos de edad mostro su satisfaccion mencionando: “Me gustdé mucho,

con sabor y aroma rico, lo recomiendo”.
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3.8.4 Tablas de frecuencia y graficos del analisis sensorial 2

A continuacion, se presentan las tablas de frecuencia y graficos de cada uno de los

atributos evaluados en el andlisis sensorial de grado de satisfaccion.

Tabla 18
Tabla de frecuencia del atributo: Apariencia.
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 7 28,0 28,0 28,0
Me gusta mucho 14 56,0 56,0 84,0
Me gusta moderadamente 3 12,0 12,0 96,0
Me gusta ligeramente 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).

El 56% de los panelistas que realizaron la prueba de satisfaccién, indicaron que, les gusta

mucho la apariencia del sazonador de mariscos que se les presento, es decir, de las 25 personas, 14

marcaron dicha respuesta, dando como resultado un valor alto a este atributo. Se observa que, un

26% marco “me gusta muchisimo”, el 12% indic6 un “me gusta moderadamente”, mientras que,

4% marcé un “me gusta ligeramente”. Representado en grafico circular de la siguiente manera:

el
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Figura 29
Gréfico circular, atributo: apariencia.

I Me gusta muchisimo
[COMe gusta mucho

DMe gusta
moderadamente

EMe gusta ligeramente

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 19
Tabla de frecuencia del atributo: Color.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
J Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 14 56,0 56,0 56,0
Me gusta mucho 10 40,0 40,0 96,0
Ni me gusta ni me disgusta 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).

En relacion al color del producto presentado (sazonador de mariscos), el 56% de los
panelistas, es decir, 14 de ellos, mencionan su agrado hacia este atributo, marcando un “me gusta
muchisimo”, el 40% indic6 un “me gusta mucho” y, el 4% sefiald un “ni me gusta ni me disgusta”

en la escala heddnica. Representado en gréafico circular de la siguiente manera:
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Figura 30
Grafico circular, atributo: color.

Bl gusta muchisimo
[CIMe gusta mucho

.Ni me gusta ni me
disgusta

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 20
Tabla de frecuencia del atributo: Olor.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
J Vélido Acumulado
Me gusta muchisimo 19 76,0 76,0 76,0
Me gusta mucho 3 12,0 12,0 88,0
Me gusta moderadamente 1 4,0 4,0 92,0
Ni me gusta ni me disgusta 2 8,0 8,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).

El atributo del olor, muestra una seleccion mas amplia de respuestas por parte de los
panelistas, ya que, el 76% indic6 su agrado con un “me gusta muchisimo”, mientras que, el 12%,

es decir, 3 panelistas, sefialaron su satisfaccion con un “me gusta mucho”, el 4% “me gusta
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moderadamente” y, tan solo el 3% queda en un punto medio con “ni me gusta ni me disgusta”.

Representado en gréfico circular de la siguiente manera:

Figura 31
Gréfico circular, atributo: olor.

B Me gusta muchisimo

[OMe gusta mucho

O Me gusta
moderadamente

! Nime gusta ni me
disgusta

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 21
Tabla de frecuencia del atributo: Sabor.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
J Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 13 52,0 52,0 52,0
Me gusta mucho 10 40,0 40,0 92,0
Me gusta moderadamente 2 8,0 8,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).
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En este atributo de sabor, los panelistas que participaron dentro de la prueba de grado de
satisfaccion, el 52% indic6 su agrado con un “me gusta muchisimo", el 40% sefial6 en la escala
hedoénica un “me gusta mucho” y, el 8% indic6 un “me gusta moderadamente”. Representado en

gréfico circular de la siguiente manera:

Figura 32
Grafico circular, atributo: sabor.

Hie gusta muchisimo
[OMe gusta mucho

E]IVIE gusta
moderadamente

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).

Tabla 22
Tabla de frecuencia del atributo: Textura.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Valido Acumulado
Me gusta muchisimo 12 48,0 48,0 48,0
Me gusta mucho 9 36,0 36,0 84,0
Me gusta moderadamente 4 16,0 16,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos en el software IBM SPSS (2022).
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La textura, como atributo, mostré la decisién tomada por los panelistas, indicando que un
48%, es decir, 12 de ellos, marcaron “me gusta muchisimo", el 36% “me gusta mucho” y un 16%

decidi6 que le “gusta moderadamente”. Representado en grafico circular de la siguiente manera:

Figura 33
Grafico circular, atributo: textura.

B e gusta muchisimo
OMe gusta mucho

n Me gusta
moderadamente

Nota. Gréfico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).
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Capitulo V. Resultados de la Investigacion

4.1 Resultados

A continuacion, se detallan los resultados obtenidos del desarrollo del sazonador de
mariscos a base de harina de cabeza, caparazén y cola de camardn, a traves de la investigacion

realizada:

4.1.1 Andlisis microbioldgico del sazonador de mariscos

Para la realizacion del analisis microbiolégico del sazonador de mariscos se tomo al azar
una de las tres formulaciones, en este caso, se eligio la formulacion 1, cabe resaltar que, para llevar
a cabo dicho analisis, en primer lugar, se obtuvo toda la materia prima que se utilizaria: harina de
cabeza, caparazon y cola de camarén e ingredientes complementarios, de los cuales tres de ellos se
obtuvieron de forma artesanal (cebolla, ajo y tomate) y los restantes (sal refinada yodada, cilantro,

achiote, pimienta negra, orégano y acido citrico) se obtuvieron a través de una compra.

En este caso, se recolectd una muestra representativa de 300 gramos de la formulacion 1
del sazonador de mariscos, para ser trasladada en bolsa ziploc al Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos del CENTA (la muestra representativa fue un requerimiento por parte del Laboratorio,
sin embargo, segun el reglamento del RTCA 67.04.50:17, para el subgrupo de alimento 9.1:
Pescados, productos marinos y de agua dulce, crudos, refrigerados y congelados, incluidos

moluscos, crustaceos y equinodermos, empacados, establece 5 muestras del producto)

Tomando en cuenta el RTCA 67.04.50:17, subgrupo de alimento 9.1: Pescados, productos
marinos y de agua dulce, crudos, refrigerados y congelados, incluidos moluscos, crustaceos y

equinodermos, empacados, se indica la realizacion de determinacion de Escherichia coli,
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Staphylococcus aureus, Salmonella spp y Vibrio cholerae toxigeno 01/0139, de los cuales por falta
de insumos del Laboratorio antes mencionado, solo se llevaron a cabo los respectivo analisis
microbioldgicos de determinacion de Salmonella spp. y Escherichia coli, en placas Petrifilm,

obteniendo ausencia de ambos microrganismos en el producto final (ver Tabla 23).

Sin embargo, el anélisis microbioldgico tuvo que basarse en la categoria 12.0 Grupo de
alimento: Salsas, aderezos y especias, subgrupo 12.2: Especias, hierbas deshidratadas y
condimentos, ya que, el producto final es un sazonador de mariscos que contiene una mezcla de

ingredientes deshidratados.

Tabla 23
Resultados del analisis microbioldgico del sazonador de mariscos.
Parametro Resultados Unidades Valores Maximos*
D inacio . .
eterminacion de Ausencia UFC/25¢ Ausencia
Salmonella sp.
Determinacion de . 102 UFC/g?
L . Ausen F
Escherichia coli usencia UFC/g < 3 NMP/g?

*RTCA 67.04.50:17, 1 = Grupo 9.0, subgrupo 9.1, 2 = Grupo 9.0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos del analisis microbiol6gico realizado en el
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos del CENTA (2022).
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4.1.2 Analisis bromatologico del sazonador de mariscos

El analisis bromatoldgico se realizé a la muestra que superd la prueba de aceptacion

(Formulacion 1, es decir, la muestra 629) desarrollada por los panelistas no entrenados.

Para dicho analisis, se recolectaron dos muestras representativas de 300 gramos de la
formulaciéon 1, es decir, 600 gramos en total de sazonador de mariscos, las cuales, fueron
trasladadas al Laboratorio Especializado en Control de Calidad (LECC), en bolsas ziploc selladas
al vacio, determinandose la composicién de proteina, carbohidratos, grasa, humedad y cenizas, por
tanto, se conocid el valor nutricional que posee el producto final (sazonador de mariscos). En la

Tabla 24, se muestran los resultados del respetivo analisis.

Tabla 24
Resultados del analisis bromatoldgico del sazonador de mariscos.

Resultados

Carbohidrato

Método: Célculos 64.59/1009

Grasa

Referencia: AOAC Internacional, 21ava Edicion, 2019
Método Oficial 991.36

Método: Soxhlet

2.0%

Proteina

Referencia: AOAC Internacional, 19ava Edicion, 2012
Método 2001.11. Método adaptado y validado por LECC
Método: Kjeldahl usando digestién en bloque

27.6%

Cenizas

0,
Método: Gravimétrico 1.0%

Humedad

Referencia: Food Analysis: Analytical and Quality Control Methods
for the Food Manufacturer and Buyer. R. Lees, 2a Edicion Espafiola
Método: Gravimétrico

4.9%

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos del analisis bromatolégico realizado en el
Laboratorio Especializado en Control de Calidad (LECC) (2022).
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De la tabla anterior se puede concluir que, los carbohidratos presentes en la muestra son de
un 64.5g por cada 100g de muestra del sazonador y el resultado se obtuvo mediante el método de
calculos, con el analisis bromatoldgico también se determinaron las grasas contenidas en la
muestra, en este caso, el laboratorio realizd la determinacion con un método avanzado que realiza
las pruebas de forma automatica, siguiendo siempre los pasos utilizados en la fase de extraccion en
este andlisis, que son ebullicion, enjuague, recuperacion de solventes y cierre automatico, dando

como resultado un 2.0% de grasas presente.

En cuanto a la proteina, se determind mediante el método Kjeldahl usando digestiéon en

bloque, dando como resultado un 27.6% de este macronutriente.

El contenido de ceniza fue obtenido mediante el método gravimétrico, con un resultado de
1.0%, el cual, indica la cantidad total de minerales o materia inorganica que esta presente en el

producto.

Por dltimo, la humedad presente en el sazonador fue determinada por el método
gravimétrico, dando como resultado un 4.9% de humedad, confirmando con dicho resultado que,
se encuentra dentro de los porcentajes requeridos que se detallan en las tablas del Instituto de
Nutricidon de Centro América y Panamé (INCAP), donde el “sazonador molido no especificado”
con cddigo 22023 nuestra un 9% de agua en muestra, encontrdndose el sazonador de mariscos
desarrollado con un porcentaje menor. Constatando la inhibicion del crecimiento y contaminacion

por hongos y la anidacion de insectos.
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4.1.3 VValor nutricional del sazonador de mariscos

Con la informacién obtenida del analisis bromatologico (Tabla 24), se realizaron los
calculos para la elaboracién de la tabla nutricional del producto final, con la cual, se demuestra que
por cada 2.5 g del sazonador de mariscos aporta 12 kcal, 0 g de grasas totales, al igual que de

colesterol, 500 mg de sodio, 2 g de carbohidratos y 1 g de proteina.

4.1.4 Tabla nutricional

Figura 34
Tabla nutricional del sazonador de mariscos.

Datos Nutricionales

4 raciones por envase
Tamarnio por racion 25¢g

Cantidad por racion

Caloria_s _1 2

Y%VRN*
Grasas Totales (0 g) 0%
Grasas Saturadas (0 g)
Grasas Trans (0g)
Colesterol (Img) 0%
Sodio 500mg 15%
Carbohidratos Totales (Zg) 1%
Azicares Totales
Proteina (1g) 2%
Vitamina D 0%
Calcio 0%
Hierro 0%
Potasio 0%

*Valor de Referencia de Nutriente (VRN)
segun FAD/OMS.

Mo es fuente significativa de grasas saturadas

Nota. Valor nutricional por cada 10 g de sazonador de mariscos (2022).
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La elaboracion de la tabla nutricional se realizé con base a los resultados obtenidos del
andlisis bromatoldgico realizado en el Laboratorio Especializado de Control de Calidad (LECC),
tomando en cuenta la explicacion de declaracion de nutrientes que nos brindael RTCA 67.01.60:10
Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la
poblacion a partir de 3 afios de edad, en donde brinda una guia de como declarar y realizar los

calculos de una tabla nutricional de alimentos.

El calculo de nutrientes se realiz6 con base al anexo C sobre las reglas de aproximacion que
se deben seguir para la obtencién de los nutrientes que se declarardn. En cuanto a la energia
aportada por los nutrientes, se calcularon con ayuda de la tabla de conversidn proporcionada por el
RTCA 67.01.60:10, mostrada a continuacion:

Tabla 25
Factores de conversion

Nutriente o Componentes que aportan energia kJ/g kcallg
Carbohidratos 17 4
Proteinas 17 4
Grasas 37 9
Alcohol (Etanol) 29 7
Acidos organicos 13 3

Factor de conversion: 4,189kJ = 1kcal

Nota. Elaborada a partir de datos recolectados en el RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de
productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de
edad. (2022).

En cuanto al Valor de Referencia de Nutrientes (VRN) se tomo en cuenta los valores

establecidos por FAO/OMS tal como se indica en el Reglamento Salvadorefio Centroamericano.
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4.1.5 Resultados de los analisis sensoriales

En el siguiente gréafico circular (Figura 36), se muestra que, de las tres formulaciones que
fueron analizadas, a través de la prueba de aceptacion en muestras de camarones guisados, la
formulacién 1 (muestra 629), recibié un porcentaje del 35.84% siendo la de mayor aceptacion, la
formulacién 3 (muestra 715), fue la segunda mejor aceptada por los panelistas con un porcentaje
del 32.17%y, la formulacién 2 (muestra 478), fue la que recibié un menor porcentaje de aceptacion,

pero con poca diferencia de la formulacién 3.

Por tanto, se concluye que, la muestra con mayor aceptacioén por los panelistas fue la
formulacién 1 (muestra 629). Dicha formulacién se tomé como referencia para realizar el andlisis
sensorial 2, a través de una prueba de grado de satisfaccion.

Figura 35

Gréfico resumen de las tres formulaciones presentadas a los panelistas del sazonador de
mariscos en la prueba de aceptacion.

[[IMuestra 629
EMuestra 478
B Muestra 715

Nota. Gréafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).
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En la Figura 37, se muestra el grafico resumen de los atributos evaluados de la formulacion
més aceptada (formulacion 1) del sazonador de mariscos, en muestras de camarones fritos. En
donde, se observa que, de los atributos analizados, el olor tiene una significancia mayor con un
porcentaje del 20.31% sobre el resto de ellos, denotando que, dicho atributo se vuelve de mayor
preferencia entre los panelistas, por otro lado, el color y el sabor obtuvieron un 20.21%, seguido
de la textura con un 19.92% v, la apariencia con un porcentaje de diferencia pequefio al atributo

anterior recibi6 el 19.35%.

Figura 36
Gréfico resumen de los atributos evaluados de la formulacion més aceptada del sazonador de
mariscos (Formulacién 1), en la prueba de grado de satisfaccion.

B Apariencia
[ Color

B Olor
HSabor

[]Textura

Nota. Grafico obtenido a partir de los resultados del software IBM SPSS (2022).
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4.2 Analisis y Discusion

4.2.1 Comprobacién de hipotesis

En la siguiente tabla, se presenta la prueba de chi-cuadrado, la cual, se elaboro a traves del
software IBM SPSS, con los datos obtenidos en el analisis sensorial 1 (Prueba de aceptacion),
tomando como referencia la formulacién méas aceptada (Formulacion 1) para la comprobacion de
las hipotesis.

Hipdtesis del trabajo de investigacion:

Ho. El sazonador de mariscos a base de harina de cabeza, caparazon y cola de camarén no
sera aceptado sensorialmente por los panelistas.

H1. El sazonador de mariscos a base de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron sera

aceptado sensorialmente por los panelistas.

Tabla 26
Prueba de chi-cuadrado.

Sig. de Monte Carlo (bilateral)

Intervalo de confianza del

95%
Sig. Limite Limite
Valor al Asintotica Sig. P )
(bilateral) inferior superior

Chi-cuadrado de a b
Pearson 8.05g 4 .089 .000 .000 113
Razon de 10492 4 033 000? 000 113
verosimilitudes ’ ' : ' '
Estadistico exacto de 7479 000? 000 113

Fisher

N de casos validos
a. 8 casillas (80.0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima
esperada es .48.
b. Basada en 25 tablas muestreadas con la semilla de inicio 1310155034

Nota. Elaborada con datos obtenidos en el analisis sensorial, a partir de los resultados del software
IBM SPSS (2022).
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El nivel de significancia obtenido es de 0.089 (p<0.005), con base al resultado de la prueba
no paramétrica se rechaza la hipotesis nula: Ho. El sazonador de mariscos a base de harina de
cabeza, caparazon y cola de camar6dn no serd aceptado sensorialmente por los panelistas y se
acepta la hipotesis alternativa: H1. El sazonador de mariscos a base de harina de cabeza,
caparazon y cola de camaron serd aceptado sensorialmente por los panelistas, puesto que, el nivel

de significancia es mayor al nivel establecido en la prueba de Chi-cuadrado.

En la Tabla 27, se muestra un resumen de la prueba de hip6tesis obtenida en la prueba no

paramétrica realizada en el software IBM SPSS, mostrando asi, el rechazo de la hipotesis nula.

Tabla 27
Resumen de prueba de hipotesis.
Hipotesis nula Test Sig. Decision
L ri fini r Edad = . . s
as categorias d? Inidas por Edad Prueba binomial de Retener la hip6tesis
35-54 y 18-34 afios se producen con una muestra 1.0001 nula
las probabilidades de 0.5y 0.5. '
L i fini = L T
% cat.egorlas de |n_|das por Sexo Prueba binomial de Retener la hipotesis
Femenino y Masculino se producen una muestra .6901 nula
con las probabilidades de 0.5y 0.5.
. P hi
Las categorias de Muestra uno se rueba de chi Rechazar la
. i cuadrado de una .000 e L .
produce con probabilidades iguales. hipotesis nula
muestra
C o, P
La distribucion de Muestra dos es rueba S
. Kolmogorov Retener la hipotesis
normal con la media 7.320 y la . 439
. Smirnov de una nula
desviacion tipica 1.46.
muestra
o Prueba
La distribucion de Muestra tres es S
. Kolmogorov- Retener la hipotesis
normal con la media 7.360 y la . .358
NP Smirnov de una nula
desviacion tipica 1.75.
muestra

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.
Se muestra la significancia exacta para esta prueba.

Nota. Elaborada con datos obtenidos en el analisis sensorial, a partir de los resultados del software
IBM SPSS (2022).
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4.2.2 Analisis de comparacion de otros autores

En la investigacion de Perlera y otros (2017), elaboraron tres tipos de harina a base de
subproductos de camardn, obtenido de la Bahia de Jiquilisco, El Salvador. Es importante sefialar
que, a dichas harinas se le realizaron sus respectivos analisis microbioldgicos para evaluar la
inocuidad de ellas y conocer la efectividad de ciertas etapas del proceso de elaboracion como
inhibidor microbiano, obteniendo en sus resultados ausencia de microorganismos patdgenos. Por
consiguiente, por las buenas caracteristicas fisicoquimicas de las harinas desarrolladas se

elaboraron diferentes tipos de alimentos.

De la misma manera que, en la investigacion antes mencionada, en este estudio se
aprovecho los desechos del camaron para la elaboracién de harina de cabeza, caparazon y cola de
camaron de la especie (Litopenaeus vannamei), comunmente conocido como camardén blanco,
utilizando en este caso, camaron de cultivo. Dicha harina fue utilizada como ingrediente principal
en el desarrollo de un sazonador de mariscos, realizando tres formulaciones con diferentes
porcentajes de harina para evaluar sus caracteristicas organolépticas y optar por el porcentaje de
harina adecuado para dicho producto. Al igual que, Perlera y otros, se le realizd un anélisis
microbioldgico al producto final, obteniendo asi ausencia de microorganismos patdgenos tanto de
Salmonella sp. como de Escherichia coli, siendo un producto apto y seguro para el consumo

humano.

Confirmando nuevamente que, se puede elaborar harinas de desechos de camardn de
diferentes tipos, ya sea de cabezas, exoesqueleto, cola o del musculo (carne) que, luego pueden ser
utilizadas en la fabricacion de diversos alimentos como es, en este caso para el desarrollo de un
sazonador de mariscos. Por tanto, es fundamental garantizar que, se cumplan las Buenas Practicas

de Manufactura, asi como también las de Higiene, obteniendo como resultado un producto final
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inocuo y seguro para el consumo humano, para esto, es necesario cumplir estrictamente los tiempos
y cantidades establecidas en el proceso de elaboracién de harina de desechos de camardn, en las

etapas de desinfectado, escaldado y horneado.

Por otro lado, en la investigacion de Andrade y otros (2007), realizada en la Universidad de
Antioquia, Medellin, Colombia, elaboraron un sazonador a base de harina de cabeza de camaron
de cultivo (Penaeus sp), desarrollando tres formulaciones de dicho sazonador y obtuvieron como
resultado en su andlisis sensorial bajo una prueba afectiva con una escala heddnica de tres niveles
de agrado, que la formulacion que obtuvo méas aceptacion ante los jueces fue la formulacion con
mayor porcentaje de harina de cabeza de camaron (30% p/p), ademas, en su analisis bromatolégico

de la formulacion aceptada se obtuvo porcentajes altos de carbohidratos y proteinas.

Asimismo, en el presente estudio se obtuvo como resultado en el analisis sensorial a traves
de una prueba de aceptacion bajo una escala hedonica verbal de nueve niveles de agrado que, de
las tres formulaciones desarrolladas del sazonador de mariscos, la que obtuvo mas aceptacion fue
la formulacion con mayor porcentaje de harina de cabeza, caparazon y cola de camaron (35%),
confirmando que, el sabor a camardn que el sazonador proporciona se ve intensificado en los
platillos de comida, de igual forma, en el analisis bromatologico realizado a la formulacion mas
aceptada del sazonador, se determinaron altos porcentajes de proteina y carbohidratos, como en la

investigacion de Andrade y otros (2007).
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4.2.3 Analisis de la fase experimental

En la fase experimental, durante la primera experiencia desarrollando el sazonador de
mariscos, la materia prima (camaron fresco entero) obtenida, fue de procedencia del mercado La
Tiendona, de San Salvador y del mercado de Cara Sucia del municipio de San Francisco Menéndez,
los cuales se procesaron y manipularon, por separado, sin embargo no se llevé a cabo la etapa de
desinfeccion, solamente el lavado, ya que no se habia incorporado dentro del proceso planteado
inicialmente, al momento de incorporar ambas harinas al resto de ingredientes, se obtuvo un
resultado negativo por parte del analisis microbiologico llevado a cabo en el Laboratorio de
Tecnologia de alimentos del CENTA (ver anexo 5), llevandonos a reformular nuestro proceso e
incorporar la etapa de desinfeccion y el horneado, igualmente modificando los tiempos de
escaldado, que posteriormente nos llevo a la ausencia de microrganismos patdgenos, es importante
mencionar que para el segundo experimento, el desecho que se utiliz6 fue de la compra de camaron
fresco entero de la camaronera conocida en la zona como “El coco solo” ubicado en Garita
Palmera, esto por motivos de veda oficial del pais. Cabe destacar, que la obtencion del desecho
para la elaboracion de la harina si es posible utilizarlo de diferentes procedencias y no solamente
mediante una compra, en esta experiencia la inocuidad del producto esta relacionada con el proceso

aplicado para tratar los desechos del camaron y obtener de esta forma la harina.

104



4.3 Conclusiones

Se planted, al inicio de la investigacion, el objetivo general, con el cual, se buscaba el
desarrollo de un sazonador de mariscos a base de harina de cabeza, caparazén y cola de camaron,
validando por medio de este estudio, la satisfactoria incorporacion de los desechos del camardn en
forma de harina, junto a otros ingredientes (especias, hierbas culinarias y condimentos) para la
creacion de dicho producto, obteniendo asi, resultados favorables en la aceptacion del sazonador

de mariscos.

Fue posible obtener una harina a base de cabeza, caparazén y cola de camaron, mediante
un proceso de elaboracién inocuo y de calidad, para eliminar la presencia de microorganismos
patdgenos. Destacando las operaciones de horneado y molienda, ya que, el horneado se realizo,
con el fin de buscar una mejor textura al disminuir la cantidad de agua presente en este subproducto

y la molienda, se llev a cabo para obtener la granulometria adecuada en el sazonador.

Con la creacién de este subproducto (harina de cabeza, caparazon y cola de camarén) se
obtiene una alternativa para la disminucion de desperdicios organicos, los cuales, provocan un
impacto ambiental negativo, demostrando que, es posible la elaboracion de harina de desechos de
camarén con fines de consumo humano, proporcionando valor agregado a la produccién y venta

de camaron entero.

Mediante el andlisis bromatologico realizado, se determind el valor nutricional que posee
el sazonador de mariscos desarrollado, mostrando una considerable cantidad de carbohidratos y
proteina. Siendo 64.5 g de carbohidratos y 27,6 g de proteina, respectivamente por cada 100 g de

sazonador.
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A través de los analisis sensoriales, se comprob6 la aceptacion y el grado de satisfaccion de
los atributos del sazonador de mariscos, frente a panelistas no entrenados, obteniendo que, la
formulacién con mayor aceptacién fue la formulacion 1, la cual, contenia un mayor porcentaje de
harina de cabeza, caparazén y cola de camaron (35%), asimismo, los atributos considerados en el
la prueba de grado de satisfaccion fueron evaluados de manera favorable y equitativa, constatando
el agrado del sazonador de mariscos, recibiendo comentarios positivos de los panelistas, algunos
de ellos: “Me parece muy bien, intensifica el sabor del camaron”, “No se siente tan condimentado

como los sazonadores comerciales”, “Me gusté mucho, con sabor y aroma rico, lo recomiendo”.

Por ende, la elaboracion de harina a base de cabeza, caparazén y cola de camaron es una
opcion viable para ser incluida en la elaboracion de alimentos para el consumo humano, ya que,
habitualmente s6lo se incluye en el desarrollo de productos de consumo animal. De esta forma, se
les da un valor agregado a los subproductos obtenidos de la cadena de produccién del camarén,
ademas, con dicha investigacion se cre6 una iniciativa para las personas que habitualmente trabajan
con este producto y no les brindan un uso posterior a los desechos generados, contribuyendo asi a

la reduccién de la contaminacién ambiental.
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4.4 Recomendaciones

Para futuras investigaciones, es preferible llevar a cabo los procesos de secado al sol en la
época de verano y, considerar la época de invierno del pais, ya que, esta variable ocasiona que no
se tenga un secado homogéneo ni dias promedios, asi como también, considerar los periodos de

veda oficial de camarén en El Salvador.

Es importante tomar en cuenta la cadena de manipulaciéon de la materia prima para la
obtencidn de la harina de cabeza, caparazon y cola de camardn, ya que puede ser una fuente de

microrganismos que perjudiquen el resultado del producto final.

Considerar una operacion unitaria mas eficaz, como el deshidratado, para secar la materia
prima, puesto que, con esta opcion se elimina la contaminacion por vectores, como insectos y se
reduce el tiempo de la operacion de secado, ademas, se tiene un mejor control de las variables

“tiempo y temperatura”.

Segun en el RTCA 67.04.54:10 Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios,
para el subgrupo 9.1 Pescados y productos pesqueros frescos, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos, se puede adicionar acido citrico como aditivo, dado que la elaboracion del
sazonador de mariscos se basé en el subgrupo 9.1, sin embargo, tuvo que basarse en el grupo 12
Grupo de alimento: Salsas, aderezos y especias, subgrupo 12.2: Especias, hierbas deshidratadas y

condimentos, que de igual manera para este subgrupo es posible la adicion de este aditivo.

Se recomienda el estudio para el aprovechamiento del liquido obtenido durante la etapa del

escaldado, para el desarrollo de un nuevo subproducto, como un posible consomé de camaron.

Emplear los resultados de esta investigacion, en conjunto con empresas del rubro de

mariscos, para obtener beneficios al utilizar los desperdicios del camarén (materia prima del
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sazonador) y darles asi, una segunda vida util, haciendo mas rentable la cadena de produccion y

asegurando la calidad de este producto.

Realizar por parte de otras carreras afines, un plan de negocios con base a las oportunidades
de utilizar el subproducto harina de desechos de camardn en otros procesos de la industria, para

conocer de primera mano la rentabilidad que puede ofrecer dicho subproducto.

Tomar en cuenta, la obtencion de harina de camarones provenientes del mar, ya que, esta

investigacion se realiz6 con desechos de camardn de cultivo de la especie Litopenaeus vannamei.

Someter el producto final a una prueba de vida util para conocer su tiempo de vida y
estabilidad, asi como, identificar si se mantienen las propiedades microbioldgicas, nutricionales y
organolépticas en el tiempo, ademas, evaluar el tipo de empaque para la conservacion éptima del

producto.
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Anexos

1. Resultado del anélisis microbiolégico

Figura 37

Resultados de Andlisis Microbioldgico.

. VN - CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL CENTA
< “Enrique Alvarez Cordova’ -
i Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
FECHA DE EMISION: NOMBRE DEL CLIENTE:

14/6/2022

Karen Mariela Martinez Villeda

NOMBRE DE LA MUESTRA:

desarrollo de un sazonador de marisco).

Sazonador de marisco (Aprovechamiento de subproductos, harina de cabeza, caparazon y cola de camardn para el

FECHA DE PRODUCCION: FECHA DE RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:
No especifica 3/6/2022 6/6/2022
MUESTREADO POR: TRASLADO DE LA MUESTRA: TIPO ANALISIS:
Cliente Cliente Microbiolégico

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA:
Alimento con olor, color y textura caracteristica.

VALORES
CcODIGO PARAMETRO TECNICA RESULTADOS UNIDADES MAXIMOS*
LTA0015 [Determinacion de Salmonella Tecng:t:;raacas Ausencia UFC/25g Ausencia
i Técnica de Placas : 102UFC/g"
LTA0016 |Determinacion de E. coli Petrifitm Ausencia UFC/g <3NMP/ g

*REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.50 08 Aimentos. Criterias microbiol0gicos para 1a inocuidad de alimentos.

! Grupo 9. Pescado. dervados y productos mannos. 9.1. Subgrupo del alimento Pescado y productos mannos frescos. congelados. incluidos moluscos.

Crustaceo y equinodermos, empacados.
? Grupo 9. Pescado. dervados y productos marnos

ANALISIS DE RESULTADO:

En la muestra analizada no hubo crecimiento de colonias caracteristicas de Salmonella ni de E. coli.

CONCLUSION:

La muestra esta libre de patdgenos, por o que es segura para el consumo.

AR

=

Analista

Co

ra Valle

dinadora de Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos

Nota. Fuente: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos del CENTA (2022).
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2. Resultados del andlisis bromatolégico

Figura 38
Resultados de Analisis Bromatologico.

L E C C ®  laboratorio Especializado en Control de Calidad

ESEBESA, S.A. DE C.V.

Calle San Antonio Abad, No. 1965. San Salvador, El Salva_dqr, C.A.
PBX: (503) 2525-0200 FAX: 2525-0222 e www.lecc.com.sv e E-mail: info@lecc.com.sv

INFORME DE ANALISIS

PROCEDENCIA: ALEJANDRA GUTIERREZ CONTROL: AL-206-732
MUESTRA: SAZONADOR DE MARISCOS LOTE: NO DISPONIBLE
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 16-06-2022 VENCIMIENTO: NO DISPONIBLE

INGRESO: 16-JUN.-2022
MUESTREO:  CLIENTE

EMISION: 29-JUN.-2022
DETERMINACION ESPECIFICACION RESULTADOS
Carbohidrato No Disponible 64.59/100g
Meétodo: Calculos
Fecha final de andlisis: 28-jun.-2022
Grasa No Disponible 2.0%
Referencia: AOAC Internacional, 21 ava
Edicion, 2019. Método Oficial 991.36.
Método: Soxtec
Fecha final de andlisis: 28-jun.-2022
Proteina No Disponible 27.6%
Referencia: AOAC Internacional, 19 ava
Edicién, 2012. Método 2001.11. Método
adaptado y validado por LECC. Método:
Kjeldahl usando digestion en bloque.
Fecha final de andlisis: 28-jun.-2022
Cenizas No Disponible 1.0%
Meétodo: Gravimétrico
Fecha final de analisis: 28-jun.-2022
Humedad No Disponible 4.9%

Referencia: Food Analysis: Analytical and
Quality Control Methods for the Food
Manufacturer and Buyer. R. Lees, 2a
edicién espaiiola. Método: Gravimétrico
Fecha final de analisis: 28-jun.-2022

Republica ce

I !

; //\ ) —ELi form?. corresponde a la muestratrggpy.a"ysms‘;y“ " }I
/y gcda. Rosa Linda Monfes Gomez ! |
ol UIMICA FARMACEUTICA [ pr 3 !
—= EMQMJ(" gy v - { _ir’ T3ESA,SA.DECV
!—ic.//lo%s: Linda Montes™ : *I':E -TJ!PQF No. 1267 i SENPVPPOIAY g

Signatario Autorizado

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL NO AUTORIZADA POR LA DIRECCION DE LECC
EL INFORME NO ES VALIDO SIN EL SELLO SECO DE LECC Pag: 1 de 1

Nota. Fuente: Laboratorio Especializado en Control de Calidad (LECC) (2022).
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3. Prueba de aceptacion utilizada en el analisis sensorial 1

Figura 39
Prueba de aceptacion.

PRUEBA DE ACEPTACION
Nombre: Edad:

Fecha:

Nombre del producto:

Indicaciones:

Pruebe cada una de las tres muestras presentadas a continuacion.

una de las muestras que pruebe.

Nota Importante

de la siguiente muestra.

Debe de marcar con una “X” la casilla que esta junto a la frase que mejor describa su opinion sobre cada

Después de probar una muestra debe enjuagarse la boca con un poco de agua y continuar con la prueba

Escala heddnica verbal Muestra 629 Muestra 478

Muestra 715

9 = Me gusta muchisimo

8 = Me gusta mucho

7 = Me gusta moderadamente

6 = Me gusta ligeramente

5 = Ni me gusta ni me disgusta

4 = Me disgusta ligeramente

3 = Me disgusta moderadamente

2 = Me disgusta mucho

1 = Me disgusta muchisimo

Comentarios:

Nota. Prueba elaborada para la evaluacion de las formulaciones desarrollas del sazonador de

mariscos (2022).
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4. Prueba de grado de satisfaccidn utilizada en el analisis sensorial 2

Figura 40
Prueba de grado de satisfaccion.

Nombre:

PRUEBA DE GRADO DE SATISFACCION

Edad:

Fecha:

Nombre del producto:

Indicaciones:

uno de los atributos de la muestra.

Pruebe la muestra presentada a continuacion.

Debe de marcar con una “X” la casilla que esta junto a la frase que mejor describa su opinion sobre cada

Escala heddnica verbal

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Textura

9 = Me gusta muchisimo

8 = Me gusta mucho

7 = Me gusta moderadamente

6 = Me gusta ligeramente

5 = Ni me gusta ni me disgusta

4 = Me disgusta ligeramente

3 = Me disgusta moderadamente

2 = Me disgusta mucho

1 = Me disgusta muchisimo

Comentarios:

Nota. Prueba elaborada para la evaluacion de los atributos del sazonador de mariscos (2022).
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5. Resultado de anélisis microbioldgico de la primera prueba del sazonador de

mariscos
Figura 41
Resultados negativos del primer analisis microbiologico.
o NG . CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL ~ CENTA
- A ‘tnrique Alvarez Cordova®
i | aboratorio de Tecnologia de Alimentos

NOMBRE DEL CLIENTE

FECHA DE EMISION
30/° Karen Mariela Martinez Villeda

NOMBRE DE LA MUESTRA
>onador de mar ADrove ibproductos, harina de cabeza, caparazon y cola de camaron para €

FECHA DE PRODUCCION FECHA DE RECEPCION FECHA DE ANALISIS:
N pecif 19/5/2022 23/5/2022
MUESTREADO POR TRASLADO DE LA MUESTRA: TIPO ANALISIS
ent Cliente Microbiologico
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Alimento n r r y textura caracteristica
VALORES
CODIGO PARAMETRO TECNICA RESULTADOS UNIDADES MAXIMOS*
TAOO15 Determinacion de Salmonella Techica celkiacas Presencia UFC/25g Ausencia
s Petrifilm
i e e AR 1 Técnica de Placas I e 10°UFC/g"
LIA O velc aCion e c. Ol Petrifilm 190,UUL C o) < 3 NMP/ q‘
RTCA 4.50.08 Alimentos. Criterios microt 2QICOs para la ir Jjgad de a

Subgrupo del alimento: Pescado y produ

ANALISIS DE RESULTADO
En la muestra analizada hubo crecimiento de patogenos, los resultados sobrepasan (OS valores maximaos

establecidos por la norma

CONCLUSION
La muestra no es apta para consumo humano Se recomienda revisar el origen de la materia prima (agua y manejo,

cadena de frio y salud de manipuladores)

) San Andres, 30 de

| urora Vake
Coordinadora de La
de Tecnologia de Alimentos

Nota. Fuente: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos del CENTA (2022).
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