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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación denominado “Estudio técnico para la 

conservación del corviche de pescado sellado al vacío  en la Ciudad de Manta” 

surge de la necesidad de mejorar la accesibilidad de estos productos 

alimenticios y de incrementar la cantidad y calidad de los mismos sobre todo si 

son considerados productos altamente perecederos. Además, la materia prima 

utilizada para elaborar este producto contiene los nutrientes necesarios para la 

sana alimentación de la sociedad en general. 

 

Bajo experimentos de tiempos, temperaturas, concentraciones de aditivos 

antioxidantes y grado alimenticio, se permitió concluir que con la inmersión de 

los plátanos previamente pelados en una concentración de ácido ascórbico, la 

masa  cruda de plátano puede alcanzar una vida útil de 60 días tiempos 

necesarios para la comercialización de corviches en condiciones de 

almacenamiento adecuados. 

 

En el transcurso de los siguientes capítulos se presentan los fundamentos 

teóricos, la metodología para el estudio del diseño experimental para la 

conservación del corviche. El cumplimiento de las fases del proceso de 

producción y  así poder realizar el proyecto. 
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ABSTRACT 

 

This research project called "Technical Study for the conservation of fish 

corviche vacuum seal in the city of Manta" arises from the need to improve the 

accessibility of such food products and increase the quantity and quality of them 

especially if They are considered highly perishable goods. In addition, the raw 

material used to produce this product contains the necessary nutrients for 

healthy eating in society in general. 

 

Under experiments times, temperatures, concentrations and food grade 

antioxidant additives, is allowed to conclude that the immersion previously 

peeled bananas in a concentration of ascorbic acid, the raw dough banana can 

reach a service life 60 days’ time required for corviches marketing in 

appropriate storage conditions. 

 

In the course of the following chapters present the theoretical foundations, the 

methodology for the study of experimental design for conservation corviche. 

Compliance with the phases of the production process so we can complete the 

project.
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INTRODUCCIÓN 

ANTECEDENTES 

El presente proyecto denominado “Estudio técnico para la conservación del 

corviche de pescado sellado al vacío  en la Ciudad de Manta”  surge de la 

necesidad de mejorar la accesibilidad de estos productos alimenticios y de 

incrementar la cantidad y calidad de los mismos sobre todo si son considerados 

productos altamente perecederos. Además, la materia prima utilizada para 

elaborar este producto contiene los nutrientes necesarios para la sana 

alimentación de la sociedad en general. 

 

En la actualidad el desafío más importante, en el contexto de preservación de 

Alimentos, es el método de conservación de los mismos, ya que en la 

elaboración de nuevos productos en sus diferentes formas de conservación la 

exigencia de la calidad es total. 

 

En la región existe una creciente demanda de productos alimenticios 

precocidos y conservados mediante un sistema de sellado al vacío que 

garantice la seguridad alimentaria de los mismos ante una situación actual de 

escasa dinámica productiva. 

 

 Lo anterior ha despertado el interés tanto en productores como procesadores 

de alimenticios, así como de la comunidad científica por generar nuevos 

productos, los cuales, además de prolongar la vida en anaquel, presentan 

alternativas de comercialización y dan un valor agregado. 

 

Otro factor importante que se ha considerado, es dar facilidad a la comunidad 

en la entrega de un producto de preparación inmediata, que conlleva a un 

ahorro de tiempo, para ello se requiere de estas iniciativas que puedan superar 

las dificultades y carencias existentes en su espacio. 
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La investigación tiene como objetivo fundamental “Establecer el grado de 

estabilidad del Corviche de Pescado Sellado al Vacío”; de manera que se 

pueda aprovechar adecuadamente la materia prima disponible en el medio, 

dándole un valor agregado e identificando una fórmula técnica de los 

componentes, que permita evaluar el grado de estabilidad del mismo. 

 

Los alimentos conservados mediante un sistema de sellado al vacío tienen un 

sitial importante a nivel mundial, debido a su practicidad en el uso, estabilidad e 

inocuidad que ofrece este tipo de producto de consumo semi-directo, razón por 

la cual la investigación se enfoca en la medición de un factor muy importante 

en la conservación de Corviche de Pescado sellado al vacío, como es, el grado 

de estabilidad. 

 

Por tanto, el desarrollo del proyecto se enmarca en la metodología de 

investigación, de comparación experimental y acción productiva, estableciendo 

un conjunto de estrategias y actividades como: la determinación del potencial 

de materia requerida, la formulación de los insumos para la elaboración del 

producto y la calidad del método de sellado para su conservación y 

perecibilidad. 
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CAPÍTULO I: FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 
 

1.1.  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

En la sociedad consumidora actual, el plátano forma parte de la canasta básica 

de alimentos, y de él se deriva una variedad de comidas típicas, ya que los 

derivados del plátano por sus características físicas y su gran nivel de 

palatabilidad, son productos muy apetecidos por propios y extraños en nuestro 

país. 

 

Su procesamiento es complejo por diferentes razones, entre ellas está la 

oxidación que presenta  la materia prima al desprenderse la piel y la pulpa al 

entrar en contacto con el entorno, al no ser tratada apropiadamente una vez 

triturada, volviéndola de color café obscuro o negro, y pasar de un estado con 

sabor fresco a un sabor ferroso por la oxidación, es por eso que se debe aplicar 

un aditivo que lo conserve fresco y con buen color. 

 

Cabe mencionar que el corviche es un producto innovador sellado al vacío, no 

se lo encuentras aún en los mercados, se pueden observar productos similares 

sellados al vacío. 

 

En cuanto al producto de estudio se puede decir que por la falta de 

conocimiento, y de investigación  en la actualidad no se lo ha industrializado 

por lo que no existe en el mercado, el mismo que solo se realiza en forma 

artesanal, y al instante lo consumen. 

 

Este proyecto al elaborarlo ayuda a que los consumidores adquieran un 

producto fácil de consumir y a su vez ahorren tiempo. 
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Siendo el corviche un subproducto del plátano es muy apetecido por quienes lo 

consumen, pero este a su vez no se lo encuentra con mayor facilidad en 

locales comerciales, razón a que su estabilidad es muy limitada y no puede 

llegar con facilidad a los consumidores, que hoy en día prefieren consumir 

productos de preparación inmediata ya sean estos pre-cocidos debido al factor 

tiempo ya que su preparación demanda de mucho trabajo. 

 

Existen problemas de mercadeo (altos costos de materia prima y bajo precio 

del producto final  con poco margen de utilidad. Los comerciantes y/o los 

industriales poseen deficiencias en la infraestructura de refrigeración (cadena 

de frío) para la distribución de determinados productos (pre congelado), lo cual 

afecta la calidad  final e incrementa las pérdidas y limita el mercadeo. 

 

La carencia de medios para desarrollar investigaciones es uno de los 

problemas que existen para implementar tecnologías y ampliar el potencial 

productivo y gastronómico nacional. 

 

La problemática de este trabajo investigativo en el ámbito de alimentación y 

nutrición en  la ciudad de Manta es, sin duda,  la seguridad alimentaria de su 

población.   
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1.2 OBJETIVOS 

1.2.1  OBJETIVO GENERAL 

 

• Desarrollar el proceso adecuado en la elaboración del corviche y su método 

de conservación de sellado al vacío, que permita la apropiada estabilidad 

para posteriormente facilitar su mercadeo nacional e internacionalmente. 

 

1.2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Determinar la variedad de plátano a utilizar en la preparación del corviche y 

evaluar el grado de estabilidad del producto. 

• Determinar la variedad de pescado a utilizar en la preparación del corviche 

y evaluar el grado de estabilidad del producto. 

• Realizar los análisis físicos, químicos, organolépticos y microbiológicos del 

producto para medir el grado de estabilidad. 

• Determinar los costos del proceso para establecer la viabilidad económica 

del producto. 

 

1.3 HIPÓTESIS 
 

Con la estabilidad del corviche de pescado y su método de conservación se 

mantiene la calidad del producto alargando el tiempo de vida útil, 

convirtiéndose un producto de preparación inmediata por los consumidores. 
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CAPITULO II: GENERALIDADES 

 

2.1 ORIGEN DEL CORVICHE 
 

El corviche al igual que un sinnúmero de otros productos como la majada o el 

bollo son platos típicos de la costa ecuatoriana, esto tomando en consideración 

que los ingredientes son propios de la zona. 

 

2.2 DEFINICIÓN DEL PRODUCTO  
Se define al corviche como un producto que se obtiene a partir de una masa 

elaborada con plátano verde (crudo rallado), maní (tostado y molido), especias 

y condimentos, una vez que se mezclan estos ingredientes se obtiene una 

masa semisólida y consistente, la cual posteriormente se rellena con pescado, 

camarón o queso (esto depende del gusto de cada quien) y se cocina al horno 

o se fríe en aceite caliente.  

 

La elaboración de corviches sigue siendo uno de los platos más reconocidos en 

la costa ecuatoriana, tienen un sabor excelente, presenta un color dorado y 

atractivo, reflejando el color y sabor propio de un corviche. Los corviches 

difieren según sea su variedad e incluso el tamaño y la forma que se le dé, 

para la cocción influyen sobre el resultado final al variar la forma como se lo 

fría. 

 

2.3 PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL CORVICHE  
a) El plátano:  contiene vitamina A, que ayuda al desarrollo de los tejidos y 

protege las células, B6, que es importante en el proceso de síntesis de 

proteínas, y B9 (ácido fólico), conveniente para embarazadas, ya que 

previene malformaciones en el feto.  

También es fuente de potasio, necesario para mantener fuertes los 

músculos, magnesio, imprescindible para el buen funcionamiento del 

sistema nervioso y fibra. (ESPINOZA, 2014, pág. 13) 
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b) El maní:  contiene altos valores de grasas "buenas" y antioxidantes ya 

que posee vitamina E, en muchos casos supera a las frutas en sus 

beneficios para la salud: tiene tantos antioxidantes como las fresas o 

moras y aún más que las manzanas y las zanahorias. 

(ESPINOZA, 2014, pág. 13) 

c) El pescado.-  Existen varias clase  de pescados entre ellos están el 

albacora, corvina son  peces  muy diferentes a las grasas contenidas en 

los alimentos de origen animal. La característica más predominante es la 

instauración, esto determina que más que de grasas de pescados, se 

hable de aceites, ya que convencionalmente se da este nombre a los 

lípidos que permanecen líquidos a temperatura ambiente.  

 

Otra característica importante es la riqueza en fosfolípidos de estos 

aceites, el principal de los cuales es la lecitina ideal para reducir 

complicaciones en pacientes con hígado graso, y la existencia de 

compuestos de gran número de carbonos, como hidrocarburos de 20 y 

más átomos y numerosas dobles ligaduras. (ESPINOZA, 2014, pág. 14) 

2.4 CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO  
El corviche se caracteriza por ser un producto de contextura suave o crujiente 

dependiendo del proceso de cocción, los atributos organolépticos dependen 

directamente de sus ingredientes, así como también del porcentaje en el cual 

influyan sus componentes. 

Para este estudio se consideran los siguientes ingredientes. 

a) INGREDIENTES: 

• Plátano 

• Maní  

• Pescado 

• Sal 

• Achiote líquido 

• Cebolla 

 

 

b) FORMULACIÓN. 
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• Plátano  71% 

• Maní    16% 

• Pescado  10% 

• Sal   1.5% 

• Achiote líquido 0,8% 

• Cebolla  0,7% 

 

c) EMPAQUE. 

Para guardar el producto y posteriormente almacenarlo en frio, se utiliza un 

empaque propio para el producto el cual es de nylon coextruido de 100 micras. 

d) PROCESO DE PRODUCCIÓN. 

Recepción de materia prima. 

El proceso de producción empieza con la evaluación previa de las materias 

primas, los cuales deben ser óptimos con la finalidad de garantizar que el 

producto terminado sea inocuo. 

Almacenamiento de materia prima. 

El almacenamiento de los ingredientes depende de sus características, a 

diferencia del pescado que debe estar en almacenamiento a temperaturas de 

congelamiento, los demás componentes pueden estar a temperatura ambiente. 

Por su parte cabe recalcar que el plátano no se debe acopiar en grandes 

volúmenes y por tiempos no mayores a 24 horas, ya que el etileno, sustancia 

propia que libera el plátano, hace que este se madure a una velocidad 

considerable. 

Destalle y 1° inmersión del plátano. 

En esta etapa se procede a sacar cada plátano del racimo, para posteriormente 

colocarlo por aproximadamente 5 minutos en una solución que contiene cloro 

en una concentración de 200 ppm, esta inmersión es con la finalidad de 

disminuir la carga microbiana propia del plátano durante la recolección hasta la 

llegada a su destino. 
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Pelado o descascarado. 

Una vez que el plátano ha pasado por la primera inmersión, se procede al 

descascarado, en donde con la acción de un cuchillo se hace una incisión 

longitudinal y mediante la ayuda de los dedos se extrae la cascara y obtener la 

parte comestible del plátano. 

2° Inmersión. 

Cuando ya obtenemos el fruto, procedemos a colocarlo por aproximadamente 5 

minutos en una segunda inmersión, la cual contiene cloro con una 

concentración más baja a la anterior (3 ppm),  con la finalidad de eliminar 

cualquier remante microbiológico que pudiese existir. 

3° Inmersión. 

Pasada la 2 inmersión, sacamos los plátanos y los colocamos por 5 minutos 

aproximadamente en una 3° inmersión la cual contiene ácido ascórbico en una 

concentración del 2%. 

Rallado del plátano. 

Después de haber pasado por la tercera inmersión el plátano se procede a 

rallar, para esto hacemos uso de un rallador eléctrico, elaborado con un motor 

de ½ HP y estructura de acero inoxidable de fácil limpieza. 

Mezcla. 

Paralelo a las etapas anteriores, se tienen listos y pesados los demás 

ingredientes como el maní, la sal, el achiote líquido y la cebolla, esta última 

previamente licuada. 

Ahora bien se mezclan los ingredientes mencionados anteriormente junto al 

plátano rallado y se elabora la masa que luego dará forma a los corviches. 

Pesado. 

Obtenida la masa, procedemos a dividir la masa en porciones de 81 gramos, 

para esto hacemos uso de una gramera digital 

Corte de pescado. 

El pescado previamente se tiene listo, para esto se corta en tiras de 

aproximadamente 5 cm x 1cm x 1 cm, con un peso cercano de 9 gramos. 
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Preparación del corviche. 

Una vez que tenemos listas las porciones de masa, y las tiras de pescado, 

procedemos a dar forma al corviche, cogemos la masa y la manipulamos hasta 

formar un cilindro irregular de 7 u 8 cm, luego de manera longitudinal hacemos 

presión con el dedo índice formando un canal que es donde posteriormente 

colocaremos  la tira de pescado, finalizamos utilizando las mismas manos para 

encapsular el pescado con la misma masa.  

Empacado. 

Luego de que el corviche tenga la forma adecuada se procede a colocarlo en 

empaques de nylon coextruido, el mismo que es adecuado para el posterior 

proceso de empacado al vacío. 

Sellado al vacío. 

En esta etapa se colocan los empaques previamente llenados con el producto y 

se los coloca en la empacadora al vacío, en donde se extrae todo el aire 

presente en el empaque y se sella por acción de calor. 

Almacenamiento de producto terminado. 

Una vez que el producto esta sellado de manera adecuada, se procede a 

llevarlo al área de almacenamiento en donde estará a temperaturas de 

congelación (-3 a -8 °C) 

Distribución. 

El proceso de distribución se lleva a cabo en vehículos climatizados tipo 

termoking, con la finalidad de que la cadena de frio se mantenga y el producto 

no sufra algún tipo de alteración. 
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e) DIAGRAMA DE PROCESO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ELABORACION DE LOS CORVICHES  

EMPACAMIENTO DE LAS UNIDADES DE CORVICHE  

1. INMERSION 

PELADO O DESCA SCARADO 

2. INMERSION 

DESTALLE DEL PLATANO  

RECEPCION DE MATERIA 
PRIMA 

SOLUCIÓN DE 
CLORO 3ppm 

SOLUCIÓN DE 
CLORO 200ppm 

DISTRIBUCION 

ALMACENAMIENTO  

RALLADO  DEL PLATANO  
 

CONTROL DE 
TEMPERATURA  

ALMACENAMIENTO  FRIO 

PESAJE 

3. INMERSION ACIDO 
ASCORBIRCO 2% 

MEZCLADO 
ADICION DE 

INGREDIENTES 

SELLADO  

ADICION DE 
PESCADO 
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 CAPITULO III: MARCO  REFERENCIAL 

Esta sección se detalla dicha investigación con fundamentos esenciales 

científicos que tengan una vinculación con el estudio para consolidar el objetivo 

general que se espera conseguir. (Cabrera, 2003) 

3.1  CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS 
 El actual ritmo de vida y los cambios en los hábitos alimenticios han impulsado 
la aparición de nuevas tendencias de consumo de alimentos. Existe mucho 
interés por los productos frescos, sanos y naturales, evitando aditivos químicos 
y persevantes. 

Además los consumidores demandan alimentos de preparación sencilla y 

rápida, como los productos precocidos y productos listos para consumir. 

La evolución de los hábitos alimenticios se ve reflejada también en los envases, 

que no solo son recipientes o contenedores, sino que presentan ciertas 

características que contribuyen a la conservación, presentación y marketing de 

los alimentos. 

Las empresas alimenticias quieren ofrecer al consumidor nuevos productos que 

se acoplen al actual ritmo de vida, pero también debido a la gran diversidad 

necesitan atraer su atención, por este motivo el diseño de los envases adquiere 

un papel igual o más importante que vender el propio producto. 

(AlimentosProteinas.com) 

 

TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS 

En este estudio se utilizarán varias técnicas de conservación de alimentos 

entre ella tenemos: 

• Aditivos antioxidantes 

• Envasado al vacío 

• Congelación 
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a) Aditivos antioxidantes  

 Según el Codex alimentario se define como antioxidantes a aquellos aditivos 

alimentarios que prolongan la vida en almacén de los alimentos protegiéndolos 

del deterioro ocasionado por la oxidación. (CODEX) 

Para este estudio se utilizará como antioxidante el ácido ascórbico, el cual según 

investigaciones se utiliza para retrasar el proceso de pardeamiento de alimentos 

mínimamente procesados, lo que permitiría aumentar su vida útil y mejorar su 

calidad nutricional. (RIA) 

b) Envasado al vacío 

El Envasado al vacío es un método de envasado que consiste en retirar el aire 

del interior de un envoltorio con el objetivo de extender el periodo de caducidad 

de un alimento. Esta operación de extracción se realiza mediante una bomba de 

vacío. Este tipo conserva se realiza sobre ciertos alimentos como puede ser 

carnes, pescados y hortalizas y consiste en detener la actividad de las bacterias 

aeróbicas incluidas en ellos. Una de las principales ventajas es precisamente la 

conservación de las propiedades organolépticas de los alimentos envasados al 

vacío. (WIKIPEDIA.ORG) 

c) Congelación. 

La congelación de alimentos es una forma de conservación que se basa en la 

solidificación del agua contenida en éstos.  

En alimentación se define la congelación como la aplicación intensa de frío 

capaz de detener los procesos bacteriológicos y enzimáticos que alteran los 

alimentos. (WIKIPEDIA.ORG) 

3.2 HIGIENE 

Entendemos que Higiene es el conjunto de conocimientos y técnicas que 

deben aplicar los individuos para el control de los factores que ejercen o 

pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.  
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“La higiene personal es el concepto básico del aseo, limpieza y cuidado de 

nuestro cuerpo. Relativamente el término “higiene” va íntimamente ligado a los 

Conceptos de “salud” y “limpieza”, ya que se considera un elemento 

fundamental en la calidad de vida de las personas y la prevención de 

enfermedades.” (Palotes, 2013) 

Tradicionalmente se ha considerado a la higiene en la cocina como un conjunto 

de acciones relacionadas con el cuidado de los alimentos, las buenas prácticas 

de trabajo y la limpieza de las personas, las superficies y los utensilios. 

 La utilización industrial del vacío empezó con la conservación de productos de 

consumo corriente como café en grano o molido para preservar su aroma, 

leches, zumos de fruta, conservas de verduras y frutas. Posteriormente se 

utilizó para la conservación de platos ya elaborados. 

3.3  MARCO LEGAL 

El presente proyecto de Investigación se aplica según las directrices dadas en 

el REGLAMENTO DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA PARA 

ALIMENTOS PROCESADOS (Anexo 2).  

Las Buenas Prácticas de Manufactura son un conjunto de normas 

fundamentales para  la elaboración de un producto para el consumo humano, 

el cual debe estar inocuo y de calidad garantizando la salud del consumidor. 

3.3.1 MARCO CONCEPTUAL 

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido 

aporta al organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el 

desarrollo de los procesos biológicos.  

Quedan incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas, y 

aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen 

con el hombre genérico de especia1 

 

 

                                                           
1 https://andreaskorakas.wordpress.com/tema-2-definicion-de-alimento-y-su-clasificacion/ 
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Un alimento es 

• Alimento Alterado:  cuando ha perdido parte de sus componentes, por 

lo cual no es apto para el consumo. 

• Inocuidad:  cuando es ausente de peligros para la salud 

• Alimento Adulterado:  cuando se le han sustituido parte de sus 

elementos esenciales, sometiéndolo a tratamientos generalmente 

químicos que ocultan sus condiciones generales. 

• Alimento Potencialmente peligrosos:  cuando se contaminan 

fácilmente con microorganismos patógenos. 

• Alimento Contaminado : cuando ha sido expuesto a cualquier agente 

biológico o químico, causante de deterioro en el producto 

 

3.4 EVALUACION SENSORIAL 

El análisis sensorial es una disciplina muy útil para conocer las propiedades 

organolépticas de los alimentos. La evaluación sensorial es innata en el 

hombre ya que desde el momento que se prueba algún producto, se hace un 

juicio acerca de él, si le gusta o disgusta, y describe y reconoce sus 

características de sabor, olor, textura etc. El análisis sensorial se realiza a 

través de los sentidos. Para este caso, es importante que los sentidos se 

encuentren bien desarrollados para emitir un resultado objetivo y no subjetivo. 

El análisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el control de 

calidad y aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se quiere 

comercializar, debe cumplir los requisitos mínimos de higiene, inocuidad y 

calidad del producto. 

La herramienta básica o principal para llevar a cabo el análisis sensorial son las 

personas, en lugar de utilizar una máquina, el instrumento de medición es el 

ser humano, ya que el ser humano es un ser sensitivo, sensible, y una maquina 

no puede dar los resultados que se necesitan para realizar un evaluación 

efectiva. En general el análisis se realiza con el fin de encontrar la fórmula 

adecuada que le agrade al consumidor, buscando también la calidad, e higiene 

del alimento para que tenga éxito en el mercado. (WIKIBOOKS.ORG) 
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Existen varios tipos de pruebas a la hora de realizar análisis sensoriales en los 

alimentos, pero el método que se utilizará en este estudio será la prueba de 

preferencia. (WIKIBOOKS.ORG) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 1: TIPOS DE PRUEBAS 
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CAPÍTULO IV: MÉTODOLOGÍA Y ANÁLISIS  

 

4.1 METODOLOGÍA 
La metodología a utilizar en este estudio técnico es la experimentación, dado 

que se debe tomar en cuenta el escenario adecuado y/o favorable para que el 

producto corviche empacado al vacío demuestre las condiciones necesarias en 

las cuales se desarrollará de manera óptima. 

Cabe recalcar que todos los experimentos contarán con características 

semejantes como por ejemplo: 

� Empaque de nylon coextruido de 70 micras 

� Temperatura de almacenamiento de producto terminado (-3°C a -8°C) 

� Normas productivas - aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura. 

Decreto Ejecutivo 3253. 

� Concentración de solución antioxidante  al 2%. 

� Cantidad y calidad de ingredientes en la elaboración de la formulación 

establecida, salvo las condiciones indicadas en los factores de estudio.  

4.2 ELABORACIÓN DE FORMULACIONES PRELIMINARES  

4.2.1 FACTORES DE ESTUDIO. 
En este trabajo de investigación se tomarán en consideración dos factores de 

estudio (variedad de plátano a utilizar), cada uno con dos variables (variedad 

de pescado a utilizar) 

Cuadro N°1:  Factor de estudio del Pescado 

FACTORES DE ESTUDIO VARIEDAD DE 

PESCADO 

Dorado Albacora 

VARIEDAD DE 

PLÁTANO 

Dominico T1 T2 

De vega T3 T4 
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Acorde a ciertos ensayos realizados, se estipula en este estudio un tiempo de 

vida útil del producto de 30 días, se realizará un total de producción 

experimental de 105 empaques de 3 unidades cada uno distribuidos así. 

Cuadro N°2: Distribución  

Nº TRATAMIENTO  REPLICAS  INTERVALOS  

DE ANÁLISIS  

1 T1 3 Se empieza al finalizar el 

proceso productivo (día 1) 

y desde ahí cada 5 días 

hasta cumplir los 30 días. 

2 T2 3 

3 T3 3 

4 T4 3 

 

Entonces a partir del primer día de producción se procederán a realizar los 

respectivos controles y/o análisis al producto terminado, luego cada 5 días se 

realizará nuevamente los análisis correspondientes hasta llegar al 30° día, lo 

que da un total de 4 tratamientos, por 7 días de análisis, por 3 réplicas, lo que 

da un total de 84 experimentos. 

4.3 ANÁLISIS. 
La realización de los análisis propuestos en esta Investigación se dan con la 

finalidad de desarrollar controles debidos en cuanto a la estabilidad del 

producto, en el cual se evidencie la adecuada constancia entre las 

características físicas, químicas, microbiológicas  y organolépticas. 

Entre los análisis propuestos para esta investigación tenemos análisis físicos, 

organolépticos, químicos y microbiológicos 

4.3.1 ANALISIS FISICO QUÍMICO  
a) Control de Temperatura 

Realizado con la finalidad de establecer las temperaturas adecuadas de 

congelación en las cuales se conservará el producto, dicha temperatura estará 

acorde a los componentes del producto el mismo que estará en un rango entre 

-3°C y -8°C, temperatura en la cual hay menor incidencia de crecimiento 

microbiológico. 

Para este control se hará uso de un termómetro digital debidamente certificado. 



28 
 

b) Control visual de producto terminado 

Este control se realiza con algunas finalidades, y consiste en verificar que la 

presentación del producto no haya sufrido algún tipo de defecto en proceso 

como un mal sellado o la presencia de alguna perforación en el empaque que 

pueda perjudicar al producto terminado haciendo evidente la manifestación de 

cambios significativos que malogren o echen a perder las características 

propias del producto. 

Se desarrollarán dos registros de temperatura por separado, el primero será 

mediante un formato (Anexo 12) en donde se registrará la temperatura durante 

el almacenamiento del producto y el segundo (Anexo 6) para controlar ciertas 

características físicas del producto durante el control visual, aquí se anotarán 

los resultados obtenidos, se abrirá 3 empaques de producto terminado de cada 

tratamiento, se registrará la temperatura,  y se ponderará la presentación del 

producto terminado mediante inspección visual del mismo. 

c) Análisis  de Histamina. 

En vista de que tanto la albacora como el dorado son productos de la línea de 

los escombridos y pueden generar histamina, se procederá a realizar análisis 

de esta toxina al tratamiento que cumpla con el tiempo de vida útil de 30 días, 

el mismo que según las normativas nacionales no pueden sobrepasar los 50 

ppm o 5mg/100g. 

Para el desarrollo de este análisis se utilizará la NORMA INEN NTE INEN 458 

PRODUCTOS DEL MAR DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE 

HISTAMINA POR FLUOROMETRÍA (ANEXO 4). 

4.3.2 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO 

Aunque no hay una norma establecida para el producto (corviche), en relación 

a los componentes del producto y al proceso de producción que se ha 

establecido, para el aspecto microbiológico se realizaran análisis que controlen 

varios indicadores: 

Indicadores de Inocuidad 
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• Determinación de Coliformes termotolerantes 

Indicadores de Vida útil 

• Determinación de Mohos y Levaduras 

Ahora bien, con la finalidad de optimizar costos, los análisis microbiológicos se 

desarrollarán solamente al tratamiento que mejor acierte al producto terminado 

durante el tiempo de vida de 30 días. 

4.3.3 ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO  
El análisis organoléptico de igual manera que el microbiológico, se desarrollará 

una vez que se halla establecido el tratamiento adecuado, este control se 

realizará utilizando de igual manera un formato en donde se registrarán los 

resultados obtenidos en una encuesta la misma que considerará características 

sensoriales como el olor, color, textura y sabor del producto listo para degustar. 
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CAPÍTULO V: RESULTADOS Y DISCUSIONES 
 

5.1 RESULTADOS DE ANÁLISIS FÍSICO. 

5.1.1CONTROL DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 
De acuerdo al control de temperatura realizado durante el tiempo de 

almacenamiento, en base a lo propuesto en esta investigación en el cuadro #3 

se reflejan los siguientes datos. 

CUADRO  N°3  CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

 

CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 
DÍA 1 DÍA 2 DÍA 3 DÍA 4 DÍA 5 DÍA 6 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -- 6:00 -6.0 6:00 -6,4 6:00 -7 6:00 -6.0 6:00 -6,4 

8:00 -- 8:00 -8.0 8:00 -6,5 8:00 -7,3 8:00 -8.0 8:00 -6,5 

10:00 -- 10:00 -4.9 10:00 -6,3 10:00 -6,3 10:00 -4.9 10:00 -6,3 

12:00 -- 12:00 -2.9 12:00 -5,6 12:00 -4,1 12:00 -2.9 12:00 -5,6 

14:00 16,3 14:00 -2.8 14:00 -4,4 14:00 -5 14:00 -2.8 14:00 -4,4 

16:00 12,7 16:00 -4.5 16:00 -4,1 16:00 -5,5 16:00 -4.5 16:00 -4,1 

18:00 8,3 18:00 -6.0 18:00 -6,2 18:00 -6,3 18:00 -6.0 18:00 -6,2 

20:00 4,0 20:00 -6.8 20:00 -5,9 20:00 -6,7 20:00 -6.8 20:00 -5,9 

22:00 0,7 22:00 -7.0 22:00 -6,4 22:00 -6,1 22:00 -7.0 22:00 -6,4 

             

DÍA 7 DÍA 8 DÍA 9 DÍA 10 DÍA 11 DÍA 12 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -5,8 6:00 -7.1 6:00 -6.0 6:00 -6.0 6:00 -7 6:00 -6,2 

8:00 -5,6 8:00 -6.5 8:00 -2.5 8:00 -8.0 8:00 -7,3 8:00 -6 

10:00 -6,0 10:00 -6.1 10:00 -3.1 10:00 -4.9 10:00 -6,3 10:00 -5,3 

12:00 -4,8 12:00 -5.5 12:00 -4.1 12:00 -2.9 12:00 -4,1 12:00 -4,1 

14:00 -5,5 14:00 -2.9 14:00 -3.2 14:00 -2.8 14:00 -5 14:00 -3,8 

16:00 -6,0 16:00 -3.1 16:00 -6.1 16:00 -4.5 16:00 -5,5 16:00 -4,2 

18:00 -5,9 18:00 -8.0 18:00 -5.2 18:00 -6.0 18:00 -6,3 18:00 -4,63 

20:00 -5,7 20:00 -7.9 20:00 -6.2 20:00 -6.8 20:00 -6,7 20:00 -6 

22:00 -5,9 22:00 -6.9 22:00 -7.0 22:00 -7.0 22:00 -6,1 22:00 -6,9 

Tabla 1 CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 
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CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 
DÍA 13 DÍA 14 DÍA 15 DÍA 16 DÍA 17 DÍA 18 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -6.0 6:00 -5,8 6:00 -5.6 6:00 -6.0 6:00 -6,4 6:00 -8.2 

8:00 -8.0 8:00 -5,6 8:00 -6.2 8:00 -8.0 8:00 -5,7 8:00 -4.5 

10:00 -4.9 10:00 -6,0 10:00 -4.2 10:00 -4.9 10:00 -5,9 10:00 -5.2 

12:00 -2.9 12:00 -4,8 12:00 -3.5 12:00 -2.9 12:00 -5,4 12:00 -6.2 

14:00 -2.8 14:00 -5,5 14:00 -2.5 14:00 -2.8 14:00 -6,4 14:00 -4.1 

16:00 -4.5 16:00 -6,0 16:00 -6.2 16:00 -4.5 16:00 -6,5 16:00 -3.2 

18:00 -6.0 18:00 -5,9 18:00 -5.9 18:00 -6.0 18:00 -5,8 18:00 -5.5 

20:00 -6.8 20:00 -5,7 20:00 -7.1 20:00 -6.8 20:00 -5,9 20:00 -6.1 

22:00 -7.0 22:00 -5,9 22:00 -7.2 22:00 -7.0 22:00 -5,7 22:00 -5.5 

             

DÍA 19 DÍA 20 DÍA 21 DÍA 22 DÍA 23 DÍA 24 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -5,8 6:00 -6,4 6:00 -6,4 6:00 -5,5 6:00 -6,2 6:00 -7,1 

8:00 -5,9 8:00 -5,7 8:00 -5 8:00 -5 8:00 -6 8:00 -6,4 

10:00 6,8 10:00 -5,9 10:00 -2,5 10:00 -5,9 10:00 -5,3 10:00 -6,1 

12:00 -6,1 12:00 -5,4 12:00 -3,7 12:00 -5,2 12:00 -4,1 12:00 -6,2 

14:00 -5,3 14:00 -6,4 14:00 -4,8 14:00 -6,4 14:00 -3,8 14:00 -6,5 

16:00 -6,7 16:00 -6,5 16:00 -535 16:00 -6 16:00 -4,2 16:00 -5,8 

18:00 -8,1 18:00 -5,8 18:00 -6,3 18:00 -5,8 18:00 -4,63 18:00 -5,9 

20:00 -8,6 20:00 -5,9 20:00 -6,3 20:00 -5,9 20:00 -6 20:00 -9,2 

22:00 -7,3 22:00 -5,7 22:00 -6,8 22:00 -7,2 22:00 -6,9 22:00 -8,26 

            

DÍA 25 DÍA 26 DÍA 27 DÍA 28 DÍA 29 DÍA 30 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -7,1 6:00 -6,4 6:00 -6.0 6:00 -5,5 6:00 -5,8 6:00 -6.0 

8:00 -6,4 8:00 -5 8:00 -8.0 8:00 -5 8:00 -5,9 8:00 -8.0 

10:00 -6,1 10:00 -2,5 10:00 -4.9 10:00 -5,9 10:00 6,8 10:00 -4.9 

12:00 -6,2 12:00 -3,7 12:00 -2.9 12:00 -5,2 12:00 -6,1 12:00 -2.9 

14:00 -6,5 14:00 -4,8 14:00 -2.8 14:00 -6,4 14:00 -5,3 14:00 -2.8 

16:00 -5,8 16:00 -535 16:00 -4.5 16:00 -6 16:00 -6,7 16:00 -4.5 

18:00 -5,9 18:00 -6,3 18:00 -6.0 18:00 -5,8 18:00 -8,1 18:00 -6.0 

20:00 -9,2 20:00 -6,3 20:00 -6.8 20:00 -5,9 20:00 -8,6 20:00 -6.8 

22:00 -8,26 22:00 -6,8 22:00 -7.0 22:00 -7,2 22:00 -7,3 22:00 -7.0 

Tabla 2 CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMI ENTO 
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5.1.2 CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 
En los resultados del control visual de producto terminado se tomaron en 

consideración parámetros como la temperatura del producto terminado así 

como también los parámetros organolépticos, los datos se muestran  a 

continuación:  

T1 

HOJAS DE CONTROL DE ANÁLISIS FÍSICO 

DIAS 
TEMPERATURA C° 

CONTROL VISUAL DE 
EMPAQUE OBSERVACIONES 

  MIN MAX M1 M2 M3 

 
1 

23,2 26,4 1 1 1 Presencia leve de degradación 
organoléptica (olor) al 5° día. 
 
Presencia crítica de degradación 
organoléptica (olor) al 10° día. 

 
5 

-2,1 -5,1 2 2 2 

 
10 

-1,2 -3,9 3 3 3 

  
 
 
 

 

T2 

HOJAS DE CONTROL DE ANÁLISIS FÍSICO 

DIAS 

TEMPERATURA  C° 
CONTROL VISUAL DE 

EMPAQUE 
OBSERVACIONES 

  
MIN MAX M1 M2 M3 

 
1 

23,2 26,4 1 1 1 

Producto sin alteraciones 
oxidativas  
durante el periodo de 30 días 

 
5 

-2,5 -5,1 1 1 1 

 
10 

-1,2 -4,4 1 1 1 

 
15 

-1,6 -4,9 1 1 1 

 
20 

-1,7 -4,7 1 1 1 

 
25 

-1,8 -4,3 1 1 1 
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30 

-1,3 -4,4 1 1 1 

T3 

HOJAS DE CONTROL DE ANÁLISIS FÍSICO 

DIAS 

TEMPERATURA  CONTROL VISUAL 

OBSERVACIONES C° DE EMPAQUE 

MIN MAX M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 3 3 3 
Deformación de producto en empacado al 
vacío por exceso de humedad en plátano. 

 
 
 
 
 

      

T4 

HOJAS DE CONTROL DE ANÁLISIS FÍSICO 

DIAS 

TEMPERATURA  CONTROL VISUAL 

OBSERVACIONES C° DE EMPAQUE 

MIN MAX M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 3 3 3 
Deformación de producto en empacado al 
vacío por exceso de humedad en plátano. 

 

Tabla 3 CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 
 

 

Tabla 4 ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

 

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL DE TEMPERATURA DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

TEMPERATURA °C 

Tb T1 T2 T3 T4  

MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX   

1 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4   

5 -2,1 -5,1 -2,1 -5,1 -2,5 -5,1 -- -- -- --   

10 -- -- -1,2 -3,9 -1,2 -4,4 -- -- -- --   

15 -- -- -- -- -1,6 -4,9 -- -- -- --   

20 -- -- -- -- -1,7 -4,7 -- -- -- --   

25 -- -- -- -- -1,8 -4,3 -- -- -- --   

30 -- -- -- -- -1,3 -4,4 -- -- -- --   
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ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO  

Tb T1 T2 T3 T4 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3   3 3  3  3  3  

2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

4 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

5 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

6 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

7 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

8 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

9 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

10 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

11 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

12 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

13 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

14 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

15 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

16 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

17 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

18 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

19 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

21 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

23 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

24 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

25 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

26 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

27 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

28 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

29 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

30 3 3 3 3 3 3 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

SIMBOLOGIA CONTROL VISUAL DE EMPAQUE  1 =BUENO 2=REGULAR  3=MALO 

 

Tabla 5 ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 
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5.1.3  RESULTADOS DE ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS / SENS ORIALES 
 

En vista de que los tratamientos T3 y T4  no cumplen el objetivo trazado por el 

exceso de humedad presente en la variedad del plátano y el tratamiento T1 no 

procedió por cuestiones organolépticas ya que la variedad de pescado utilizado 

(dorado) genera inconvenientes organolépticos en el producto. Por ende el 

tratamiento T2 cumplió con los objetivos trazados.  

 

Para esto se elaboró con la misma fórmula 40 corviches con plátano dominico 

fresco rallado (MUESTRA 116) y 40 corviches con el tratamiento T2 

(MUESTRA 110). 

 

Se procedió a realizar la catación en un panel sencillo para mostrar las posibles 

diferencias a encontrar entre el corviche fresco y el tratamiento T2 empacado al 

vacío con 30 días de vida útil. 

 

Los resultados se presentan en la Tabla 7 y el análisis de los mismos datos en 

la Tabla 8 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 6 ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS / SENSORIALES 

 

Con  la información que se refleja en la Tabla 7  realizamos el análisis de datos 

estadísticos, una distribución binomial en la cual comparamos entre las 

muestras 116 Y110 para cada uno de los tres parámetros que son sabor, olor y  

textura. 

 

# 
ENCUESTADOS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 

80 35 45 37 43 38 42 
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TABLA 7 EL ANÁLISIS DE DATOS ESTADÍSTICOS 

 

Para proceder a realizar el análisis de los datos sencillamente  utilizamos la 

Tabla “Mínimo número de respuestas correctas para establecer significancia a 

diferentes niveles de probabilidad” (anexo 11) en donde verificamos en función 

del número de panelistas que, si el valor de alguno de los resultados de 

cualquiera de los atributos organolépticos (Tabla 8) es mayor al número de 

aciertos mínimos, existirá diferencias significativas. 

 

5.1.4  RESULTADOS DE HISTAMINA. 
En el estudio se dispuso realizar análisis de histamina al tratamiento adecuado, 

dichos resultados se muestran en el (Anexo 4) 

5.1.5 RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
 

En este experimento se planteó realizar los análisis microbiológicos al mejor 

tratamiento que conserve al producto  corviche durante los 30 días propuestos. 

Los análisis microbiológicos del tratamiento de la fórmula adecuada se 

enviaron a realizar a un laboratorio certificado el mismo que elaboró el informe 

de resultados (Anexo 3) 

 
 
# 

ENCUESTADOS 

SABOR 
NIVEL DE 

PROBABILIDAD  
OBSERVACIÓN  

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 5% 1% 0,10% 

No existen 
diferencias 

significativas 80 35 45 50 52 56 

       

 
 
# 

ENCUESTADOS 

OLOR NIVEL DE 
PROBABILIDAD OBSERVACIÓN 

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 5% 1% 0,10% 

No existen 
diferencias 

significativas 80 37 43 50 52 56 

       

 
 
# 

ENCUESTADOS 

TEXTURA NIVEL DE 
PROBABILIDAD OBSERVACIÓN 

MUESTRA 
(116) 

MUESTRA 
(110) 5% 1% 0,10% 

No existen 
diferencias 

significativas 80 38 42 50 52 56 
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5.1.6 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DEL CORVICHE DE PESCA DO 
En dos recipientes con agua se colocan: 

1ero:  Los plátano con cascaras antes de pelarlos se sumergen, en el agua se 

le añade 200ppm de cloro. (Foto #1)  

2do:  En el segundo recipiente se ubican los verdes ya sin cascaras y a este 

recipiente al agua se le añade 3pm de cloro. (Foto #2)  

3ero : Se procede a preparar una solución al 2%con 0.5 ácido ascórbico, para 

realizar la inmersión de los plátanos (Dominico) durante 5 minutos 

aproximadamente. (Foto #3)  

4to: Se realiza la inmersión de los plátanos (Dominico) 5 minutos. (Foto #4)  

5to:  Una vez que han pasado los 5 minutos de inmersión se raya el plátano en 

la máquina para sin efecto  (rallador industrial de monel). (Foto #5)  

6to:  El pescado Albacora se corta  en unidades pequeñas. (Foto #7)  

7mo:  Una vez teniendo el  verde rayado  se le añade la cebolla licuada y sal al 

gusto. (Foto #8, 9,10)  

8vo : Estando lista la masa de verde se procede hacer porciones de 82 +- 2 

gramos, para cada unidad de corviche. (Foto #11)  

Cada porción de corviche pesa 100gramos. (Foto #12,13)  

9no:  Una vez lista las pociones se realizan las unidades de corviche de 

pescado. (Foto #14,15)  

10mo: Cuando se termina de hacer todas las unidades de corviches se 

procede a empacar los corviches por unidad. (Foto #16)  

11vo:  Después se procede a sellar y empacar los corviches con su respectiva 

etiqueta del producto. (Foto #17,18)  
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CONCLUSIONES 
 

En conclusión existen razones que nos indica: 

 

• La realización de este estudio, ha sido muy  importante y de mucha 

utilidad, ya que de esta manera se obtuvieron datos, para poder crear la 

fórmula adecuada para la elaboración de los corviches. 

 

• El estudio que se realizó mostró que efectivamente existe una buena 

perspectiva para la puesta en marcha de este proyecto. 

 

 
• Mediante los análisis que se le realizaron al corviche los resultados son 

positivos ya que mediante los mismos detectamos la fórmula adecuada 

para la elaboración de los corviches. 

 
 

• El tiempo de durabilidad de los corviches es de 30 días de vida útil 

manteniendo un buen sabor,  resultados obtenidos  a base del estudio 

realizado al producto. 

 

• El mejor tratamiento según los estudios realizados, en vista de que los 

tratamientos T3 y T4  no cumplen el objetivo trazado por el exceso de 

humedad presente en la variedad del plátano y el tratamiento T1 no 

procedió por cuestiones organolépticas ya que la variedad de pescado. 

Por ende el tratamiento T2 cumplió con los objetivos trazados  el mismo 

que fue el  tratamiento adecuado que se realizó en este proyecto.  
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RECOMENDACIONES 
 

Durante la realización del proyecto se comprobaron  varios detalles para lo cual 
se recomienda: 

 

• Realizar capacitaciones constantes sobre Buenas Prácticas de 
Manufactura. 

 

• Almacenar el aditivo antioxidante adecuadamente según la ficha técnica. 

 

• Impartir a los trabajadores el Reglamento de  Buenas Prácticas para 
alimentos Procesados. 
 
 

• Apoyar en la elaboración de este tipo de investigaciones por parte de las 

autoridades y ciudadanía en general, en razón que de ponerse en 

marcha se beneficiará al inversionista así como a la sociedad en 

general. 
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ANEXOS 
ANEXO 1 
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ANEXO 2 

REGLAMENTO BPM 
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ANEXO 3 

RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS 
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ANEXO 4 

ANALISIS HISTAMINA 
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ANEXO 5 

CERTIFICADO DE ANALISIS ACIDO ASCORBICO 
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ANEXO 6  

HOJA DE CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMI ENTO 
DE LOS CORVICHES 
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ANEXO 7 

 

PARAMETROS DEL DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 8 : ETIQUETA DEL PRODUCTO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¡AHORRA TIEMPO Y DISFRUTA LO 

BUENO! 

 
CORVICHES 

Peso neto 500gr. 
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ANEXO 9: IMÁGENES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto# 1  

Foto #2  
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Foto #3  

Foto # 4  

Foto #5  
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Foto #6  

Foto #7  

Foto # 8  
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Foto # 9  

Foto # 10  

Foto # 11  
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Foto #14  

Foto # 12  

Foto # 13  
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Foto #17  Foto #18  

Foto #16  

Foto #15  
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ANEXO 10  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 1: RALLADOR ELÉCTRICO 

FIGURA 2: GRAMERA DIGITAL 

FIGURA 3.MAQUINA EMPACADORA AL VACÍO 

FIGURA 4: FRIGORIFICO 
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FIGURA 6: RECIPIEMTES PLASTICOS 

FIGURA 5: LICUADORA 

FIGURA 7: CUCHILLOS 

FIGURA 8: TABLA DE PICAR 
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ANEXO 11 

ANEXO 12 
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TABLA “MÍNIMO NÚMERO DE RESPUESTAS CORRECTAS PARA 
ESTABLECER SIGNIFICANCIA A DIFERENTES NIVELES DE 
PROBABILIDAD” 

 

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

Tb T1 T2 T3 T4 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1                

2                

3                

4                

5                

6                

7                

8                

9                

10                

11                

12                

13                

14                

15                

16                

17                

18                

19                

20                

21                

22                

23                

24                

25                

26                

27                

28                

29                

30                

SIMBOLOGIA CONTROL VISUAL DE EMPAQUE 1 =BUENO 2=REGULAR 3=MALO 
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ANEXO 13 

CATACION DE LOS CORVICHES PARA LA MUESTRA DEL 
ANALISIS SENSORIAL 
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