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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo principal elaborar un producto sucedaneo de la salsa de anguila con el uso del pez trompeta (Aulostomus
strigosus), realizando tres variedades de salsas con caracteristicas organolépticas diferenciadas; ajonjoli tostado, especias dulces y naranja, cada una
aportando un sabores particulares como: citrico, tostado y aromatico, tomando en consideracion que esta propuesta de titulacion podria llegar a ser un
producto comercializado en la ciudad de Guayaquil a un costo muy accesible para los consumidores de la salsa de anguila.

En el ecuador el consumo de pez trompeta (Aulostomus strigosus) se ha incrementado durante la tltima década, debido al bajo costo econdomico que tiene
esta proteina marina por ser un producto de gran acogida en el area gastronomica. Mediante las encuestas realizadas se determind que la poblacion
guayaquilefia si conoce y consume pez trompeta (Aulostomus strigosus), sin embargo, desconocen las propiedades nutricionales que este alimento aporta
a la salud.

Para el proceso de elaboracion se realizaron continuas experimentaciones para medir el nivel de acides, viscosidad y dulzor de las diferentes variedades
de salsas elaboradas, llegando a obtener un producto con caracteristicas similares a la salsa de anguila. Para las pruebas hedénicas se realizo una
preparacion de origen oriental que tiene el nombre de “Yaki onigiri” un alimento con un sabor neutral, que a su vez permitio resaltar el sabor de las tres
variedades de salsa presentada, ante los 70 jueces no calificados

Palabras clave
Anguila, pez trompeta (Aulostomus strigosus), ahumado, sucedaneo, organolépticas.

Abstract

The present study has as main objective to elaborate a substitute product of the eel sauce with the use of the trumpet fish (Aulostomus strigosus), making
three varieties of sauces with differentiated organoleptic characteristics; Roasted sesame seeds, sweet spices and orange, each providing a particular
flavors such as: citrus, roasted and aromatic, taking into consideration that this titration proposal could become a product marketed in the city of Guayaquil
at a very affordable cost for consumers of the eel sauce.

In Ecuador, the consumption of trumpet fish (Aulostomus strigosus) has increased during the last decade, due to the low economic cost of this marine
protein because it is a product of great reception in the gastronomic area. Through the surveys carried out, it was determined that the population of
Guayaquil does know and consume trumpet fish (Aulostomus strigosus), however they do not know the nutritional properties that this food contributes
to health.

For the elaboration process, continuous experiments were carried out to measure the level of acids, viscosity and sweetness of the different varieties of
elaborated sauces, getting to obtain a product with similar characteristics to the eel sauce. For the hedonic tests a preparation of oriental origin was made
that has the name of “Yaki onigiri” a food with a neutral flavor, which in turn allowed to highlight the flavor of the three varieties of sauce presented,
before the 70 unskilled judges.

key words
Eel, trumpet fish (Aulostomus strigosus), smoked, substitute, organoleptic.

1. Introduccion

El presente proyecto tiene como finalidad investigar el
uso gastronémico del pez trompeta (Aulostomus
strigosus), actualmente un producto popular en los
mercados por su precio, pero restringido a pocas
preparaciones culinarias en la ciudad de Guayaquil, este
proyecto busca elaborar con el filete de pez trompeta
ahumado un producto sucedaneo de la salsa de anguila
que cumpla con los pardmetros de calidad, textura y
sabor que posee dicha salsa internacionalmente
reconocida.

Para lograr este objetivo se realizaron multiples pruebas
experimentales, empezando por, el proceso de ahumado,
en el cual se usaron diferentes tipos de maderas de
arboles frutales como: laurel, roble, naranjo, manzano, a
diferentes temperaturas y tiempos, en el que aportaron
caracteristicas organolépticas similares a la anguila
ahumada. Durante el proceso de ahumado del pez
trompeta (Aulostomus strigosus)se respetaron los
correctos parametros internacionales para este tipo de
alimentos (Codex Alimentarium, FAO), se opté usar
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madera de arbol frutal, debido a los sabores muy
particulares que aportan en la realizacion de la salsa.

Una vez obtenido el producto se realizaron tres
preparaciones que ayudo a medir los niveles de azcar,
salsa de soja y vinagre para una salsa “unagi” (anguila)
de alta calidad. Se realizaron  tres variedades con
ingredientes afiadidos durante la coccion, ajonjoli
tostado, cascara de naranja y especias varias, para sacar
conclusiones se efectud6 una prueba hedoénica y
entrevistas a expertos sobre el tema con el objetivo de
conocer sus opiniones y el grado de aceptabilidad que
tendria la salsa en el mercado Guayaquilefio.

1.1 El origen del pez trompeta

En las colecciones de peces del Museo de la Plata, existia
desde el aflo 1918 un ejemplar adulto del curioso “pez
trompeta” o “trompetero” llamado asi por la
extraordinaria longitud de su hocico, y al que, por su
color, los pescadores le llaman también “canario”. El pez
trompeta es una de las especies mas extrafias que se
pueden encontrar en el mar, no por sus formas, porque
parecen una evolucion de caballitos de mar, pero con el
cuerpo mas que estirado, puesto que tiene la misma
forma tubular y colorido, con tonalidades verdes y
amarillas, gracias a eso se puede camuflar entre las algas,
impidiendo que sus presas le devoren. Es una especie
ampliamente distribuida por el océano Indo- Pacifico,
desde la costa africana hasta Hawai, la isla Revillagigedo
y las islas Galapagos. [1]

Seglin el articulo obtenido de la fuente [1] se define que
el pez trompeta es un pez azul que pertenece a la familia
de los caballitos de mar, este alimento es originario del
Asia, a lo largo del tiempo fueron cambiando su habita,
por lo cual llegaron a las costas del océano pacifico,
siendo en las costas de Peri donde se empez6 a radicar
esta especie marina, a su vez comenzaron a radicarse en
las islas galapagos, este animal tiene como una
caracteristica principal su cuerpo alargado y su trompa
muy peculiar a la de una trompeta, es por ello que tomo
el nombre de pez trompeta.

1.2 Caracteristicas

Como todo el género de los peces trompeta, tiene un
cuerpo alargado, con la boca hacia arriba, pequefia, en la
parte delantera de su hocico largo, tubular. Las branquias
son pectinadas, asemejandose a los dientes de un peine,
delante de la aleta dorsal, tiene de 8 a 12 espinas aisladas
y bien espaciadas. Cuenta con 24-27 radios blandos
dorsales, y 26-29 radios blandos anales. Esta especie
tiene la capacidad de variar su color, del mas frecuente
(marrdn), al mas uniforme (verde); al marréon moteado o
amarillo vivo. En cuanto a su cuerpo tiene un patron de
lineas, verticales y/u horizontales, palidas. Una franja
negra, a veces reducido a una mancha oscura, se produce
a lo largo de la mandibula. Las aletas dorsal y anal son

claras de aspecto similar con una barra oscura basal, y
ubicadas de forma opuesta en la parte trasera del cuerpo.
Cuenta con un par de puntos negros en la aleta caudal y
también con otro en cada base de las aletas pélvicas. Su
tamafio radica de 60 cm de longitud hasta los 80 cm. [1]

s i L
Fig. 1. Caracteristicas del pez trompeta Aulostomus strigosus

1.3 Habitad

Esta especie es comlin en aguas poco profundas del
Caribe, extendiéndose desde la costa de la Florida, a lo
largo de las Indias Occidentales, también la costa del
Golfo de México, la Peninsula de Yucatan y el oeste de
América Central, al sur del Brasil, de igual manera se
encuentran poblaciones aisladas de peces trompeta en las
rocas de San Pablo en el Atlantico oriental y dispersas a
lo largo de la costa de Africa Occidental.El Pez trompeta
habita en lechos de pastos marinos y arrecifes de coral en
aguas poco profundas entre 2 y 25 metros de
profundidad, habitan tanto en arrecife de proa como en
las zonas de arrecifes de retorno, en estos lugares también
habita el pez loro.Al hablar del pez Trompeta Ecuador
tiene muy buenos ejemplares en los arrecifes, estos peces
se encuentran particularmente alrededor de las areas
abundantes en estructuras verticales como los latigos del
mar. [2]

1.4 Alimentacién

El pez trompeta hace parte de los peces carnivoros, se
alimenta de animales muy pequefios como el
zooplancton, fitoplancton y plantas diminutas, aunque se
ha mencionado de casos en los que suelen comer peces
un poco mas grandes como los peces cirujanos. Este pez
tiene la boca en forma de popote o trompeta la cual abre
en un didmetro mas grande que su cuerpo para poder
crear un vacio y asi aspirar la presa hacia su boca. Una
de las técnicas que usa este animal marino para cazar a
sus presas es el camuflaje, gracias a las células
cromatoforos que tiene a lo largo de su cuerpo; también
utilizan otro tipo de caza y es nadar lentamente junto a
un pez mas grande, usandolo como camuflaje para
posteriormente enrollar su cuerpo y lanzarse con rapidez
sobre su presa. [3]
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1.5 Propiedades Nutricionales

Los pescados grasos mas conocidos son el salmoén, la
sardina, la anchoa, la caballa, el trompeta, el arenque y el
atin. La peculiaridad de estos pescados reside en que
contienen entre un 5% y un 12% de lipidos, frente al 1-
4% de los conocidos como magros (lenguado, merluza,
bacalao o lubina). Su alto contenido en omega-3 y 4cidos
grasos, Este tipo de pescado aporta vitamina A, B, Dy E
asi como potasio, magnesio o calcio. Estudios han
comprobado que el consumo regular de pescado azul
reduce los problemas cardiovasculares. Ademas, estas
grasas juegan un papel importante en el desarrollo de las
funciones cerebrales y de la vista. Asimismo, tienen
efectos beneficiosos sobre algunos problemas de
depresion y un impacto positivo sobre el sistema
inmunitario. [4]

De acuerdo con lo mencionado por [4] el pez trompeta
posee propiedades nutricionales, similares a la anguila,
esta variedad de pescado contiene vitaminas A,B, D, E,
es rico en minerales, potasio y acidos grasos que son
importantes para el desarrollo del cuerpo humano, por lo
cual las grasas son propiedades de suma importancia para
el desarrollo del cerebro, a su vez posee beneficios que
ayuda a contrarrestar la depresion, problemas
inmunologicos y demas.

1.6 Amenaza y Manejo

Los peces trompetas se capturan en grandes cantidades
para la industria de la medicina tradicional china, en la
que se les considera tan valiosos como los caballitos de
mar. Se dice que los peces trompetas son el mejor
remedio para los resfriados y las enfermedades gripales.
Por lo general, las embarcaciones camaroneras capturan
a los peces trompetas como pesca secundaria con
enormes redes de arrastre. Sin embargo, en lugar de
devolverlos al mar como se hace con otros animales
marinos capturados de la misma manera, los conservan
para venderlos a la industria de la medicina tradicional
china. Los buceadores en busca de caracoles de conchas
decorativas también los capturan.

Para la caza y recoleccion de esta variedad de pez segiin
es un pescado que se captura en cantidades abundantes y
se lo realiza por medio de barcos, se comenta que los
peces trompetas es un alimento que sirve para eliminar
resfriados y demds enfermedades gripales que pueda
adquirir cualquier persona, es por ello por lo que en la
industria china comtiinmente se suele vender este tipo de
pez para el uso médico, mas no para el consumo en
elaboraciones gastronémicas.

Tan solo en 1998, la India, las Filipinas, Singapur,
Australia y Malasia exportaron a Hong Kong 12
toneladas métricas (27,100 libras) de peces trompeta
desecados. En 1993 'y 1994, Taiwan importd
aproximadamente 27 toneladas métricas (59,500 libras)

de peces trompeta (un peso que equivale al peso de 11
vehiculos deportivos para todo terreno).

También es frecuente encontrar peces trompetas en el
comercio de animales. Sin embargo, no es recomendable
comprarlos porque, al igual que los caballitos de mar, son
dificiles de mantener debido a que necesitan alimento
vivo todos los dias. Los investigadores han informado de
una disminucion en el numero de peces trompeta en los
mares de China y Australia. Para los coleccionistas, cada
vez es mas dificil encontrarlos y los pescadores cada vez
encuentran menos en la pesca secundaria. [5]

1.7 Origen de la anguila

Los anguilidos (Anguillidae) son una familia de peces
teledteos del orden Anguilliformes que usan un solo
género, Anguilla, conocidos vulgarmente como anguilas
de rio. Son peces eurihalinos que pasan parte de su vida
en el mar y otra parte en los rios, con comportamiento
catadromo. Estan distribuidas por la mayor parte de las
aguas tropicales y templadas excepto en el este del
Pacifico y sur del Atlantico.l Su nombre procede del
latin "anguilla", que significa "anguila".

En época romana y en el transcurso la Edad Media, se
usaron anguilas para conservar el agua almacenada en
aljibes y otros depositos. Este hecho se debe a que las
anguilas se alimentaban de las algas e insectos que
crecian en dichas aguas y las mantenian en condiciones
para su consumo, especialmente en momentos de sitio a
las fortalezas. En los ultimos afios del siglo XX las
anguilas vieron su poblacion reducirse hasta solo el 1 por
ciento, debido a la excesiva, la contaminacién de las
aguas y los obstaculos que encuentran al ascender los
rios, como presas o centrales hidroeléctricas.

Segtn el autor [6] se dice el uso de las anguilas se dio en
dos épocas, La época romana y en la edad media, es aqui
donde se empezd a usar este producto con el fin de
conservar el agua almacenada en aljibes. Se dice que las
anguilas se alimentaban de algas e insectos, sin embargo,
este pez en los ultimos 50 afios las anguilas empezaron a
disminuirse hasta 1% por factores como la
contaminacion de las aguas y la abundante sobrepesca,
ademas de muchos desechos y obstaculos que se
encontraban en los rios. [6]

1.8 Valor nutricional de la anguila

La anguila es el pescado con mas grasa. Se trata de un
pescado azul, con un contenido de grasa de 18 gramos
por cada 100 g de porcion comestible. A diferencia de los
pescados azules, la grasa de la anguila contiene un escaso
porcentaje de acidos grasos omega-3. No obstante, en
este pescado abundan los acidos grasos insaturados
(monoinsaturados y poliinsaturados) sobre los saturados,
por lo que su consumo también esta indicado en caso de
trastornos cardiacos. De todos modos, hay que tener en
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cuenta su elevado contenido graso, lo que supone un
elevado aporte calorico, mayor si se cocina con mucho
aceite u otros condimentos grasos. A pesar de que el
contenido en proteinas no es muy elevado, éstas son de
alto valor biologico. [7]

La anguila también posee diferentes vitaminas y
minerales. Entre las vitaminas, destacan algunas del
grupo B como la B1 y la B2. Las anguilas son uno de los
pescados mas ricos en vitamina B1, aunque si se compara
este contenido con el presente en alimentos ricos en esta
vitamina como las carnes, las legumbres o los cereales
integrales, se observa que la cantidad de la vitamina
presente en la anguila no es sobresaliente. La anguila es
el pescado mas rico en vitamina B2. El contenido de
dicha vitamina es similar al presente en alimentos
considerados fuente de vitamina B2 como los huevos, €l
higado o los lacteos. Por su condicion de pescado graso,
la anguila posee también vitaminas liposolubles como las
vitaminas A, D y E, que se acumulan en su higado y
musculos. Entre ellas, destaca la presencia de vitaminas
A y E. De hecho, la anguila es el pescado més rico en
dichas vitaminas. [7]

De acuerdo con [7] la anguila es una variedad de pez que
aporta muchos nutrientes importantes para el desarrollo
humano, a diferencia del pez trompeta esta variedad de
pescado posee gran cantidad de Vitaminas B2 que
ayudan a la proteccion del higado y otros organos
importantes del cuerpo. Su contenido graso es superior a
las demas variedades de peces marinas, es rico en
minerales, omega 3 que ayudan al desarrollo de los
tejidos.

Tabla 1.
Propiedades nutricionales de la anguila
Valor nutricional (por cada 100gramos)
Calorias 235 keal
Proteinas 145¢g
Hidratos de carbono 0Og
Grasas 148 g
Colesterol 98,8 mg
Calcio 28,8 mg
Hierro 1,2 mg
Zinc 2,4 mg
Potasio 2,83 mg

La vitamina A contribuye al mantenimiento, crecimiento
y reparacion de las mucosas, piel y otros tejidos del
cuerpo. Favorece la resistencia frente a las infecciones y
es necesaria para el desarrollo del sistema nervioso y para
la vision nocturna. También interviene en el crecimiento
0seo y participa en la produccion de enzimas en el higado
y de hormonas sexuales y suprarrenales. La vitamina E

posee una importante accion antioxidante. En relacion
con la vitamina D, ésta se encuentra en cantidades poco
significativas si se tiene en cuenta el contenido detectado
en otros pescados. En cuanto a los minerales, la anguila
cuenta entre otros con: potasio, fosforo, hierro, yodo y
zinc. [7]

1.9 Técnicas de conservaciéon de un alimento
Conservar alimentos consiste en impedir la acciéon de
microorganismos que puedan contaminar y alterar las
caracteristicas originales (olor, sabor, aspecto) de un
alimento. Ademas de reducir la oxidacion de las grasas
que causan rancidez. La conservacion de los alimentos
también puede incluir procesos que inhiban el deterioro
visual, como la reaccion de pardeamiento enzimatico en
manzanas después de que se cortan durante la
preparacion de alimentos. Sin embargo Muchos procesos
disefiados para conservar los alimentos implican mas de
un método de conservacion de alimentos. [8]

1.10 Proceso de ahumado

El proceso de ahumado de pescado se desarrolla
mediante el uso de fuego. La madera contiene tres
componentes principales que se separan durante la
combustion produciendo el humo. El proceso de
quemado se denomina pir6lisis, que no es mas que la
descomposicion quimica por accién del calor. Los
principales componentes de la madera son celulosa,
hemicelulosa y lignina. [9]

es uno de los métodos mas antiguos de preservacion,
combina los efectos del salado, secado, heating y
ahumado. El ahumado tipico de pescado es o bien frio
(28-32 °C) o caliente (70—80 °C). El ahumado frio no
cuece la carne, no coagula las proteinas, no torna
inactivas las enzimas de putrefaccion, o elimina los
patogenos del alimento, y por lo tanto es preciso recurrir
al almacenamiento refrigerado para conservar el
pescado. [9]
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Fig. 2. Diagrama de flujo de procesamiento de ahumado en
pescado

El proceso de ahumado segin. [9] Tiene como
caracteristica principal la madera que se vaya a usar, para
el ahumado de un pescado debe estar previamente limpio
y usar correctamente el uso de BPM debido a que el
pescado es un alimento que puede adquirir facilmente
cualquier tipo de bacteria, el punto de coccion al que se
ve sometido el pescado debe ser el correcto, por lo cual
este flucta entre 70 a 80 °C.

1.11 Tipos de ahumado

Ahumado frio: Este proceso se emplea en la mayoria de
los curados; se efectua sin que la temperatura del humo
se eleve por encima de 30 °C para que el pescado no
comience a cocerse. La operacion dura entre algunas
horas y varios dias, segun el producto final a obtenerse.
Lo comun es que solo pueda producirse una remesa de
pescado ahumado en frio cada 24 horas. [10]

El equipo utilizado en el ahumado en frio consiste en el
ahumadero o chimenea tradicional o bien en el
ahumadero mecanico. Aqui, la temperatura del pescado
nunca debe exceder de 28-32 °C De otra manera la
superficie apareceria dafada, el pescado empezaria a
ablandarse y a caerse debido a que se estira en el
fuego(También llamado "droppers" en el comercio) [11]

Ahumado Caliente: Este tipo de proceso se emplea en
la mayor parte de los productos. Aqui, lo que se pretende
es cocer el pescado al mismo tiempo que ahumarlo. El
humo alcanza temperaturas de 121 °C y el centro del
pescado puede alcanzar 60 °C. La operacion en estas
condiciones es rapida, dura entre 30 y 60 minutos
pudiendo producirse al dia varias partidas. [12]

5L de Sokucion de Salmuera d 3%

Ahumado electrostatico: Se consigue por medio de una
lluvia de particulas cargadas eléctricamente sobre una
superficie de pequefio radio de curvatura, sobre todo en
las puntas.

El método de usar particulas cargadas eléctricamente se
ha utilizado con el proposito de facilitar la deposicion del
humo sobre la superficie del pescado. Este método seco,
ahuma y cocina el pescado. El secado tiene como
propdsito el de preparar la superficie del producto para
que reciba las particulas de humo.

El ahumado propiamente dicho tiene lugar como
resultado de las propiedades electrocinéticas del humo en
un campo de alto voltaje del orden de los 40,000 Volts o
mas. La finalidad del horneado es la de cocinar y secar el
pescado con un alto gradiente de temperatura y acelerar
asi la velocidad con la que el agua y las particulas de
humo se disuelven en ella difundiéndose en el interior del
musculo (difusion térmica).

El ahumado electrostatico se realiza de una manera muy
rapida en menos de 60 s. Y se consiguen productos de
igual calidad que los obtenidos por los métodos
tradicionales [13]

Ahumado por friccion: El humo obtenido por friccion
se realiza por medio de un dispositivo provisto de un
plato metalico con nervaduras, colocado horizontalmente
y accionado por un motor eléctrico que gira a una
determinada velocidad. Sobre este plato se comprime un
trozo de lefia, preferentemente dura para que de esta
forina se queme lentamente gracias al calor de friccion
originado, y que puede alcanzar temperaturas desde los
260-360 °C .El humo empieza a formarse a los 3-5 s; la
temperatura no debe subir tanto como para que se
produzca llama; los dispositivos adicionales permiten la
regulacion automatica de la densidad y el volumen del
humo. [14]

2. Materiales y métodos

Se procedio a realizar la experimentacion del producto
sustituto de la salsa de anguila con la aplicacion del pez
trompeta, para la elaboracion de tres tipos de salsas, estos
productos fueron elaborados tomando en algunas
variables de las cuales se detallan a continuacion.

Ahumado del pez trompeta: en el proceso de la
elaboracion de las salsas de pez trompeta, se procedid a
la obtencion de la materia prima en el mercado del sur de
la ciudad de Guayaquil “La Caraguay”, posteriormente
se limpio y retiro la merma del pez trompeta para poder
proceder al proceso de ahumado, por lo cual este proceso
tomo un tiempo de 30 minutos a una temperatura de 65
°C, tomando en cuenta que se us6 una variedad de lefia
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de arbol frutal (manzano) aportando un sabor particular
al ahumado del pez trompeta.

Una vez obtenido el ahumado del pez trompeta, se realizo
la elaboracion de las tres variedades de salsa, por lo cual
se tomo las mismas cantidades de ingredientes, tiempo y
temperatura para la preparacion de estas tres variedades
de salsas: ajonjoli, especias dulces y naranja.

Una vez realizadas las pruebas experimentales para la
obtencion del producto suceddneo se llevd a cabo el
analisis sensorial y posteriormente se procedi6 a llevar
una muestra para analisis realizado a la salsa de pez
trompeta en el laboratorio de alimentos de la Universidad
de Guayaquil, el cual funciona en la Facultad de
Ingenieria Quimica, dentro de los previos del campus
Universitario  (Ciudadela  Universitaria, Avenida
Kennedy y Francisco Boloiia).

Se envid una muestra al laboratorio, tomando como
referencia la cantidad de 150 ml de salsa de pez trompeta,
con el fin de realizar examenes microbioldgicos para
verificar la cantidad de proteina, pH, ensayos
microbiologicos (gérmenes aerobios, coliformes totales,
escherichia coli) humedad, cenizas, carbohidratos y
energia, por la cual de la certificacion de que el producto
cumple con todas las normas de calidad y esta apto para
el consumo humano.

3. Resultados

3.1 Salsa de pez trompeta

En la realizacion de la salsa se respetaron las BPM y las
HACCP, también la norma INEN No. 82 sobre “salsas y
aderezos” vigente en el territorio Ecuatoriano, para la
obtencion del registro sanitario se requiere una previa
conformacion y legalizacion de la empresa productora,
ademas de analisis realizados por laboratorios
certificados que confirmen la calidad y la estabilidad
(tiempo de vida util de la salsa de Pez Trompeta).
También se requiere informes técnicos del proceso y del
material del empaque, ademas del permiso de
funcionamiento de la planta. Se debe adjuntar al
formulario de solicitud de registro sanitario que se
tramita en el Instituto Nacional de Higiene y Medicina
Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez” el rotulado y la
informacién nutricional de la salsa de Trompeta fueron
elaborados basados en las normas INEN 1334-1:2000 e
INEN 1334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios
para consumo humano parte 1 y 2. La informacion
nutricional fue calculada basados en los examenes de pH
y proteinas.

3.2 Etiquetado

De acuerdo con la Norma INEN 1334-1 el rotulado de
productos dentro de la industria alimenticia para
consumo humano, debe contener los datos nutricionales
del mismo, destacando los macronutrientes de este. A

continuacion, se detallan los requisitos especificos que
deben contener las tablas con las propiedades
nutricionales para el producto elaborado, en este caso una
salsa: Nombre del Alimento, Contenido Neto, Lista de
Ingrediente, Marcado de Fecha de conservacion y
Registro Sanitario, Identificacion del Fabricante, Pais de
Origen. Hay que destacar que las salsas seran envasadas
en botellas de vidrio de 250 ml de medida, dentro de la
cual caben alrededor de 1.5 porciones establecidas (250
ml) adicionalmente la etiqueta elegida para el producto
se muestra a continuacion, se trata de una etiqueta de
vinilo debido a que este no se ve afectado por la humedad
en la que estaria sometida este producto a diferencia de
una etiqueta de papel que se deterioraria con facilidad.

CONTENIDO NETO: 250 ML

_. @
i@) 1y | \%
GRANY

Fig. 3. Etiqueta frontal, disefio, contenido y nombre del
producto

4. Conclusiones

e Desde los afios noventa el pez trompeta que ha
habitado normalmente en la region costanera del
Pert inici6 un proceso de migracion hacia las costas
ecuatorianas en busca de aguas mas calientes. Al
principio se lo trataba como desecho (alimento de
animales o carnada), pero en el momento que un
grupo de pescadores en Santa Rosa fueron
capacitados en el fileteado y manipulacion del pez
trompeta realizaron preparaciones que conquistaron
los paladares ecuatorianos pasando de costar $ 0.50
la libra a costar actualmente $ 2.50 igual sigue en el
puesto del pescado fileteado mas barato en el
mercado mayorista “La Caraguay”, actualmente lo
utilizan en ceviche o apanado.
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INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de la porcion 250gr
Cantidad por porcion
Calorias 235 kcal
% Valor diario
Grasas Total 14,8 g 3%
Grasas saturadas 6,5¢g
Grasas mono insaturada 72 ¢
Grasas Poliinsaturada ILLlg
Colesterol 98,8 mg 22%
Hidratos de Carbono 0 g 0%
Proteina 14,5 g 3%
Calcio 29,8 mg 7%
Hierro: 1,2 mg 1%
Zinc: 2,4 mg 1%
Potasio: 283 m 63%

Anexo 2. Tabla nutricional

Anexo 3. Entrevista a expertos o profesionales
conocedores del tema
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