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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue idear un producto innovador a partir del procesamiento clasico
del atun, integrando un aceite saborizado con especias para mejoria del sabor del producto.
Se realizaron analisis microbiolégicos mas la determinacién de los parametros de coliformes
totales, nitrdgeno basico volatil y organoléptico en las muestras del atun en conserva. El
tratamiento térmico se llevd a cabo a 116°C durante 60 minutos. Los resultados
microbiolégicos indicaron que este tiempo de esterilizacion aseguré un producto
completamente estéril y seguro para el consumo humano. Del mismo modo, los parametros
fisicoquimicos se mantuvieron dentro de los limites aceptables para los productos enlatados,
de tal forma que mantuvo el sabor y la textura de la conserva. Estos resultados sugieren que
el aceite condimentado con especias ha logrado mejorar considerablemente el perfil de sabor
del atun enlatado, lo que podria influir de manera positiva en su comercializacion y aceptacion
en el mercado.

Palabras clave: Microbiolégicos, organoléptico, pescado, enlatados.
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ABSTRACT

The objective of this study was to devise an innovative product based on the classic
processing of tuna, integrating an oil flavored with spices to improve the flavor of the product.
Microbiological analyzes plus the determination of total coliform, volatile basic nitrogen and
organoleptic parameters were carried out in the canned tuna samples. The heat treatment
was carried out at 116°C for 60 minutes. Microbiological results indicated that this
sterilization time ensured a completely sterile and safe product for human consumption.
Likewise, the physicochemical parameters were kept within acceptable limits for canned
products, in such a way that the flavor and texture of the preserve was maintained. These
results suggest that the spiced oil has managed to considerably improve the flavor profile of
canned tuna, which could positively influence its commercialization and market acceptance.

Keywords: Microbiological, organoleptic, fish, canned.
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1. INTRODUCCION

A lo largo del tiempo, la expansion de la industria del atun ha impulsado significativos
avances tecnologicos en la pesca, lo que ha permitido la captura de mayores
volumenes de atun para el consumo global (Gémez Pico & Crespo Jijon, 2004).

En Ecuador, la industria del atun se posiciona como uno de los pilares fundamentales
del pais. Segun el Ministerio De Comercio Exterior (2017), la pesca del atun se
considera la actividad principal dentro del sector pesquero industrial, cumpliendo
estrictamente con las normativas y estandares de calidad e higiene en cada fase,
desde la captura hasta la venta. Esta industria aporta alrededor del 65,48% de las
divisas generadas por el sector pesquero entre 2010 y 2016 (Quintero, 2010).

El atun en conserva es una materia prima que ha sido sometida a diversos procesos,
siendo la conservacion su etapa final. Esta conservacion se puede llevar a cabo de
varias formas, siendo las mas comunes el uso de aceite y sal, sellados al vacio en
recipientes de vidrio o lata. El proceso al vacio elimina el oxigeno dentro del envase,
lo que previene el crecimiento de microorganismos que podrian afectar
negativamente el producto final. Gracias a estos métodos de conservacion, es posible
extender la vida util del atun (Navarrete, 2020).

La conservacion de alimentos abarca métodos que incluyen técnicas como el secado,
enfriamiento, congelacion, pasteurizacion, envasado al vacio y el uso de
conservantes, entre otros. Estos procesos se utilizan para preparar y envasar
productos alimenticios con el objetivo de prevenir la descomposicion provocada por
microorganismos, asi como por la accion enzimatica o compuestos quimicos que
aceleran su deterioro. Todo esto busca prolongar la vida util de los alimentos y permitir
su consumo durante un periodo mas extenso (Amit et al., 2017).

Actualmente, hay una variedad de productos que utilizan este método, el cual ha
demostrado ser altamente exitoso para este tipo de industrias. Esto se debe a su
eficacia para preservar la calidad de los alimentos, extender su vida util, ofrecer
conveniencia a los consumidores y asegurar la seguridad alimentaria, lo que convierte
a estas industrias en una opcion popular y confiable.

Este estudio busca crear un nuevo producto a partir del procesamiento tradicional del
atun, enfocandose en una innovacion tecnolégica que modifica el sabor mediante un
aceite aromatizado con especias conocidas como finas hierbas. Ademas, dado que
el aceite utilizado como cobertura puede diluir o extraer parcialmente ciertos
componentes y afectar la transferencia de calor en el musculo del pescado durante
su procesamiento, se evaluaran también las condiciones fisicoquimicas vy
microbiologicas.
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2. MATERIALES Y METODOS

La conserva de atun con liquido de cobertura de aceite saborizado a las finas hierbas
se elabora de forma casera, adquiriendo la materia prima en el Mercado de Mariscos
“Playita mia” que se encuentra ubicado en la cuidad de Manta, parroquia Los Esteros,
via Puerto-Aeropuerto. Los analisis fisicoquimicos y microbiologicos se realizaron en
el laboratorio del Centro de Servicios para el Control de Calidad (CESECCA) ubicado
en la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, el cual cuenta con acreditacion
conforme a la norma ISO/IEC 17025 para realizar respectivos analisis y ensayos en
productos de mar, agua y en varios alimentos (SAE, 2017).

2.1 Preparacion del aceite saborizado.

Mediante la realizacion del aceite saborizado, se utilizaron dos litros de aceite girasol
el cual se combiné con dos trozos medianos de carbdn que antes fue calentado en
hornillas a una llamarada media. Se retiro las cenizas del carb6on a toques despacio
contra una tabla de madera para luego ser incorporado en el aceite. Para este
procedimiento el aceite se mantuvo en una olla de presién sin colocar su respectiva
tapa, cuando ya se afadid el carbon, se procedid a colocar la respectiva tapa y dejar
que se ahumé durante 30 minutos permitiendo que se impregnaran aroma y sabor en
el liquido de cobertura.

Posteriormente, se retird los trozos de carbdn para ser filtrado y poder garantizar que
no hubiera residuos indeseables presentes en el liquido y ser afadido en los frascos
de las conservas contribuyendo una gran apariencia y calidad en el producto final.

2.2 Elaboracion de la conserva de atun.

La preparacion de la conserva se elaboré de forma casera. Para la descripcion del
proceso de elaboracion de la conserva de atun se realizaron inspecciones visuales
con el fin de garantizar seguridad y calidad alimentaria.

Se detallaron todas las fases del proceso de produccion de las conservas, desde la
eleccion de la materia prima hasta el producto final, destacando las variables de
temperatura y tiempo. Ademas, se identificaron los Puntos Criticos de Control (PCC)
presentes a lo largo del proceso de fabricacion (Villavicencio Yanos, 2016).
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Como principal materia prima se utilizé bonito barrilete (Katsuwonus pelamis) con
aceite saborizado con finas hierbas. El producto se envasoé en frascos de vidrio de
68,80 x 81,76 mm afadiéndose 230 g de masa y 80 g de liquido de gobierno.

2.3 Tiempo de esterilizacion

La conserva de atun se esterilizé utilizando una autoclave vertical de Marca Yamato
modelo SM510. La combinacion de temperatura y tiempo fue realizada siguiendo el
protocolo propuesto por el Centro de Servicios para el Control de Calidad (CESSECA)
para conservas de atun en aceite vegetal para un peso neto de g.

2.4 Analisis microbiolégicos

Se realizaron analisis microbiologicos para la deteccion de microorganismos
patogenos o indicadores de contaminacioén presentes en las conservas de atun. En
este estudio, se llevo a cabo el analisis microbioldgico que incluyo Coliformes totales,
siguiendo el método de referencia AOAC Ed. 22, 2023; 991.14.

2.5 Analisis fisico-quimicos

La determinacion de Nitrégeno Basico Volatil se realiz6 mediante el método propuesto
por la norma NTE INEN 182 diario oficial CE N° 2074/2005.

2.6 Analisis sensorial

Para la evaluacion sensorial del producto final, se llevé a cabo una prueba hedénica
que facilita la determinacién de la calidad de un alimento mediante la valoracion de

sus caracteristicas organolépticas. Esta prueba se desarrollé siguiendo la
metodologia NTE INEN 180.

3. RESULTADOS

3.1 Proceso de elaboraciéon de la conserva de atin a las finas hierbas con
aceite saborizado

En la (Figura 1) se presenta un diagrama de flujo que ilustra las operaciones unitarias
realizadas en la investigacion durante el proceso de produccidn de conservas de atun

10
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barrilete (Katsuwonus pelamis) en aceite saborizado con finas hierbas, las cuales se
detallan a continuacion:

Pre-procesamiento Enlatado

‘ Recepcidn de materia prima ‘ ——| Relleno de pescado (Lomos

l precocinados) Frascos de vidrio
‘ Almacenamiento en frio ‘ Aceite, lAdicic’m de especias

l proteina —-{ Relleno de liquido ‘
‘ Descongelacidn ‘ vegetal l

l ‘ Sellado (Tapas, vapor) ‘
‘ Eviscerado ‘ l

l Lomos ‘ Esterilizacion (Vapor, enfriamiento) |

‘ Pre-coccién (vapor) ‘

‘ Almacenamiento ‘

‘ Limpieza y pesado ‘

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de la conserva de atun en aceite saborizada a
las finas hierbas.

Preprocesamiento.

En la recepcién de la materia prima se realizé la compra del atun en la Cuidad de
Manta en el Mercado de Mariscos “Playita mia”.
Una vez ya adquirido se procedio a colocarlo en un congelador a -5°C para conservar
su calidad hasta el momento del procesamiento.

Descongelado, el atun crudo es llevado en su respectiva bolsa de plastico cerrada y
colocado en un recipiente lleno de agua con temperatura ambiente durante una hora.

El eviscerado se lleva a cabo cuando el tejido muscular esta en un estado firme, con
el fin de prevenir la pérdida de producto que aun pueda ser aprovechado.

La etapa de precoccion se lleva a cabo en ollas vaporeras donde el vapor y el agua
se combinan a una temperatura aproximada por debajo de los 100°C. La combinacién
de temperatura y tiempo en el proceso de precoccion es fundamental para obtener un
rendimiento Optimo para una buena calidad en la elaboracion de las conservas.

11



ULEAM — BIOLOGIA

La limpieza y el pesaje se realizan manualmente, empleando cuchillos de acero
inoxidable para eliminar la piel, espinas y cualquier otro material interno o externo que
no pertenezca al musculo. Los lomos limpios se pesan para determinar la cantidad
exacta que se utilizara en el area de empaque (envasado).

Enlatado.

Los lomos de atun que ya estan precocinados son colocados de forma manual en los
respectivos frascos de vidrios previamente esterilizados.

La administracion del liquido de cobertura (aceite saborizado), se realiz6 de forma
manual y casera en donde se relacioné entre el liquido de cobertura y la pastilla del
atun que fue de 110:60; completando esta etapa se autentifica el peso neto del
producto.

La esterilizacion comienza con un proceso de vacio que dura aproximadamente 60
minutos, seguido de la inyeccidon de vapor a una temperatura de 116°C, con presién
y tiempo especificos segun el producto a esterilizar. Al concluir el ciclo de
esterilizacion, se procede al enfriamiento dentro de la misma autoclave, utilizando el
método de inundacion con agua a presion atmosférica, que generalmente esta a
temperatura ambiente. Este enfriamiento continda hasta que los envases alcanzan
una temperatura de aproximadamente 35-37°C, con el fin de generar un choque
térmico y evitar una coccion excesiva del producto. Esta etapa asegura la esterilidad
y la seguridad comercial del producto, por lo que se considera un PCC.

Tras este proceso se realiza inspeccidn visual externa e interna de los envases y una
evaluacion organoléptica del producto y los respectivos analisis fisico-quimicos,
microbiolégicas y organolépticos. Si los resultados son favorables, se autoriza la
emancipacion del producto.

Almacenamiento, en esta etapa el producto finalizado estara listo para su despacho
para ser comercializado.

3.2 Tiempo de esterilizacion

El propésito del proceso de esterilizacion en los alimentos en conserva es eliminar los
microorganismos presentes. Algunas esporas bacterianas son altamente resistentes
al calor, por lo que para destruirlas es necesario someterlas a altas temperaturas
durante periodos prolongados, con el fin de eliminar cualquier poblacién microbiana
en el producto.

12
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La determinaciéon del tiempo y temperatura del proceso se basa al estudio térmico
previamente realizado por la empresa Yamato con el cual se utilizé una esterilizacion
entre 105°C — 123°C. para la conserva de atun a las finas hierbas con aceite
saborizado con un peso neto de 320 g.

Los procedimientos de operacion de la autoclave se detallan en la (Tabla 1) y, segun
los datos obtenidos, el tiempo requerido para esterilizar este producto y asegurar su
esterilidad comercial es de 60 minutos a una temperatura de 116°.

Procedimiento Temperatura Tiempo
38,1°C -

Temperatura inicial

Venteo y elevacion 38,1°C — 116,3°C 24 minutos

Esterilizacion 116°C 60 minutos

Enfriamiento 114,6°C - 40,3°C 40 minutos

Tabla 1. Procedimientos registrados por la autoclave en el proceso de esterilizacion.

3.3 Analisis microbiolégicos

Los microorganismos patégenos mas comunes que se transmiten a través de los
alimentos incluyen Clostridium spp, Staphylococcus aureus y Coliformes totales, los
cuales estan principalmente relacionados con el pescado y sus derivados. Clostridium
spp y S. aureus son dos patdégenos alimentarios frecuentemente vinculados al
consumo de pescado crudo, especialmente cuando ha sido mal tratado térmicamente.
Por otro lado, los Coliformes fecales son indicadores de contaminacioén fecal en el
pescado, lo que sefala practicas inadecuadas de manipulacién.

No se detectd la presencia de Coliformes totales en las muestras analizadas cada dos
meses de la conserva de atun a las finas hierbas, o que permite concluir que el
proceso de esterilizacion se llevé a cabo de acuerdo con los estandares de calidad,
garantizando la inocuidad del producto sin rastro de bacterias de Coliformes totales.
Esto asegura que la manipulacién y el procesamiento de la conserva se realizaron
bajo condiciones adecuadas de higiene y control de calidad para prevenir la
contaminacion bacteriana (Tabla 2).

13
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Detalles Analisis Resultados Limite permisible
Muestra 1 Coliformes Ausencia Ausencia
totales
Muestra 2 Coliformes Ausencia Ausencia
totales
Muestra 3 Coliformes Ausencia Ausencia
totales

Tabla 2. Resultados de los analisis microbiologicos realizados por el laboratorio CESECCA.

3.4 Analisis fisico-quimicos

Conforme a los requisitos de la norma NTE INEN 182 diario oficial CE N° 2074/2005,
indica que el limite para nitrégeno basico volatil es de 50 mg/100g, a consecuencia,
los resultados adquiridos en la conserva de atun a las finas hierbas con aceite
saborizado se encontraron dentro del rango establecido por la norma (Tabla 3).

Detalles Analisis Resultados Limite permisible
Muestra 1 NBV 39,16 +42,10 50 mg/100g
Muestra 2 NBV 42,36 + 49,06 50 mg/100g
Muestra 3 NBV 43 + 56 50 mg/100g

Tabla 3. Resultados de los andlisis fisico-quimicos realizados por el laboratorio CESSECA.

4. DISCUSION

La esterilizacion es una de las técnicas de procesamiento mas utilizadas, que implica
el uso de energia térmica, por lo que es crucial entender cémo el calor penetra en las
conservas. Segun Abdul Ghani et al. (1999), una exposicion excesiva al calor puede
provocar la pérdida de valor nutricional del alimento, reduciendo su contenido
vitaminico y generando atributos sensoriales no deseados, como cambios en el
aroma, sabor, y la degradacion de proteinas y carbohidratos. Por su parte, Lopez
Chaverri (1999) y Jiménez-Islas & Gonzalez-Calderon (2005) indican que C.

14
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botulinum es uno de los patdbgenos mas resistentes al calor, por lo que el tiempo
necesario para su eliminacion suele ser utilizado como base en el disefio de procesos
térmicos para alimentos.

El tiempo de esterilizacion recomendado segun el procedimiento estandar para este
producto sugiere que la temperatura adecuada para eliminar los microorganismos es
de 116°C durante 60 minutos. Por otro lado, el estudio de penetracion de calor
realizado por Hasan et al. (2018) utiliza una temperatura de 121,1°C durante 50
minutos. Lépez Chaverri (1999) sehala que, en el caso del atun en conserva, cuyo pH
es superior a 4,6, la esterilizacion se lleva a cabo a temperaturas que varian entre
115°C y 129°C. Esta variacién en tiempo y temperatura depende en gran medida de
las caracteristicas del producto, el tipo de autoclave y el estudio de penetracion de
calor realizado por cada empresa.

Segun los analisis microbioldgicos realizados cada dos meses después de la
elaboracion, el producto resultd comercialmente estéril, lo que demuestra la
efectividad de los procedimientos térmicos empleados para eliminar los
microorganismos presentes. Doyle et al. (2001) sefalaron que las bacterias en la
carne del atun son influenciadas por factores como el entorno en el que se captura,
la manipulacién y la etapa de produccion. Por su parte, Huss (1997) indicé que,
durante la fabricacion de las conservas de atun, se pueden observar cambios en los
parametros fisico-quimicos que indican deterioro, los cuales pueden afectar tanto la
calidad nutricional como la inocuidad del producto. Asimismo, Bell et al. (2001)
sefalaron que las variaciones de temperatura y la pérdida de humedad durante el
procesamiento tienen un impacto significativo en el producto final.

Los principales cambios en los compuestos nitrogenados no proteicos incluyen el
NBVT, la conversion del 6xido de trimetilamina (OTMA) a trimetilamina (TMA), la
descarboxilacion de histidina para formar histamina y la descomposicion de la urea
con la liberacién de amoniaco (Orddfiez et al., 1998).

El NBVT indica de manera cuantitativa el contenido de bases volatiles de baja masa
molecular y aminas derivadas de la descarboxilacion microbiana de los aminoacidos,
y se ha considerado como un indicador del grado de alteracion del pescado y sus
productos. El nivel maximo tolerable, que coincide con alteraciones organolépticas,
es de 30-35 mg NBVT/100 g para pescados grasos, como el arenque, el atun y la
caballa. Los valores promedio de NBVT para el atun fresco, precocido y esterilizado
fueron de 39,16 *+ 42,10, 42,36 + 49,06 y 43 + 56 mg/100 g, respectivamente, y se
observaron ligeros aumentos en las tres fases del proceso muestreadas. Sin
embargo, estos cambios estuvieron dentro de los valores permitidos.
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Segun los resultados de los analisis organolépticos, el aceite saborizado mejor6 el
sabor del atun, ya que la adicidn de especias potencio las caracteristicas del producto.
Un estudio de Yoon et al. (2015) mostré6 que el extracto de aceite de especias
proporcioné una apariencia atractiva y un suave aroma a especias. Ademas,
demuestra que reemplazar el aceite vegetal por extracto de aceite de especias puede
ser una opcion eficiente, ya que ha logrado reducir el tiempo necesario para la
esterilizacion en 5 a 10 minutos.

5. CONCLUSION

La innovacién y el desarrollo de la conserva de atun a las finas hierbas en esta
investigacion cumplen con las normativas y especificaciones establecidas para su
produccion. El proceso de elaboracion se llevd a cabo durante 60 minutos a una
temperatura de 116°C, de acuerdo con el estudio de penetracién de calor
recomendado, adaptado a las caracteristicas y dimensiones del atun en conserva. El
tratamiento térmico permitid obtener un producto totalmente estéril, lo cual fue
confirmado mediante pruebas de estabilidad microbiana realizadas en las conservas.
Los resultados de los analisis sensoriales y analiticos indican que la sustitucion del
aceite convencional por un aceite saborizado con especias mejora las propiedades
organolépticas, previniendo reacciones no deseadas y potenciando el sabor del
producto.

Dado el importante papel de la produccion de atun en la economia del pais y su
reconocido prestigio por su alta calidad, es fundamental continuar mejorando y
desarrollando nuevas técnicas en la elaboracién de conservas. Esto permitirda ampliar
la gama de productos pesqueros conservados de manera artesanal, garantizando
tanto la seguridad alimentaria como la excelencia del producto final.
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7. Anexos

Imagen 1. Esterilizacion de los Imagen 2. Materia prima

envases
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Imagen 5. Carbon ahumando
para saborizar el aceite

Imagen 6. Finas hierbas
envueltas en hilo para cocinar

?

LRSI
Imagen 3. Trozos del atun bonito

(Katsumonus pelamis) Imagen 7. Las finas hierbas en el
recipiente respectivo

Imagen 4. Vaporizacion

Imagen 8. La pastilla de atin en
su respectivo envase

i < A
Imagen 9. Se afiade el aceite
anteriormente saborizado
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Imagen 13. Autoclave donde se realizé la

Imagen 11. Evaluando el peso neto e
esterilizacion
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Imagen 14. Resultados de los analisis de la primera muestra elaborada en el laboratorio CESSECA
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Imagen 15. Resultados de los analisis de la segunda muestra realizado en el laboratorio CESSECA
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Imagen 16. Resultados de los analisis de la tercera realizados en el laboratorio CESSECA
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