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La gelatina es conocida por formc
flexibles, fuertes e impermeables al oxigeno cuando 7
moldean peliculas a partir de soluciones ocuo

presencia de plastificantes (Gennadios, 2002
revestimientos comestibles con gelatina red

oxigeno, la humedad y la migracion de aceite ueden
transportar agentes antioxidantes o antimicrobianos.




Ambito |
Especie

Total

Continental
Boquichico

Camardn
Gigante de
Malasia

Carachama
Carpa
Gamitana
Paco

Pacotana /
Camipaco

Paiche
Sabalo
Tilapia
Trucha

Otros

Maricultura
Algas
Concha de
Abanico 1/

Langostino
Lenguado

Otros

INTRODUCCION

PERU: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE

Total

90 976,44

45 757,96
8,99

22,55

4,48
4,01
298,50
825,33

219,08

135,13
33,09
325019
40946,49

10,11

4521848
1,58
23 028,58

22183,32
4,42
0,58

Ene

7578,81

2570,44
0,61

2,13

0,54
0,40
19,03
58,51

22,49

0,11
3,67
271,84
2190,25
0,85

5008,37
0,20

3332,09

1675,94
0,14

0,20

ACUICULTURA SEGUN AMBITO Y ESPECIE, 2015

Feb

9 234,64

3389,42
3,75

1,74

0,20
0,45
30,94
7845

22,52

2!4‘4
0,90
277,05
2970,88

0,10

5845,22
0,30
3 467,97

2376,72
0,23

0,28

Mar

10242,83

5109,82
1,58

2,11

0,36
18,61
82,35
17,98
0389
0,30
298,76
4 684,97

1,90

5 133,01
0,18
2348,68

2783,99
0,15

0,00

Abr

7 829,21

398,71

2,42

0,03
0,42
13,73
69,37

21,16

0,15
1,40
265,36
3607,26

1,40

3 846,50

1612,96

223344
0,10

0,00

(Tm)

6 050,12

2 801,91

2,28

0,38
0,39
25,67
67,24

19,54

0,23
0,82
283,56
2 400,96
0,84

3248,21
0,20

1086,23

2161,56
0,23

0,00

Jun

4621,70
0,89

1,92

0,61
0,27
45,96
59,92

14,46

1,29
14,40
206,66
4274,20

1,12

2907,16
0125

1081,31

1825,56
0,04

0,00

Jul

4019,47
0,77

1,52

0,33
0,24
19,75
53,78

13,05
15,13
0,20

217,14

3697,55
0,00

2567,19

1009,60

1557,25
0,34
0,00

Ago

3522,88
0,51

133

0,45
0,06
18,32
55,38

6,02

14,29
0,20
283,77
3142,51
0,04

2 829,20
0,10

1151,03

1677,92
0,15

0,05

Set

7528,86 658666 635208 705700

3339,51
0,07

1,72

0,20
0,05
20,15

53,61
2,43

0,21
8,20
269,72
2981,51
1,64

3 717,48
0,20

2507,08

1210,08
0,12

0,05

Oct

7657,6

3846,03

0,43

2,39

1,07
0,53
34,58
99,96
30,62

40,04
1,40
246,25
338828
0,49

381,5
0,15
2334,84

1474,09
2,46

0,00

Nov

6699,67

0,38

1,56

0,41
0,49
25,32
71,49

3113
0,39
0,20
314,58
3264,10

1,20

2 988,41

178252

1205,60
0,28

0,00

Dic

8 158,40

4 842,80

143

0,27
0,35
26,43
75,26

17,67
59,96
1,40
315,49
4 344,01
0,54

3 315,61

1314,27

2 001,16
0,18

0,00

1/ Incluye cosecha de Parachique correspondiente a las asociaciones formalizadas a fines del periodo 2009 e inicio del 2010
Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Acuicolas

PERU: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE
ACUICULTURA SEGUN AMBITO Y ESPECIE, 2015
(M)

B Trucha 45.01%

Concha de Abanico 25.31%
[ | Langostino 24.38%
B Tiaplaz.s7k

B Otros 1728

N NN\




O =
partir de piel de pescadc
bioactivas y utilizarlo como coafing en productos

pesqueros para incrementar su vida Util.



METODOLOGIA EXPERIMENTAL



PesoN°1 ——» Materia prima
Acondicionado

Lavado I

Con una solucion NaOH 0.1 M

Lavado IT
avaco por 6 horas (10 — 12 °C)

Lavado III

I III‘

|

PesoN°2 — Pieles limpias

. Con una solucidn de acido citrico
Pre tratado acido 0.025 M por 1 hora (10 — 12 °C)

Lavado IV

Variables de Extraccion
Temperatura: 40 - 70 °C
Tiempo: 60 - 400 min.
Concentracion de acido
citrico: 0,1 - 0,9 %

Extraccion

Filtrado

(o) -
e

Gelatina en solucion <«——  Lectura de pH

En laminas
Temperatura: 30 °C
Humedad: = 13 %

Secado

-

Molienda

Envasado

Almacenamiento

IIII‘

Peso N°3 —— Producto final

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de gelatina de piel de perico
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Un recubrimiento o cobe
comestible es una capa
formada como un

revestimiento sobre el
alimento, mientras que una
pelicula es una capa ya
prefabricada que se aplica
sobre el producto.




Condiciones optimas: FG: 386.6

Concentracion: 4 % (p/v)
Acondicionado T=60°C

Wariables de estudio:

Glicerol Temperatura de mezcla: 40 - 70 °C

Mezcla
Concentracion de glicerol:

0,110 - 0,160 (g glicerol’ g gelatina)

Temperatura de secado: 36,6 — 33,4 °C

{ Variables de estudio:

En desecador

CRE <=
Acondicionado HE:38%

Producto final

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de peliculas biodegradables



RESULTADOS Y DISCUSIONES




. . Simbol Niveles de las variables codificadas 4 - = ,
Variable Unidad Tratamiento Temperatura Tiempo Concentracion
o -1,682 -1 0 +1 +1,682 . Z . -
(°C) (min) de acido citrico

Temperatura °C X, 40,0 46,1 55,0 63,9 70,0 (%)
Tiempo m'”S“TO X, 60 129 | 230 | 331 400 : % 5 R
Concentracion 2 63,9 129 0,26
de acido % (W/V) X3 0,10 0,26 0,50 0,74 0,90 3 46,1 331 0,26
citrico 4 63,9 331 0.26
5 46,1 129 0,74
[ 63,9 129 0,74
7 46,1 331 0,74
8 63,9 331 0,74
9 40,0 230 0,50
10 70,0 230 0,50
1 55,0 60 0,50
12 55,0 400 0.50
13 55,0 230 0,10
14 55,0 230 0,90
7 15 55,0 230 0,50
N 16 55,0 230 0,50
. ‘b b I 17 55,0 230 0,50
Figura 2. Pieles de perico 18 55,0 230 0.50
irescas 19 55,0 230 0,50

N
o

55,0

0.50




Variable Unidad Sim | Niveles de las variables codificadas Rendimiento
bolo | -1,682 -1 0 +1] +1,682 X1 X2 X3 Fuerza de de
Temperatura °C Xy | 400 [ 46,1 | 350 | 639 70,0 Tratamiento |Temperatura| Tiempo Conce,n tr.aaon Gel exiraca’o "
R . de acido observada | de proteina
minuto (°C) (min) itri b d

Tiempo X, | 60 | 129 | 230 | 331 | 400 citrico (9) observado

, s (%) (%)
Concentracion
de dcido % (W/v)| X5 | 0,10 | 0,26 | 0,50 0,74 0,90 1 46,1 129 0,26 454,2 57,89
citrico 2 63,9 129 0,26 350,0 70,13
3 46,1 331 0,26 396,9 63,02
4 63,9 331 0,26 346,7 73,41
5 46,1 129 0,74 404,5 57,41
6 63,9 129 0,74 338,0 69,59
7 46,1 331 0,74 381.,4 60,10
8 63,9 331 0,74 335,3 72,08
9 40,0 230 0,50 390,1 54,10
10 70,0 230 0,50 287.3 73,38
11 55,0 60 0,50 409,5 64,93
12 55,0 400 0,50 370,8 70,64
13 55,0 230 0,10 423,3 65,70
14 55,0 230 0,920 360,9 64,11
15 55,0 230 0,50 388.,8 68,45
16 55,0 230 0,50 383,3 68,34
. = 17 55,0 230 0,50 394,3 67,90
Figura 3. Solucidn de

gelatina extraida de la 18 95,0 230 0.50 390.5 68,01
piel de perico 19 55,0 230 0,50 396.9 68,05
20 0,50 386,0 68,15




B: Tiempo (min)

C: Concentracion de acido cilrico (%)

Graficos de contorno de las variables respuesta:
fuerza de gel y rendimiento de extraccion

Fuerza de gel (g) : Rendimiento de extraccion de proteina (%, p/p)

[60.00] g7 50]  [65.00]

C: Concentracion de acido citrico (%)

55.0

A: Temperatura (°C) A: Temperatura (°C)

Fuerza de gel (g) Rendimiento de extraccion de proteina (%, p/p)
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B: Tiempo (min) B: Tiempo (min)



Solucién de optimizacion Respuestas predichas
X3 Rendimiento de
X, Xy » Fuerza de gel » Deseabilidad
i Concentracion extraccion de
Temperatura | Tiempo _ - (Y,) (Fuerza : global
; de dcido citrico proteina (Y,) (%,
(°C) (min) bloom, g)
(%) p/p)
56,8 331 0.26 389.1 70,72

Tabla 6. CQP de gelatina de piel de perico Tabla 7. Rendimientos de extraccion de gelatina de piel de perico

Rendimiento
Mvuestra
COMPONENTE GELATINA PIEL DE PERICO (GPP) (kg) (%)
Base HUmeda Base Seca Piel de perico con carne y escamas (1) 16,1
Humedad (%) 6,8%0,11 Piel de perico sin carne y sin escamas (2) 4,3
Proteina (%) 88,3 £ 0,04 94,8 £ 0,07 Piel de perico con tratamiento dlcali (3) 3.8
Grasa (%) 0,2+0,04 0,2 +0,04 Gelatina piel perico seca (respecto a 1) 0,798 5.0 %
Ceniza (%) 1,0+ 0,01 1,0 £ 0,01 Gelatina piel perico seca (respecto a 2)




Niveles de las variables codificadas

Variable Unidad |Simbolo 6821 - 0 +1 [ +1,682
Temperatura oC X, 40,0 | 46,1 | 55,0 | 63,9 70,0
de proceso

X1 Temperatura

X2
Concentracion

X3

Concentracion
de glicerol

g glicerol/
g gelatina

0.110

0.120

0,135

0,150

0,160

Temperatura de
secado

Tratamiento de proceso (°C) de g.licerol Temperatura de
(g glicerol/ o
g gelatina) secado (*C)
1 46,1 0,12 40
2 63,9 0,12 40
3 46,1 0,15 40
4 63,9 0,15 40
5 46,1 0,12 50
6 63,9 0,12 50
7 46,1 0,15 50
8 63,9 0,15 50
9 40,032 0,135 45
10 69.968 0,135 45
1 55,0 0,109 45
12 55,0 0,160 45
13 55,0 0,135 36,591
14 55,0 0,135 53,409
15 55,0 0,135 45
16 55,0 0,135 45
17 55,0 0,135 45
18 55,0 0,135 45
19 55,0 0,135 45

N
o

0.135




. . . e X1 Conce):irracién X3 Resis:;ncia Y2 p
Variable Unidad s::;b 3 Tng les d_e] tas vanoables Cf]dlflctiqéssz Tratamiento Temperatura de glicerol |Temperatura ala Elongacion
: : de proceso . ., (mm)
S °C) (g9 glllcirol/ de siecc::ado irc;;;:lon
B °C X, | 400 | 461 | 550 | 639 | 700 g gelatina) (°C) (MPa)
1 46,1 0,12 40 16,52+ 1,48 2,26 £0,15
e glicirol/ 2 63,9 0,12 40 ?2.00+1,04 | 6,04+0,23
n de glicerol 9 Xy | 0110 [ 0,120 | 0,135 | 0,150 | 0,160 3 46,1 0,15 40 8,00+ 1,21 | 32,9 £0,07
gelatina 4 63,9 0,15 40 3,41 £0,23 | 58,49 +0,07
e e y " 0 45 50 o 5 46,1 0,12 50 20,98 +0,03| 3,20+ 1,47
Ae GreeEl 3 ' 2 [ 63,9 0,12 50 10,38 £ 0,57 (30,58 + 2,43 V
7 46,1 0.15 50 7,91+£0,80 (20,14 + 3,07
8 63,9 0,15 50 3.54+0,42 | 54,53 + 4,22
9 40,032 0,135 45 1558 £0,58( 6.8+0,11
10 69.968 0,135 45 5,00+ 0,04 |40,97 £0,30
1 55,0 0,109 45 16,08 0,58 3,05+ 1,20
12 55,0 0,160 45 2,90+0,24 | 58,61 £2,30
13 55,0 0,135 36,591 9,01 £0,90 [35,12+1,26
14 55,0 0,135 53,409 11,79 £0,86 (28,77 + 0,89
15 55,0 0,135 45 9,37 £1,61 [30,59 £ 1,55
16 55,0 0,135 45 9,59+0,71 [35,19£1,89
17 55,0 0,135 45 8.79+0,80 |31,89+1,34
18 55,0 0,135 45 9,00+0,41 (33,18 +1,53
19 55,0 0,135 45 9.32+0,87 [34,92+2,16
20 55,0 0,135 9.33+0,36 (34,87 +1,88




Resistencia a la traccion (MPa) Elongacion (MPa)

= 0

ol (g glic/g gelatin)

B: Glicerol (g glic/g gelatin)




SOLUCION DE OPTIMIZACION

RESPUESTAS PREDICHAS

X

Temperatura

X,
Concentracion

de glicerol (%)

X3
Temperatura
de secado
(°C)

Y,
Resistencia a la
tfraccion
(MPa)

Yy
Elongacion

(mm)

Deseabilidad
global

0.134

50

8.80

38,4




COMPONENTES DE LA SOLUCION FORMADORA DEL FILM

TRATAMIENTO Solucién Gelatina (g) Glicerol (%)
gelatina/glicerol (mL)

29.25
28.50
27.75
27.00
26.25




CONCLUSIONES




@ C

como resultado una gelo
extraccion de proteina de 70,72 %.
2. El estudio de las variables que influencian sobre la obtencion de peliculas comestib
arrojo lo siguiente: la temperatura de mezcla, el contenido de glicerol y la temperatura
de secado ejercieron un efecto significativo sobre la resistencia la fraccion y la
elongacion de los polimeros.

3. Las condiciones optimas en la obfencion del polimero biodegradable fueron 6
siguientes: 59,9 °C de temperatura, 0,134 % glicerol y 50 °C de temperatura de seca c{ =
polimero obtenido bajo estas condiciones resulto con una valor de resistencicy” a la

traccion de 8,80 MPa y una elongacion de 38,4 mm.



RECOMENDACIONES




2.

N/ —

mecanicas y fisicogu

Asimismo evaluar la obtencion de compuestos bioactivos prese
los subproductos que puedan ser aprovechados convenientemente.

Incrementar el vinculo entre empresa-academia para realizar ma
estudios en conjunto acerca de la revalorizacion de subproductos g&
la pesca tanto maritima como continental, con el fin de contribuiZ4 |
mitigacion de efectos ambientales negativos ocasionados por &l mal
manejo de residuos.
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