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RESUMEN

El concepto de peso y talla del recurso (Anchoveta), y la calidad del producto resulta
muy dificil de entenderse por si solo. Pero se entiende con dificultad la calidad porque
estan asociados al canje, este es muy abierto al concepto por estar ligado a la permutacion
de talla, peso, la relacion bioldgica, biométrica y bioquimica; siendo fundamentalmente
esencial de esta trilogia entre la permuta regular no conmutativos en la calidad del

producto final vinculdndose con la talla y el peso del recurso.

Por tanto, exige la estimulacion particular especificas de energia con las normas de
calidad especificas en la trilogia. El concepto de energia requiere ser actualizado con las
causas finales, debido a que la misma cantidad de energia dura absoluta en sus diversas

formas es positiva o negativa [1].

Al considerar la calidad de textura o calidad del producto siendo magnitudes unicas del
valor de energia en el sistema de calidad, es la forma de interpretarse con respecto al
evento de interés; proporcionando valores para la talla 11.5 cm, peso 26.0 g. Asi mismo,
la talla 11.5 cm representa al 1.47% de la biomasa capturada y la talla 12 cm al 0.49%,

el coeficiente de asimetria 0.830 y la varianza peso 0.16667.

Palabra clave:

Peso, Talla, Calidad, Anchoveta, Energia.
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ABSTRACT

The concept of weight and size of the resource (Anchoveta), and the quality of the
product is very difficult to understand by itself. But quality is difficult to understand
because they are associated with the exchange, this is very open to the concept because
it is linked to the permutation of size, weight, the biological, biometric and biochemical
relationship; Being fundamentally essential in this trilogy between the regular non-
commutative exchange in the quality of the final product, linking with the size and weight

of the resource.

Therefore, it requires the specific stimulation of energy with the specific quality
standards in the trilogy. The concept of energy needs to be updated with the final causes,
because the same amount of absolute hard energy in its various forms is positive or
negative [1].

When considering the quality of texture or quality of the product being unique
magnitudes of the energy value in the quality system, it is the way to interpret it with
respect to the event of interest; providing values for size 11.5 cm, weight 26.0 g.

Likewise, the size 11.5 cm represents 1.47% of the biomass captured and the size 12 cm

0.49%, the asymmetry coefficient 0.830 and the weight variance 0.16667.

Keyword:

Weight, Size, Quality, Anchoveta, Energy
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I INTRODUCCION

El concepto de peso, talla y calidad resulta muy dificil de entenderse por si solo, pero se
entiende con dificultad la calidad porque estdn asociados al cambio y el cambio es muy
abierto al concepto con estar ligado al cambio talla, peso y la relacion bioldgica,
biométrica y bioquimica siendo fundamental primero de esta trinidad entre cambios
regulares no conmutativos en la calidad del producto final vinculandose con la talla y
peso del recurso, por tanto le exige energia o motivacion particulares y especificas sobre
las normas de iniciacién especificas que varian a la trilogia. El concepto de energia
requiere ser el concepto actualizado con las causas finales, debido a que la misma cantidad
de energia dura absoluta en diversas formas en uso como positiva o negativa. La meta
ciencia aplicada son modelos cuénticos, sistémicos y estan entrelazados con la ciencia
parientes de la primera generacion a las de caricter involutivo y evolutivos engendradas
en matrices heterogéneos fluctuantes no conmutativas. Los conocimientos son

paradigmas flexibles en algunos casos de tipo metamorfosis a metabodlicas; considerando
la auto definicion cuantica de sus sefales analdgicas, binaria, digitales e imagenes

holograficas de teorias objetivas hasta las abstractas [1].

Este ensayo consta de tres etapas involutivas: el proceso, la base data, las teorias de
enjambres y sus experimentos con los resultados de los modelos, la conceptualizacion de
nuevas tendencias en el procesamiento ingenieril de los alimentos, la bioquimica de la

trilogia del entrelazamiento o geometria cuéntica.

La investigacion desarrollada comprueba la hipotesis con la interrelacion de la trilogia
talla/peso del recurso en funcidén a la calidad del producto, consiste de siete pasos
estratégicamente planteado donde en la primera parte corresponde a la Introduccion la
cual trata de la Problematica, Delimitacion, Justificacion e Importancia. Y, luego la

segunda parte sobre la Estrategia Metodologica con sus Aspectos Teoricos y Practicos.

Ademas de los modelos de medicion, analisis y evaluacion.



En la tercera parte estd vinculada con los Resultados respuesta a los objetivos trazados y
finalmente la parte que vincula la Discusion, Conclusiones, Recomendacion, Referencias
Bibliograficas y Anexos. Establece la interrelacion no conmutativa de la calidad del

recurso y calidad del producto final en 0.001 [2].
1.1. Antecedentes de la Investigacion

Antecedentes a nivel nacional.
La normativa vigente que regula la pesqueria de anchoveta adolece de una serie de
problemas pues €sta, junto a la debilidad institucional del sector, no es conducente a lograr

las conductas deseadas en esta pesqueria [12].

De la pesquisa realizada a las publicaciones sobre el tema de interés no se ha logrado

reportes especificos, pero si de otras especies con el enfoque biologico de la biomasa.

El Limite Maximo Total de Captura Permisible de la Zona Norte — Centro (LMTCP Norte
— Centro) del recurso anchoveta (Engraulis ringens) y anchoveta blanca (Anchoa nasus)
para consumo humano indirecto, correspondiente a la Segunda Temporada de Pesca 2024
de la Zona Norte — Centro autorizada en el articulo 1 de la presente Resolucion
Ministerial, es de 2°510,000 (dos millones quinientas diez mil) toneladas. (IMARPE
,2024).

De las conclusiones reportadas razonablemente entre medio de la existencia de

discrepancia directa que desfavorece a la empresa productora y al cliente.

Las normas y reglamentos aplicados permiten el uso de recursos con relacion a talla/peso
critico.

Antecedentes a nivel internacional.

En estudios realizados que se relacionen con la propuesta son insuficientes en lo referente
a efecto de la talla/peso del pescado en la calidad de la harina de anchoveta o pescado;

considerandolos parametros ingenieril y tecnolégico de la elaboracion de harina [4].

El comportamiento en funcion del interés empresarial y la conservacion del recurso al

protegerse.



La pesca de especimenes juveniles es una practica prohibida en pesquerias alrededor del
mundo. Lo que busca la regulacion pesquera es asegurar la sostenibilidad biologica de las

especies, asegurando que los peces lleguen a la edad adulta y puedan reproducirse [4].

En muchos casos, esta regulacion toma la forma de limites maximos de tolerancia de
captura de especimenes en tallas menores a las permitidas, pues las caracteristicas de la
biomasa, de los aparejos de pesca y de la tecnologia de identificacion de los cardimenes

no permiten eliminar totalmente la pesca de juveniles.

Indiscutiblemente, las tallas permitidas para la pesca dependen de la especie marina que
se trate. En el caso de la anchoveta, la talla minima es de 12 centimetros (aunque cabe
sefalar que, hasta setiembre de 2011, se permitia la pesca de la anchoveta blanca o samasa

-Anchoa nasus- en tallas mayores a los 9.5 cm).

1.2. Formulacion del Problema

(La incidencia de la relacion talla/peso del pescado con buena calidad "A" tiene un efecto

directo en la clasificacion de la calidad de la harina de pescado (Anchoveta)?
1.3. Importancia y Justificacion de la Investigacion

Importancia.

Del estudio de investigacion cientifica permite constituir nuevos o reforzar los conceptos
tedrico practico del uso de la ingenieria y tecnologia de harina de pescado en funcién a
posibles indicadores o indices en las calidades de antemano. Asi el abordar y proteger los

recursos de diversos ejemplares.

Justificacion.

El estudio descriptivo permite reconocer un estandar de indicadores para la elaboracion
de harina apoyada en mejor condicidon del recurso. Asimismo, dar la razén con la

capacitacion de competencia al personal.
1.4 Delimitacion Conceptual.

Comprenden e un conjunto de factores intrinsecos como extrinsecos siguientes:



Delimitacién espacial o geografica.
Delimitacion ingenieril y tecnoldgica.
Delimitacioén conceptual.

Hipotesis y Variables de Investigacion
Hipotesis de Investigacion.

Hipotesis general.

La correlacion de la talla y peso del recurso modifica la clasificacion de la calidad de la
harina; por tanto, los indicadores paramétricos ingenieril, tecnologico y el recurso son

constante.

Variables de la investigacion

Variables independen X.

La caracteristica del pescado la talla y el peso.
Dimensiones:

Longitud: centimetro, talla, T. (Energia)

Peso: gramo, Peso, P. (Energia)

Variable depende Y.

El coeficiente de correlacion talla /peso
Dimensiones:

Talla/Peso, cm/g. 1. (Energia)

Indice: coeficiente de correlacion y clases de calidad
Variable interferente Z

Dimensiones:

Condiciones ambientales, fallas inesperadas



indice: anomalias
1.5. Objetivos de la Investigacion
Objetivo General.

Determinar los valores del coeficiente de correlacion talla/peso del pescado y los grados

de calidad de la harina. (Energia)

Objetivos Especificos.

Determinar la talla y peso del pescado. (Energia)

Determinar el coeficiente de correlacion por talla y peso. (Energia)

Definir el grado de calidad de la harina. (Energia)

MARCO TEORICO

Presentacion

La trilogia del tiempo se refiere a un conjunto de concepto que se decide uno con relacion
al otro y resulta dificil definir a uno sin definir al otro, y que presentan la unidad que

también es dificil de identificar.

El concepto de peso, talla y calidad resulta muy dificil de entenderse por si solo, pero se
entiende con dificultad la calidad porque estan asociados al cambio y el cambio es muy
abierto el concepto con estar ligado al cambio talla, peso y la relacion bioldgica,
biométrica y bioquimica siendo fundamental primero de esta trinidad entre cambios
regular no conmutativos en la calidad del producto final vinculandose con la talla y peso
del recurso, por tanto le exige energia o motivacion particulares especificas sobre las

normas de iniciacidn particulares que varian a la trilogia [3].

El concepto de energia requiere ser el concepto actualizado con las causas finales, debido
a que la misma cantidad de energia dura absoluta en diversas formas en uso como positiva

0 negativa.



Al considerar la calidad de textura o color son magnitudes unicas de valor de energia en

el sistema de calidad, es una forma de utilizar interpretandose un evento de interés.

La meta ciencia aplicada son modelos cuanticos sistémicos y estan entrelazados con la
ciencia parientes de la primera generacion a las de caracter involutivo y evolutivos

engendradas en matrices heterogéneos fluctuantes no conmutativas.

Bases Teoricas de la Investigacion.

La investigacion se extiende desde los enfoques conceptuales de la biologia pesquera en
lo referente al crecimiento, reproduccion del pescado, asi también de los términos y
definiciones teoricas de la ingenieria y tecnologia de los equipos, maquinarias entre otros

que estén en funcion directa con la eficiencia y eficacia de la produccion.

De las muchas observaciones que se pueden hacer, la empleada con mas frecuencia es la
talla total, por ser rapida y facil de medir. Tal talla es normal que guarde relacion con otros
muchos factores, como el peso, la edad, la madurez, de modo que cualquiera de ellos
puede determinarse facilmente a partir de la talla con una pequefia muestra, que la

relaciona con el factor de que se trate [5].

Las medidas de la talla total se toman siempre entre perpendiculares a lo largo del eje

longitudinal medio del cuerpo, desde L o U con la boca cerrada.

Desde principios de la década de los cincuenta se dio inicio a la pesqueria de anchoveta a
gran escala, Cerpa (2012) afirma que la anchoveta se caracteriza por poseer un tamafo
pequefio de 20 cm de longitud total y la primera madurez sexual se presenta al primer afio

de vida, a un tamafio de 12 cm aproximadamente [13].

El uso de la estadistica de las técnicas de relacion o correlacion basadas redes de datos,
ademas el andlisis y evaluacion fisicoquimica de los indicadores de correlacion en

relacion a la calidad de la harina.

Segun Guardia et al. (2012), para el célculo de la relacion longitud/peso de anchoveta se

tomo la informacion biologica recolectada de enero a agosto del 2010, donde se evaluaron
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1 886 ejemplares, observandose que la ecuacion potencial es caracteristica del recurso
(a= 0,007, b=2,964 y R2 =0,953). Se determin6 que un ejemplar de anchoveta de 16 cm

peso aproximadamente 25 g. [14].

Definicion de Términos.
1. Evaluar.

Asignar el valor de algo, admitiendo en estadistica diversos elementos o discreciones.
Criticar conocimientos, actitud o interés de un ente o de un servicio. Rotular el valor de

sefiales o tasar los conocimientos, aptitudes, rendimiento, apreciar o calcular el valor.

El método de evaluacion de crecimiento se realiza con la aplicacion practica

matematicamente (Von Bertalanfty 1938).

2. Harina de anchoveta.

La harina Super Prime es elaborado de la materia prima fresca refrigerada con TVN bajo,
de mayor digestibilidad y alta capacidad proteica; aplicandose la tecnologia de
elaboraciéon de harina de pescado. Cuyos pardmetros e indicadores fisico quimico

dependen del cliente ya sea en polvo, granulado entre otras formas especificas [6].

3. Anchoveta refrigerada.

Es un término genérico esgrimido para designar un grupo de ejemplares la cual mantienen
un régimen de conservacion en frio o refrigeracion en la bodega de la embarcacion

pesquera de 14°C promedio.

4. El Crecimiento.

Cambio que produce el cuerpo de un organismo, y en las células que lo componen por
la utilizacion de material (Alimento) o el metabolismo energético.
El crecimiento es una mudanza de forma, talla total, peso bruto y no de volumen, siendo

la variacion de la energia util requerida al momento de evaluarse incluyendo el

metabolismo basal.



La Talla.

Es la longitud total obtenida por el animal, en funcion con el tipo de ejemplar de control,
que corresponda la medicion desde la boca al extremo (cola). También incluye la cantidad

de energia diferencial demandada para obtener ese tamafio corporal.

El Peso.

El peso de un ejemplar o muestra estadistica es la medida en la bascula donde se registran
los valores en las tablas en gramo. Luego es convertido el cambio de peso demandado en

energia de reconversion para conseguir dicho estado.

La Relacion.

La relacion que existe entre el peso y la talla del ejemplar. La longitud total y la talla del
ejemplar conseguido en un determinado tiempo en funcion a sus valores energéticos
diferencial es empleado como el indicador funcional u operativo; valor importante para

la evaluacion y comparacion.

El Cambio.

Considerando a la gestion de cambiar o transicion de un estado inicial a otro diferente,
segun se refiera a la talla, peso del recurso, calidad o situacion. También puede referirse
a la accion de sustituir o reemplazar algo al comprometerse e involucrarse, y para llevarlo
a cabo de manera efectiva hay que buscar cambios incrementales y descartar los radicales

[6].

La Energia.

La capacidad que tiene el sistema de engendrar una funcidén en forma de movimiento, luz,

calor, de generar cambio, etc.

También es la capacidad y fuerza para actuar fisica o cudnticamente en modelos
cualitativos o cuantitativos, asi como objetivo o subjetivo; inherente a todos los sistemas

sea macro, nano o/y cuantico, y la evolucion o involucion en todas sus formas basandose

ya sea en la conversion, uso, almacenamiento y transferencia de energia.



Propiedades no conmutativas, asociativas y cuanticas de la anchoveta refrigerada y la

harina calidad “A”.

Tenemos muchas veces que en los calculos ingenieriles necesitar simplificar una
afirmacion, las propiedades de los célculos de los operadores reales o virtuales
proporcionan herramientas para ayudarte a tomar una expresion complicada y

simplificarla.

Las propiedades no conmutativas, y cudnticas del calculo son propiedades incluyentes
que no se usan comunmente para simplificar expresiones matematicas. Nos encontramos

con rutinas operativas cuyo orden no puede ser intercambiado al modificar el resultado
[7].
En las matematicas, explicamos que estas situaciones son no conmutativas incuestionable

y que el resultado no sera el mismo, al importar el orden en el que se realizan los estudios.

La propiedad asociativa las variables o incognitas en una expresion u operador pueden
agruparse de distinta manera sin cambiar el resultado, que cuando se asocian con especies,

forman grupos con ellos.

La propiedad cuéntica es destacada como dualidad Onda-Corpusculo. Las unidades
describen como una forma de comportarse, pero a su vez se admiten como ondas. El
estado instantaneo en un sistema (estado cuantico) con una funciéon de onda que cataloga
la distribucion de probabilidad de todas las propiedades medibles u observables. Ciertos
eventos perceptibles posiblemente sobre un sistema dado son la energia, posicion,

momento y momento angular entre otros.



AN

Figura 1. Propiedad cuantica

Fuente: Propia.

Relacion de las propiedades no conmutativas, asociativas y cuanticas de la anchoveta

refrigerada y la harina calidad “A”.

Comprendemos la correspondencia o conexion que hay entre dos o mas estados. Trato o
union que hay entre dos o mas sistemas o identidades. Como relacion a una conexion o
vinculo establecido entre dos sistemas complejos, lograndose asi una interaccion entre los
idénticos, esta terminologia formal a su dilatada percepcion puede ser aplicado en
distintos espacios y su concepto se transformard un poco como el espacio que se

represente [7].

La inclusion, de manera frecuente, incumbe a una propension de tipo ingenieril y
tecnoldgico que procura conceder circunstancias de imparcialidad e integracion de todos

los sistemas y modelos, principalmente aquellos considerados como apartados [8].
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Marco Conceptual.
Anchoveta Refrigerada.

Para que la empresa disponga de pescado de calidad 6ptima, debe ponerse cuidado en
reducir el deterioro en todas las etapas. El deterioro empieza en cuanto muere el pez, de
modo que puede comenzar antes de que los pescadores saquen del agua las artes de pesca.
Se denomina a la anchoveta capturada y depositada en la bodega de la embarcacion

pesquera al cual se aplica el método de conservacion en frio asiéndose uso de la tecnologia

RSW y mantener una condicion de fresco a temperatura promedio de 14°C.

Descripcion del sistema de refrigeracion con agua de mar de la anchoveta RSW.

El Sistema de Refrigeracion RSW (Agua de Mar Refrigerada), consiste en enfriar cierto
volumen de agua de mar, para ello la embarcacion pesquera luego de 1 hora de crucero
aproximadamente, carga bodegas con agua de mar limpia hasta alcanzar entre un 25% a

30% de la capacidad de bodega estimado para refrigerar, con una relacion pesca/ agua de

4:1.

Los sistemas que se aplican en los buques pesqueros difieren unos de otros, ya sea por
modificaciones de que han sido objetos con la evolucion de la tecnologia, o por simple
tradicion de mantener ciertos métodos antiguos, que ain son ventajosos para la

preservacion de los productos del mar [9].

La secuencia ordenada, en cuanto a la eleccion de los equipos es la siguiente:
* Evaporador.
* Compresor.
* Condensador.

» Unidad del condensador.

Se aplicard la formula:
Qp1=K S AT Donde:
11



K= Coeficiente Global de Transferencia de Calor de cada pared (Kcal / hr - m2 °C)

S= Superficie de Transferencia de la pared (m?)

AT= Diferencial de temperatura (propia a cada pared) entre el ambiente (t.) y la

temperatura de la camara (tr). (°C).

1.6 Descripcion del flujo cualitativo del sistema RSW de la embarcacion.

Las innovaciones aplicadas en sistemas de refrigeracion son muy variabas y muchas de
estas han desarrollado para incrementar la calidad de los recursos en los que participa el
calor, y asi también el traslado como el caso de la industria pesquera. En base a la
informacion fundamental del sistema como funcionan u operan segin al siguiente

esquema general presentado adjunto.
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EMBARCACION

A 4

DESCARGA

Figura 2. Flujo cualitativo del sistema RSW de la embarcacion

Fuente: Propia, 2022
Composicion promedio fisica de la anchoveta.
En la tabla siguiente se presentan los valores promedio de la parte genética de la

anchoveta.
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Componentes promedio de la Anchoveta.

TABLA 1.

COMPONENTES PROMEDIO DE LA ANCHOVETA

Componente Promedio (%)
Cabeza 16.4
Viseras 14.3
Espinas 9.9
Piel 6.5
Aleta 3.0
Filete 46.7
Pedidas 32

Harina de pescado.

La harina de pescado en el Peru se fabrica a partir de la anchoveta (Engraulins ringens),
que es la tnica especie permitida por el Ministerio de la Produccion para este fin. La talla

minima de captura permitida para este recurso es de 12 cm.

La fabricacion de harinas especiales se inicio en Chile a fines de 1985, Zaldivar (1994).

Las harinas especiales es un producto hidrobiolégico obtenido de la reduccion del
pescado, concentrados proteicos que son producto de una calidad mejorada Landeo. W'y

Ruiz A (1997), originaria de la materia fresca.

Descripcion del proceso de la harina de pescado

El proceso de elaboracion de harina de pescado tiene un gran resultado de calidad de sus

productos, principalmente por las operaciones y procesos basicos que intervienen.

Los procesos basicos son tratamientos térmicos que tiene como objetivo tanto

microbiolégico como bioquimico.
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La optimizacion de los procesos productivos en la elaboracion de la harina de pescado es

de acuerdo a los rendimientos y la rentabilidad econémica [10].

Los productos en el mercado cada vez son mas exigentes. Las etapas principales del
proceso son coccion para la coagulacion de la proteina liberando de este modo el agua y
el aceite ligados a la separacion por prensado del producto coagulado produciendo una
fase solida o torta de prensa, una fase liquida o licor de prensa conteniendo aguay el resto
de los solidos (aceite, proteina disuelta o suspendida). La fase principal de los lodos en el

licor de prensa es removida por centrifugacion (decanter) y el aceite.

El agua de cola es concentrada en un evaporador multiefectos y el concentrado es
mezclado fuertemente con la torta de prensa, la cual es luego deshidratada usualmente en
un secado. El material seco es molido y almacenado en bolsas o a granel. El aceite es

almacenado en tanques.

El procesamiento de harina y aceite de pescado esta basado en una tecnologia que se ha

desarrollado con un considerable progreso e innovaciones en los ultimos afos.

Los pasos empleados son:

» Recepcion de Materia Prima.
Almacenamiento en Pozas.

Cocinado.

Prensado.

Separacion de solidos de caldo de Prensa.
Centrifugacion - Separacion del Aceite.
Concentracion de Agua de Cola.
Presecado.

Secado.

Enfriado.

Molienda.

Adicion de Antioxidante.

YV V.V ¥V V V V VYV V V V

Pesado y Ensaque.
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Descripcion del flujo cualitativo y cuantitativo de la elaboracion de harina de pescado.

RECEPCION MATERIA |
| PRIMA

SANGUAZA

ALMACENAMIENTO

[ COCCION SANGUAZA ] COCCION

DRENADO

1
‘ SEPARACION DE . i PRENSADO J

FASE LIQUIDA FASE SOLIDA

¥ MOUIENDA HUMEDA J
CENTRIFUGACION ]

AGUA DE COLA ACEITE

A

ACEITE MOLIENDA

—{ DECANTACION [ ALMACENAMENTO J

»,

AGUA [ )

Figura 3. Flujograma del proceso de harina de pescado

Fuente: DON FERNANDO S.A.C, 2020
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Composicion quimica de la harina de pescado.

Tabla 2. Composicion quimica de la harina de pescado

COMPONENTE SUPER-PRIME % PRIME % ESTANDAR %

PROTEINA-MIN 68-69 67 66
GRASA-MAX 08-011 10 10
TVN Mg/100g-MAX 100 130 130
HISTAMINA PPM-MAX 300 800 800
-MIN 95 94 92
SALES MINERALES 13-15 15-17 17
FFA - MAX 7.5 10 10
CLORURO-MAX 3 >3.0 >3.0
A/O -MAX PPM <500 500 - 600 >600
GRANULOMETRIA 98 -99 97 97

La calidad de la harina de anchoveta.

Definicion e indicadores de calidad.

Como el conjunto de propiedades inherentes a un objeto, sujeto o acto que aprueba
caracterizarla y valorarla con respecto a las restantes de su familia; asi también serd la
superioridad o excelencia de algo o del sistema. La calidad se representa a la capacidad
que ostenta una sustancia para satisfacer insuficiencias implicitas o explicitas como un

parametro, un cumplimiento de exigencias de calidad. En otro sentido la palabra calidad

tiene multiples significados.

Los indicadores de calidad son instrumentos de medicion, basados en hechos y datos, que

admiten evaluar la calidad de los procesos, productos, operacion y servicios para certificar
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la complacencia de los consumidores, miden el nivel de acatamiento a las especificaciones

establecidas para con una concluyente actividad o proceso de comision [11].

Los indicadores de calidad, imaginativamente deben ser escasos, aunque caracteristicos

de los espacios y sistemas prioritarios o que requieran supervision constante de la gestion.

Forma parte del rastreo a la calidad que se esta ofreciendo al usuario, asi como las
desviaciones que se puedan producir en el entorno. De esta forma, los indicadores
permitirdn tomar medidas preventivas y/o correctivas para asegurar la mejora en el

tiempo.
Los indicadores pueden especificarse en:
Generales:
indices de incumplimiento de requisitos sobre un servicio global.

Especificos:

Analogos a los anteriores, pero referidos a un tipo de prestacion concreto o a una

casuistica de fallos concluyentes.

Ponderados:

Consideracion a la valoracion, no necesariamente ingenieril y tecnologica, de la

importancia del dictamen / inobservancia.
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II ESTRATEGIA METODOLOGICA

2.1. Lugar y Tiempo del Estudio

Se ha llevado a cabo un estudio experimental durante un periodo de 8 meses en las
instalaciones de UNICA-FIPA, Villa Tupac Amaru, y en diversas empresas pesqueras de
la localidad de Pisco. Las investigaciones se han desarrollado en colaboracion con el
Grupo Sindicato Pesquero del Pera S.A., Pesquera Hayduk S.A., Pesquera Diamante S.A.
y TASA. Los ambientes de UNICA-FIPA han proporcionado laboratorios especializados
y espacios adecuados para realizar las pruebas experimentales iniciales. Posteriormente,
en las plantas de procesamiento de las empresas mencionadas, se han implementado
estudios de campo, con el objetivo de evaluar los procesos industriales, las técnicas de
conservacion y el control de calidad en la produccion pesquera. Este enfoque ha permitido
validar la investigacion en entornos reales y asegurar la aplicabilidad de los resultados
obtenidos, generando asi conocimientos aplicados a la mejora continua en el sector

pesquero de la region.
2.2. Materiales y Equipos de estudio

2.2.1. Materiales

Los materiales funcionales han desempefiado un papel crucial en la investigacion
ingenieril y tecnoldgica sobre el efecto de la talla y peso del pescado en la calidad
de la harina de anchoveta (Engraulis ringens). Se ha reconocido que, en estudios
previos, estos materiales han facilitado la comprension de como las propiedades

fisicoquimicas y biologicas de los ingredientes afectan el proceso de

transformacion y el producto final.

En el caso de la harina de anchoveta, los materiales funcionales han permitido
evaluar las interacciones entre la materia prima, como el tamafio y peso del
pescado, y su influencia en la calidad proteica, el contenido de grasa y la
estabilidad oxidativa. Los investigadores habian analizado cémo las variaciones
en el peso y la talla han afectado la composicion quimica del pescado, lo que ha

determinado la cantidad y la calidad de los nutrientes en la harina resultante.
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Se ha observado que los peces de mayor tamafio y peso han tendido a producir
harina con un mayor contenido de aceite, lo cual ha implicado un riesgo de

oxidacién mas acelerada o comprometiendo su calidad.

Asimismo, los materiales funcionales han posibilitado el desarrollo de tecnologias
mas eficientes para la separacion de componentes no deseados, como impurezas
o exceso de grasa, mejorando el rendimiento del proceso de produccion. Se habia
trabajado en la optimizacién de tecnologias de secado y molienda, ayudando a

preservar las propiedades nutricionales de la harina.

En resumen, los materiales funcionales han sido vitales en la optimizacion de
procesos productivos y en la mejora de la calidad de la harina de anchoveta,
considerando las variables criticas de talla y peso del pescado. Estas
investigaciones han sentado las bases para mejorar la calidad de productos
derivados de la pesca, promoviendo innovaciones tecnoldgicas sostenibles en la

industria pesquera.

2.2.2. Equipos

Los equipos funcionales han desempefiado un papel crucial en la investigacion
ingenieril y tecnoldgica sobre el efecto de la talla y peso del pescado en la calidad
de la harina de anchoveta (Engraulis ringens). Estos equipos han permitido la
ejecucion de investigaciones mas precisas y eficientes, optimizando tanto los

procesos como los resultados obtenidos.

En primer lugar, la caracterizacion fisica del pescado ha requerido equipos
avanzados de medicion, como balanzas de alta precision y sistemas de escaneo
tridimensional, los cuales han asegurado que las mediciones de talla y peso se
hayan realizado con exactitud. Esto ha sido fundamental para establecer

correlaciones solidas entre las caracteristicas fisicas del pescado y la calidad de la

harina producida.

En cuanto a la transformacién del pescado en harina, se han empleado equipos
industriales especializados como secadores y molinos, que han garantizado un

procesamiento controlado y repetible. Estos equipos han sido esenciales para
20



mantener uniformidad en las condiciones de procesamiento y asi evitar

variaciones que podrian afectar la calidad final de la harina.

Adicionalmente, los laboratorios han contado con instrumentos de analisis que
han permitido evaluar la calidad de la harina desde un punto de vista bioquimico
y nutricional, como cromatografos y espectrometros. Estas herramientas han
facilitado el analisis detallado de los contenidos de proteinas, grasas y otros
componentes clave, lo que ha sido vital para determinar el impacto que la talla y

el peso del pescado han tenido en la composicion de la harina.
2.3. Poblacion y Muestra

2.3.1. Poblacion

La investigacion sobre el "Efecto de la Talla/Peso del Pescado en la Calidad de la
Harina, Anchoveta (Engraulis ringens)" es fundamental en el ambito de la

ingenieria y la tecnologia, especialmente en la industria pesquera y alimentaria.
La poblacion de estudio se refiere al conjunto de individuos o elementos que se
analizaran para obtener conclusiones sobre un fenémeno especifico. En este caso,
la poblacion esta constituida por muestras de anchovetas, de las cuales se
evaluaran sus caracteristicas fisicas (talla y peso) y su impacto en la calidad de la
harina producida. La importancia radica en que permite documentar y analizar
eventos pasados que han influido en el presente. En este contexto, se pueden
considerar estudios previos que ya han investigado como las variaciones en la talla
y peso del pescado afectan la calidad del producto final. Por ejemplo, se puede
afirmar que "se ha demostrado que un mayor peso correlaciona con una mejor
calidad de harina", lo que proporciona un contexto historico que fortalece los
hallazgos actuales. Para llevar a cabo este tipo de investigacion, se utilizan

diversas ecuaciones estadisticas. Algunas de las mas relevantes incluyen:
Ecuacion de regresion lineal:

Y=a+bX
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donde Y es la variable dependiente (calidad de la harina), X es la variable
independiente (peso/talla del pescado), a es el intercepto y b es el

coeficiente de regresion.
Analisis de varianza (ANOVA):

F=Var entre grupos

Esta prueba permite determinar si hay diferencias significativas entre las

medias de diferentes grupos (por ejemplo, diferentes tallas o pesos).

Correlacion de Pearson:

r=n(Xxy)-(Zx)(Zy)[nZx*~(Ex) ’l[nXy2-(Xy)’]
Este coeficiente mide la fuerza y direccion de la relacion lineal entre dos

variables.

El uso adecuado de estas herramientas estadisticas permitird a los
investigadores obtener conclusiones precisas sobre como las

caracteristicas fisicas del pescado influyen en la calidad del producto final,
contribuyendo asi al desarrollo eficiente de procesos en la industria

pesquera.

Finalmente, los equipos de control y monitoreo han registrado y
almacenado datos durante cada etapa del proceso, permitiendo una mejor
trazabilidad y analisis posterior. Gracias a estos equipos funcionales, la
investigacion ha avanzado significativamente, aportando conocimientos
que han mejorado tanto la eficiencia de la produccion como la calidad de

la harina de anchoveta.

2.3.2. Muestra

La seleccion y evaluacion de muestras en el estudio estadistico fue de vital
importancia para determinar el impacto de la talla y el peso del pescado en la
calidad de la harina de anchoveta (Engraulis ringens). Las muestras previamente

seleccionadas representaron adecuadamente la poblacion total de peces,
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permitiendo realizar inferencias precisas sobre las variaciones de la calidad de la

harina segtn diferentes tamafos y pesos del pescado.

Se habia empleado un disefio experimental riguroso que garantizaba la
representatividad de las muestras y la validez de los resultados. En esta

investigacion, se habia dividido la poblacion en subgrupos basados en la talla y el
peso, lo que permitid evaluar como estas variables influian en pardmetros criticos
de calidad, tales como el contenido proteico y el rendimiento de la harina. Este

enfoque proporciono una base estadistica solida para las conclusiones del estudio.

Ademas, las muestras seleccionadas permitieron analizar las correlaciones entre
la talla y el peso del pescado con la eficiencia de procesamiento y las

caracteristicas finales de la harina. Los resultados obtenidos habrian indicado que
existia una relacion directa entre estos factores, destacando la necesidad de

controlar estas variables en la produccion de harina de alta calidad.

Las ecuaciones utilizadas para el analisis estadistico incluyeron las formulas de
calculo de medidas de tendencia central y dispersion. Por ejemplo, el calculo de
la media (x"\bar{x}x") y la desviacion estandar (c) permitio identificar el

promedio de la calidad de la harina en funcién de las distintas tallas y pesos de los

peces.

La férmula para la media es:

Donde:

+ X eslamedia,
« Xxirepresenta cada observacion,
« nes el nimero de muestras.

La desviacion estandar se calcul6 utilizando:
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Esto permiti6 cuantificar la variabilidad en la calidad de la harina y como esta
variabilidad se relacion6 con las diferentes tallas y pesos de los peces. Asi, los
resultados estadisticos sustentaron decisiones tecnologicas en la produccion de

harina de pescado de alta calidad.
2.4. Diseiio de Investigacion
Tipo, Nivel y Diserio de Investigacion.
Tipo de Investigacion.

El estudio descriptivo — explicativo - innovativo al modelo ingenieril y tecnologico de
elaboracion de harina de pescado y refrigeracion de pescado que especifican las
cualidades y propiedades de los indicadores ingenieriles de aceptacion, seguridad,
calidad, energia — masa — cuantica e importantes vinculandose al mecanismo fenoménico
fueran sometido a meta analisis del peso, talla y calidad de producto.

La tesis correccional midi6 dos o mas variables (Pi, Tj, Qn) si son no conmutativo los
indicadores ingenieriles — procesos electroquimica, con los mismos objetos y

posteriormente analizan la correlacion.

El tipo es cientifico en general como ingenieril y tecnolégico.
Nivel de Investigacion.

El presente tratado de una investigacion aplicada a la ingenieria y tecnologia pesquera, el
alcance de los resultados es de tipo experimental, estan orientadas a la validacion de

estrategias ingenieriles y tecnologia de elaboracion de harina de pescado.
Descriptiva.

El disefio empleado es casi experimental, ofreciendo un grado de validez competente

constituido, que estan seleccionados con la técnica de muestreo aleatoria.
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La actual investigacion considerd dos grupos, uno de control y otro experimental, los

cuales se aplicaron un pretest: como son identificar, indagar y explicar s6lo al grupo

experimental.

Al finiquitar aplica un postest a ambos grupos para comparar los resultados en funcion a

los componentes no conmutativos.

Método de investigacion factico de gabinete, ingenieril y tecnologico, fisicoquimico,

evaluacion y analisis estadistico.

ANALISIS

EVALUACION

RESULTADOS

Figura 4. Estructura general del disefio de investigacion
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Procedimientos de Recoleccion de Datos

Poblacion y Tamario de Muestra de Estudios.

Se considera a la poblacion de estudio sobre la base de la data reportada y registrada de
todos los recursos pesqueros recepcionados tanto el peso y talla del pescado refrigerado

y de la harina de pescado.

Esta consideracion también el total de la informacion y de los extractos de los datos
reportados a nivel del laboratorio de la toma de muestras en el monitoreo ejercido por la

empresa.
Criterios de Inclusion y Exclusion.

Esta considerado en estado de calidad “A” pescado fresco refrigerado; de los ejemplares
se excluyen aquellos dafiados en el proceso y la informacién técnica de la produccion

harina clase “A”.

Técnicas de Recoleccion de Datos.

La técnica de recoleccion de la base de datos corresponde con las normas estadisticas

basicas y en los indicadores técnicos de calidad usada en el laboratorio.

Instrumentos de Recoleccion de Datos.

El uso especifico de los formatos, encuestas, registros, tablas, listado histérico y datos de

los ordenadores.

Técnicas de Procesamiento de Datos, Andlisis e Interpretacion de Resultados.

La técnica aplicada a los datos recolectados de las pruebas y ensayos fisico, quimica de
acuerdo con las normas técnicas cientificas ISO, BPM, HACCP, etc. de acuerdo al modelo
de tratamiento de seleccion estadistica de los datos peso, talla, calidad (Energia) a través
del ordenador usando los programas de Office, Excel, graficos e imagenes; asi también el
programa indicadores estadisticos especifico, los indices se relacionan con los

coeficientes, etcétera.
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Y otro, que son interactuante con el computador y programas destacados para la

evaluacion (MathLab, Excel, SPSS, otro) final.
Muestra de Estudio.
La muestra es obtenida a través de la siguiente formula (propuesta):

n=2PX9)
E_

Donde:
n = muestra inicial
pq = Campo de variabilidad del fenémeno a investigar 98%, p representa a los

aciertos y q a los errores 1%
E = Nivel de precision 0.01

A la muestra preliminar o inicial aproximadamente de ....

n

n,

n—1

Donde:
n = valor de la muestra inicial o preliminar.

N = Poblacion.

No = Muestra ajustada o corregida.
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Donde:

S? = Varianza de la muestra.
V? = Varianza de la poblacion.
n’ = Tamafio de la muestra.

Muestra estratificada:

| =

= kSh

=

Donde:

th = fraccion del extracto.
n = tamaifio de la muestra.

N = Tamaiio de la poblacion.

Sh = desviacion estandar de cada elemento en el extracto h.
k = proporcidn constante resultado dptima para cada extracto.

Las muestras de estudios corresponden a la serie ya seleccionadas por propdsitos, como
son inicial, intermedias, recurso de la embarcacion y los datos del producto desarrollado
calidad “A”; siendo la anchoveta refrigerada y derivados por los experimentos (100

muestras en total).

El disefio de investigacion ha sido primordial en el desarrollo de estudios ingenieriles y
tecnologicos, especialmente en areas como la pesca y la produccion de harina de pescado.
En el caso especifico del estudio sobre el “Efecto de la Talla/Peso del Pescado en la
Calidad de la Harina, Anchoveta (Engraulis ringens)”, el disefio adecuado ha permitido

establecer relaciones claras entre las variables estudiadas.

Primero, se ha considerado que el disefio experimental ha facilitado la recoleccion

sistematica de datos, lo que ha permitido evaluar como las variaciones en la talla y peso
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de la anchoveta afectan la calidad de la harina producida. Este enfoque ha sido crucial
para garantizar que los resultados sean validos y reproducibles. A través de un disefio bien
estructurado, se han podido controlar factores externos que podrian influir en los

resultados, como las condiciones de procesamiento y almacenamiento.

Ademas, el uso de métodos estadisticos en el analisis de los datos obtenidos ha permitido
identificar patrones significativos y correlaciones entre las variables. Esto ha sido esencial
para determinar umbrales 6ptimos de talla y peso que maximicen la calidad de la harina,
lo cual tiene implicaciones directas en la industria pesquera y alimentaria.

En cuanto al modelo cuantico, este se refiere a un enfoque que considera las interacciones
a nivel molecular y atdémico durante el proceso de transformacion del pescado a harina.
La calidad de la harina no solo depende de las caracteristicas fisicas del pescado, sino
también de las reacciones quimicas que ocurren durante su procesamiento. El modelo
cuantico permite entender como estas interacciones pueden influir en propiedades como

el contenido proteico y la digestibilidad del producto final.

Sintetizan, el disefio de investigacion ha sido vital para abordar el problema planteado
sobre la calidad de la harina de anchoveta. Ha permitido una comprension profunda del
impacto que tiene la talla y peso del pescado en este proceso, contribuyendo asi a mejorar
las practicas industriales y a optimizar la produccion. Este enfoque holistico, que incluye
tanto aspectos fisicos como quimicos, resalta la importancia del disefio en investigaciones

ingenieriles y tecnologicas.

2.5. Instrumentos de recoleccion de datos

La recoleccion de datos es fundamental en la investigacion ingenieril y tecnologica,
especialmente en estudios como el que analiza el “Efecto de la Talla/Peso del Pescado en
la Calidad de la Harina de Anchoveta (Engraulis ringens)”. En este contexto, se han
utilizado diversos instrumentos que permiten obtener informacion precisa y confiable

para validar la hipotesis.
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Importancia de los Instrumentos de Recoleccion de Datos

Los instrumentos de recoleccion de datos son esenciales porque facilitan la obtencion de
informacion sistematica y estandarizada. Esto asegura que los datos sean consistentes y
comparables, lo cual es crucial para el andlisis posterior. Ademads, estos instrumentos
ayudan a minimizar errores y sesgos, garantizando asi la validez y fiabilidad de los
resultados obtenidos. En el caso especifico del estudio sobre la calidad de la harina de
anchoveta, cuenta con datos precisos sobre la talla y peso del pescado que permite

establecer correlaciones significativas entre estas variables y la calidad del producto final.

Instrumentos Basicos Utilizados

1. Encuestas: Se utilizan para recopilar informacion sobre las practicas de pesca y
procesamiento, asi como para evaluar la percepcion de los pescadores sobre la

calidad del pescado.

2. Entrevistas: Permiten obtener datos cualitativos profundos a través del didlogo
con expertos en el area, como bidlogos marinos o ingenieros pesqueros, que

pueden proporcionar informacion sobre las condiciones 6ptimas para la pesca.

3. Observacion Directa: Este método permite registrar las condiciones en las que se
realiza la pesca y el procesamiento, lo cual es vital para entender como estos

factores afectan la calidad de la harina.

4. Analisis Fisico-Quimico: Se llevan a cabo pruebas en laboratorio para determinar
caracteristicas como el contenido proteico y niveles de grasa en diferentes

muestras de harina, lo cual es crucial para evaluar su calidad.

5. Registros Documentales: Incluyen datos historicos sobre las capturas y
condiciones ambientales que pueden influir en las caracteristicas del pescado,

proporcionando un contexto importante para el analisis.

En aclarar, los instrumentos de recoleccion de datos no solo permiten una comprension

mas profunda del fendmeno estudiado, sino que también son esenciales para asegurar que
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los resultados sean validos y aplicables en el campo de la ingenieria pesquera y tecnologia

alimentaria.

2.6. Técnicas de recoleccion de datos

En el contexto de la investigacion ingenieril y tecnologica, especificamente en el estudio

sobre el "Efecto de la Talla/Peso del Pescado en la Calidad de la Harina, Anchoveta

(Engraulis ringens)", la recoleccion de datos ha sido crucial para obtener resultados

precisos y utiles. En el pasado, se emplearon diversas técnicas para garantizar que la

informacion recabada fuera representativa y confiable. A continuacion, se describen cinco

técnicas basicas de recoleccion de datos que se utilizaron:

1.

Muestreo Aleatorio: Se aplico el muestreo aleatorio para seleccionar ejemplares
de anchoveta que representaran adecuadamente la poblacion total. Esta técnica
permitio obtener una muestra representativa, reduciendo sesgos y asegurando que

los resultados reflejaran las variaciones naturales en la talla y peso de los peces.

Medicion Directa: Se llevo a cabo la medicion directa de la talla y peso de cada
muestra de anchoveta. Estas mediciones se realizaron utilizando equipos
calibrados, garantizando precision en los datos recopilados. La informacion

obtenida facilito el anélisis del impacto de las variables fisicas en la calidad de la

harina producida.

Analisis de Laboratorio: Se realizaron pruebas de laboratorio en las muestras de
harina de anchoveta para evaluar su calidad. Estas pruebas incluyeron analisis
quimicos y microbioldgicos que permitieron evaluar pardmetros como el

contenido proteico, el nivel de grasa y la presencia de contaminantes.

Registro Sistemdtico: Se establecidé un sistema de registro detallado para
documentar cada aspecto relevante de la recoleccion de datos. Esto incluy6 la
talla, el peso, el procesamiento y los resultados de las pruebas de calidad,
asegurando que la informacidon estuviera bien organizada y fuera facilmente

accesible para su andlisis.
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5. Observacion Participativa: Se implementd la observacion participativa para
entender mejor el impacto de las técnicas de procesamiento y almacenamiento en
la calidad de la harina. Esto permitio a los investigadores identificar posibles areas

de mejora en los procedimientos y ajustar las técnicas segun fuera necesario.

Estas técnicas, aplicadas en el pasado, han sido fundamentales para la obtencion de datos
precisos y relevantes, lo que ha permitido una evaluacion efectiva del efecto de la talla y
peso de la anchoveta en la calidad de la harina. La rigurosidad en la recoleccion de datos
asegura la validez y la aplicabilidad de los hallazgos en el campo de la ingenieria y

tecnologia alimentaria.
2.7. Procesamiento y Analisis de datos

Procesamiento de datos

En el contexto de la investigacion ingenieril y tecnologica sobre el "Efecto de la
Talla/Peso del Pescado en la Calidad de la Harina, Anchoveta (Engraulis ringens)", el
procesamiento de datos ha adquirido una relevancia crucial para garantizar la precision y
validez de los resultados. Este analisis ha sido fundamental para comprender coémo las
variaciones en el tamafio y peso de la anchoveta impactan en la calidad final de la harina

producida.

En primer lugar, se ha procesado la recopilacion de datos desde las muestras de anchoveta
en diversas tallas y pesos. Este paso ha implicado la obtencion sistematica de informacion
sobre las dimensiones y peso de los peces antes del procesamiento. La precision en esta

fase ha sido esencial para establecer una base solida para el analisis comparativo.

En segundo lugar, se ha llevado a cabo el anélisis de composicion de las harinas obtenidas
de diferentes tallas y pesos de anchoveta. Este procesamiento ha incluido la evaluacion
de parametros como contenido de proteinas, grasas y humedad. A través de técnicas
analiticas avanzadas, se ha podido determinar como las variaciones en las caracteristicas
fisicas de los peces influyen en la composicion quimica y, por ende, en la calidad de la

harina.
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El tercer procesamiento fundamental ha sido la evaluacion de calidad sensorial de la
harina. Este analisis ha considerado caracteristicas organolépticas como color, aroma y
textura. Se han realizado pruebas sensoriales y de aceptabilidad para asegurar que la

harina cumpla con los estdndares requeridos para su uso en la industria alimentaria.

Finalmente, se ha implementado el anélisis estadistico de los datos recopilados. Este
proceso ha permitido identificar patrones y correlaciones entre la talla/peso de los peces
y la calidad de la harina. Se han utilizado técnicas estadisticas avanzadas para asegurar la
robustez y significancia de los resultados, facilitando la toma de decisiones basadas en

evidencia solida.

En sintesis, el procesamiento de datos ha permitido una comprension detallada del
impacto de las caracteristicas fisicas de la anchoveta en la calidad de la harina, lo cual ha
sido esencial para optimizar los procesos de produccion y mejorar la calidad del producto
final.

Analisis de datos

El analisis de datos en la investigacion ingenieril y tecnoldgica es crucial para entender el
impacto de la talla y peso del pescado, especificamente de la anchoveta (Engraulis
ringens), en la calidad de la harina de pescado. Este enfoque permite optimizar procesos
industriales y mejorar la calidad del producto final, asegurando que se cumplan los

estandares requeridos en la industria alimentaria.
Importancia del Analisis de Datos

1. Mejora de la Calidad del Producto: El analisis permite identificar las correlaciones
entre las caracteristicas biométricas del pescado y la calidad de la harina, lo que
puede llevar a ajustes en el proceso de produccion para obtener un producto

superior.

2. Optimizacion de Recursos: Al comprender como la talla y el peso afectan la

calidad, se pueden optimizar los recursos utilizados en la captura y procesamiento,

reduciendo desperdicios y costos.
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3.

Desarrollo Sostenible: Un andlisis exhaustivo ayuda a implementar practicas
sostenibles en la pesca y el procesamiento, asegurando que las poblaciones de

anchoveta no se vean comprometidas.

Cumplimiento Normativo: Los datos analizados permiten verificar que los
productos cumplen con las normativas de calidad alimentaria, lo que es esencial

para el comercio internacional.

Investigacion Continua: El analisis de datos proporciona una base so6lida para
futuras investigaciones, permitiendo a los cientificos y técnicos desarrollar nuevas

metodologias y tecnologias en el campo.

Analisis Especificos

Analisis Biométrico (Crecimiento)

1.

Talla y Peso: Medicion del crecimiento en longitud y peso a intervalos regulares

para determinar patrones de crecimiento.

indice de Condicion: Evaluacion del estado fisico del pescado mediante el calculo

del indice de condicion (K) que relaciona el peso con la longitud.

Crecimiento Relativo: Célculo del crecimiento relativo para comparar el

desarrollo entre diferentes grupos de tamafio.

Crecimiento Especifico: Analisis de tasas especificas de crecimiento en funcion

del tiempo y condiciones ambientales.

Mortalidad Juvenil: Estudio sobre las tasas de mortalidad en etapas tempranas y

su relacion con factores biométricos.

Analisis Fisicoquimicos

1.

Contenido de Proteinas: Determinacion del porcentaje de proteinas en la harina

obtenida a partir de diferentes tallas y pesos.
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2. Humedad: Medicion del contenido de humedad, que influye directamente en la

calidad y conservacion del producto.

3. pH y Acidez: Analisis del pH y acidez, parametros criticos que afectan la

estabilidad microbioldgica y organoléptica.

4. Grasas Totales: Evaluacion del contenido graso, importante para determinar el

valor nutricional de la harina.

5. Contaminantes Quimicos: Monitoreo de metales pesados o contaminantes

quimicos que puedan afectar la seguridad alimentaria.

Estos analisis son fundamentales para garantizar que el proceso productivo sea eficiente,

sostenible y cumpla con los estdndares requeridos por la industria alimentaria.
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III RESULTADOS

3.1. Presentacion, Interpretacion y Discusion de Resultados

1. Identificacion de la Talla (cm) en la Anchoveta Refrigerada.

De acuerdo con el andlisis y evaluacion realizadas a las muestras seleccionadas en donde
se realiza la medicion y registro de la base de datos de la talla 49 ejemplares aplicando la

técnica formal.

En la tabla 3 (Anexo) siguiente presentamos los resultados de acuerdo al orden de
muestreo de 49 ejemplares; donde los valores de la talla varian del valor maximo 14 cm,
minimo 8.5 cm y una desviacion estandar de 1.0656. Ademas, presentamos a continuacion
la figura 5, donde prestar atencion el comportamiento de la talla en funcion al niimero de
ejemplar; lo cual describe la heterogeneidad de la biomasa y la frecuencia en el momento

de pesca siendo esto los que las hacen las diferentes unidades por edad y crecimiento [1].

Prueba de normalidad de Anderson-Darling

A-cuadrado 129

—/ Valor p <0,005

Media 9.9286

— Desv.Est. 1.0656
Varianza 11354

Asimetria 1.24449

/-\ Curtosis 312687
/ N 49
Minimo 8.5000

1er cuartil 9.0000

N Mediana 10.0000

Jer cuartil 10.5000

%\j Méximo 14,0000

Intervalo de confianza de 95% para la media
9.6225 10.2346
% ] }7 % Intervalo de confianza de 95% para la mediana
9.5000 10.0000
Intervalo de confianza de 95% para la desviacion estandar
0.8886 13312

Intervalos de confianza de 95%

Media *

Mediana +

a8 L3 a7 a8 a8 00 0 0.2 103

Figura 5. Informe de resumen de TALLA A cm
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En la figura 5 y la tabla 3 (Anexo), nos informa el resumen estadistico en centimetro (cm)
de algunos importantes indicadores estadisticos y la frecuencia de talla muestral

monitoreada a la poblacion.

2. Identificacion del Peso (g) en la Anchoveta Refrigerada.

Continuando con el protocolo de mediciones formal respecto con la identificacion del

peso (g) individual relacionandose a la talla.

En la tabla 3 (Anexo) siguiente presentamos los resultados de acuerdo al orden de
muestreo de 49 ejemplares; donde los valores del peso varian del valor maximo 26.5 g,

minimo 11.4 g y una desviacion estdndar de 4.2058.

Ademas, presentamos a continuacion la figura 6, donde se debe prestar atencion el
comportamiento del peso en funcién al nimero de ejemplar; lo cual describe la

heterogeneidad de la biomasa y la frecuencia en el momento de pesca siendo esto los que

las hacen las diferentes unidades por edad y crecimiento.

En la tabla 3 (Anexo), que se muestra en el anexo, presentamos la base de datos en
gramos; observamos las variaciones o desviaciones del peso segin con la talla,
expresando la heterogeneidad de las muestras de estudios, vinculadas con la calidad de

vida y alimentacion disponible para su crecimiento [8].

En la figura 6 revelamos la informacion de resumen del peso de acuerdo a los indicadores

estadisticos fundamentales, como la frecuencia, desviacion, etcétera; estas

diferenciaciones estan vinculadas con la edad y la calidad de vida.
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Prueba de normalidad de Anderson-Darling

e A-cuadrado 0.44
Valor p 0.287
Media 18.214
Desv.Est. 4.206
Varianza 17.689
Asimetria 0.151471
Curtosis -0.745457
N 49
Minimo 11.400
ter cuartil 14.500
Mediana 19.000
3er cuartil 21,000
Maximo 26.500
i i el At Intervalo de confianza de 95% para la media
17.006 19.422
*{ — Intervalo de confianza de 95% para la mediana
16.450 19.807
Intervalo de confianza de 95% para la desviacion estandar
3.507 5.254

Intervalos de confianza de 95%

Media »

Mediana -

Figura 6.. Informe de resumen de PESOA g

3. Determinacion del Factor de Relacion T/P (Talla/Peso - cm/g).

El indicador de relacion o coeficiente, es el resultado del calculo entre las variables talla

y peso; asumiendo como un valor relativo en referencial absoluto cuya unidad es cm/g.

La tabla 3 de la base de datos se encuentra en el anexo.

En la tabla 3 (Anexo) siguiente presentamos los resultados de acuerdo al orden de
muestreo de 49 ejemplares; donde los valores del T/P varian del valor maximo 0.78,
minimo 0.41 y una desviacion estandar de 0.0918. Ademas, presentamos a continuacion
la figura 7 y 8, donde presten atencion el comportamiento del T/P en funcién al nimero
de ejemplar; lo cual describe la heterogeneidad de la biomasa y la frecuencia en el

momento de pesca siendo esto los que las hacen las diferentes unidades por edad,

crecimiento que afecta la clasificacion de la calidad del producto.

En la figura 8 y 9 siguiente exponemos al informe resumen estadisticos del factor o

coeficiente de relacion T/P, las variaciones y estan interrelacionadas por la talla y peso
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por ejemplares en la relacion a la poblacion muestral, la cual estd vinculada con la

clasificacion de la calidad de la pesca y harina.

Prueba de normalidad de Anderson-Darling

A-cuadrado 0.77
Valor p 0.042
Media 0.56413
Desw.Est. 0.09179
Varianza 0.00842
Asimetria 0.554246
Curtosis -0.434794
N 49
Minimo 0.41667
1er cuartil 0.50000
Mediana 0.54645
3er cuartil 0.63114
Maximo 0.78261
Intervalo de confianza de 95% para la media
0.53777 0.59049
__7 Intervalo de confianza de 95% para la mediana
0.52500 0.59094
Intervalo de confianza de 95% para la desviacién estandar
0.07654 0.11467

Intervalos de confianza de 95%

- Py |
Mediz * 1

0sz 0sa 054 0ss 056 as? 0sa 0ss

Figura 7. Informe de resumen de T/P A cm/g

Estas variaciones manifiestas en la figura 9, representada por la grafica de superficie de
T/P (cm/g) de donde deducimos diversos tipos o clase de calidad de harina alcanzada al
final del proceso; adecuado con las caracteristicas intrinsecas en los ejemplares,

considerando su edad biolégica, bioquimica, textura, reologia, etcétera.
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Figura 8. Informe de resumen de T/P A cm/g
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Figura 9. Informe de resumen de T/P A cm/g
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4. Comprobacion de Hipotesis
Contrastacion de Hipotesis General y Especifica

Nota: Que de la prueba de equivalencia para dos muestras: TALLA A cm, T/P A cm/g,

obtenemos el Limite inferior de 95% para Media (Talla A cm) — Media (T/P A cm/g);
9.1082.

El limite inferior es mayor que 0. Se puede afirmar que Media (Talla A cm) > Media (T/P
A cm/g).
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TABLA 3. PRUEBA DE EQUIVALENCIA PARA DOS MUESTRAS: TALLAA CM, T/P A CM/G

Método

Media de |a prueba = media de TALLA A cm
Media de referencia = media de T/P A cm/g
No se presupuso igualdad de varianzas parza el analisis.

Estadisticas descriptivas

Error

estandar de

Variable N Media Desv.Est. la media
TALLAAcm 49 09286  1.0656 0.15222
T/PAcm/g 49 0.56413 0.091786 0.013112

Diferencia: Media(TALLA A cm) - Media(T/P A cm/g)
Limite
inferior Limite
Diferencia EE de 95% inferior
03644 0.15279 9.1082 o

El limite inferior es mayor que 0. Se puede afirmar que Media(TALLA A cm) > Media(T/P A
cm/g).

Prueba

Hipodtesis nula: Media(TALLA A cm) - Media(T/P Acm/g) <0
Hipotesis alterna: Media(TALLA A cm) - Media(T/P Acm/g) >0
Nivel de significancia: 0.05

GL Valor T Valor p

48 61.291 0.000

Valor p < 0.05. Se puede gfirmar que Media{TALLA A cm) > Media(T/P A cm/g).
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IV CONCLUSIONES

4.1. Conclusiones

Primera

El estudio ha verificado un importante extracto de una muestra de poblacion de
anchoveta refrigerada para la elaboracion de harina de pescado, en la cual se realizo
la medicion de la talla y peso con relacion al indicador o factor de relacion T/P para
apreciar probabilidad de la calidad en la harina de pescado; la cual induce en una

variedad de tipos o clases de calidad.

Segunda

Que en la pesquisa de la talla se reportara para la talla tinica (12 cm) cuyo peso
corresponde a 26.5 g. Para el caso de la talla 11.5 cm tenemos varios valores como:
(26.5-26—-26.5) g, de desviacion estandar 0.50. Por tanto, los pesos estan vinculados
directamente a los valores de T/P (0.43 — 0.44 —0.45) y una desviacion estandar 0.009;
ello se referia exclusivamente a las caracteristicas intrinsecas de los ejemplares,

acreditado efecto colateral.

Tercera

Por el otro aspecto, observamos al mecanismo o la fenomenologia que repercute en la
relacion al peso individual vinculado al ejemplar, la calidad de la harina de pescado y
estd directamente con la conmutaciones de la talla y peso; debido a las principales
micro o macro propiedades complejas cuanticas en los sistemas (ejemplares) que
alteran a los indicadores ingenieriles y tecnologicos del proceso y sus herramientas,
equipo, etcétera; afectando a los valores o rango de sus indicadores paramétricos

interno (masa-energia).
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VI ANEXOS

Tabla 4. Informe resumen de TALLA A cm, PES0O A gy TP con'g

M® TALLA Acm PESD A g TP A cm'g

1 B.5 1hd 7S
2 B.5 1L.5 .7
3 B.5 13 4=
d B.S 13.1 6=
5 B.S 1z.2 T
£ o 128 7T
7 9 105 TE
B o 15.5 5=
L o 15.1 LK)
1o 9 14.5 LT
L o 127 71
1z o 12.6 71
13 9 14.3 A3
14 o 118 4=
L5 9 14.5 LT
16 Gl I8 50
) .5 17.3 55
IE 5 16 59
19 .5 19 .50
20 .5 17 .56
| 1] I 53
23 1] 18.3 5%
23 1 16.3 Al
24 1] I5.8 LK
25 1] 17.3 5=
26 1] i | L
27 1] 19 53
28 L] 19 53
29 1] 19 53
30 1] | 4=
3l 1 2X.5 LLE L
3z 1] 19 53
33 1] i .50



Promedio
Maximo
Minimo
Ejemplares
Desviacion

Varanza
Coef corr TP A

4
35
36
37
38
39
40
41
42
43

45
4h
47
48
49

10
10,3
10.5
10.3
10.5
10.5
10,3
10.5

11
110

11
115
113
113

12

14
9.9

14
b5
49

1.0656
1.1354

0.530

21
19.1
20
19
21
20
22
20
22
24
22
26.5
26
26
26.5
22
18.2
26.5
|4
49
4.2058
| 7.6887

0.48
0.35
0.53
0.35
0.50
0.53
(.45
0.53
0.50
(.46
0.50
(.43
(.44
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Figura 10. Informe respuesta del factor T/P A cm/g, grafica de superficie/covarianza
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Figura 11. Informe de resumen de TALLA A cm, PESO A gy T/P cm/g
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Figura 12. Estadisticos descriptivos: TALLA A cm; PESO A g; T/P A cm/g
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TABLASS.

RESULTA GENERAL DE LAS MUESTRAS EN TALLA, PESO, A, BY C EN FUNCION AL

TIEMPO H
Tiempo TALLA PESO TALLA PESO TALLA PESO
FECHAS dias A A B B C C Grupol Grupo2 Grupo3
13/04/2003 0 929 1533 800 1011 7.00 738 1.649 1264 1.055
20/04/2003 7 954 1597 822 1054 721 742 1673 1282 1.029
4/04/2003 14 971 1804 837 971 717 667 1858 1.161 0.930
18/04/2003 21 1008 20.13 9.13  12.83 750 12.13 1996 1405 1.617
1/06/2003 28 10.88 21.75 9.83 19.11 8.63 1538 2.000 1.944 1.783

Fig 1 Variacién de la talla en funcién semanal
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Figura 13. Variacion de la Talla A en funcion semanal
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