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RESUMEN

La aplicacion de diversos Sistemas de Aseguramigatia Calidad en la Industria
Pesquera, incluyendo actualmente las embarcacpasegieras, ha permitido que en
el comercio mundial este tipo de productos, tengengran importancia, debido a su
Calidad, Diversidad y aporte de nutrientes endgediliaria.

El comercio de Porciones de Atln Fresco en el rderce mariscos de Playita Mia
en la Parroquia Tarqui del Canton Manta, es pamebién de toda esta cadena
alimentaria, pero en este caso, dirigido especiaiena suplir una necesidad en la
poblacion de Manta y ciudades aledafas.

La Calidad en las Porciones de Atan Fresco, par&dasumidores en este caso, se
basa principalmente en la buena presencia deé fdet atin. Con la finalidad de
conocer técnicamente estas condiciones, se reatialisis de Histamina, Nitrégeno
Total Basico Volatil (NTBV) y Sal a un total de Gluestras, a las que se aplicé los
principales métodos de laboratorio utilizados eimdaustria Procesadora de Atun.

Como resultados generales se obtuvieron que: 0188 las muestras estan por
debajo del limite critico para Histamina (5mg/1@0s0ppm), el 93% de las muestras
estuvieron por debajo del valor de NTBV para pesdagsco (30mg/100g) y cerca
del 98% de las muestras estuvieron con valoresatlpd® debajo del rango sensorial
Salado (1,2%).

Si bien los valores muestran de manera general lgsieactuales medidas de
conservacion de las piezas de atun fresco no hactadb negativamente sus
principales Indicadores de Calidad, se debe dejabkecido que las actuales
condiciones representan un Alto Riesgo a la CaldieldProducto. Condiciones de
infraestructuras inadecuadas, temperaturas de ieipoaltas, falta de capacitacion y
aplicacion de criterios técnicos, manipulacion swadda, entre otras; son las
principales fuentes que podrian provocar un proalde Seguridad Alimentaria en
las Porciones de Atun Fresco en el mercado de ecoarde Playita Mia.

Los Organismos de Control y Responsables de lad&hlide los Servicios y

Productos alli ofertados (GAD-Manta, MSP), debelicapde mejor manera y con

mas técnica los diferentes controles, asi comdittacherramientas de trabajo para
un mejor desempeiio de los comerciantes.
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SUMMARY

The application of various systems of Quality Assue in the fishing industry,
currently including fishing vessels, has allowedbgll trade these products, of great
importance, due to its quality, diversity and rentisupply in the daily diet.

Trading Lots of Fresh Tuna in the seafood markeliBd Mia, Parroquia Tarqui,
Manta City, is also part of this whole food chawat in this case, particularly aimed
at meet a need in the city of Manta and citiesoaunding.

Quality in Servings of Fresh Tuna for consumerthia case is mainly based on good
looks tuna steak. In order to technically meet ehesnditions, analysis was
performed Histamine, Total Volatile Basic Nitrogé4TBV) and Sal. A total of 61
samples, for which the main laboratory methods use@iuna Processing Industry
was applied.

As general results were obtained that: 100% of $esrare below the critical limit for
histamine (5 mg / 100g or 50ppm), 93% of the samplere below the value of
NTBYV for fresh fish (30mg / 100g) and about 98%tlé samples were with Sal
values below the sensory range Salado (1.2%).

While the values generally show that current coreg@n measures pieces of fresh
tuna has not affected its main quality indicatesjue to state that current conditions
present a High Risk Product Quality. Terms of impage infrastructure, high
temperature exposure, lack of training and apptioatof technical criteria,
mishandling, among others; are the main sourcésthdd cause a problem for Food
Safety in Fresh Tuna Lots of seafood market Plajia.

Organizations Responsible for Control and Qualitservices and Products offered
there (GAD-Manta, MSP), should apply better and entechnical the various
controls and facilitate working tools for betterfoemance for traders.
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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1.1. CONTEXTUALIZACION.

En un mundo como el nuestro en el que hay maste sil millones de personas, el
asunto alimentacion, se vuelve cada dia mas créisibcomo hay paises en donde no
se aprovecha eficientemente la comida hay otros mapmecen una constante
hambruna.

Las ultimas cifras de Naciones Unidas confirmamescenso en las cifras del
hambre en el mundo. Entre 2012 y 2013 el nimerpetigonas amenazadas
por el hambre se ha reducido en 26 millones. Rlecoos que, en el mismo

tiempo, la humanidad ha aumentado en 70 millohes (

No es que falte alimentos, lo que ocurre es quiisstibucion o poder de adquisicién
no es homogéneo. Esta es la época en que masdse@ralimentos como en ninguna
otra y considerando ello es también la época enhgqy mas muertos por hambre y

desnutriciobn como en ninguna otra.

Ante esta grave situacion, hay datos que satisfadeaten presumir que el hambre
en alguin momento serd desterrada del mundo. Eangpa@ pesquero hay buenas

noticias y parte de la solucion. Veamos el siga&ato:



La produccion pesquera mundial ha aumentado deafaonstante en las
tltimas cinco décadas; el suministro de peces stilohes se ha incrementado
a una tasa media anual del 3,2 %, superando tasidale crecimiento de la
poblacion mundial del 1,6 %. El consumo apareniadial de pescado
per capita aument6 de un promedio de 9,9 kg deadnio de 1960 a 19,2
kg en 2012, segun las estimaciones preliminars®e iBcremento notable se
ha debido a una combinacion de crecimiento derfiograumento de

los ingresos y urbanizacion, y se ha visto pragigipor la fuerte expansion
de la produccion pesquera y la mayor eficaciadednales de  distribucion
(25).

Esta mayor demanda de pescado, una de las presifi@ntes de proteina animal
del mundo, en sus presentaciones de conservas, (latadas pouch, vidrio),

ahumado, fresco y congelado; requiere la aplicadéndiferentes sistemas de
conservacion que permitan mantener la calidadod®ucto comercializado en el

tiempo.

A medida que ha aumentado el consumo de pescadelagiobal, ha aumentado
también el conocimiento de la poblacién al momelg@dquirir un producto para su
consumo, sea por cuidado nutricional o por infoigrageneral, el hecho es que el
actual consumidor exige mas calidad de acuerdalak \cancelado. Incluso exige
informacién sobre zonas de captura, métodos deéureapy paises de origen,

caracteristicas que dan un valor adicional al prtzdterminado.

Por otro lado, el desarrollo y aplicacion de normasistemas de calidad a toda la
cadena productiva, contribuyen a aumentar el apharaiento de la materia prima y
ayudan a mantener la calidad del pescado comesmali Las fuentes de estas



normas o sistemas generalmente vienen de organidenosferencia global (OMS,

FAO, FDA, FBO), respaldadas suficientemente coormfcion cientifica.

1.1.2. CONTEXTO MACRO.

El comercio mundial, apalancado con mejores y rfiaertes medios de transporte,
vuelve posible que un pescado fresco procesadoaplanta pesquera en la mafana,
esté en su destino a mas de 5.000 Km en la noohge @nas conservas de atlin en
lata o lomos de atun congelado sean embarcadosmdg mafiana y luego de

aproximadamente 15 dias, ya estén en las bodegasdistribuidor en Alemania.

La migracion de las personas, indistintamente dagivm, ha permitido llevar culturas

gastronomicas foraneas a otros paises y sus higsitan

El abastecimiento y comercializacion de pescadoeocudalquier otro producto
pesquero, en cualquier destino del planetaplica la rigida aplicacion de criterios
técnicos y cientificos a la hora de su cultivo déglica), de la captura, de su
almacenamiento, del transporte y procesamientcadderdo a su mercado, son los

métodos aplicados.

Segun las estimaciones, las perdidas mundialeslickentos ascienden en
total a 1 300 millones de toneladas anualedees, aproximadamente una
tercera parte de la produccion mundial de alinedaestinados al consumo

humano. Esta cifra incluye las pérdidas de pescpdstcaptura, que
constituyen reducciones de la cantidad, la calidagl valor monetario del

pescado en la cadena productiva (6).



La necesidad de conocer situaciones actuales rearedjo de las pesquerias, permite
aplicar medidas o acciones encaminadas a mejogursmechamiento y por lo tanto
reducir esta pérdida de pescado en cualquiera dedsuetapas sean captura,

almacenamiento o transformacion.

1.1.3. CONTEXTO MESO.

La liberacion o disminucion de trabas comercialeseepaises de América del Sur
(CAN-MERCOSUR-ALBA, entre otras), la aplicacion deratados de Libre
Comercio entre paises del mismo continente o rediBBUU-México-Peru-
Colombia-Chile); facilitan y aumentan la ofertaaydemanda de productos a nivel

regional.

Entre las principales consideraciones comerciast®n los aspectos sanitarios y de
calidad. Parametros como H&stamina, nitrégeno y sal son algunos de los factores
cualitativos que intervienen mayoritariamente enrlagociaciones y que inciden en
la aceptaciéon o no del pescado y sus productos.akpectos organolépticos son

también importantes, pero subjetivos a la horgptleaa y considerarse.

En la actualidad, en Ecuador el desarrollo de kesquerias de peces pelagicos
pequefos, ha permitido el desarrollo de una nuinea lindustrial y creacion de
nuevos fuentes de trabajo. Los principales mercadusel regional son Colombia y
Perl, abasteciéndolos de carita, morenillo, botetiarluza, entre las principales

especies.

Especies como el atan, por ser migratorias, serleagentra a lo largo de toda la costa
de los paises de la region, por lo que los sisteteasaptura a nivel industrial y

artesanal no difieren mayormente. Su comercializacintrarregional se da



principalmente en conservas y congelados enterosamsformados (filetes o

porciones).

1.1.4. CONTEXTO MICRO.

La presente investigacion se realizé en el cantéant®d) en la playa de Tarqui, en un
centro de abastecimiento conocido como Playita Himeste sector de la playa hay
un gran movimiento diario por la llegada del pesceapturado. Aqui se desembarca,

se comercializa, al por mayor y menor, y, se evégsodimpia el pescado.

En el mercado de Playita Mia, se comercializa almenor, a cientos y tal vez a
miles de ciudadanos mantenses o0 de otras ciudadas Elontecristi y Portoviejo,

gue acuden a adquirir el pescado para su aliméntazi para sus negocios en
restaurantes. Junto a este mercado hay tambiéranmgmero de locales de comida
(17) que ofrecen pescados ya preparados. Comaies, /@l pescado comercializado
a pocos metros, debe estar en ¢ptimas condici@rasepitar afectaciones a la salud

de los consumidores.

¢, Qué ocurre en otras latitudes?

Las pérdidas de pescado postcaptura tienen lugtodas las pesquerias del
mundo, desde el lugar de produccion hasta la Vfargbal consumidor, pero
difieren en magnitud y en tipo. Debido a sus aaemn estructurales, las
pesquerias artesanales sufren mayores pérdidasagugesquerias a gran
escala. Como ocurre en todo sistema alimentalias, pérdidas de
pescado afectan a las cuatro dimensiones de lguridad alimentaria:
disponibilidad, acceso, estabilidad y utilizacion La repercusion

socioecondmica de las perdidas postcaptura es sidewable porque el



ambito posterior a la captura engloba variasividetes de todas las fases
de la cadena productiva, como la manipulacionpdstado a bordo, Ila

descarga, la elaboracion, el almacenamientodid&ibucion (6).

En el caso de Playita Mia, revisemos mas minuciestarel proceso:

En el caso del atun fresco comercializado en poes@n Playita Mia, es importante
considerar sus métodos de conservacion y origeatélie) para asegurar su adecuado

aprovechamiento y real oferta al consumidor.

Los botes y lanchas, son en esencia las princigagges de atun fresco para los
comerciantes de Playita Mia. En estos dos tipogmdkarcaciones, el método de
conservacion aplicado es la refrigeracion por hieltyo resultado cualitativo puede
variar, entre otros aspectos, si el atun es aeadoeo no, si su aplicacion fue

inmediata o si se asegurd un rapido descensotemfzeratura del atan.

La incorrecta aplicacion de un método de consebwagi el desconocimiento de
criterios técnicos, permiten que ciertos indicadode calidad como la histamina
(limite critico 50 ppm o 5 mg/100y y el nitrégeno total basico volatiirhite 30

mg/1009 tengan un alto riesgo de incrementarse hastaremlgue puedan
representar una afectacion a la salud del consunodgue puedan disminuir

notoriamente calidad del producto comercializado.

Por otro lado, como se mencion6 anteriormente,neloimétodo de conservacion
aplicado en estas embarcaciones, es la refrigeraoid hielo, por lo que los valores
de sal en la carne del atun, no pueden presergiensmiog< 1,2 %). Si este fuera el

caso, nos estéa indicando claramente que el origkemidmo es industrial, en los que

se utiliza la salmuera como método de conservacion.



1.2.  ANALISIS CRITICO.

La necesidad de alimentarse sanamente y lo megiblpppor parte de la poblacion
mantense, le obliga a buscar mejores nutrientela B8squeda resulta en que
considere el consumo de pescado como uno de loserdbs primordiales y

principales.

Gran parte de la historia y desarrollo de Mantadede al sector pesquero; es una

industria con varias décadas de constituida y siemp constante dinamismo.

En el mercado de abasto de Playita Mia, entre sosigmles ofertas, esta la de atdn
fresco. Aqui una de las maneras de comercialtéares en porciones, que varian en
su peso de acuerdo al requerimiento del consumid@omerciante o vendedor debe
aplicar un método de conservacion que asegure lgueducto que esta ofertando
sea apto para el consumo humano, es decir, queokom posible incremento
peligroso de la histamina o el incremento del girdo total basico volatil con la

consecuente peérdida de calidad en las porcionagiddresco.

Asi mismo, el contendido de sal, que en altas curemeones representa un peligro
hacia la salud de cierta parte de la poblacién eftépsos), es motivo de
consideracion por parte de los consumidores; pgues necesario que la fuente o
el origen del atin sea el adecuado, es decir ee&ilp, sin la utilizacién de algun

agente externo como la sal.

El anadlisis de estos tres parametros, permitird@endos aspectos: 1) Si los actuales
métodos de conservacion aplicados por los comeesiale Playita Mia son seguros
para mantener atun de buena calidad, y 2) Si larragirima en realidad proviene de
un método de conservacion con hielo u otro y que Ilpotanto no afectara su

condiciéon de producto fresco.



1.3.

PROGNOSIS.

Las bacterias formadoras de histamina son capdee®rmar y producir
histamina en un amplio rango de temperatura. Bibaego, la proliferacién
de histamina es mas rapida a altas temperatwas (p ejemplo, 70 °F
[21.1 °C] o superiores) que en temperaturas deambu moderadas (por

ejemplo, 45 °F [7.2°C]). La proliferacién es espbnente rapida a
temperaturas cercanas a los 90 °F (32.2 °C). Laistarhina es mas
comunmente el resultado de la descomposiciétapta temperatura
gue la descomposicion a relativamente baja teryparde mas largo

plazo, que comunmente estd asociada con descmidposletectable de
forma organoléptica. Sin embargo, hay una sexiegbrtunidades para que
se forme histamina en condiciones de temperaterabuso mas
moderada (19).

En general en la costa ecuatoriana, las condiciamésentales durante gran parte del

afo son célidas, por encima de los 21°C, el segd?layita Mia no es la excepcion.

De acuerdo a lo establecido anteriormente, bagsesindiciones ambientales y sin la

debida aplicacion de métodos de conservacionesjoi de incremento por fuera del

limite critico en los valores de histamina es mity, Zsiempre que exista un abuso en

el tiempo de exposicion.

Estas condiciones ambientales, por el hecho daedéeeas para la proliferacion

bacteriana, provocan un rapido proceso de descacnosie la carne, lo que se

traduce en aumento de los valores en los compuegtogenados, medidos a través

del nitrégeno total basico volatil, que provocaitiaimente un decremento en la

calidad de las porciones de atun fresco.



Todos los alimentos proteinicos se deterioranetardemprano, pero pueden
tomarse diversas medidas para reducir la tasaetlriato. La medida de

mayor efecto es la de controlar la temperaturalm@cenamiento (18).

El atun fresco, basa su denominacion en que eluptoduna vez capturado, no ha
sido sometido a ningun otro tratamiento que ndaeanservacion por refrigeracion,
manteniendo sus cualidades organolépticas, vitaagni minerales, muy similares a
los del momento de la captura. La oferta de a@scly, en ocasiones no alcanza a ser
abastecida en toda su demanda, por lo que es donecire los consumidores, que
hay una posibilidad que el producto que esta adeuaio no sea fresco y provenga de
métodos de conservacion industriales que sonnttistia la de la presente

investigacion que se refiere al atin fresco.

1.4. FORMULACION DEL PROBLEMA.

El Aseguramiento de Calidad del pescado fresco ooalieado en los centros de
abastos nacionales, es de responsabilidad directasdcomerciantes. Este proceso
requiere la aplicacion de diversos métodos de coasién, de acuerdo con el tipo de
pescado y presentacion del mismo; asi como inglale€ que permitan asegurar la

calidad del producto comercializado.

En virtud de ello, se establece la siguiente foatioh de problema:

¢Como incide la aplicacion de los métodos de cuasEm por parte de los
comerciantes de pescado, en los valores de histamiinbgeno basico volatil total y



sal en las porciones de atun fresco comerciaizad el mercado de Playita Mia de

la playa de Tarqui del cantén Manta?

1.5. DELIMITACION DEL PROBLEMA.

Para la realizacion del presente trabajo de iny&stin, se consider6 solamente el
mercado de mariscos de Playita Mia, ubicado enalaoguia urbana Tarqui del
cantén Manta en el periodo comprendido entre eaeseptiembre del 2013. Si bien
existen otros centros de abastos, este repredesgangayor movimiento de oferta y

demanda y principal punto de desembarco de atdodren la ciudad.

Dentro de este establecimiento, se considerd edatmnavestigacion, en las porciones
de atun fresco que se expenden al publico, debgleeaes la presentacion principal
de la cual se abastece el consumidor final local.

La especie considera fue el atun, ya que es un#asleespecies mayormente
consumidas y que requiere un adecuado manejo deem@cion, debido a su

contenido natural de histamina que puede versergade a niveles no aptos, por un
abuso en tiempo y temperatura durante su almacentmy comercializacion. De

igual manera este abuso, provoca un deterioro ealidad de la carne del atin, ya
que se incrementa el valor de los compuestos eitradps, medidos en Nitrogeno
total basico volatil.

Al ser las porciones de atun uno de los produatosncayor demanda por parte de la
poblacion mantense, su oferta debe ser sustentadd g#empo por parte de los
comerciantes. Este abastecimiento provoca que dogrciantes, ademas de atdn
fresco, también se abastezcan esporadicamentelidecangelado proveniente de
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embarcaciones industriales, que de acuerdo a laidefpor la norma INEN 183:
2013 no califica como pescado fresco.

Para obtener informacién que valide los resultase@gonsidero realizar un muestreo
por nueve meses durante el afio 2013, de eneraianskge, tiempo en el cual hay
presencia de las dos estaciones que afectan all&cygue ambientalmente influyen

en el mantenimiento de la calidad de las porciaieestin fresco en Playita Mia.

Durante estos nueve meses, quincenalmente se parestlos puntos de expendio
de porciones de atun fresco.

1.6. JUSTIFICACION.

El desarrollo de la presente investigacion, pregendediante la aplicacion del
conocimiento cientifico (analisis en laboratorio das muestras), entregar
informacién sobre los niveles de 1) histamina,i#pgeno basico volatil y 3) sal; en
las porciones de atun fresco comercializado eneetado de mariscos de Playita Mia
y en base a ello, poder determinar si los métogosodservacion utilizados por los
comerciantes son los mas adecuados para consar@idad del pescado ofrecido al
publico; y ademas, evidenciar si el origen de edfen es de pesca artesanal o

industrial.

1.7. OBJETIVOS.

11



1.7.1.

OBJETIVO GENERAL.

Determinar cientificamente mediante el analisihdéamina, nitrégeno total basico

volatil y sal, en las muestras obtenidas en nuegemde seguimiento, si los actuales

procesos de conservacion aplicadas por los comégsiale porciones de atun fresco

en Playita Mia, contribuyen a mantener la calidadpgscado dentro de sus rangos

definidos, asi como determinar el origen de laggsale acuerdo a los niveles de sal.

1.7.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Determinar los valores de Histamina, en el atisclieque se comercializa en
porciones en el mercado de mariscos de Playita Mia.

Determinar los valores de Nitrégeno Total Basicd&¥ih en el atin fresco
gue se comercializa en porciones en el mercadaatdiscos de Playita Mia.
Establecer los valores de Sal, en el atin frese® sg comercializa en
porciones en el mercado de mariscos de Playita Mia.

Comprobar si las porciones de atun fresco comé&adds en Playita Mia,
provienen de pesca artesanal o industrial.

Determinar qué Sistemas de Conservacion utiliza G@mmerciantes de
Pescado Fresco.

Constatar qué conocimientos sobre ConservacioredeaBo Fresco poseen
los comerciantes de atun fresco en porciones queosrcializa en el

mercado de mariscos de Playita Mia.

12



CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO.

2.1. ANTECEDENTES.

En el Ecuador el proceso de investigacion de paréamedisicos, quimicos o
microbiologicos en los productos pesqueros, esipeerde a los atunes de interés
comercial, lo realizan principalmente entes de robntomo requisito para la

exportacion.

Debido a su representatividad, las conservas dduptas pesqueros a base de atun,
son los productos de los que mayor informacionese} sin embargo hay otro sector
como el de los productos frescos y congeladosadamas de ser comercializados en

el exterior, cubren una importante demanda de peszaivel nacional.

Conocer, desde el punto de vista cualitativo y ttaivo, el estado de este tipo de
producto, representa una fuente de informacionosalipara la mejora en los

controles y procesos.

Segun los resultados obtenidos en el Laborataiardlisis de Alimentos de
la Divisién de Control de Calidad e InspeccionRieductos Pesqueros del
INP durante los afios 1999 y 2000 los rangos emglesse encuentran los
diferentes productos elaborados a partir de lpeogss comerciales para el
Skip jack es de 0.10 a 0.39ppmHg, para el Yellow vfa de 0.10 a
0.60ppmHg vy para el Big eye de 0.14 a 0.68ppnmtggun dato obtenido

sobrepasa el 1ppmHg como indican las normas Nales INEN # 184 e

13



Internacionales FDA, cumpliendo de ésta formalosrpaises donde el

Ecuador exporta sus productos (14).

El analisis de parametros mas sensibles y que ayaidanocer de manera rapida y
muy segura, como la histamina, NTBV; pueden prevamimuchos casos que la

poblacion se abastezca de un producto no apto.

En repetidas ocasiones los datos de brotes emtiEgitos han identificado
cinco factores de riesgo importantes asociadosetaccomportamiento de
empleados y con practicas de preparacion utdizagh establecimientos de
venta al por menor y de servicio de alimentos quoetribuyen a las

enfermedades transmitidas por los alimentos:

» Temperaturas de mantenimiento incorrectas;

» Coccion inadecuada, como los huevos crudos coa goccion;
 Equipos contaminados;

* Alimentos provenientes de fuentes inseguras; e

* Higiene personal deficiente (11).

La correcta aplicacion de medidas o métodos pamservacion a los alimentos
perecederos como el atin fresco, cuyo tiempo paraercializacion bajo esa
denominacion es relativamente corta, tienen grapoitancia en la inocuidad y

calidad del producto.

Desde el punto de vista de calidad, la correctacapbn de métodos para

conservacion de pescado fresco, se traducen dragevariables, en un producto con
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adecuados valores de histamina, principal resptmsde enfermedades por
intoxicacion con biotoxinas en el consumidor finkh aplicacion de un correcto
método de conservacion para pescado fresco, resulta pescado con buen sabor,
olor y color caracteristico, textura firme; caraisticas organolépticas que se

confirman con la determinacion de los valores @debgeno total basico volatil.

Por el hecho de que el desarrollo de histamimadsrapido en filetes que en
pescado entero, presumiblemente debido a lanaei@t de bacterias durante
el procesamiento de filetear, se subraya la rdasle cuidar el pescado en
la planta de procesamiento donde los filetes sd@apoaceptables para la

exportacion (17).

Asi mismo, la aplicacion de una correcto méetodocdeservacion para pescado
fresco, generalmente no requiere la utilizaciorsaleo si se la usa es en muy bajas

concentraciones, lo que resulta en una carne doregale sal adecuados.

2.2.  FUNDAMENTO FILOSOFICO.

La Fundamentacion filosofica para el presente joabde investigacion, la
encontramos en la primera Ley de los ecuatoriamwda Constitucion, en el tema
segundo, “Derechos del buen vivir’, que se refaragua y alimentacion. El art. 12

trata del agua, y el art. 13, se refiere a la alta@on, mismo que dice asi:

Art. 13. - Las personas y colectividades tienerecl® al acceso seguro y

permanente a alimentos sanos, suficientes ytimos] preferentemente
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producidos a nivel local y en correspondenciasisdiversas identidades
y tradiciones  culturales. ElI Estado ecuatoriapoomovera la

soberania alimentaria (15).

La alimentacion es uno de los requisitos basicos lpaexistencia del ser humano. Es
correcto que se haya considerado dentro de la i@anéh el derecho a recibir

alimentos sanos. Todos los ciudadanos que tralmjaregocios de alimentos estan
en la obligacion de entregar alimentos sanos ytivals, un derecho basico para que

la sociedad pueda subsistir y desarrollarse norerakn

En todos los niveles de educacion se debe fornas eiudadanos para que, en caso
de estar trabajando en su produccion o comera@zade alimentos, estos sean
tratados de la mejor manera posible con la findlida que a la poblacion lleguen

alimentos de Optima calidad.

En el caso de la presente investigacion, la UnidadsEloy Alfaro, esta colaborando
para que, los expendedores de pescado de Playataaklijuieran capacitacion mas
elevada que la que han logrado adquirido con leergepcia, y, la ciudadania

mantense reciba un atin apto y fresco, con sustedsticas adecuadas.

La elaboracion y aplicacion de los regimenes aeuitdad y calidad del
pescado contindan evolucionando, con el fin degirar mejor la aplicacion de
métodos de analisis de riesgos basados en logiotaatos cientificos en
relacibn con la gestion de la inocuidad de losnatitos y asegurar la
proteccion del consumidor en el contexto de laateta creciente de pescado,
la evolucion tecnolégica en la conservacion dmetlitos, el transporte y la

distribucion, y la globalizacion del comercio pesmp. Esta evolucion esta
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afectando a toda la cadena de suministro de pescadoductos marinos, y
exige que la responsabilidad respecto del sumin@dg¢ alimentos marinos
inocuos, sanos Yy nutritivos sea compartida poogdds que participan en la
produccién, elaboracién, comercio y consumo dmeiios, “del mar a la

mesa (9).

En el caso de los productos del mar, su dispodéilicomo alimentos sanos y en
cantidades suficientes; requieren la aplicacidonadecuados procesos de captura,
conservacion abordo, transformacion y distribuci@ada uno de los responsables de
esta cadena productiva tiene igual o mayor impoiaan cada una de sus etapas,
considerando que debe tomar medidas para mantemeéiciones optimas que eviten

un riesgo de contaminacion o degradacion del ptoduc

La aplicacion de medidas de conservacion parasslgoe y productos del mar, tiene
ademas una significancia importante en el campoatgenimiento de las pesquerias,
debido a que una correcta aplicacion de estas medid transforma en procesos mas
eficientes. Si bien es cierto, que del pescado gdymtos de pesca, el
aprovechamiento de los sub-productos es muy efgiem significa esto que no se

deba controlar los procesos productivos.

2.3. FUNDAMENTO LEGAL.

El establecimiento de requisitos legales dirigidasegurar el expendio de alimentos
sanos, parte desde la misma Constitucion ecuatorianson de obligatorio

cumplimiento. Su falta o inadecuada aplicacioprasenta un riesgo en la salud de
las personas, por la posible ingesta de alimerd@gptos para el consumo, ademas de

ser una violacion a la norma mayor.
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Art. 41.- Quienes se dediquen a la comercializacié productos pesqueros
en estado fresco deberan disponer de los medeziados de transporte

y conservacion (10).

Las infraestructuras que se edifican, con la fizalide brindar un servicio de abasto

a la colectividad, deben considerar condicionesmas para un adecuado expendio
de alimentos, entre otros asi se determina enrlaandNEN 2687:2013. Mercados

saludables.

4.1.1.2 El mercado debe contar con infraestructura fisgquee impida el
ingreso de animales y facilite el control de pfagesi como otros elementos
del ambiente exterior como polvo y materias exsaicon la finalidad de

mantener las condiciones sanitarias.

4.4.2.6Los alimentos perecederos y altamente perecedeb@ndconservarse
refrigerados, de acuerdo a las temperaturas rewadas para cada
alimento, como es el caso de carnicos, lacteosenwatios, productos

pesqueros y acuicolas.

4.11.1El mercado debe contar con un programa de contadeguramiento
de la inocuidad, el cual debe ser esencialmermeeptivo y cubrir todas las
etapas de manipulacion y elaboracion del alimeatésde la recepcion hasta la

comercializacion (3).
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2.4. FUNDAMENTO TEORICO.

El conocimiento sobre el cual se realiza cualgaatividad, sienta las bases para la
discusion y analisis sobre si se la cumple bajaliciomes correctas o incorrectas y

poder tomar acciones en caso de ser necesarias.

Las condiciones de infraestructura, de higienegpetsonal, de manejo de la pesca y
hasta del clima, actian directamente en la calighgbroducto, en cualquiera de sus

fases.

En muelles o en zonas costeras donde arriban eatdiames de pesca
artesanal de media altura, se observa comunmaeatkas| capturas de pescado
no se descargan con el hielo indispensable quertdsja, pudiendo ser la
causa ello, que o bien la embarcacion no contabhatmaterial refrigerante
necesario para disminuir la temperatura del pescdigrante todas las
operaciones pesqueras, o0 bien los marineros dganléa debida atencion a ese
detalle, cuando colocan el producto de la pescaaggs 0 cestas para su

desembarco, con lo cual la cadena de frio quedaumpida (2).

Si bien es cierto, el punto de partida para unanaptalidad del pescado fresco inicia
desde el momento mismo de la captura del peznasida cierto que un inadecuado
almacenamiento y manipulacién durante su experpliede tirar al traste todo lo

actuado anteriormente. Es por ello que los cuidaliten centrase en el correcto

manejo de la temperatura del pescado, de sus Ippoiones.
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La temperatura es el factor individual mas impaeaque influye en la
rapidez del deterioro de pescado y mariscos ermidtiplicacion de

microorganismos. En el caso de las especies pesch la producciéon de
escombrotoxinas, la regulacion del tiempo y laperatura puede ser el
método mas eficaz para garantizar la inocuidadlade alimentos. Por
consiguiente, es fundamental que tanto el pestradoo, los filetes y otros
productos como el marisco y sus productos, quesrdeder enfriados, se
mantengan a una temperatura lo mas cercana padi(e (22).

2.4.1. BIOLOGIA DEL ATUN

Las especies de atun comercializadas, objetostdenegstigacionThunnus obesus
(ojo grande o big eye BE) Vhunnus albacaregaleta amarilla o yellow fin YF),

corresponden a la tribu de los tunidos, familiadgsdaridae.

Tomando como ejemplo, el atin ojo grande, se desdeé manera general aspectos

principales de su biologia.

Nombre de la especieThunnus obesuys.owe 1839)

El atiin ojo grade o patudo o big eye (inglés)lasifica de la siguiente manera:
* Phylum: Chordata
* Subphylum: Vertebrata
* Superclase: Gnathostomata
* Clase: Osteichthyes
* Subclase: Actinopterygii
* Orden: Perciformes
» Suborden: Scombroidei

e Familia: Scombridae
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* Tribu: Thunnini
» Género: Thunnus (Collette y Nauen (1983) (7)

Figura 2.1. Dibujo de un adulto de patudo propiedad de la CIAT (Comision Interamericana

del Atan Tropical).

2.4.1.1. Caracteristicas delThunnus obesus (Lowe 1839)

a.- Caracteristicas Externas:

Cuerpo robusto que se estrecha en la parte past€abeza y ojos grandes.
La altura del cuerpo excede el 25% de la longituddl. Maxima altura en la
mitad del cuerpo, en torno a la mitad de la prinadega dorsal.

Escamas pequeias. Corselete con escamas mas\idigas pero no muy
diferentes.

Dientes cénicos pequefios en series sencillas.

Dos aletas dorsales poco separadas. La primeeadietal es espinosa y mas
alta en su primera mitad que en la segunda (blanda)

Aleta pectoral moderadamente larga (entre 22 y 8&% longitud furcal) en
individuos grandes (de unos 110 cm de LF), pero tatgas en individuos
mas pequefios (menores de 110 cm); aunque en indg/igor debajo de los
40 cm puede ser muy corta.
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Aleta caudal grande, en forma de media luna, canquiilla fuerte a cada lado
del pedanculo, entre otras dos mas pequefias.

Segunda aleta dorsal y aleta anal con radios cortos

Bordes posteriores del cuerpo, hasta la base daldacon pequefias pinulas
triangulares.

Primera aleta dorsal con 11-14 radios duros y s#gdorsal con 12-16 radios
blandos, seguida de 7-10 pinulas. Aleta anal foengat 14 radios blandos,
seguida de 7-10 pinulas. Aleta pectoral con 30a86s blandos (Richards
2006).

2 protuberancias inter-pélvicas pequefias y bifidas.

b.- Coloracién:

Dorso azul oscuro metalizado. Blanquecino aepldd en la zona inferior de

ambos lados y en el vientre. Flancos de color nmaaddarillento.

Pinulas amarillo brillantes con el borde negro.

Aletas dorsales y pectorales amarillentas oscutigta anal plateada.

Patron de lineas y puntos en la region medidraenMenos de 8 lineas

verticales plateadas en los ejemplares jovenesa®snde 1 m de longitud a
la horquilla. En ejemplares adultos va desapardoie@hpatron de lineas.

Una banda lateral azul iridiscente a lo largola® lados en especimenes

VivOos.

c.- Caracteristicas Internas:

El higado esta dividido en tres I6bulos, siertioentral el mas desarrollado.
En peces con una longitud superior a los 30 crsujgerficie ventral del
higado esta estriada.

Branquispinas en el primer arco branquial: 23e31forma lanceolada.

Vértebras: 18 precaudales y 21 caudales.
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* Presenta una vejiga natatoria muy desarrollapa (

LF

F

3 0322LF < Pectoral <031LF
&

| 1216 radios
\ blandos
! - F..l

11-16 radios
blandos

I 3036 radios

23-31 branquispmas blandos : ,
en el primer arco Higado conla superficie
brangquial ventral estriada

Figura 2.2. Esquema de las caracteristicas magtampes d& hunnus obesus
(basado en Collette 199BnFroese y Pauly Eds. 2006. Modificado por el IEO).

d.- Habitat
Especie epipelagica y mesopelagica que habita glememte en aguas  oceanicas.
Los principales factores ambientales que influyeiaalistribucion vertical del

patudo son la profundidad de la capa de reflexioOfupda y la  temperatura (4).

Sin embargo, otros factores como la concentracg@rdson también importantes y

deben ser tomados en cuenta.
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e.- Temperatura
El rango Optimo se sitda entre los 17°C y los 2R2emperatura maximaa  la

gue podemos encontrar el patudo se sitla en tdow29°C (24).

Por el contrario, cuando el patudo se sumergeradgsaprofundidades experimenta
exposiciones a temperaturas ambientales de uno@%S@ m), que son hasta 20°C

mas frias que la temperatura de la capa de supdiSic

f.- Profundidad
El patudo presenta distribuciones de profundidagatrones de comportamiento
caracteristicos. Permanece en la capa superfeciahos 50 m, durante la noche y

puede descender a profundidades de 500 m al anmg@8ye

Parece haber una correlacion positiva entre lansidad de la luz lunar y la
profundidad a la que se encuentra el patudo, lapdadad media aumenta a medida

gue aumenta la intensidad de la luz lunar (20).

naritic = ateanic

Thusnnus tonggol, Euthymnus spp

Bkipjack, juveniles of large tunas, Bilfishes, Awxis spp. Epipniagic o

¥ edlowfin, SBwaordfish

Albacore, Bigeye, Biuefin Mesopelagic

Bathypelagic

Figura 2.3. Distribucion de tanidos y especies af@s en el agua. (FAO. Fisheries
and Aquaculture Department).
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En aguas ecuatorianas se distribuye principalmain@este de la isla Isabela en la
provincia insular de Galapagos, frente al Golfda&yaquil y costas de Esmeraldas
en agua costera continental, donde se han regst@ths con alta disponibilidad de

alimentos asociado a zonas frontales con fuertetiggites de temperatura. (16)

2.4.2. HISTAMINA.

La intoxicacion por consumo de pescado con altogecados de histamina, se la
considera una intoxicacion quimica, siendo conamieasi para el andlisis de riesgos
al momento de desarrollar un Analisis de Riesgoontfol de Puntos Criticos

(HACCP por sus siglas en inglés).

La sintomatologia se muestra en un corto periodtetepo (desde varios minutos
hasta pocas horas), pero asi mismo en un orgatfigrte sus sintomas pueden durar
un corto periodo de tiempo hasta provocar seriasipticaciones (urticaria,
enrojecimiento facial hasta incluso shock andiitég. Asi tenemos que se deben

considerar ciertos criterios como:

“La formacion de histamina en el pescado deperaldad condiciones de
tiempo / temperatura en virtud del cual se maakescado, y por lo tanto el
control de tiempo / temperatura debe tenerse emtaudesde la captura
hasta el consumo. Hay muchos métodos de captupecks utilizados en
todo el mundo, que emplean ganchos, redes y tmmstos pueden
involucrar pequefias embarcaciones, grandes enciiarea o sistema de
orilla. En todos los casos, la captura de peces vivos,

enfriamiento lo mas rapido posible a temperatgrees no hacen promover
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el crecimiento bacteriano, y =~ mantener a tempgeaatfrias son criticos
tanto para disminuir la formacion de histaminpaya preservar la calidad.
Esto se traduce en la necesidad de  suminists@mpre que sea
posible, las  pequefias embarcaciones con hielo encajas para
proporcionar aislamiento y para proteger a leazpéos de los elementos
(Shawyery  Pizzali, 2003) y para los buques dgomemaro ser
equipados con refrigeracion en funcionamientanybeen estado o la
congelacion de los  equipos. Ademas a lo larga dadena de distribucion,
camiones de transporte necesitan estar equig@mtasmantener el pescado
frioy protegido de los elementos (Johnston ¢t1894). Del mismo modo,
los  vendedores de pescado necesitan para marmst@aecadena de frio,

por  ejemplo, mantener el pescado en hielo”. (12)

2.4.3. NITROGENO.

La calidad del pescado fresco, se ve afectada p@raceso autolitico enzimatico
gue empieza terminado Bfor mortis. Una de las caracteristicas es la presencia de

olores extrafios y coloracion en el tejido intestama pescados no eviscerados.

Es tipico de muchas especies bacterianas espsoifiet deterioro del pescado
emplear el oxido de trimetilamina (OTMA) como amepterminal de
electrones durante la respiracion anaerébica. TiAesta presente tanto en
peces, como en moluscos y crustaceos, jugandenpartante papel en la
osmoregulacion y en los procesos de oxidoreducdEinmusculo rojo de
ciertas especies pelagicas. La TMA es el compeneducido y uno de los
compuestos dominantes del pescado deterioradd,quee confiere el olor

tipico del pescado alterado. (21)
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Por ello la aplicacion de adecuadas medidas deepatson, desde el momento
mismo de la captura, son necesarias para manteaeadecuada calidad del pescado

fresco al inhibir o reducir los procesos autolgigmr accién bacteriana.

2.4.4. SAL.

La absorcion de sal en los peces, se produce p@rageso osmotico, proceso
durante el cual las células de los tejidos piewderia cantidad de agua y contenidos
solubles.

“La absorcion de sal, es probablemente el factas mmportante que limita la
aplicacion de los sistemas de almacenamiento ea dg mar refrigerada
(AMR). El pescado destinado a la elaboracion y mewializacion normales
puede adquirir un sabor salado que lo haga italglep La absorcion de sal
en las especies industriales también es critica,ya que se concentra
durante la elaboracion. El limite superior equevalormalmente a una

concentracion de alrededor del 0,5 por cientd grescado crudo.
La absorcion de sal depende de lo siguiente:

La especie

La peso de los ejemplares
El contenido de sal del AMR
La relaciéon AMR/pescado

La duracion del almacenamiento

S S o

La temperatura (13).

27



Los valores de sal en la carne del atun frescoerginente esta condicionada en
primera instancia por el mismo medio (agua de rb@pB de sal), segundo por el
tamafio de las piezas y tercero si la concentrat@dsal si el método de conservacion

la utiliza.

“La concentracion de sal en el atun inyectada esem@mente del 0,8%
(depende del elaborador, pero mas de 1, 2% elunuder detecta que el
producto ha sido salado)”. (8)

2.5. DESCRIPCION DEL SITIO DE ESTUDIO.

De acuerdo a lo establecido en la norma INEN 2@8&2equisitos para mercados
saludables, este tipo de instalaciones deben @rofaxilidades que permitan
comercializar alimentos inocuos y aptos para esgom humano.

El mercado de mariscos de Playita Mia, esta ubisatioe un sector de la playa del
mismo nombre de la parroquia urbana Tarqui pertenexal cantdon Manta, latitud
0°57°00,75” y longitud 80°42°32,20". Actualmenésta instalacion esta en
Comodato, entre el Municipio de Manta y la Asodacide Expendedores de
Productos del Mar Playita Mia. Esta asociacidmeea 86 asociados, que incluyen 5
vendedores de legumbre, 15 vendedores de comidasininistradores de cabafas y

el resto vendedores de productos del mar.
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JVercado delmariscosiPlayitaiMia

. & L

Google gar
Figura 2.4. Ubicacién geogréfica del mercado de macos Playita Mia. (Tomado

de Google earth).

Permanentemente cuentan con la presencia de uactospdel Departamento de
Higiene del municipio de Manta, cuyas funcionesgigales son mantener el orden y
la limpieza en el centro de abastos, asi como @estrde pesos y en caso de
presentarse algin reclamo por parte de los consuesidsobre la calidad de los

producto actuar sobre la situacion.

2.5.1. INFRAESTRUCTURA.

La infraestructura del centro de abastecimienttd ebicado sobre la parte superior
de la playa, lo que disminuye su afectacion en daspresentarse subidas fuertes de
marea. Su construccion se da como resultado derfagmente actividad de descarga
de productos pesqueros en este sector de la plagta este lugar llegan las lanchas
con productos propios o de embarcaciones mas gagde son comercializados a

industrias de exportacion, comerciantes, entresotro
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Junto al centro de abasto se realizan basicamestdigbs de actividades; una la
descarga, eviscerado y comercializacion de peseatkro (atun, picudo, tiburdn,
entre otros) y otra la preparaciéon de alimentodifamentes locales de comida. Frente
al mercado, a pocos metros, pasa una via de attaladion vehicular, con la

consecuente emision de gases de combustion pergmfbs vehiculos y polvo.

El techo es de metal y recubierto en su parte mxteon una simulacion de teja, que
esta soportado por una estructura de vigas de gadidua, que forman en ciertas
uniones zonas muertas o de dificil acceso en casoeguerirse un proceso de
limpieza. El piso es de material impermeable, peoo el ingreso de arena y

desperdicio de agua, se forman charcos de aregaay a

Existe iluminacion artificial en diferentes sitiodel mercado, las que estan
correctamente protegidas para evitar una posilieanoanacion en caso de rotura.

El perimetro de las instalaciones es abierto, l® permite la influencia directa de
factores ambientales y del medio, el ingreso dggslae incluso mascotas. Esta
facilidad propia de estos centros de abastos, permaimbién el ingreso de
comerciantes ambulantes, que ofrecen desde frutdenyentos electrénicos hasta

aves y quimicos para el control de plagas domika

Una serie de canales recorren toda el area debcagatabasto, lo que ayuda a llevar
las aguas de fluido de los mariscos y de limpiezdod mesones hasta una serie de
camaras de sedimentacion, desde donde se bomlmualclarificada hasta una

estacion de bombeo de aguas residuales del sepiiblizo.
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Figura 2.5. Panoramica del mercado de mariscos Blia Mia.

En cuanto a infraestructura para almacenamientopestado fresco o diferentes
productos del mar, existe una rudimentaria consitbacubicada a unos 50 metros de
distancia, la que hace las veces de bodega de exlavaento. Los materiales de
construccion, disposicién interna de los produatosdiciones de higiene incumplen
elementales exigencias para este tipo de instalaBiébido a estas condiciones los
productos alli almacenados estan propensos a co@tadn fisica-quimica vy

microbiolégica y por lo tanto representar un riesgacia la salud de los

consumidores.

Figura 2.6. Bodega de almacenamiento de productae$cos
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Figura 2.7. Condiciones internas para almacenamieatde productos frescos

2.5.2. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE.

El centro de abasto cuenta con una cisterna pa@gable, cuya distribucion hasta
los mesones no es por tuberia, sino que es llesadacipientes plasticos que son
introducidos en la cisterna. El acceso a éstaeraigtno es controlada y no tiene
seguridad, por lo que facilmente es susceptiblendecontaminacién intencional o no

intencional.
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Figura 2.8. Utensilios para abastecimiento de agyzotable a los sitios de trabajo.

No existe un control sobre la potabilidad del aguandiciones de higiene al interior

de la cisterna, debido al descontrolado accesanisiaa.

Figura 2.9. Cisterna de agua potable.

2.5.3. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES.

El proceso de limpieza de los mesones de expesdidp cumple al finalizar la
jornada laboral utilizando diferentes productosntoads y aplicados de diferente
manera; ninguna de ellas asegurando un correctceswo de limpieza. La

desinfeccion no se cumple por ningln comercianteniagin momento. Como
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herramientas de limpieza se utilizan elementos salws, que no se renuevan

adecuadamente, no se desinfectan correctamersieJos identifica.

#

ERIEET ATy

Figura 2.10. Proceso de limpieza de meson y sopode madera.

2.5.4. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL.

El personal que labora en estas dependencias,ideniiifica Unicamente por utilizar
mandiles de tela de color azul. De acuerdo a tanmhcion provista por la Secretaria
de la Asociacion, no existen registros de los coiaetes en cuanto a Certificados de
Salud u otro documento relacionado. El conocimieatore la aplicacion de Buenas
Practicas de Fabricacion (BPF) es deficiente, pguke actividades como el consumo
de alimentos se cumple en el mismo puesto de talmjiste personal con
afectaciones en la salud manipulando el producene@lmente la persona que
manipula el pescado es la misma que realiza laaoabr lo que implica la

manipulacion del dinero.

Existe un conjunto de baterias sanitarias, paradoserciantes y publico en general

separada adecuadamente de las areas de expendidrdzsde servicio presenta una
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aceptable limpieza y dispone de elementos prombsrega. El orden y limpieza del

area esta a cargo de un responsable.

El proceso de corte de los lomos de atin y su goacdio se realiza en superficies de
madera, que evidencian desgaste, acumulacion dedadny mala limpieza. Los
cuchillos con los que se filetea el pescado, nodsomaterial inoxidable, por lo que

es comun ver la presencia de 6xido en estas hemgaside trabajo.

Figura 2.11. Vestimenta azul, que identifica a losomerciantes de mariscos.

2.5.5. MANEJO DE SUB-PRODUCTOS.

Los sub-productos que se generan por el porciodatl@atin (carne, piel, huesos,
aletas), son recolectados en gavetas plasticadesitificacion que van ubicadas en la
parte inferior del mesén, son evacuadas minimovedoss durante la jornada diaria

de trabajo.
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Figura 2.12. Almacenamiento de sub-productos

2.5.6. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA.

La distribucién de los comerciantes de pescadosafsoos en el centro de abasto
esta dada basicamente por comerciantes de pesekidicp pequefio, comerciantes
de crustaceos y moluscos y comerciantes de pekgiandes en porciones, pero en
ocasiones hay comerciantes que irrespetan estabuwigones representando este
peligro un riesgo de contaminacion hacia los pramtualli ofertados. Los locales de
venta de verduras y vegetales estan contiguospainelio y su proceso de limpieza
suele generan residuos (polvo), que podrian afestgyescado y filetes que se

comercializan junto a ellos.
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Figura 2.13. Expendio de productos no compatibles.

2.5.7. CONTROL DE PLAGAS.

El proceso de control de plagas, se realiza esparaénte y o bajo solicitud de
algun organismo de control. La infraestructura oseg barreras fisicas que eviten el
ingreso de insectos o plagas al interior de laml@msiones del centro de abasto. La
presencia de mascotas, también es usual; asi cagsaerinas que se alimentan de
los desperdicios del faenamiento que se realizato jal mercado. No es raro

observar caninos alimentandose o deambulando désitaentro de abasto.

Figura 2.14. Ausencia de barreras para controlar eingreso de plagas.
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2.5.8. CONTROL EN EL PROCESO DE COMERCIALIZACION.

Las piezas de atun, suelen ser adquiridas enlakda 0 a comerciantes mayoristas
guienes ofrecen generalmente producto frescoc8efeda la pieza de atun por el
comerciante, el atiin es eviscerado, se eliminall®za y cola e inmediatamente es
llevado hasta la bodega de almacenamiento y sedabre con hielo. El proceso de
compra se basa en una revision organoléptica ldeta pieza de atlin; no se toman

muestras, no se mide la temperatura.

Figura 2.15. Piezas de atun entero, comercializadasambiente.

En esta bodega de almacenamiento, donde no exigpénncontrol, permanecen las
piezas de atun por uno o varios dias hasta su.v&éntedida que las unidades son
retiradas de esta bodega para su fileteado en Igmes porciones, inicia la
interrupcion de la cadena de frio. Durante el @socde fileteado de la pieza entera
de atun, esta es mantenida a temperatura ambieinte s mismos mesones o0 en

carretas de madera cerca de los puestos de expendio
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Figura 2.16. Seccionado del atdn en lomos.

Ninguno de los comerciantes de los diferentes mtoduofertados en este mercado,
posee un termdémetro que les permita la medicidla demperatura, para asegurar la

calidad del pescado y demas productos.
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Figura 2.18. Corte transversal de una pieza de at(para su fileteado.
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2.5.9. PROCESO DE VENTA.

El proceso de venta de las porciones de atun frescealiza seccionando los filetes
gue se mantienen expuestos al consumidor sobrenés®nes. Los filetes pasan
expuestos en condiciones ambientales, hasta elentonde su venta. Durante este
periodo de tiempo, en ningin momento se los guandafrigeracion o se les aplica

hielo para conservar la temperatura de los filgtegtar su deterioro.

Figura 2.19. Expendio de porciones de atun frescopycudo.

En el caso de presentarse un producto contaminadpe este haya sido
comercializado, no existe manera alguna de corgcetistribucion o si existieron
personas afectadas o perjudicadas. La aplicaciam ggocedimiento de trazabilidad

0 su similar, resulta complicado por la naturalezaia del negocio.
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2.6. HIPOTESIS.

¢ Las actuales medidas de conservacion de pesddidadas por los comerciantes de
porciones de atun fresco del mercado de mariscayit®l Mia, intervienen

negativamente, afectando los valores de histaynimdgeno total basico volatil?
¢,De acuerdo al contenido de sal en las muestrgom@nes de atin fresco, las

actuales fuentes de abastecimiento de atun, wdiiiizgpor los comerciantes de

mariscos de Playita Mia, provienen en su mayoripegca artesanal?
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CAPITULO III.

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.
3.1. TIPO DE INVESTIGACION.
El trabajo de investigacion fue:

Exploratorio
Descriptivo

v
v
v Explicativo
v

Correlacional

3.2. POBLACION Y MUESTRA.

3.2.1. COMERCIANTES.
Universo de Poblacién de comerciantes de porcionds pescado6 personas.

Muestra comerciantes:100%

3.2.2. CONSUMIDORES.

Universo de Poblacion de Consumidores de porcionesle pescado:
aproximadamente 400 personas durante un fin dersema

Muestra consumidores de porciones de atun fresc@0% de consumidores (40) de

un fin de semana.
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3.3. TECNICAS DE INVESTIGACION.

3.3.1. METODOS DE ANALISIS DE LAS MUESTRAS.

La necesidad de obtener informacion objetiva, d¢dim ele asegurar la inocuidad y la

calidad de los alimentos, asi como facilitar el eosio de productos transformados;
ha permitido que en el caso de la industria pesger hayan desarrollado métodos
analiticos muy certeros, de amplia aplicacion yptmon mundial, ademas de su

factibilidad econémica.

Entre los principales métodos analiticos aplicgulmsel sector pesquero, estan los
analisis de histamina, nitrégenos basico totalligisade sal, pH, microbiologia,
metales pesados (mercurio, cadmio, plomo), entas;oy en los Ultimos afios se ha
incorporado el andlisis de ADN, que permite desbeumto de vista genético

asegurar el origen confiable de la materia prima.

Las muestras de porciones de atlin fresco recobectzata la presente investigacion,
fueron analizadas en el laboratorio de Aseguramieet la Calidad de la empresa
IDEAL Cia. Ltda. Empresa procesadora de producsssjyeros con mas de 30 afios
elaborando y comercializado conservas y productosyelados de atun, cuyos

equipos, metodologia y personal estan calificadwa fa realizacion de este tipo de

analisis.

3.3.1.1. ANALISIS DE HISTAMINA.

Para la determinacion de los valores de histamimalas porciones de atin
muestreadas, se aplicdé el método oficial dJAGAC 977.13 Histamine in Sea Food

Fluorometric Method
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Las muestras de atin (aproximadamente 500g) fuenamtenidas con hielo hasta

llegar al laboratorio, en un recorrido de 20 misutoa vez tomada la muestra.

A la muestra en el laboratorio, primeramente sed8g) la piel y espinas en caso de
estar presentes, se la trituré y se tom6 5g ddugto al que se le aplicé los pasos
establecidos en el método oficial, hasta obteneollacion final para ser introducida

en el equipo fluorémetro digital Turner QuantechdeldNO. FM 109515.

La confiabilidad del equipo es alta, ya que anuatmee verifica su lectura mediante
calibracion con soluciones patrén por parte deampresa acreditada. Los reactivos

cumplen especificaciones de calidad y el persomalsido capacitado para un
adecuado proceso analitico.

La lectura del resultado de la muestra es dirextaecesita aplicacién de férmula; el
valor de la histamina puede ser expresadmgfi00go enppm siendo 5mg/100g el

valor maximo permitido para el consumo humano swecaso 50 ppm.

Figura 3.1. Equipo fluorometro digital turner Quantech modelo NO. FM 109515
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3.3.1.2. ANALISIS DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL (NTBV).

Para la determinacion del nitrdgeno béasico volatial, en las porciones de atun
fresco muestreadas, se aplicoO el método de déstilaegun la norma INEN 182
Conservas envasadas de pescado, Determinaciontrdgedvio Basico Volatil 1975-

04, ampliamente aplicado en la industria atunera.

Las muestras de atin consistieron en porciones meximadamente 500g,
mantenidas con hielo hasta llegar al laboratomourm recorrido de 20 minutos una
vez tomada la muestra.

A la muestra en el laboratorio, primeramente sed#s) la piel y espinas en caso de

estar presentes, la carne limpia se trituro.

De la carne triturada, se tomo6 muestras de 10gguas transfieren al balon de

destilacion donde se cumple los pasos del métddade.

Para obtener la lectura del resultado de la muestraecesaria la aplicacion de
formula; el valor del nitrégeno es expresadonggy/100g siendo en la primera
30mg/100g el valor maximo establecido para el pisdésesco () y 50mg/100g para

conservas envasadas de atun.

NTBY = [VOIHCL(O.lN )x14xN.HCLx100}

m

Siendo:
Vol. HCL (0.1N) = Mililitros consumidos en la vabion.
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N.HCL = 0.1 que es la normalidatiaedo clorhidrico

m = Peso de la muestrg en
14 = Peso molecular delagieno elemental, es una constante
100 = para expresar el residten 100 g muestra

Figura 3.2. Equipo de destilacion para andlisis dSTBV

3.3.1.3. ANALISIS DE SAL.

Para la determinacion sal, en las porciones deratiestreadas, se aplicé el método

por titulacion de acuerdo a la nord@AC 977.17.

Las muestras de atin consistieron en porciones meximadamente 500g,
mantenidas con hielo hasta llegar al laboratomou recorrido de 20 minutos una

vez tomada la muestra.

A la muestra en el laboratorio, primeramente sedgg la piel y espinas en caso de

estar presentes, la carne limpia se trituré.
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De la carne triturada, se tomé muestras de 10gyase colocaron en un beaker y se

procedio de acuerdo al procedimiento.

Para obtener la lectura del resultado de la muestraecesaria la aplicacion de
férmula; el valor del contenido de cloruro de soslcexpresado €4, siendo su valor
maximo en conservas envasadas de atun 2.5 %, gqaéomo afecta la salud del

consumidor, pero si su calidad en cuanto a sab@fieee.

Vol. AgN®BxFxmegNaG{L00
PM

%NaCl = x100

Siendo:

Vol.AgNO3 = Volumen de Nitrato de Plata consumiddaetitulacion

F = Concentracion valorada de Nitratd*tia: 0.1N
meqNaCl = mili equivalente del cloruro de s0di.0585

100 = Volumen tomado para extraccion de la maest
100 = para expresarlo en porcentaje

PM = peso de la muestra: 10.0 g

Figura 3.3. Materiales para titulacion y andlisis @ sal
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3.3.2. OBSERVACION.

Durante los dias que se tomaron las muestrasysglié también con observaciones
de campo, que consisti0 en observar practicas deeogacion aplicadas por los
comerciantes para las porciones y piezas de atderoeriresco. Se observo
comportamientos higiénicos por parte de los coraptes y consumidores,
facilidades de infraestructura y abastecimientgeteicios, riesgos de contaminacion

cruzada, manejo de sub-productos, entre otros.

Los criterios minimos considerados para efectosodgparacion, fueron los exigidos

a por la norma INEN 2687:2013 requisitos para ntersaaludables.

3.3.3. ENCUESTA.

Se cumplié con dos procesos importantes de ensyegte dirigido hacia los

comerciantes y otro dirigido hacia los consumidores

3.3.3.1. ENCUESTA A COMERCIANTES

La aplicacion de un cuestionario (anexo 3.1) parauesta a comerciantes de

porciones de atun fresco, se lo realizo al 100%osl€omerciantes. Su estructura se

disefio para obtener informacion sobre 4 topicos:

i.  Cantidad de producto comercializado

ii.  Aplicacion de medidas de conservacion del aturcéres

iii. Conocimiento de medidas de conservacion

iv.  Control por autoridades de control y reclamos tnteds
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3.3.3.2. ENCUESTA A CONSUMIDORES.

La aplicacion de este cuestionario (anexo 3.2pseumpli6 a minimo el 10% de
compradores de porciones de atun fresco que hantuun fin de semana. La
estructura del cuestionario se disefid con la fiadlide obtener informacion sobre 4

topicos:

i.  Frecuenciay cantidad de producto consumido
ii.  Conocimiento para comprar pescado
iii.  Reclamos por problemas de inocuidad en el pescado

iv.  Aplicacion de medidas de control

3.3.4. ENTREVISTA.

En el caso de los comerciantes, consistio en otrawvésta individual, en la que se
fue explicando cada una de las preguntas y laidiedlde la misma, de manera de

generacién confianza y veracidad en las respuestas.

Y para el caso de los consumidores, consistio renamtrevista individual, que no
requeria la identificacion por parte de los conslamds, indistinto de su sexo,
domicilio, profesion, entre otros; en la que se @mplicando cada una de las
preguntas y la finalidad de la misma, de manerge®erar confianza y obtener

veracidad en las respuestas.

50



3.4. OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLES.

VARIABLES INDEPENDIENTES

Conceptualizacior Categorias Indicadores items basico:
Peso Tamafio (peso) de las piezas de
atin, de las que se seccionan|los
Caracteristicas de lag filetes.
especies de atln Biologia del atun i _ i
Especie Identificacion de las especieg de
muestreadas i _
atun, de las que se seccionan|los
filetes.
VARIABLES DEPENDIENTES
Conceptualizacion Categorias Indicadores items basgis
Histamina Contenido de histamina, como
consecuencia en la aplicacion |de
métodos de conservacion.
Aseguramiento de I3 :
Indicadores de Calidad NTBV Contenido de NTBV, como
Calidad consecuencia en la aplicacion de
métodos de conservacion.
Sal Contenido de sal, como resultado

del método de conservacion.
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3.5. RECOLECCION Y TABULACION DE LA INFORMACION.

3.5.1. RECOLECCION DE MUESTRAS PARA ANALISIS.

Para la toma de muestras, se considerd el nUmecorderciantes de porciones de
atun fresco en Playita Mia, siendo hasta esos misién La frecuencia de las tomas
de muestras fue quincenal, solo los fines de serfsedos y domingos), que son
los dias con mayor oferta del producto.

Con la finalidad de tomar muestras representatigab atin comercializado,

guincenalmente se tomd muestras de pescado de onéh®B0% de los comerciantes,
es decir que minimo se tomaron 3 muestras los saba8 muestras los domingos.
Este muestreo se lo cumplié por el lapso de 9 mesesde el mes de enero a

septiembre del 2013.

Las muestras de atun fresco para andlisis, carsistien la compra de porciones
representativas de 500g aproximadamente cada eneada comerciante, se compro
una porcion del filete que ofrecia en ese precismemto, a esta muestra se le tomé
la temperatura, se la guardé en un funda plastaentificada como M1-M2-M3-
M4... de acuerdo al nimero de muestras y secuenmialip. Estas fundas fueron
mantenidas en un recipiente térmico con hieloul® aseguré su mantenimiento hasta
llegar al laboratorio de analisis. A la par queésseaba la temperatura de las muestras
se tomaba la temperatura ambiental, la hora denla de muestra, la especie de atun

ala que pertenecia la porcién y el peso de leaple atin de la que se secciono.
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Figura 3.4. Monitoreo de temperatura e identificacdn de la muestra.

3.5.2. TABULACION DE LA INFORMACION.
3.5.2.1. CUALITATIVA.

Los resultados cualitativos de los indicadoresagenhuestras analizadas: histamina,
nitrdgenos total basico volatil y sal; nos evidangn si estas variables cumplen o no

de acuerdo a los rangos aplicables para cada ueléade

3.5.2.2. CUANTITATIVA.

Los resultados cuantitativos de los indicadoretademuestras analizadas: mg/100g
de histamina, mg/100g de nitrdgeno total basicatiloy %sal; fueron analizados
mediante aplicacion de estadistica descriptiva, sgierepresentaron en graficas

lineales.
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3.6. EJERCICIO DE SEGUIMIENTO.

Con la finalidad de conocer de manera generakdosbios a nivel de calidad que se
presentan en las porciones de atun fresco, debidexpmendio bajo condiciones
inadecuadas de conservacion en un tiempo determirse realizo el siguiente
ejercicio de seguimiento a una muestra.

Se tomé una porcién de atun fresco con aproximadiaar® Kg de peso, la que se
dividié en dos segmentos de 1 Kg cada uno. Urefgetlo dejé bajo las condiciones

normales de expendio y el segundo filete se lo uvantonservado con hielo.

Cada hora se tomé una porcién de aproximadamedtg 88 cada uno de los filetes,
identificando cada uno de ellas (M2.1, M2.2...), egistro la hora del muestreo, las
temperaturas de cada uno de los filetes, la teyparambiental e inmediatamente se

las conservo en hielo para su andlisis de histarNiBa y sal en el laboratorio.

# de|Fecha de|Hora  de[Muestra |Especie [Peso (kg){Meson |Histamina [NTBV Sal % |Temperatura |Temperatura del
muestras [muestreo  |muestreo de atin mg/100g  |mg/100g de la muestrajambiente °C
°C
1 14/07/2013 8:28 M1 BE 40 1 0.35 16 0.42 4 31
2 14/07/2013 M2.1 BE 40 1 0.48 16.8 0.4 7.5
9:27 314
3 14/07/2013 M2.2 BE 40 1 0.47 18.8 0.35 19.9
4 14/07/2013 1023 M3.1 BE 40 1 0.71 19.2 0.4 5 315
5 14/07/2013 M3.2 BE 40 1 0.75 21 0.46 22.5
6 14/07/2013 M4.1 BE 40 1 0.79 22.4 0.32 4.7
11:17 30
7 14/07/2013 M4.2 BE 40 1 1.27 24.8 0.41 23

Tabla I. Valores Histamina, NTBV y Sal en muestra d seguimiento.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se pueder®iar lo siguiente:

Temperatura de las muestras: partiendo de una muestra homogénea con

temperatura de 4°C, se observo que en un lapserdpd de 3 horas, la muestra que
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se conservo en condiciones ambientales normalesraarasi 20°C, mientras que la

gue se conservo con hielo practicamente mantuvensperatura.

La falta de aplicacion de una medida de consermaei® la muestra expuesta a
condiciones normales de expendio, mostré el aumenta temperatura en casi 5
veces del valor inicial, condicion que facilita tquaer proceso de degradacion de la

calidad de las porciones de atun fresco.

Valores de histamina: si bien los valores en las muestras conservadashi&o

aumentaron en casi el doble (valor inicial de 0.§880g); en las muestras que se
mantuvieron en condiciones normales aumentaron4casices, alcanzando valores
de hasta 1.27 mg/100g; que en cierto sector deoldagiéon ya podria generar

sensacion de picazon en los labios y paladar.

La temperatura propicia (>21.1°C) y el tiempo deaestcion (3 horas), provocaron
gue la actividad microbiana y por lo tanto la ddiéd enzimatica de la histamina se

vea aumentada, reflejando un incremento notablenemrto periodo de tiempo.

Valores de NTBV: los valores de NTBV resultaron con aumentos enoamipos de
muestras, alcanzando el valor mas alto en la nauestpuesta a condiciones
ambientales normales. Su valor aumenté desde 1600g/hasta cerca de los 25

mg/100g, es decir aumentd mas del 50%.

Los valores del NTBV se incrementaron debido a que las condiciones
ambientales (T° >21.1 °C) y tiempo de exposiciorh@8as), existio un proceso de
degradacion de las proteinas, incrementando &eres de los compuestos

nitrogenados en la carne del atun fresco.

Valores de sal: los valores de sal se mantuvieron estables pataosrnipos
demuestras, esto debido a que el mantenimient@aslgdrciones en condiciones
normales o con hielo, no agregan o disminuyen efecalido de sal de la carne del

pescado.
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CAPITULO IV

4. DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS.

4.1. DESCRIPCION DE LOS RESULTADOS.

4.1.1. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION AL TOTAL DE
MUESTRAS.

Para la determinacion de general de histaminapaléaron 61 muestras en total. De

acuerdo a los resultados obtenidos, el 100% dalestras estan por debajo del valor

critico de 5mg/100g o 50ppm de histamina. El vatdmimo encontrado fue de 0.33
mg/100g en una porcion de YF con peso >10Kg, yarvmaximo encontrado fue
de 0.81 mg/100g en una porcion de BE >20Kg.

0.9

Valores de histamina mg/100g

1 6 11 16 21 26 31 36 41 46 51 56 61

Numero total de muestras

Figura 4.1.- Valores de histamina, considerando t@$ las muestras. (Fuente:

autor).
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4.1.2. VALORES DE HISTAMINA EN LAS ESPECIES DE ATUN
MUESTREADAS.

De las 61 muestras, 40 fueron de la especie BE ge2la especie YF, en ambas
especies los valores de histamina estuvieron pbajdedel limite de aceptacion

(100%). El valor mas bajo de histamina en la egpB& fue de 0.35mg/100g en una
porcion de peso de >40Kg, mientras que el valoraitasfue de 0.81mg/100g en una
porcion de peso >20Kg.

0.9
0.8
0.7

0.6
0.5
0.4
0.3

0.2
0.1
0

Valores de histamina mg/100g

1234567 8 910111213141516171819202122232425262728293031323334353637383940

Numero de muestras attn BE

Figura 4.2.- Valores de histamina, en las porcionete atun BE (Fuente: autor)
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Los valores de histamina en la especie YF, el vaimimo fue de 0.33 mg/100g en
una porcion de peso >10Kg y el valor maximo fuéd® mg/100g en una porcion

de peso >10Kg.

0.8
S 07 A /\
o
] /\
% 0.6 — ——
£
e 0.5 -
£
E o4 .
5
£ 03
3
o 0.2
[
—
T°' 0.1 -
>

0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Numero de muestras de atun YF

Figura 4.3.- Valores de histamina, en las porcionafe atin YF (Fuente: autor)
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4.1.3. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA ESPECI E Y PESO.

De las 61 muestras, 7 porciones derivaron de piezagpeso >10Kg, 17 porciones
derivaron de piezas con peso >20Kg y 37 porcialeesaron de piezas con peso
>40Kg. En los tres rangos el 100% de las muessts/ieron por debajo del valor

[imite de histamina.

Dentro de las porciones que proviene de piezas pesos >10Kg, 3 muestras
correspondieron a la especie BE cuyo valor minineo48mg/100g y el maximo de
0.71mg/100.

0.8

Valores de histamina mg/100g

1 2 3
Numero de muestras

Figura 4.4.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de BE >10Kg.

(Fuente: autor)
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Las restantes 4 muestras correspondieron a laiesgéccuyo valor minimo fue
0.33mg/100g y el maximo de 0.75mg/100.

0.8
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Valores de histamina mg/100g

0.1

0 T T

i 2 3 4
Numero de muestras

Figura 4.5.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de YF >10Kg.

(Fuente: autor)
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Dentro de las porciones que proviene de piezas pesos >20Kg, 8 muestras
correspondieron a la especie BE cuyo valor minineo0f38mg/100g y el maximo de
0.81mg/100.

0.9

Valores de histamina mg/100g

1 2 3 4 5 6 7 8
Numero de muestras

Figura 4.6.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de BE >20Kg

(Fuente: autor).
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Las restantes 9 muestras correspondieron a laiesgéccuyo valor minimo fue
0.39mg/100g y el maximo de 0.71mg/100.
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Figura 4.7.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de YF >20Kg.

(Fuente: autor)
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Dentro de las porciones que proviene de piezaspssos >40Kg, 29 muestras
correspondieron a la especie BE cuyo valor minineo0t35mg/100g y el maximo de
0.75mg/100

Valores de histamina mg/100g

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29
Numero de muestras

Figura 4.8.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de BE >40Kg

(Fuente: autor).
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Las restantes 8 muestras correspondieron a laiesgéccuyo valor minimo fue
0.37mg/100g y el maximo de 0.70mg/100.
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Figura 4.9.- Valores de histamina, en las porcionede piezas de YF >40Kg

(Fuente: autor de tesis).
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4.1.4. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA TEMPER ATURA
DE LA MUESTRA.

De las 61 muestras tomadas para analisis, soltug@i@®n dentro de la temperatura
adecuada de mantenimiento (<4.4°C), consideranam @reptable una muestra que
tenia 5°C, el resto sobrepas6 en exceso esta @amditodas las muestras (100%)

resultaron con valores de histamina por debajdimhe critico.

Los valores de histamina en las muestras que estuvidentro de la temperatura
méaxima para pescado fresco, el valor mas bajaléu@.51mg/100g en una porcion
de YF de peso >20Kg, mientras que el valor masfaktode 0.62mg/100g en una

porcion de BE de peso >40Kg, que incluso reporiiptratura de -2°C.
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Figura 4.10.- Valores de histamina, en las porciosecon temperatura adecuada

de mantenimiento. (Fuente: autor).
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Los valores de histamina en las muestras que estunvpor encima de la temperatura
maxima para pescado fresco (>4.4°C), el valor nags foie de 0.33mg/100g en una
porcién de YF de peso >10Kg, mientras que el vailas alto fue de 0.5mg/100g en
una porcién de BE de peso >20Kg.
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Figura 4.11.- Valores de histamina, en las porciose con temperatura

inadecuadas de mantenimiento. (Fuente: autor).
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4.1.5. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA TEMPER ATURA
AMBIENTE.

De las 61 muestras tomadas para andlisis, el 100%ag porciones estuvo en

condiciones ambientales desfavorables, por encenlasi21.1°C, sin aplicacion de

medidas para conservacion adecuadas. Al momeniandékis de las muestras, esta
condicion no incidié desfavorablemente en los \esate histamina, ya que el valor
del 100% de las muestras estuvo por debajo det gdtao establecido.

Los valores de histamina en la Unica muestras geaetdmada a una temperatura
ambiente de 21°C, el valor fue de 0.39mg/100grenporcién de BE de peso 40Kg.

Los valores de histamina en las muestras que futsoradas en temperatura
ambiental mas altas (>21°C),el valor mas bajo #16.83mg/100g en una porcién de
YF de peso >10Kg, mientras que el valor mas al® de 0.81mg/100g en una
porcion de BE de peso >20Kg,.
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Figura 4.12.- Valores de histamina, en las porciose de acuerdo con la
temperatura ambiente. (Fuente: autor).
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4.1.6. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION AL NITROGEN O TOTAL
BASICO VOLATIL (NTBV)

De las 61 muestras tomadas, 4 de ellas resultamowalores de NTBV por encima
del valor maximo para pescado fresco (30mg/100ag, 37 muestras restantes
estuvieron por debajo del limite referido. En nimgule estos casos, el valor de la

histamina resultd fuera del valor critico definido.

Los valores de histamina en las muestras que estuvfuera de limite, el valor mas
bajo fue de 0.45mg/100g en una porcion de YF de p&8Kg, mientras que el valor
mas alto fue de 0.81mg/100g en una porcion de Biede >20Kg.
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Figura 4.13.- Valores de histamina, en las porciosecon NTBV por encima de la

norma. (Fuente: autor).
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Por ultimo, los valores de histamina en las musdige estuvieron por debajo del
limite, el valor mas bajo fue de 0.33mg/100g ea porcion de YF de peso >10Kg,
mientras que el valor mas alto fue de 0.75mg/1@0ggiti6 en dos porciones; una de

BE de peso >40Kg y otra en YF de peso >10Kg.
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Figura 4.14.- Valores de histamina, en las porciosecon NTBV por debajo de la

norma. (Fuente: autor).
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4.1.7. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL EN
RELACION AL TOTAL DE MUESTRAS.

Al igual que en la histamina, para la determina@émitrogeno total basico volatil,

se analizaron 61 muestras. De acuerdo a los rdesltabtenidos, el 93% de las
muestras estuvieron por debajo del valor criticB@hag/100g de NTBV y solo el 7%

estuvo por encima de este valor. El valor minimeoda 14.6 mg/100g en una porcion
de BE con peso >20Kg, y el valor maximo encontragiode 32.4 mg/100g en una
porcion de YF >40Kg.
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Figura 4.15.- Valores de NTBV, considerando todasa$ muestras. (Fuente:
autor).
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4.1.8. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL EN
RELACION A LAS ESPECIES DE ATUN MUESTREADAS.

De las 61 muestras, 40 fueron de la especie BEde2a especie YF. En la especie
BE el 5% resulté con valores fuera de limite (3Qk804) y en la especie YF el 9.5%.

En conclusion 4 muestras (6.5%) del total de masstesulté fuera de limite.

Los valores NTBV en las muestras de BE, el valos tvdjo fue de 14.6mg/100g en
una peso de >20Kg, mientras que el valor mas aé#alé 30.8mg/100g se repitié en

dos pesos; en una peso >20Kg y otra en peso >40Kg.
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Figura 4.16.- Valores de NTBV, en las porciones adun BE. (Fuente: autor).
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Los valores NTBV en las muestras de YF, el valos l&o fue de 15.4mg/100g en
una peso de >40Kg, mientras que el valor mas atadé 32.4mg/100g en una peso
>40Kg.
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Figura 4.17.- Valores de NTBV, en las porciones dgun YF. (Fuente: autor).
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4.1.9. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL EN
RELACION A LA ESPECIE Y PESO.

De las 61 muestras, 7 porciones estuvieron demra gpeso >10Kg, 17 porciones

estuvieron dentro de la peso >20Kg y 37porcioneespondieron de piezas >40Kg.

La distribucién de valores de NTBV es, el 14.2% dd las muestras de porciones de
pesos >10Kg resultd fuera de limite, el 5.8% (1)late muestras de porciones de
pesos >20Kg resultd fuera de limite y el 5.4% d@)las muestras de porciones de

pesos >40KG resulté por encima del limite.

Los valores de NTBV en porciones de pesos de atOKg en la especie BE, el valor
mas bajo fue de 21.2 mg/100g , mientras que el vaés alto fue de 24.8 mg/100g.

26

Valores de NTBV mg/100g

1 2 3
Numero de muestras

Figura 4.18.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de BE >10Kg.
(Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en porciones de pesos de atOKg en la especie YF, el valor
mas bajo fue de 18.2 mg/100g , mientras que el vads alto fue de 30.2 mg/100g.
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Figura 4.19.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de YF >10Kg.
(Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en porciones de pesos de aPiKg para la especie BE, el
valor mas bajo fue de 14.6 mg/100g, mientras queakldr mas alto fue de 30.8
mg/100g.
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Valores de NTBV mg/100g
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Figura 4.20.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de BE >20Kg.

(Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en porciones de pesos de a2dKg para la especie YF, el
valor mas bajo fue de 19.8 mg/100g, mientras queakdr mas alto fue de 28.4
mg/100g.
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Figura 4.21.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de YF >20Kg.

(Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en porciones de pesos de a#0Kg, el valor mas bajo fue de

16.2 mg/100g, mientras que el valor mas alto fuaa® mg/100g.
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Valores de NTBV mg/100g
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Numero de muestras

Figura 4.22.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de BE >40Kg.
(Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en porciones de pesos de a#0Kg, el valor mas bajo fue de
16.2 mg/100g, mientras que el valor méas alto fuadi& mg/100g.
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Figura 4.23.- Valores de NTBV, en las porciones dpiezas de YF >40Kg.
(Fuente: autor).
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4.1.10. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL E N
RELACION A LA TEMPERATURA DE LA MUESTRA

De las 61 muestras tomadas para analisis, soltug@i@®n dentro de la temperatura
adecuada de mantenimiento (<4.4°C), consideranchm @eptable una muestra que
tenia 5°C, el resto sobrepas6 en exceso esta aamdResultaron 4 muestras con

valores de NTBV fuera rango, las cuales todas estanemperaturas fuera de limite.

Los valores de NTBV en las muestras que estuvielemiro de la temperatura
méaxima para pescado fresco, el valor mas bajaléu£5.4mg/100g en una porcion
de YF de peso >40Kg, mientras que el valor masfaktode 26.6mg/100g en una
porcion de BE de peso >40Kg, que incluso reportiptratura de -2°C.
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Figura 4.24.- Valores de NTBYV, en las porciones caemperatura adecuada de

mantenimiento. (Fuente: autor).
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Los valores de NTBV en las muestras que estuviemeima de la temperatura
maxima para pescado fresco, el valor mas bajaldéu#4.6mg/100g en una porcion
de BE de peso >20Kg, mientras que el valor masfattode 32.4mg/100g en una
porcién de YF de peso >40Kg.
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Figura 4.25.- Valores de NTBV, en las porciones caemperatura inadecuada de
mantenimiento. (Fuente: autor).
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4.1.11. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL E N
RELACION A LA TEMPERATURA AMBIENTE.

De las 61 muestras tomadas para analisis, el 180%ceen condiciones ambientales
desfavorables, por encima de los 21.1°C sin medi@gagsonservacion adecuadas.
Resultaron 4 muestras con valores de NTBV fuergaalas cuales todas estan con

temperaturas fuera de limite.

Los valores de NTBV en las muestras que estuvignaed o debajo del limite critico
fueron, el valor mas bajo de 18.2mg/100g en unaifuo de BE de peso >40Kg,
mientras que el valor méas alto fue de 25.2mg/100grea porcion de YF de peso

>20Kg, que incluso reporté temperatura de -2°C.

Los valores de NTBV en las muestras que fueron dasi@&n temperatura ambiente
mas altas (31.5°C), el valor méas bajo fue de 26/6@8y en una porcion de BE de
peso >40Kg, mientras que el valor mas alto fue8md?100g en una porcion de BE
de peso >40Kg,
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Figura 4.26.- Valores de NTBV, en las porciones decuerdo con la temperatura

ambiente. (Fuente: autor).

81



4.1.12. VALORES DE SAL EN RELACION AL TOTAL DE MUES TRAS.

Cerca del 98% de las muestras analizadas, resuitéalores aceptables de sal. Los

valores de sal estuvieron entre 0.25% en una podgdpeso BE>40 Kg la mas baja
y 1.46% en una porcion de peso YF>10Kg la mas alta.
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Valores de sal %

1 3 5 7 911131517 192123252729 31333537 3941434547 49 515355575961
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Figura 4.27.- Valores de Sal, en las porciones déllma muestreadas. (Fuente:
autor).
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4.1.13. VALORES DE SAL EN RELACION A LAS ESPECIES
MUESTREADAS.

De las 61 muestras, 40 fueron de la especie BE ge2la especie YF. En ambas

especies los valores de sal resultaron aceptables.

Los valores sal en las muestras de BE, el valorbagsfue de 0.25% en una peso de

>40Kg, mientras que el valor mas alto fue de 0.88%ina peso >20Kg.

Valores de sal %

1 4 7 10 13 16 19 22 25 28 31 34 37 40
Numero de muestras

Figura 4.28.- Valores de Sal, en las porciones d&la BE. (Fuente: autor).
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Los valores sal en las muestras de YF, el valorbmsfue de 0.26% en una peso de
>40Kg, mientras que el valor mas alto fue de 1.46%ina peso >10Kg.
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Figura 4.29.- Valores de Sal, en las porciones d&ia YF. (Fuente: autor).
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4.1.14. SAL EN RELACION A LA PESO.

De las 61 muestras, 7 porciones estuvieron demra gpeso >10Kg, 17 porciones

estuvieron dentro de la peso >20Kg y 37 porciooeespondieron de piezas >40Kg.

En el caso valores de sal en porciones de pesaide-10Kg, el valor mas bajo fue

de 0.34% en una porcion de YF, mientras que ek vafs alto fue de 1.46% en una
porcion también de YF.
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Figura 4.30.- Valores de Sal, en las porciones di&ia >10Kg. (Fuente: autor).
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Los valores de Sal en porciones de pesos de atliigry2!| valor mas bajo fue de
0.26% en una porcién de BE, mientras que el valas alto fue de 0.92% en una
porcion también de YF.
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Figura 4.31.- Valores de Sal, en las porciones di&la >20Kg. (Fuente: autor).
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Por ultimo los valores de Sal en porciones de pesadin >40Kg, el valor mas bajo

fue de 0.25% en una porcién de BE, mientras qwalel mas alto fue de 0.89% en
una porcién también de YF.

Valores de sal %

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37
Numero de muestras

Figura 4.32.- Valores de Sal, en las porciones d&ia >40Kg. (Fuente: autor).
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4.1.15. RELACION ENTRE LOS VALORES DE HISTAMINA / N ITROGENO
TOTAL BASICO VOLATIL / SAL EN LAS PORCIONES MUESTRE ADAS.

Relacién en las muestras de BE

Los valores de histamina, NTBV y sal en las muesti@ porciones de las especies
BE, no guardan relacion entre ellas. Se observdigeia relacion entre los valores

de histamina y NTBV, debido a que para ambas Vasala aplicacion de un sistema
de conservacion y el tiempo de exposicion de lasigoes afectan directamente su
contenido. Y en el caso del valor de sal esta cofrlies irrelevante.
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—4—Histamina ~=Sal -~ Nitrogeno

Figura 4.33.- Relacion entre histamina/NTBV/sal emuestras de porciones de
atun fresco BE. (Fuente: autor).
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Relacién en las muestras de YF

Los valores de histamina, NTBV y sal en las muesti@ porciones de las especies
YF, no guardan relacion entre ellas. Al igual qndas muestras de porciones de BE,
en las muestras de YF se observa una ligera ralacitie los valores de histamina y
NTBV, debido a que para ambas variables, la apfoacde un sistema de

conservacion y el tiempo de exposicién de las paes afectan directamente su

contenido. Y en el caso del valor de sal estadibnzes irrelevante.
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Figura 4.34.- Relacion entre histamina/NTBV/sal emmuestras de porciones de

atun fresco BE. (Fuente: autor).
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MATRIZ DE VALORES EN MUESTRAS DE PORCIONES DE ATUNES BEY YF
HISTAMINA, NTBV Y SAL

Hora de Temperatura|Temperatura
# de muestra |Fecha de muestreo |muestreo | Muestra | Especie de atun| Talla (Kg) Mesén Histamina Sal Nitrégeno |de la|del ambiente
muestra°C  [°C
1 19/01/2013 0:05 M1 BE 40 31 0.6 0.64 18.2 17.5 25
2 M2 BE 40 2 0.58 0.64 18.2 14.5
3 M1 BE 40 30 0.67 0.25 29.4 16
4 20/01/2013 8:40 M2 BE 40 32 0.4 0.59 26.6 20 27
5 M3 BE 40 2 0.73 0.34 29.4 21
6 M1 BE 40 31 0.58 0.52 26.6 20
7 09/02/2013 9:20 M2 BE 40 3 0.62 0.4 26.6 -2 31.5
8 M3 BE 40 2 0.75 0.4 28 21
9 M1 BE 40 30 0.64 0.31 26.6 20
10 10/02/2013 8:53 M2 BE 40 29 0.73 0.3 30.8 19.5 27
11 M3 BE 40 2 0.67 0.52 26.6 20
12 M1 BE 40 1 0.49 0.47 24.2 17
13 02/03/2013 9:11 M2 BE 40 2 0.51 0.42 25.2 15.5 27
14 M3 BE 40 29 0.67 0.38 29.4 20
15 M1 BE 40 1 0.55 0.32 26.4 21.5
16 23/03/2013 10:10 |[wm2 BE 10 30 0.48 0.81 24.8 21 31
17 M3 YF 40 3 0.41 0.44 23.8 19.5
18 M1 YF 20 1 0.39 0.82 23.8 23
19 11/04/2013 9:44 M2 YF 40 32 0.52 0.65 32.4 20 31
20 M3 YF 10 29 0.45 0.64 30.2 22.5
21 M1 BE 10 33 0.56 0.52 21.6 14
22 25/04/2013 10:47 |m2 YF 20 1 0.71 0.58 28.4 21.5 27
23 M3 BE 40 2 0.68 0.5 22.8 17.5
24 M1 YF 40 3 0.52 0.26 22 21
25 11/05/2013 10:52 M2 BE 20 29 0.51 0.26 23.8 20.5 28.5
26 M3 BE 20 29 0.38 0.47 22 20
27 M1 BE 10 3 0.71 0.85 21.2 18
28 25/05/2013 11:05 |[m2 YF 20 29 0.43 0.38 19.8 8 28.5
29 M3 YF 40 1 0.4 0.42 19.8 8
30 M1 YF 20 1 0.43 0.48 21.2 17
31 08/06/2013 10:46 M2 YF 40 29 0.37 0.42 25 17.5 28
32 M3 YF 20 31 0.41 0.51 25.2 17
33 M1 BE 20 30 0.56 0.42 23.6 18
34 09/06/2013 10:08 |m2 YF 10 31 0.33 0.34 18.2 17 27
35 M3 BE 40 1 0.53 0.38 24 16.5
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MATRIZ DE VALORES EN MUESTRAS DE PORCIONES DE ATUNES BEY YF
HISTAMINA, NTBV Y SAL

Hora de Temperatura |[Temperatura
# de muestra |Fecha de muestreo |muestreo | Muestra|Especie de atun| Talla (Kg) Mesén Histamina Sal Nitrégeno (de la|del ambiente
muestra°C  [°C

36 M1 BE 20 1 0.41 0.34 19.6 18

37 10/06/2013 8:15 M2 YF 20 31 0.45 0.34 22.4 17 27
38 M3 BE 40 32 0.39 0.42 19.6 16.5

39 M1 BE 40 1 0.41 0.4 26 17

40 06/07/2013 10:22 M2 BE 40 31 0.37 0.45 25.2 17 31
41 M3 BE 40 32 0.35 0.52 21.2 17

42 M1 BE 40 1 0.43 0.32 22.4 18

43 27/07/2013 8:20 M2 BE 20 29 0.39 0.44 22.4 14.5 30.5
44 M3 BE 40 31 0.52 0.36 26.6 19

45 M1 BE 40 1 0.48 0.32 19.6 20

46 10/08/2013 11:15 M2 BE 40 2 0.58 0.42 22.4 21 31
47 M3 BE 20 29 0.81 0.5 30.8 20.5

48 M1 BE 40 1 0.39 0.58 18.2 11.5

49 11/08/2013 9:23 M2 BE 40 2 0.51 0.45 19.6 19 21
50 M3 YF 20 29 0.63 0.92 25.2 19.5

51 M1 YF 40 1 0.4 0.52 18.6 18

52 01/09/2013 9:23 M2 BE 40 2 0.55 0.7 19.9 17.5 29.5
53 M3 YF 40 31 0.7 0.89 24.4 19

54 M1 BE 40 2 0.65 0.35 16.2 16

55 21/09/2013 9:00 M2 YF 20 3 0.61 0.58 26.2 15.5 31
56 M3 YF 10 1 0.75 0.35 21.2 17

57 M4 YF 10 30 0.43 1.46 28.2 17.5

58 M1 YF 40 2 0.48 0.88 15.4 0.5

59 22/09/2013 9:42 M2 BE 20 1 0.39 0.41 14.6 17 23
60 M3 YF 20 29 0.51 0.64 23.8 5

61 M4 BE 20 30 0.46 0.88 21.6 16

Tabla Il.- Tabla de valoracién de muestras.
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4.1.16. ENCUESTA A COMERCIANTES

Las encuestan fueron realizadas al 100% de los rcaantes de porciones de atdn

fresco que tienen sus lugares de trabajo en elaterde Playita Mia.

En relacién a las principales especies de atUizadiés para filetes frescos, el 100%
de los comerciantes respondié que comercializaedpscies ojo grande (BE) y aleta
amarilla (YF), en ningln caso se utiliza la espéagilete (SJ) que también es muy

frecuente en los desembarcos en el puerto de Manta.

OTRAS

-

YF

Especies de atin comercializadas

T T T T

0 1 2 3 4 5 6 7
Numéro de comerciantes

Figura 4.35.- Principales especies de atun comerliimdas en porciones. (Fuente:
autor).
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En cuanto a la cantidad de atin comercializadoozoignes, existen 3 situaciones

muy marcadas que influyen sobre el volumen vendatacomerciante.
Desde el dia lunes hasta el dia jueves, el prontkxhi@nta de atin puede llegar a

14 Kg/dia/comerciante.
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Figura 4.36.- Kilogramos de atun vendidos por comeiantes, de lunes a jueves.

(Fuente: autor).
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A partir de los dias viernes a domingos el promeffioventas de porciones de atin

puede llegar a 32 Kg/dia/comerciante.
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Figura 4.37.- Kilogramos de atun vendidos por comeiantes, de viernes a

domingos. (Fuente: autor).

Y en el caso de los dias feriados o festivos emnpio vendido de atdn fresco en

porciones fue de 125 Kg/comerciante.
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Figura 4.38.- Kilogramos de atun vendidos por comerantes, dias feriados.

(Fuente: autor).
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Sobre el conocimiento de a qué temperatura pronsslidebe mantener el pescado
para su venta, el 100% de los comerciantes respan@i no conoce, incluso todos

sefialaron que no miden la temperatura en ninglnemandel proceso.

Conoce la temperatura de
mantenimiento del atun fresco

(o] 1 2 3 4 5 6 7
Numero de comerciantes

Figura 4.39.- Conocimiento sobre temperatura para m@ntenimiento de atun

fresco. . (Fuente: autor).

Al requerir conocer hasta por cuantos dias almacenaproducto fresco, el 100%
coincidié en que esto depende del nimero de paeasin que han logrado comprar,

pudiendo ser en todos los casos hasta mas de.3 dias

|

3 dias

2 dias

Dias de almacenamiento
1
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0 1 2 3 4 5 6 7
Numero de comerciantes

Figura 4.40.- Dias de almacenamiento de las piezds atlun fresco. (Fuente:

autor).
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Sobre el conocimiento de por cuanto tiempo pueeiegrten exposicion las porciones
de atin fresco a temperatura ambiente, el 100%sledmerciantes respondié no

saber. Sin embargo, en general evitan tener ensex@o el producto por mas de 6

horas.
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Figura 4.41.- Conocimiento sobre tiempo de exposisi del atin fresco. (Fuente:

autor).

En cuanto a la pregunta de qué sistemas de congamnaplican, el 100% respondio

que utiliza hielo como medio de refrigeracion pareonservacion del atun.
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Figura 4.42.- Sistemas de conservacion aplicadosrpael atin fresco. (Fuente:

autor).
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Otro aspecto que se requirié conocer fue la prow@dealel atin comercializado, a lo
gue el 100% de los comerciantes respondié su raafgiima proviene de bote
palangrero.

Otros

Atunero

Procedencia de las piezas de atin

Lancha

o 2 3 4 5 6 Z
Numero de comerciantes

Figura 4.43.- Procedencia de las piezas de atun $. (Fuente: autor).

Con relacién al conocimiento de Buenas Practica§alwicacion, el 100% de los

comerciantes respondid no conocer sobre el tema.

Conocimiento de las BPF
1

o 1 2 3 a4 ) 6 7
Numero de comerciantes

Figura 4.44.- Conocimiento sobre Buenas PrécticasedFabricacion. (Fuente:
autor).
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Al respecto de si han sido capacitados sobre laortapcia de controlar la
temperatura del pescado, el 100% respondié que amo recibido este tipo de

capacitacion.

No

Si

t t t t t 1 1
o 1 2 3 a S 6 7
Nuamero de comerciantes

Capacitacion en control de temperatura

Figura 4.45.- Capacitacion sobre control de tempetara del atun fresco.

(Fuente: autor).

Con el objetivo de conocer si alguna autoridadtagailos inspecciona regularmente,
el 50% respondié que si y el 50% que no recibepeitones de autoridades

sanitarias.

No

Es inspeccionado por autoridad
sanitaria

o 1 2 3 a
Numeéro de comerciantes

Figura 4.46.- Inspecciones por alguna autoridad sdtaria. (Fuente: autor).
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Y como ultima pregunta, se les preguntd a los coiaetes si han recibido reclamos
por parte de consumidores en cuanto a pescado aafaths del 60% de los
comerciantes respondié que en algiin momento sidudsido reclamos por pescado

picante.

2
0

@

Reclamos por pescado dafiado

o 1 2 3 a 5 6
Numéro de comerciantes

Figura 4.47.- Recepcion de reclamos por porcionesdatin no aptos. (Fuente:

autor).
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4.1.17. ENCUESTA A CONSUMIDORES.

Las encuestas a los consumidores fueron realizd@garsonas en total, a quienes se

les consulté luego de comprar porciones de pedtasico.

Al momento de encuestar a los consumidores soldeesua frecuencia con la que se
abastece de atun fresco, vemos que el mayor pajeede los consumidores
encuestados 42.5%, se abastece cada semanapsegyide cerca un porcentaje de

consumidores que lo hace cada dos semanas y ers fnecgencia cada 3 dias y una

vez al mes.
o Uunavezal mes
a
g
: cada 2 semana
-
3
(=]
. cada semana
=
@
-
e cada 3 dias
0 5 10 15 20
Numero de consumidores

Figura 4.48.- Frecuencia en la compra de porcionede atin fresco. (Fuente:

autor de tesis).
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En cuanto a qué cantidad es adquirida regularmeh®&2.5% de los consumidores
respondié que compra 2 Kg de atlin fresco en pasioseguido de un 22.5 % que

adquiere 1 Kg y en menor porcentaje (7.5%) adquigre de 4 Kg.

o
.'g mas de 4 Kg 3
S
=3
© 4 Kg ¥ 4
=
-
@ 2 Kg 21
-
=
= 1Kg
= |
8 T T T
0 S 10 15 20 25
Numero de consumidores

Figura 4.49.- Cantidades mas frecuentes para el cammo de porciones de atln

fresco. (Fuente: autor de tesis).

En cuanto a qué especies de atin compra con maguehcia, existen resultados
casi similares que indican a la especie aleta dané8b%) y otros atunes (37.5%). Y

en menor porcentaje el bonito y el ojo grande (BE).

Otros

SJ

YF

BE

Especies de atin fresco

(6] 5 10 15 20
Numero de consumidores

Figura 4.50.- Especies de atun con mayor frecuencélquiridos. (Fuente: autor

de tesis).
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De acuerdo a la encuesta, en cuanto a si el codeusabe diferenciar la calidad del
atan, el mayor porcentaje (70%) dice saber, sigpitacipalmente el color y la

textura las principales caracteristicas a considera

(8] 5 10 15 20 25 30
Numero de consumidores

Sabe diferenciar la calidad

Figura 4.51.- Conocimiento para saber diferenciard calidad en las porciones de

atun fresco. (Fuente: autor de tesis).
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Un alto porcentaje de consumidores (57.5%), afiopé en algin momento las
porciones de atun fresco adquiridas le resultéptasgpara el consumo. Dentro de los
contestaron afirmativamente, cerca del 50% regisatger sufrido 2 afectacion por

este consumo, en menor porcentaje 1 vez, 4 veces yle 4 veces.

23

2
0

17

4

T T T T T

O 5 10 1.5 20 25

Numero de consumidores

El atdn le resulto no apto

Figura 4.52.- Conocimiento para saber diferenciard calidad en las porciones de

atun fresco. (Fuente: autor de tesis).
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£

a2

c O 4 veces

S =

O ©

=3 2 2 veces 8
=

5 ®

S 1vez

G

D
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Figura 4.53.- Afectacion a la salud del consumidgror pescado no apto. (Fuente:

autor de tesis).
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Ya en el aspecto de si el consumidor considera lgsecondiciones sanitarias
aplicadas permiten adquirir un pescado sano, ebnmagyrcentaje (52.5%) respondio

afirmativamente y en menor porcentaje que no hagicmones adecuadas.

2
0

19

Condiciones sanitarias
adecuadas
2
N
=

T T T T

18 19 20 21 22
Numero de consumidores

Figura 4.54.- Condiciones sanitarias para el expeim de porciones de atin

fresco. (Fuente: autor de tesis).

Y por ultimo, en relacién a si el consumidor coesidque las actuales condiciones de
conservacion son adecuadas, el porcentaje mayarité2.5%) respondid

negativamente, pero un importante porcentaje rebpa@firmativamente.

2
0

17 18 19 20 21 22
Numero de consumidores

@

Condiciones de conservacion adecuadas

Figura 4.55.- Condiciones adecuadas para la consewion de porciones de atin

fresco. (Fuente: autor de tesis).
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4.2. ANALISIS DE RESULTADOS.

42.1. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION AL TOTAL DE
MUESTRAS.

De acuerdo a los valores de Histamina en el tietdhs muestras analizadas, el 100%
resultaron muy por debajo del limite critico (5n@§d), es decir que la aplicacion del
actual meétodo de conservacion, manipulaciéon y codezacion por parte de los
comerciantes de porciones de atin fresco no resnltduestras con valores fuera de

limite.

4.2.2. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA ESPECI E.

De acuerdo a los resultados de histamina por espdei atin, no existe una relacion
directa entre este pardmetro y las especies madaBe esto debido a que los
métodos de conservacion aplicados durante el almagento, manipulacion vy

comercializacion son aplicados de manera general gabas especies de atunes y
sus porciones, por lo que su afectacion o no afiéctas igual para cualquiera de las

especies comercializadas.

4.2.3. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION AL PESO.

De acuerdo a los valores de histamina, los pestissdgunes de los cuales se extraen
las porciones no muestran relacion directa ni ot en el valor de la histamina en
las muestras analizadas. Esta caracteristica senpagpor la comun aplicacion de los

métodos de conservacion, sin considerar el peso.
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4.2.4. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA TEMPER ATURA
DE LA MUESTRA.

El hecho de que cerca del 100% de las muestras lewdenciado temperatura por
encima del valor maximo para pescado fresco (4,4é@yenciando un inadecuado
control y método de conservacion, sin embargo @stdicion no reflejo valores de
histamina por fuera del limite critico.

4.2.5. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION A LA TEMPER ATURA
AMBIENTE.

A pesar de conservar, manipular y comercializapasiones de atiin en condiciones
ambientalmente desfavorables, ninguna de las naseatralizadas presentd valores

inadecuados de histamina.

4.2.6. VALORES DE HISTAMINA EN RELACION AL NITROGEN O TOTAL
BASICO VOLATIL.

Si bien la relacion entre los valores de histantioa los del nitrégeno total basico
volatil, muestran en su mayoria una ligera relaciim necesariamente lo son en
amplitud de rango. En todo caso evidencian quedasliciones de conservacion,
hasta el momento de la toma de muestra, permibten porciones aptas en valores de
histamina pero con condiciones de NTBV cercandisnéte y en 3 oportunidades por

encima del valor establecido para pescado fresco.
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4.2.7. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL EN
RELACION AL TOTAL DE MUESTRAS.

Se evidenci6é 3 valores por fuera del limite parscado fresco (30mg/100g), lo que
demuestra que la aplicacion de inadecuadas medelaonservacion de pescado
fresco representa un riesgo de afectacion a ldathldel pescado. La exposicion
directa de las porciones de atun a factores quenimiyen su calidad

(tiempo/temperatura), resultan en lo anteriormerfaiesto.

Como muestra de comparacion se tomo una muestiiddresco de exportacion, en

la que el valor maximo de NTBV fue de 18.4 mg/100g.

4.2.8. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL (N TBV) EN
RELACION A LAS ESPECIES.

Los valores de NTBV en las muestras de ambas espdei atun, evidencian que el
método de conservacion no es completamente seguaieptas dos especies, pues en
ambas especies encontramos resultados por encittimitee de NTBV para pescado
fresco.

4.2.9. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL (N TBV) EN
RELACION AL PESO.

Los valores de NTBV no tienen relacion directa mdiiecta con los pesos de las
piezas de atun de las cuales se extraen los loess0E, esto debido a que no existen
criterios técnicos al momento de aplicar una medielaconservacion del producto

fresco.
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4.2.10. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL ( NTBV) EN
RELACION A LA TEMPERATURA DE LA MUESTRA.

De acuerdo a los valores de NTBV en relacion tedaperatura de las porciones al
momento del muestreo, evidencian cierta relacionuamto a mayor temperatura de
la muestra mayor el valor del NTBV; lo que de @amanera refleja el inadecuado

proceso de conservacion de las porciones de atdn.

4.2.11. VALORES DE NITROGENO TOTAL BASICO VOLATIL ( NTBV) EN
RELACION A LA TEMPERATURA AMBIENTE.

Al igual que en la relacion de NTBV con la temperatde la muestra, se evidencia
cierta relacion que entre mayor la temperatura entdj resulta en mayores niveles
de NTBV. Estas condiciones se dan por la inadecaplieacion de un sistema para

conservacion de pescado fresco.

4.2.12. VALORES DE SAL EN RELACION AL TOTAL DE MUES TRAS.

De acuerdo a los resultados de sal en las porcideestin fresco, se puedo
evidenciar que cerca del 99% de las muestras péesaltores por debajo del limite
de percepcion de salado (1.2% de sal) y por lootanbvienen de un sistema de

conservacion sin salmuera, es decir refrigeracidnhielo.

108



4.213. VALORES DE SAL EN RELACION A LAS ESPECIES DE ATUN
MUESTREADAS.

De acuerdo a los resultados, no existe relacionnalgentre contenido de sal y
especies muestreadas. En ambos casos, el contnistl dependié del método de

conservacion al momento de la captura y transiadéa el desembarcadero.

4.2.14. VALORES DE SAL EN RELACION AA PESO.

No existe una relacion entre peso y contenido tlerséas muestras de porciones de
atun. Esto debido a dos aspectos, el uno que larmagyroviene de pesca artesanal y
el segundo aspecto es que en las piezas grandes/ nma transferencia significativa

de sal hacia todo el musculo de atiun al momentmdgelarse en salmuera.

4.2.15. ANALISIS DE ENCUESTAS
a. COMERCIANTES

* La utilizacién del atin ojo grande y aleta amardtano materia prima para
las porciones, se debe a que:
. Son especies que alcanzan mayores pesos y pomtto ttanen mejor
presentacion al momento del porcionado y mayoringedto.

. La coloracion de la carne es mas atractiva pacaredumidor.
» La diferencia en los volimenes de venta durantadias de la semana son

normales, los dias entre lunes y jueves son de masistencia de los

consumidores debido a actividades laborales, nasientue los fines de
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semana y feriados la asistencia es masiva e imells® incrementa por la

visita de turistas.

El desconocimiento de los comerciantes en cuanttasa condiciones
adecuadas de manejo del producto, se debe a queltothnejo del pescado
es empirico, aprendido en base a prueba y errormbgoria de los
comerciantes tiene mas de 10 afios en el negosmpdi durante el cual han

experimentado en condiciones de manejo.

Los tiempos de almacenamiento generalmente van & rde tres dias,
debido a que el comerciante, de acuerdo a la ofectdidad de las piezas de
atun que traen los botes, se abastece de varidades y las mantiene
almacenada, las que de acuerdo a la demanda vadosee fileteadas

guedando unidades rezagadas.

Es razonable que entre los comerciantes de pocim@tin fresco se utilice
la aplicacion de hielo como elemento para conseeVatin, debido a que
mantiene adecuadamente la calidad del pescadwm/frescbarato, de facil
acceso Yy su uso no requiere de mayor conocimiengézmologia.

La preferencia de utilizacion de atun capturadohmies es coherente, desde
el punto de vista que en la actualidad las actidedade pesca de peces
pelagicos grandes es realizada por este tipo dareadiones. Ademas de
esta fuente de materia prima, dos comerciantesmdgron que utilizan atan

de “palangrero chino”, que es un atin congeladodi@almuera.

La falta de capacitacion en temas de seguridaceatamia y el poco interés de

los comerciantes al momento de asistir a los cuted®rmacion, resultan en
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poca o nula formacion de los mismo en temas basiooso las Buenas

Practicas de Fabricacion.

Es tan notoria la falta de conocimiento, que emradg casos no conocian el
tipo de termOmetro a usar para medir la temperatmaeste tipo de

productos.

Existe presencia de un Inspector de Higiene delidfuio de Manta, cuya
principal actividad es el control de los pesos gcbés, también actuar
cuando se presenta alguna eventualidad, de alli unze parte de los
comerciantes ha sido visitado por el Inspector lgdgramomento y otros
comerciantes no. No existe una metodologia de magegtla confirmacion
analitica en caso de presentarse pescado dafade, gotualmente se la

cumple sensorialmente.

El inadecuado control y manejo del pescado, perquigeen ciertas ocasiones
sus principales indicadores de frescura, como eBWTalcancen valores

fuera de norma.

b. CONSUMIDORES

El mayor porcentaje en la frecuencia de compra aleignes de manera
semanal, evidencia que es un producto de consulativaenente rapido,

aprovechando sus caracteristicas de producto fresco

El mayor porcentaje de frecuencia en cuanto a midsd de atun fresco
comprada fue 2 Kg, lo que evidencia que las cadéd adquiridas son
prudentes considerando una familia promedio (gnatges) aprovechando la

condiciéon de producto fresco.
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El resultado en cuanto a que el consumo de porgique provienen del atin
aleta amarilla (YF) y otros atunes sean casi sigslase debe a que el
consumidor no conoce a ciencia cierta qué espstae adquiriendo, debido a
gue el expendio es en porciones, lo que no perohiservar las principales

caracteristicas externas que sirven para diferelasgaspecies de atunes.

El conocimiento de ciertas variables organoléptibasicas por parte del

consumidor al momento de comprar pescado fresidemsia una cultura de

consumo de pescado, propio de un puerto pesquero lcoes Manta.

La respuesta positiva por parte de los consumigdarscuanto a haber

adquirido pescado que les afectd su salud inclysivemas de una ocasion,
evidencia que la aplicacion de las actuales meddiasonservaciéon no

permiten asegurar la calidad del pescado fresepnesentan un alto riesgo a

la salud del consumidor.

Las respuestas afirmativas por parte de los comkues, en cuanto a que las
actuales condiciones sanitarias les permite preeege un producto sano, se
debe a que se considera normal el incumplimientoedaisitos basicos de

higiene o de conservacion.

La evidencia de que un importante porcentaje dewuidores, consideren
gue las actuales condiciones de conservacion sguadas, se debe a que al
igual que las condiciones sanitarias, se consideranal que el producto

fresco no necesita la aplicacion de medidas deecoasion.
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4.3. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

La aplicaciéon de conocimientos empiricos para atrob organoléptico y control de
rotacion del producto (oferta/demanda), permitesadomerciantes de porciones de
atun fresco ofrecer un producpto para el consumo Siendo asi, se concluye que
la hipotesis en sus partese negada por lo tanto, la aplicacion del actual método de
conservacion de pescado fresco no afecta sigmaraente los valores de histamina
y nitrodgeno total basico volatil; asi también ga® piezas de atin provienen de pesca

artesanal.

Sin embargo, se debe dejar evidenciado que trabajarlas actuales condiciones,
representa un alto riesgo que puede afectar nagativte la calidad de las porciones
y que en efecto se lo evidencié en 3 muestras atores de nitrogeno total basico

volatil fuera del limite establecido.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

a. La aplicacion de hielo como medida de conservadénas piezas de atin
fresco durante su almacenamiento, es adecuadajeypegmite mantener su

temperatura en rangos adecuados (<4°C).

b. Las condiciones de infraestructura e higiene déddega y tinas para el

almacenamiento del pescado con hielo, no son adasua

Infraestructura construida con materiales inadeasid@i00% madera)
que facilitan la pérdida de frio, superficies ra$ y que permiten la

acumulacion de humedad y polvo.

. Riesgos de contaminacion fisica, desde la infraetstra hacia el

producto almacenado. Techo oxidado y desprendimabe mismao.

. Riesgo de contaminacion bacteriana por falta deemég de la
infraestructura, del medio de conservaciéon y gmrsonal

manipulador.

. Riesgo de contaminacion intencional (fisico-quirmaagrobiologico)

por infraestructura insegura.

. Riesgo de contaminacion con plagas y roedores.
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c. Los valores histamina, en las porciones de at(stdreresultaron por debajo
del limite critico (5mg/100g), pese a la inadecuadmipulacion y falta de
aplicacion de medidas de conservacion durante Hosepos de fileteado y

expendio.

* La presencia de estas condiciones favorables parecremento de
histamina por encima del limite critico, de acuermlda encuesta
realizada a consumidores y comerciantes, ha prdeogae existan
reclamos por producto no apto para su consumo.

* Los comerciantes no porcionan filetes de atun éremés alla de lo
necesario para abastecer la demanda diaria, tomanderomedio
menos de 3 horas la venta de un lomo fileteadapliaacion de esta
consideracion, disminuye el riesgo de incrementchideamina por
abuso en tiempo y temperatura de las porcionestide feesco por

encima de 21.1°C.

d. Los valores de Nitrogeno total basico volatii (NTBWen su mayoria
resultaron por debajo del limite establecido paste dipo de producto
(30mg/100g), solo 4 muestras estuvieron ligeram@uate encima de este
valor. Situacion que solo se present0 pese a keaqumda manipulacion y
falta de aplicacion de medidas de conservacionndeiréos procesos de

fileteado y expendio.

* Los comerciantes no porcionan filetes de atun fresés alla de lo
necesario para abastecer la demanda, tomando eegitomenos de
3 horas la venta del producto expuesto. La aplbcadle esta
consideracién, disminuye el riesgo de incrementdl @BV por abuso

en tiempo y temperatura de las porciones de agscdr
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e. Los valores de sal, en su mayoria resultaron pdrajdedel 1.2%,
evidenciando que casi el 100% del atan provenidatpesca artesanal. Solo
se presentd un caso con valor por encima de 1.48aldque si bien no es un
resultado alto tomando como referencia los 2.5%ndige establecido en la

norma INEN 184, refleja el uso de sal como elemdstoonservacion.

f. No existe un conocimiento técnico, el conocimiemtquirido por los
comerciantes, en cuanto a cuidados durante el alraagento, el fileteado y
expendio de porciones de atin fresco, es totalmemtgirico. En forma
general conocen que un inadecuado manejo del pedcaante cualquiera de
sus etapas, se puede traducir en pérdida de tladadel mismo y por lo tanto
en pérdidas econdmicas para ellos, ademas de eapadss problemas con el

consumidor y la autoridad sanitaria.

» Si bien es cierto que cuidan mantener las piezasiolea temperaturas
bajas durante el almacenamiento (<4°), no conoeda dplicacion de
requisitos minimos de buenas practicas.

» EIl conocimiento empirico hace que desconozcan céchia la falta
de control de la temperatura en cualquiera de tysa® sobre la
calidad de las porciones de atun.

» El conocimiento empirico hace que desconozcan cfinabuso en la
exposicion de las porciones de atun fresco a teatyrer ambiente
(>21°C), actia en la calidad del atun.

* No existe un conocimiento adecuado en cuanto asigmgiminimos
de higiene durante el expendio de las porcionespusi® observar
actos anti-higiénicos por parte de comerciantesnsaemidores, uso
inadecuado de elementos de limpieza (esponjas,rejaditergentes),
consumo de alimentos en el puesto de trabajo, entres

incumplimientos.
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g. Los consumidores tienen un ligero mayor porcerdajepinion sobre que las

condiciones higiénicas del puesto de trabajo y ictotes de mantenimiento
del pescado son aceptables. Esta opinion se dgbe an nuestro medio se
considera normal exhibir el pescado al aire lilsee tolera la presencia de
moscas Yy mascotas, se considera fresco lo que rgge ven condiciones
artesanales o béasicas, entre otros aspectos.

El conocimiento del consumidor a la hora de comatan fresco es béasico, la
mayor referencia es el aspecto visual. Una buet@amion y apariencia

brillante son los principales aspectos consideraaida hora de decidir la
compra.

5.2. RECOMENDACIONES

a.

Instalacion de una bodega de almacenamiento reddgeo congelado para

pescado y productos del mar, con aplicacion derwé sanitarios.

. Control del proceso de almacenamiento.

Durante el expendio, los comerciantes de porciaestin fresco deben
conservar de los filetes de pescado, minimo soémeldjas o recipientes con

hielo, a fin de mantenerlos a temperatura degefaicion o lo mas cercano a
ella.

Capacitacion a todo el personal que manipula yreg@roductos de mar, en
temas de Medidas de Conservacion de Pescado y ddwsddel Mar,
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Controles de Almacenamiento, Controles de Manipoiac y

Comercializacion de Pescado y Productos del Mare etros.

. Capacitacion a todo el personal asociado y no adogero que labora en las
instalaciones e inmediaciones del mercado de nearBlayita Mia, en temas
de Buenas Practicas de Fabricacion, Higiene detoRal, Limpieza y
desinfeccion de superficies de contacto, ManejoRdsiduos, Control de
Plagas, Contaminacion Cruzada, entre otros.

Evaluacién permanente de los productos comercilliza por parte de
organismos de control (MSP/GAD Manta/INP) e insiibnes relacionadas

(universidad) y publicacion de los resultados.

Ubicacion de letreros alusivos a comportamientogiddicos dentro del
centro de abasto.

Mejorar en ciertas condiciones de infraestructw@mno seguridad en el
almacenamiento de agua, distribucion de agua mtphbhibicion de ingreso

de vehiculos motorizados a zonas de expendio, etntos.

. Ampliar estudios a otros mercados de mariscos, gamocer su estado actual
y aplicar medidas correctivas o preventivas sidiercaso.

Ampliar estudios a otras especies, principalmerde formadoras de
histamina, con la finalidad de conocer sus cond&sade calidad al momento

de la comercializacion.
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CAPITULO VL.

6. PROPUESTA

“IMPLEMENTACION DE MEDIDAS DE ACCION
ENCAMINADAS A MEJORAR LAS ACTUALES CONDICIONES
DE CONSERVACION DE LAS PORCIONES DE ATUN FRESCO,

EN EL MERCADO DE MARISCOS PLAYITA MIA”.

6.1. JUSTIFICACION

Realizada la investigacion en el mercado de Pl&itacon el tema “ANALISIS DE
HISTAMINA, NITROGENO BASICO VOLATIL Y SAL, EN LOS ATUNES 0OJO
GRANDE (Thunnus obeslyisY ALETA AMARILLA ( Thunnus albacargs
FRESCOS, COMERCIALIZADOS EN PORCIONES EN EL MERCADDE
MARISCOS PLAYITA MIA, DE LA PARROQUIA TARQUI, DEL CANTON
MANTA; Y SU RELACION CON LA APLICACION DE MEDIDAS DE
CONSERVACION, EN EL PERIODO 2013”, se concluyo g debe construir un
area adecuada para almacenamiento de la materia,pse debe fortalecer la
capacitacion del personal, implementar un sisteenaohitoreo continuo, entre otros
aspectos. Basado en estas recomendaciones, seadkalpoesente propuesta para su

posible implementacion.

La inexistencia de infraestructura adecuada yesgasa aplicacién de un sistema de
conservacion de pescado fresco, por parte de lowrotantes de atin fresco en

porciones de Playita Mia, justifica la implemendacide medidas minimas para
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mejorar la conservacion del pescado fresco queercializa en Playita Mia. Esta
inexistencia representa un riesgo al momento dé&ralan posible aumentos en los
valores de histamina por encima del limite criticonantener los valores de NTV

dentro de lo establecido por la norma INEN.

6.2. FUNDAMENTACION

Diversos requisitos legales, establecen condiciomiegmas para la conservacion de
alimentos perecibles, entre ellos el pescado fregasegurar asi sus condiciones

sanitarias.

Una adecuada conservacion de pescados con prederfuistamina, como es el caso
del atun, son de suma importancia a la hora daregite el producto represente un
peligro de intoxicaciéon al consumidor. De acuerddaaFDA, un abuso en la

exposicion de las porciones de atun fresco en cumtiempo y temperatura, puede

resultar en valores de histamina por encima dé long/100g.

La inexistencia de un adecuado método de consérvamara el pescado fresco,
provoca que los valores de compuestos nitrogenadesentes por la autolisis de la
carne del pescado, puedan alcanzar valores fuelianiie para el pescado fresco y

por lo tanto alterar la calidad del mismo.

6.3. OBJETIVOS
6.3.1. GENERAL

Ejecutar las recomendaciones fruto de la investigasobre: ANALISIS DE
HISTAMINA, NITROGENO BASICO VOLATIL Y SAL, EN LOS ATUNES 0JO
GRANDE (Thunnus obeslisY ALETA AMARILLA ( Thunnus albacargs
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FRESCOS, COMERCIALIZADOS EN PORCIONES EN EL MERCADDE
MARISCOS PLAYITA MIA, DE LA PARROQUIA TARQUI, DEL CANTON
MANTA; Y SU RELACION CON LA APLICACION DE MEDIDAS DE
CONSERVACION, EN EL PERIODO 2013.

6.3.2. ESPECIFICOS

 Montaje de una camara de almacenamiento congetfiiigérado, para
pescado fresco en el mercado de mariscos de Phigta

» Capacitar al personal que comercializa y manipagaplorciones de pescado
fresco en temas de Conservacion con hielo y Codtnante el expendio.

» Capacitar al personal que comercializa y maniplupescado fresco en temas
de Buenas Practicas de fabricacion, Higiene dekdpat, Limpieza y
desinfeccion de superficies de contacto, entresagnmas.

» Establecer un sistema de monitoreo (cualitativoititadivo) que permita

establecer una base de datos con fines de segtomien

6.4. IMPORTANCIA

El acceso, por parte de la poblacion, a una alimeanho, esta consagrado en la
Constitucion de la Republica del Ecuador.

La implementacion de un sistema de conservaciéa pascado fresco, permite

minimizar el riesgo de contaminacion o afectacidteecalidad del mismo.

Gran parte de la poblacién de Manta, acude diantema adquirir confiadamente
porciones de atun y demas productos pesquerodp pre, asegurar la calidad del

pescado adquirido en Playita Mia, minimiza una lgesafectacion a su salud y
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actividades normales; de alli la importancia deicaplmedidas para asegurar el

producto final.

6.5. UBICACION SECTORIAL

La implementacion de estas medidas de conservaegian dirigida al sector de

comerciantes de Pescados y Productos Pesqueroedsdo de marisco de Playita

Mia.

6.6. FACTIBILIDAD

La factibilidad de ejecucion de la presente profayese sustenta en los siguientes

puntos:

Pre-disposicién para apoyo econémico por parté&sédéd Manta, en cuanto a
montaje de infraestructura para una camara de almagento y equipos de
frio para conservacion de pescado y productos del, mdemas de ser
infraestructuras que estan bajo su responsabilidad.

Pre-disposicidbn para apoyo econdmico por parte ake docios de la
Asociacion Playita Mia, en cuanto a mejoras emfiléstructura del centro
de abastos y asegurar la calidad de sus productos.

Espacios e infraestructura suficientes para el agntle la camara de
almacenamiento.

Existencia de una sala de reuniones, donde se pongdetir capacitacion a
los asociados.

Pre-disposicion por parte de los comerciantes ip&jarar sus condiciones de

comercializacion y aplicacién de medidas de higiene
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6.7. DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

La actividad de comercializacién de porciones de &tesco y demas productos de la
pesca, es una tarea que se la realiza en una godeadproximadamente 6 horas, que
en el caso de las porciones de atun, requieresauaya troceando el pescado entero

de acuerdo a la demanda de los consumidores.

Mantener ese pescado en adecuadas medidas devesitsgr asegura, que las
porciones no presenten valores elevados de histam@i mismo esas condiciones de
mantenimiento (refrigerada o congelada) detienemewasan los procesos de
descomposicién natural del pescado, por lo tarst@daciones de atlin fresco no van

a presentar valores elevados de NTBV y tendrantiexdpo de vida (til.

Por otro lado, el montaje de infraestructura pamaservacion de pescado, requiere
también que el personal conozca cuales son losipales controles que se deben
llevar para su correcto funcionamiento (temperattieenpo, almacenamiento). De
igual manera la aplicacion de buenas practicaaléchcion disminuyen el riesgo de
otro tipo de contaminacion (microbioldgico, quimidisico) hacia el producto. La

aplicacion de estos requerimientos requiere caadit y obligatoria asistencia.

Y por ultimo, con ayuda de entes de control o tasibnes relacionadas como las
universidad, levantar una base de datos en cuammratoreo de la camara de
almacenamiento, analisis de histamina, nitrégenstabéeciendo frecuencias,

cantidades, especies, condiciones, entre otrasblesi

6.8. DESCRIPCION DE LOS BENEFICIARIOS
Los principales beneficiarios son:

* Consumidoresy,

« Comerciantes.
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6.9.

PLAN DE ACCION

Item

Hallazgo

Actividad a desarrollar

Observaciones

almacenamiento y conservacion de
pescado fresco

refrigerado o congelado para productos del mar
perecibles.

Seguimiento Cronograma
NE EE EO |ler |2do |3er |4to |5to |6to
mes |mes |mes [mes |mes |mes
1|Infraestructura precaria para|lnstalacion de una bodega de almacenamiento

N

Inexistencia de aplicacion de pre-
requisitos minimos para un adecuado
funcionamiento de una centro de
abastos

Capacitacién a todo el personal asociado y no
asociado pero que labora en las instalaciones e
inmediaciones del mercado de mariscos Playita
Mia, entemas de Buenas Practicas de Fabricacion,
Higiene del Personal, Limpieza y desinfeccion de
superficies de contacto, Manejo de Residuos,
Control de Plagas, Contaminacién Cruzada, entre
otros.

w

Inexistencia de controles de procesos
minimos para asegurar una adecuada
calidad del producto comercializado

Capacitacién a todo el personal que manipula y
expende productos de mar, en temas de Medidas
de Conservacion de Pescado y Productos del Mar,
Controles de Almacenamiento,
Manipulacion y Comercializaciéon de Pescado y
Productos del Mar, entre otros.

Controles de

I

Falta de informacién de referencia a
nivel local, sobre condiciones de
seguridad alimentaria de productos
del mar comercializado en mercados
publicos

Mantener un monitoreo para levantarinformacion
basey tener elementos comparativos a través del
tiempo.

NE: no ejecutado

EE: en ejecucion

EO: ejecutado
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6.10. ADMINISTRACION.

La implementacién de esta propuesta, requiere gart&ipacion o asignacion de los

siguientes recursos:

» Personal ocasional para revision y mantenimientequigpos de frio. Servicio
contratado.

» Personal permanente para el monitoreo de la tetoparde la camara de
almacenamiento y novedades. Responsabilidad quieme llevada por los
mismos comerciantes.

» Equipos de medicién de temperaturas

» Formatos para registro de informacién de monitoleeta temperatura.

e Capacitador en temas de Buenas Practicas d Fabricgc Medidas de

Control de Procesos.

6.11. FINANCIAMIENTO.

El financiamiento, para la implementacion de estappesta puede tener varias

fuentes:

» Publico: mediante ejecucion por parte del Departamento dgeie del
Municipio de Manta.

» Privado: mediante ejecucion por parte de los Asociadosdesbciacion de
Comerciantes Playita Mia.

* Mixto: Mediante un convenio de cooperacién entre el Mpinade Manta y

la Asociacion de Comerciantes.

Las capacitaciones pueden ser sin costo, medest@dboracion de personal técnico

del sector.
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6.12. PRESUPUESTO.

item Articulo Valor referencial

1 Montaje de una cdmara de almacenamiento con| 12142
dimensiones de 10m X 10m

2 Construccion de una mesa de faenamiento en acero| 850

inoxidable
3 Instalaciones eléctricas 728
4 Equipos de frio (externo e interno) 5310
5 |Termdmetro 35
6 | Capacitacion* 0

TOTAL | $19065
*La formacion debe ser gratuita y realizada por laautoridad sanitaria de

control y/o Universidad.

6.13. EVALUACION

La aplicacion de un sistema de monitoreo para kestabuna base de datos sobre las
caracteristicas fisico-quimicas del atun frescooglipctos pesqueros, permitira hacer

una evaluacion sobre la efectividad en la implea@ah de esta propuesta.

El monitoreo permitira conocer el comportamientolaldnistamina bajo las nuevas

condiciones de almacenamiento, de igual manenzaloses de NTV.

Los organismos de control o entidades relacionagagden colaborar en la
interpretacion de los resultados y asi tomar medidarectivas o preventivas de ser
el caso.
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Anexo 1.Cuestionario para encuesta a comerciantes ddragoo en porciones.

Cuestionario para encuesta a comerciantes de atun fresco en porciones

Fecha de la encuesta:

Comerciante:

Local:

Hora:

1.- :Cudles son las principales especies de atun gue Ud., ofrece al consumidor?

1 4
2 3
3 &

2.- :0é cantidad de atdn (kg) vende por especies por dias?

BE

F

F!

Ortros

De Lunes a Jusves

De Viernes a Domingo

Feriados

3.- ;Conoce Ud., a qué temperatura promedio (°C) se debe mantener el pescado para su venta?

5l

N

Sila respuasta es si, describa gué temperatura

4 - ;Durante cudnto tiempo mantiene almacenado el producto fresco?

1dia

3 dias

2 dias

mayor a 3 dias

5.- éSabe Ud., por cudnto tiempo pusde tener en exposicidn el atin fresco a temperatura

ambiente, sin que este sufra alteracion en su calidad o inccuidad?

5l

MO

#5i |a respuesta es si, describir gué tiempo?
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&.- ¢ ['e los siguientes métodos de conservacién, cudl utiliza Ud.?

Hielo Refrigeracion

Congelacion

Otros

7.- ¢éEl atiin fresco que comercizaliza, de cudl de las siguientes opciones proviens?.

Lancha Bote

Atunero |

&.- i5abe Ud., qué son las Buenas Practicas de Fabricacién (BPF)?

5l

MO

:5i la respuesta es si, qué conoce de las BRF?

S.- iHa sido capacitado o instruido en algin momento, sobre la importancia de controlar la

temperatura en €l pescado?

5l

MO

i 5i la respuesta es si, gué institucidn y cuando?

10.- ¢ Alguna autoridad sanitaria los inspecciona regularmente?

3l

MO

#5i la respuesta es si, identifigue qué autoridad?

11.- En algin momento ha recibide reclames del consumidor final, respecto a:

Atin danado/mal olor Si

Persona afectada por consumo de atun no | Si
apto.
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Anexo 2.Cuestionario para encuesta a consumidores ddra&oo en porciones.

Cuestionario para encuesta a consumideres de atin fresco en porciones

Fecha de la encuesta:

Numero de encuesta:

1.- :Con gue frecuencia compra Ud. atun fresco en porciones?.

Cada 3 dias Cada dos semanas

Cada semana Una vez al mes

2.- i Qué cantidad de atun (kg) compra regularments por cada visita al mercado?.

1Kg 4Kg

IKg Mas de 4 kg

3.- :De las siguientes especies de atun, cudl 3 la que con mayor frecuencia consume?.

Ojo grande

Bonito

Aleta amarilla

Otros

4 - ;Sabe diferenciar |z calidad del atan, al momento de su compra?.

-
o

MO

5ila respuesta es si, susténtela [paramatros)

5.- jAlguna vez ha comprado atin, que luego de su preparacion le ha causado malestar o

afectacion en su salud o a alguien relacionado?.

5l NO
5ila respuesta s si, cuantas veces.
1vaez 4vaces
2 veces Mis de 4 veces
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&.- ¢Considera Ud., que las condiciones sanitarias son las adecuadas para asegurar un producto
sano?

5l MO

Par que?

7.- ¢Considera Ud,, que las condiciones de conservacion son las adecuadas para asegurar un
producto sano?

5l MO

Por qué?
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Anexo 3.Certificado de calibraciéon del fluorémetro.

CERTIFICADO DE CALIBRACION

| CC#0010314-13
Cliente: ASISERVY S.A. Equipo: FLUOROMETRO
Direccion: Km. 5 ¥ via Manta-Rocafuerte | Marca: BARNSTEAD / TURNER
Ciudad: Manta Modelo: QUANTECH (FM109515)
Serie: 1095030618766
Fecha: 03 de julio del 2013 ID equipo: F.01.01
[Condiciones de la calibracién: | 26.7 °C | 50.5 %HR ]
ENSAYO DE LINEALIDAD
Valor Std. Lectura 1 Lectura 2 Lectura 3 Media Error Tolerancia
QsD 3% ET
(Ppb) (pPpb) (ppb) (ppb) (ppb) (Ppb) (Ppb)
Blanco: 0.00 -0.30 0.03 0.25 -0.01 -0.01 + 3.00
Std 1: 1 2.02 2.46 2.80 2.43 1.43 + 3.00
Std 2: 20 19.60 20.15 19.93 19.89 -0.11 + 3.00
Std 3: 50 48.90 48.78 49.67 49.12 -0.88 + 3.00
Std 4: 80 81.40 81.29 81.84 81.51 1.561 + 3.00
Std 5: 100 99.75 98.97 99.53 99.42 -0.58 + 3.00
ENSAYO DE REPETIBILIDAD
Muestra Lect. 1 Lect. 2 Lect. 3 Lect. 4 Lect. 5 Dif. Max. Tolerancia
Desconoc. (ppb) (ppb) (ppb) (ppb) (ppb) (ppb) (ppb)
50 49.34 49.56 49.56 49.78 49.56 0.44 + 3.00

METROLAB S. A. realizé la calibracién del Fluorometro arriba descrito con lecturas de muestras
por triplicado en las instalaciones del Laboratorio de control de calidad de ASISERVY. Se utiliz6 el
filtro NB360 (360nm) como filtro de excitacion y el filtro SC450 (450nm) como filtre de emision.

El equipo cumple con las especificaciones de Verificacién de Linealidad utilizando la
solucién de Material de Referencia Standard de Sulfato de Quinina # 1597005 de la USP.

Calibrado por:

Ing..Juan Cruz Abril
Pagina 1 de 1
Formato: CC17-06

AV. JUAN TANCA MARENGO # 211 Y JUSTINO CORNEJO (Km. 0.5), PRIMER PISO, OFIC. # 2
TELEF/FAX: (593) 4 - 2290730 CELULAR: 099-9422078
e-mail: juancruz@metrolabsa.com
www.metrolabsa.com
GUAYAQUIL - ECUADOR
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Anexo 4.Cotizacion de montaje de camara de mantenimiento

PRESUPUESTO REFERENCIAL

PROYECTO: CAMARA DE FRIO

PRECID
ITEM DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD | UNITARIO COSTO TOTAL

HORMIGON ARMADO EN LOSA

1 |FC=2B0 kg/em2 m3 4.80 E70.00 2,736.00
CONDENSADORA MONOFASICA DE

2 |5.5 HP R-404 DANFOSS u 1.00 | 290640 2,906.40
EVAPORADOR DE 4 FFI 38.000 BETU

3 |FLEX COLD u 1.00( 240408 2,404.08
PUERTA DE FABRICACION

4 |NACIONAL, 1.8x2.2 mt. u 1.00] 1,344.00 1,344.00
PANELES DE POLIURETANO
INYECTADOQ DE FABRICACION
ECUATORIANA DE DOELE

5 |LAMINADO m2 85.00 50.40 4,284.00

6 |CAJADE CONTROL u 1.00 728.00 728.00
MATERIALES PARA ENSAMELADO

7 |DEPANELES u 1.00] 1,142.40 1,142.40
TUBERIA DE COBRE FLEXIELE DE

g [7/8" m 20.00 403 BO.564
TUBERIA DE COBRE FLEXIELE DE

9 |5/8" m 20.00 2.18 43.68
AISLAMIENTO TERMICO MANGA DE

10 [7/8X3/4"65FT u 4.00 5.15 20.61

11 [SOLDADURA DE PLATA AL 5% Tbr 28.00 3.36 94.08
FILTRO SECADOR ROSCABLE DE

12 |%/8" ATD-163 EMERSON u 1.00 16.80 16.80
CORTINA PLASTICA PARALA

13 |PUERTA u 1.00 252.00 252.00
INSTALACION DE PANELES Y
PUESTA EN MARCHA DE

14 |EQUIPOSDE REFRIGERACION u 1.00) 2,128.00 2,128.00

TOTAL 18,180.69

ING. GALO BASURTO EOSADO
REG. PROF.01-13-1278
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Anexo 5.Plano de Camara de mantenimiento.

CAMARA DE FRIO

500

SECCION

500

w

oo | [ l

AISTA EXTERIOR
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Anexo 6.Cotizacidn mesa de fileteado.

TALLER INMEDE

IS T AL MACHICORIMESs AR
DE: CARLOS. E. DELGADO. Q.

RUC: 1303341851001

DIRECCION: CALLE 8 AVE. 27 FONO: 2611 494 CELL: 094515670
ENIAIL: 1IN EDE MAIL COM
MANTA — ECUADOR

C OT LHZ ACHION
Hernan Jimenes
02/02/2015

i DESCI
Mesas para fileteo de pescado .en acero inoxidable
la extructu en tubo cuadradode 11/2 x 1.5
plancha de 1,5 - 304 grado alimenticio,
patas regulables de naylon.

COSTO. S 850.00 $ 1.700.00]

O DE NETREGA: dias laborabies
FORMA DE PAGO: 60% al inicio 40% contra la entrega

[VALIDEZ DE LA OFERTA: 1

VA
VALORTOTAL |

S 1.904.00]

ATENTAMENTE;

TALLER “ INMEDE’~

natalaciones Meca:i =
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