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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo elaborar “dedos de pescado”
a partir del “bonito” (Sarda chiliensis chiliensis) evaluando los aspectos
sensoriales y analizando las caracteristicas proximales y microbiolégicas
del tratamiento de mejores condiciones. Se escogio6 el disefio en bloques al
azar para evaluar el efecto de la harina de cafihua sobre los atributos
sensoriales para ello se desarroll6 tratamientos segun la proporcion de
harina de cafihua T 0 (0%), T 1 (1,5%), T 2 (2%) y T 3 (2,5%) en pulpa de
“bonito constante al 70 %”. Para evaluar la aceptabilidad se aplico el
analisis de varianza al 5 % de significancia, complementada con la prueba
de Duncan al mismo nivel de significancia. Para evaluar el ordenamiento
sensorial se aplic6 la prueba no paramétrica de Friedman al 5 % de
significancia. Se concluyé que: la harina de cafihua presento efecto
significativo (p valor< 0,05) sobre la aceptabilidad sensorial del color, olor,
y textura de los "Dedos de Pescado" pero fue no significativa para el atributo
sabor. El tratamiento de mejor condicion fue el T 2 (2 %) de cafiihua pues
resulto con mejor posicion para los atributos olor, sabor y textura mientras
gue para el color quedo en segundo lugar, el analisis de Friedman resulto
no significativa para todos los atributos excepto la textura. La composicion
porcentual del tratamiento de "Dedos de Pescado” de mejor condicion
reportd un 3,0 % de lipidos categorizandolo como bajo en grasa y su

caracteristica microbiolégica lo califica como inocuo para consumo directo.

Palabras claves: Harina de cafihua, dedos de pescado, atributo sensorial,

prueba de ranking, prueba hedonica.



ABSTRACT

The objective of this research was to prepare “fish fingers” from the “bonito”
(Sarda chiliensis chiliensis), evaluating the sensory aspects and analyzing
the proximal and microbiological characteristics of the treatment of better
conditions. The random block design was chosen to evaluate the effect of
cafnihua flour on the sensory attributes. For this, treatments were developed
according to the proportion of cafilhua flour T 0 (0%), T 1 (1,5%), T 2 (2%)
and T 3 (2,5%) in “70% constant bonito” pulp. To evaluate acceptability, the
analysis of variance was applied at 5% significance, complemented by the
Duncan test at the same level of significance. To evaluate sensory order,
Friedman's non-parametric test was applied at 5% significance. It was
concluded that: cafiihua flour had a significant effect (p value < 0,05) on the
sensory acceptability of the color, smell, and texture of the "Fish Fingers"
but it was not significant for the flavor attribute. The treatment with the best
conditions was T 2 (2%) of cafiihua because it had the best position for the
attributes odor, flavor and texture, while for color it came in second place.
Friedman's analysis was non-significant for all attributes except texture. The
percentage composition of the "Fish Fingers" treatment in the best
conditions reported 3.0% lipids, categorizing it as low in fat and its
microbiological quality qualifies it as safe for direct consumption.

Keywords: cafiihua flour, fish fingers, sensory attribute, ranking test,

hedonic test.
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INTRODUCCION

La creciente demanda de productos cérnicos con caracteristicas
funcionales especificas, destinados a mejorar la salud del consumidor y
prevenir enfermedades no transmisibles, continla en aumento. La mayor
conciencia sobre la importancia de la salud y la nutricién saludable esta
expandiendo gradualmente el mercado de alimentos con propdsitos
particulares (Kuipers et al., 2011)

Asimismo, Saravia (2018) afirma que hay una tendencia en la
elaboracion de snacks tradicionales a base de granos andinos como la
quinuay la kiwicha, utilizando harinas. Esto implica una mejora en la calidad
nutricional de estos productos. Antes de este proceso, se perfecciona la
férmula de utilizacion de las harinas en la produccion con el fin de

enriquecer el producto.

Los productos provenientes de la pesca brindan proteinas de
excelente calidad y acidos grasos esenciales, incluyendo la omega 3. Un
ejemplo de esto es el bonito, una especie de relevancia econémica cuyo
consumo es principalmente en su forma natural. Aunque, al igual que otras
especies, el bonito enfrenta un problema con su alta actividad enzimética,
capaz de descomponer la miosina, la proteina principal que otorga la

textura caracteristica a los productos céarnicos (Déavalos, 2016).

Por otro lado el Ministerio de Agricultura (2019) considera a los granos
andinos como superalimentos gracias a sus altos niveles de proteinas,
minerales, fibra y aceites esenciales, los cuales contribuyen de manera
significativa a una dieta saludable. Ademas de destacar que estos granos
andinos son libres de gluten. Actualmente, se registra un consumo

promedio anual de 2,3 kilogramos de estos granos por persona, y se ha



fijado como objetivo aumentar este consumo a 3,5 kilogramos por persona

para el afio 2021.

En consecuencia, el propdésito del trabajo de investigacion consistio
en elaborar los “Dedos de pescado” utilizando como base el pescado
"bonito” y harina de cafiihua. Esto ofreceria una alternativa para disfrutar
de una comida rapida y nutritiva. El enfoque del estudio del producto final
de los "Dedos de pescado" se centra en evaluar los aspectos sensoriales y
analizando las caracteristicas proximales y microbioldgicas del tratamiento

de mejores condiciones.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcién de la realidad problemética

El bonito es un especie que presenta notables beneficios para la
salud gracias a su bajo nivel de colesterol y su abundancia en vitaminas A,
B, Dy K, asi como en minerales como calcio y yodo (Peru Pesquero, 2016).
Es uno de los recursos pesqueros mas destacados en cuanto a consumo y
preferencia entre la poblacién peruana, con un desembarque significativo
en el pais (94 158 toneladas), destinado exclusivamente para el consumo
humano directo (PRODUCE, 2021).

Por otro lado, la cafiihua es un grano andino que gracias a su elevado
aporte de fibra favorece la digestion y contribuye a la reduccion del
colesterol, lo que la hace una recomendacién vélida en la alimentacion
diaria (Bartolo & Dolly, 2013). Asimismo, asegura la absorcion de nutrientes
sin generar sensacion de pesadez estomacal. Por tanto, puede ser ingerida
con agua, azucar o miel como una bebida refrescante, o con leche durante

el desayuno (Apaza, 2010).

Ademas, Mihafu et al (2020) indican que frecuentemente, las
evaluaciones sensoriales se emplean para establecer si un producto
alimenticio es bien recibido por los consumidores y juegan un papel
fundamental en la creacion de estandares de calidad. Por consiguiente, se
consideran como una herramienta técnica que respalda el aseguramiento

de la calidad durante la fabricaciéon de alimentos.

Por ello el presente trabajo de la investigacion propuso elaborar
“‘dedos de pescado” a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis),

considerando el efecto de la adicién de harina de cafiihua (Chenopodium



pallidicaule aellen) sobre los aspectos sensoriales para luego analizar las
caracteristicas proximales y microbiologicas del tratamiento de mejor
condicion, para de esta manera demostrar que se puede ofrecer al

consumidor final un producto agradable, saludable e inocuo.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢, Cudl sera el mejor tratamiento en la elaboracién de “Dedos de
Pescado” segun los atributos sensoriales al evaluar la adicion de harina de
cafihua (Chenopodium pallidicaule aellen) a la base de bonito (Sarda

chiliensis chiliensis) y harina de trigo (Triticum aestivum)?

1.2.2. Problemas especificos

e ¢ Cual es el efecto de la harina de cafilhua sobre la aceptabilidad
sensorial del color, olor, sabor y textura de los "Dedos de Pescado”
usando el test Hedonico?

e (Cual serd el tratamiento de mayor preferencia (color, olor, sabor y
textura) segun el test de Ranking en los "Dedos de Pescado"?

e ¢ Cual sera la composicion porcentual (proteina, humedad, grasa,
ceniza y carbohidratos), del tratamiento de mejor condicién en la
elaboracién de los "Dedos de Pescado”?

e Cudl sera la caracteristica microbiolégica (Aerobios mesofilos,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp y Escherichia coli) del
tratamiento de mejor condicién en la elaboracion de los "Dedos de

Pescado”?

1.3. Justificacion e importancia de la investigacion
El conocimiento acerca de la reologia, funcién y composicién de los
ingredientes es esencial para la creacion de formulaciones alimenticias que

contengan productos carnicos (Verma et al., 2019).



La elaboracion de productos carnicos sin gluten con la utilizacion de
pseudocereales representa un campo cercano para la investigacion y la
industria. No obstante, hasta el momento, se ha llevado a cabo una

cantidad limitada de estudios en este ambito (de Carvalho et al., 2018).

El proposito de este estudio es ampliar el conocimiento sobre la
elaboracion de "Dedos de Pescado” listo para hornear o freir en un tiempo
breve para posteriormente su consumo, utilizando la pulpa de bonito, harina
de trigo y harina de cafihua como ingredientes principales, con el fin de
lograr un producto novedoso y rico en nutrientes, que sea ampliamente

aceptado por los consumidores.

La importancia desarrollar esta investigacion radica en el conocimiento
a nivel de su elaboracion y la aceptabilidad del producto preformado
presentandose como una alternativa alimenticia para el consumo humano

directo destacando su preferencia a fin de promover su consumo.

1.4. Formulacion de objetivos
1.4.1. Objetivo general

Determinar el mejor tratamiento al elaborar “Dedos de Pescado” a
base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) con harina de trigo (Triticum
aestivum) evaluando la adicion de harina de cafiihua (Chenopodium

pallidicaule aellen) y sus atributos sensoriales.

1.4.2. Objetivos especificos
e Determinar el efecto de la harina de cafilhua sobre la
aceptabilidad sensorial del color, olor, sabor y textura de los
"Dedos de Pescado” usando el test Hedonico.
e Determinar el tratamiento de mayor preferencia (color, olor, sabor

y textura) segun el test de Ranking de los "Dedos de Pescado".



e Analizar la composicién porcentual (proteina, humedad, grasa,
ceniza y carbohidratos), del tratamiento de mejor condicién en la
elaboracién de los "Dedos de Pescado”.

e Analizar la caracteristica microbiologica (Aerobios mesofilos,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp y Escherichia coli) del
tratamiento de mejor condicion en la elaboracién de los "Dedos

de Pescado”.

1.5. Formulacién de hipétesis
1.5.1. Hipotesis general

Es posible determinar el mejor tratamiento al elaborar “Dedos de
Pescado” a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis), harina de trigo
(Triticum aestivum) evaluando la adicion de harina de cafihua

(Chenopodium pallidicaule aellen) y sus atributos sensoriales.

1.5.2. Hipétesis especificas
e Existe efecto significativo de la proporcion de harina de cafihua
sobre la aceptabilidad sensorial del color, olor, sabor y textura de los
“Dedos de pescado.
e Existe diferencia significativa en la mayor preferencia sensorial
(color, olor, sabor y textura) en los "Dedos de Pescado" por efecto

de la adicién de harina de cafihua.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de estudio

2.1.1. Antecedentes internacionales

Segun Tabango & Arias (2018) en la investigacion titulada de “Modelo
de negocio para la produccion, comercializacion y exportacion de dedos de
pescado a través de la reutilizacion del recorte de tilapia a Peru” llevado a
cabo por la Universidad de Guayaquil en Ecuador, tiene como objetivo
proponer la creacién de una empresa exportadora de dedos de pescado
utilizando los recortes de tilapia hacia Peru para el afio 2016. Se concluye
gue la provincia de Guayas es la principal productora de tilapia en Ecuador,
sin embargo, se observa una falta de aprovechamiento de los residuos
generados en este proceso. Por lo tanto, la creacion de una empresa que
aproveche estos residuos en Guayas para ofrecer productos con alto valor
agregado en el extranjero se considera una propuesta innovadora. Per( ha
experimentado un fuerte crecimiento econdmico en los ultimos afios y la
produccion acuicola en el pais es relativamente baja, lo que resulta en una
alta importacion de productos marinos, incluida la tilapia, que constituye
mas del 50% del consumo de este pez en Peru. Perq, en particular Lima,
se perfila como un mercado de importacion atractivo, dado que es una
ciudad portuaria con un alto indice de consumo y los acuerdos comerciales
con Ecuador proporcionan ventajas para los productos nacionales. El
producto a exportar, que consiste en deditos de pescado empanizados,
presenta amplias oportunidades en Lima debido a la extensa red de
distribucion en la ciudad, que incluye numerosos supermercados. Estos
establecimientos son especialmente populares entre las amas de casa,

quienes representan el 25% de la poblacion limefia.



Segun Calderon y Mendieta (2007) en la investigacion titulada de
“‘Desarrollo de un producto Nugget de camardn” de la Universidad San
Francisco de Quito en Ecuador tiene como objetivo aumentar el valor
agregado del camaron para introducir al mercado un nuevo producto y
facilitar su proceso industrial. Finalmente, se determiné la composicién del
producto mediante analisis de proteinas, grasas, humedad, cenizas,
colesterol y contenido de sodio, necesarios para el etiquetado nutricional.
El andlisis sensorial del nugget revel6 un alto grado de aceptacion por parte
del consumidor. El producto se presenta en una porcién de 325 gramos,
que incluye cinco raciones, empaquetadas en una bolsa de polietileno de

70 micras y una caja de polyboard plastificada en el exterior.

2.1.2. Antecedentes a nivel nacional

Segun Davalos (2016) en la investigacion titulada de “Desarrollo de
nuggets de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) bajos en calorias y con la
adicion de chia (salvia hispanica) como antioxidante” realizada en la
Universidad Nacional de San Agustin, el objetivo principal es desarrollar y
evaluar la vida atil de nuggets de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) con
bajo contenido caldrico y enriquecidos con chia (Salvia hispanica) como
antioxidante. Se utilizo una pulpa de bonito de 5,30 % de lipidos; 20,56 %
de proteinas; 72,4 % de humedad y 1,74 % de cenizas y se concluy6 que
para producir nuggets con una buena textura, sabor y bajos en grasa, es
necesario utilizar un 4 % de margarina (grasa), lo que favorece la emulsion
adecuada y mejora las caracteristicas organolépticas. Esto resulta en
nuggets que contienen un 8,70 % de grasa, una cantidad inferior a los
productos disponibles en el mercado, que tienden a tener
aproximadamente un 20 % de grasa en su composicion. Se determiné que
la adicion del 5 % de chia a la formulacion de los nuggets de bonito no
afecta significativamente su sabor. Sin embargo, las semillas de chia tienen
un impacto limitado en la vida atil de los nuggets, ya que solo se pudo
extender hasta 35 dias.



Segun Castro (2020) en la investigacion titulada de “Elaboracion de
croguetas a partir de la nuca de calamar gigante (Dosidicus gigas)”
realizada por la Universidad Nacional de Piura tiene como propdésito evaluar
la calidad de las croquetas elaboradas a partir de la nuca de calamar
gigante a través de andlisis fisicos, organolépticos, quimicos proximales y
microbioldgicos. En conclusién, los evaluadores del panel encontraron que
el nuevo producto tiene un sabor exquisito, sin el caracteristico olor a
pescado, una textura apropiada y un color similar al de una croqueta de
pollo, lo que facilita su consumo por parte de los consumidores. Los analisis
determinaron que la croqueta de pota tiene una composicion de 8,12% de
proteinas, 62,12% de humedad, 2,32% de grasa, 3,12% de ceniza y
24,32% de carbohidratos. En cuanto a los andlisis microbiologicos, se

verifico la ausencia de salmonella.

Segun Vilchez (2022) en la investigacion titulada “Elaboraciéon de
hamburguesas a partir de pulpa de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y
pulpa de camote cocido (Ipomoea batatas), en el distrito de Tambogrande,
Provincia de Piura en el ano 2022.” llevada a cabo por la Universidad
Nacional de Piura tiene como propdsito principal la elaboracién de
hamburguesas de pescado de alta calidad y aceptabilidad utilizando pulpa
de bonito y pulpa de camote cocido. Al realizar la prueba hedénica de
aceptacion del producto final, se concluye que la formulacién 3 fue la que
recibi6 una mayor acogida entre los evaluadores del distrito de
Tambogrande. Esta formulacion obtuvo un indice de aceptacion del 48.57%
en la escala "me gusta muchisimo” y un 8,57% en la escala "me gusta
extremadamente". Por otro lado, la formulacion 1 obtuvo el menor indice de
aceptaciéon, con un 2,86% en la escala "me gusta extremadamente" y un
34,29% en la escala "me gusta muchisimo". Estos resultados fueron
similares para la formulacion 2 en ambas escalas. En resumen, todas las
formulaciones recibieron una muy buena aceptacion por parte de los

panelistas.



Segun (Chanamé & Cubas, 2022) en la investigacion titulada
‘Formulaciéon y caracterizacién de nugget congelado de pota (Dodiscus
gigas) con quinua (Chenopodium quinoa) y maca (Lepidium meyenii)”
realizada en la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo en Lambayeque
tiene como objetivo determinar, a través del analisis sensorial, el porcentaje
adecuado de pota, harina de quinua, harina de maca y carragenina para la
elaboracion de Nugget. Como resultado, se concluye que se logré
identificar la proporcion 6ptima de pota, harina de quinua, harina de maca
y carragenina para la preparaciéon del Nugget. La formulaciéon F7 (80 g de
pota, 15 g de harina de quinua y 5 g de harina de maca) obtuvo la
puntuacion mas alta en los atributos evaluados, incluyendo apariencia,
color, olor, sabor a pescado, textura al paladar, y la cantidad ideal de
carragenina fue del 1 %. Ademas, se llevaron a cabo andlisis fisicoquimicos
(humedad, proteina, grasas y fibra) y microbiolégicos (conteo de Aerobios
Mesofilos, presencia de Escherichia coli y Staphylococcus aureus) del
producto final. Los resultados mostraron un contenido de humedad del
25,55%, un 19.,5% de proteina, un 4,0 % de fibra y un 8,1% de grasa. No
se detectd la presencia de Staphylococcus aureus, y la cantidad de
Aerobios Mesdbfilos fue de 80 UFC/gr, mientras que no se detectd

Escherichia coli.

Segun Panduro (2015) en la investigacion titulada “Efecto de la
sustitucién de harina de trigo por harina de quinua (Chenopodium quinoa)
sobre el contenido de proteina, color, firmeza y aceptabilidad general de
nuggets de pollo” realizada en la Universidad Privada Antenor Orrrego de
Trujillo tiene como objetivo evaluar el impacto de tres niveles de reemplazo
de harina de trigo (3 %, 6 % y 9 %) por harina de quinua (Chenopodium
quinoa) en el contenido de proteina, color, firmeza y aceptabilidad general
de nuggets de pollo. En conclusion, se determind que el reemplazo del 9%
de harina de trigo por harina de quinua resulté en el mayor contenido de
proteina (28,95%) en los nuggets de pollo. Asimismo, el reemplazo del 3%
y 6% de harina de trigo por harina de quinua proporcioné la mejor firmeza
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(2,38 y 2,43 N, respectivamente) en los nuggets de pollo. El reemplazo del
3% de harina de trigo por harina de quinua resulté en la mejor luminosidad
L* (44.43) en los nuggets de pollo. Por otro lado, el reemplazo del 6% de
harina de trigo por harina de quinua permitié obtener el mejor parametro
cromatico b* (26.67) y una mayor puntuacion de aceptabilidad general (con

un promedio de 3.46) en los nuggets de pollo.

Segun Palacios (2021) en la investigacion titulada “Elaboracién de
hamburguesa de pescado formulada con pulpa de bonito Sarda chiliensis
chiliensis y alga roja Chondracanthus chamissoi en el Puerto de llo 2021”
llevada a cabo por la Universidad Nacional de Moquegua, Peru, tuvo como
objetivo principal la elaboracion de tres tipos de hamburguesas formuladas
con pulpa de bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y algas rojas
(Chondracanthus chamissoi); T1= (P 75 %, A 25 %), T2= (P 50 %, A 50 %),
T3= (P 25 %, A 75 %). En conclusién, se determind que la evaluacion
nutricional del T1 se llevd a cabo debido a que presenté una mayor
aceptacion entre los panelistas en términos de promedios estadisticos. El
producto desarrollado demostré un buen perfil nutricional, con un contenido
de proteinas del 30,60 % y carbohidratos del 15 %. Ademas, se destaco
como un alimento energético, proporcionando 229,65 Kcal por cada 100
gramos. En resumen, el producto desarrollado se presenta como una
excelente opcién en términos de valor nutricional y fue bien recibido por los
evaluadores. En cuanto al peso inicial de las tres formulaciones al inicio de
los experimentos, que incluian pescado, algas y otros ingredientes, todas
comenzaron con 5.636 gramos. Sin embargo, durante el proceso, se
observaron pérdidas significativas con respecto al peso inicial: T1=2,97%;
T2= 3,85%; y T3= 5,73%. La formulacion T3 fue la que experimentd la

mayor pérdida de peso.
Segun Guerrero (2015) en la investigacion titulada de "Determinacion

de la vida util en congelacién de hamburguesas de pescado formulada con
pulpa de doncella (Hemanthias peruanus- Steindachner, 1874) y harina de
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trigo” realizada en la Universidad Nacional de Piura, Perd, tuvo como
propésito evaluar la calidad de la hamburguesa a través de un analisis que
abarca aspectos fisicos, organolépticos y quimicos proximos,
aseguradndose de que cumpla con las normativas sanitarias vigentes. En
dltima instancia, se determiné que el peso de las hamburguesas variaba
entre 57,20 y 61,90 gramos, con un espesor de 8 mm. Tras el
almacenamiento de las hamburguesas de doncella a -18°C durante 30 dias,
se obtuvo un resultado de 16 puntos en la evaluacion fisica y organoléptica.
En cuanto a la composicibn quimica proxima del Tratamiento 2, se
registraron los siguientes valores: un 73,30% de humedad, 16,58% de
proteinas y un 3,60% de grasas, siendo este Ultimo porcentaje elevado
debido al proceso de fritura. El andlisis sensorial llevado a cabo reveld que
el Tratamiento 2 (que incluye un 20% de harina de trigo) fue el mas

aceptado segun la valoracion de los evaluadores.

2.2. Bases teoricas

2.2.1. Caracteristicas generales del bonito (Sarda chiliensis chiliensis)

El bonito, una especie pelagica, se encuentra en areas de corrientes
de afloramiento cerca de la superficie, donde predominan temperaturas
relativamente bajas, generalmente entre 15°y 22°C. Su distribucién abarca
desde el Puerto Pizarro en Peru hasta Talcahuano en Chile. Se agrupa en
grandes cardumenes y su dieta consiste como la anchoveta y el pejerrey.
El periodo de desove es principalmente en primavera de octubre a
diciembre y verano de febrero a marzo. El bonito puede llegar a medir hasta
79 cm de longitud hasta la horquilla. Su cuerpo es alargado y
moderadamente robusto, con una cabeza grande y puntiaguda, y esta
cubierto por pequefias escamas. Ademas, presenta una quilla lateral en la
parte ventral de las aletas pectorales. Su coloracion va desde un azul
acerado hasta un plateado grisaceo en las partes inferiores
(IMARPE/PRODUCE, 2022) (Ver la figura 1).
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Figura 1

Bonito (Sarda chiliensis chiliensis)

Nota: IMARPE/PRODUCE (2022).

La tabla 1, se muestra la clasificacion de informacion taxonémica del

bonito (Sarda chiliensis chiliensis).

Tabla 1
Taxonomia del bonito
Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciforme
Familia: Scombridae
Género: Sarda
Especie Sarda chiliensis chiliensis (Cuvier, 1832)
Nombre comun Bonito

Nota: Colette (2011)

La tabla 2 se muestra la composicién quimica proximal del “bonito”

Tabla 2

Composicion quimica proximal del bonito
Componente Promedio (%)
Humedad 72,4
Proteina total 20,56
Grasa cruda 5,30
Ceniza 1,74

Nota: Davalos (2016).
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La tabla 3 se visualiza el rendimiento de corte del “bonito”.

Tabla 3

Rendimiento de corte del pescado “bonito”
Presentacion Promedio (%)
Eviscerado 83-88
Descabezado eviscerado (HG)  61-71

Filete con piel 50-62

Nota: IMARPE/ITP (1996).

A nivel Nacional se destaca el bonito como una de las especies mas

de extraccion (Ver el anexo 19).

2.2.2. Caracteristica general de la harina de cafiihua

La cafihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) es una planta autdctona
de las regiones de altiplano en Peru y Bolivia, reconocida por su
excepcional valor nutricional. Sin embargo, es considerada una "especie
olvidada y subutilizada" debido a que actualmente no se tiene un
conocimiento completo de su valor nutritivo por parte de la poblacién
(Huamani, 2018). La cafiihua, siendo un grano andino, esta captando la
atencion como una alternativa nutricional sin gluten en comparacién con los

cereales tradicionales.(Zegarra et al., 2019) ver figura 2.

Figura 2

14



La tabla 4, se presenta la clasificacion de informacion taxonémica de
cafihua (Chenopodium pallidicaule aellen) y en la tabla 5 se muestra la

composicién quimica de la harina de cafilhua parda.

Tabla 4
Clasificacion taxondmica de cafihua
Reino: Vegetal
Division: Angiosperrnophyla
Clase: Dicotyledoneae
Sub clase: Archichlamydeae
Orden: Centrospermales
Familia: Chenopodaceaae
Genera: Chenopodium
Especie: Chenopodium pallidicaule Aellen,

Nombre comun Cafihua
Nota: Apaza (2010).

Tabla 5
Composicion quimica de la harina de cafiihua parda
Composicién Contenido
(9/1009)
Proteina 18,2
Grasa 7,5
Carbohidratos totales 61,3
Fibra cruda 8,9
Ceniza 3,6

Nota: Hurtado y Rodriguez (2011).

2.2.2.1. Caracteristicas funcionales de la cafiihua

La cafiihua se distingue por su contenido de proteinas de alta calidad
biol6gica, superando incluso a la quinua, y por su significativa cantidad de
fibra. Este alimento posee propiedades funcionales, al ser rico en proteinas
con una proporcion destacada de aminoacidos esenciales, especialmente
la lisina, un aminoacido escaso en alimentos de origen vegetal. Ademas,
contiene cantidades considerables de minerales como calcio, magnesio,
sodio, fésforo, hierro y zinc, asi como vitaminas E y del complejo B, lo que
ha llevado a comparaciones con la leche por parte de nutricionistas. El

grano también presenta un alto contenido de fibra dietética y grasas no

15



saturadas. Por lo tanto, se considera que esta especie desempefia un papel
estratégico en la seguridad alimentaria y puede servir como base para la
creacion de productos innovadores en la industria alimentaria. (Apaza,
2010).

Se destaca que, gracias a su elevado aporte de fibra, la cafihua
favorece la digestién y contribuye a la reduccion del colesterol, lo que la
hace una recomendacion vélida en la alimentacion diaria (Bartolo & Dolly,
2013). Asimismo, asegura la absorcién de nutrientes sin generar sensacion
de pesadez estomacal. Por tanto, puede ser ingerida con agua, azucar o
miel como una bebida refrescante, o con leche durante el desayuno (Apaza,
2010).

2.2.2.2. Caracteristicas antioxidantes de la cafihua

Los polifenoles son compuestos bioactivos de origen vegetal,
considerados metabolitos secundarios, que se encuentran ampliamente en
los alimentos vegetales consumidos habitualmente. Los tres tipos
principales de polifenoles son los flavonoides, los acidos fendlicos y los
taninos, los cuales actilan como potentes antioxidantes cuando se evalGan
in vitro. Se cree que estos compuestos poseen una serie de efectos
potencialmente beneficiosos para la salud, como la reduccién del riesgo de
enfermedades como las cardiovasculares, ciertos tipos de cancer,
enfermedades neurodegenerativas, diabetes y osteoporosis. En términos
de los alimentos, los polifenoles pueden influir en caracteristicas como el
amargor, la astringencia, el color, el sabor y la estabilidad frente a la
oxidacion (Han et al., 2007).

Los cultivos autéctonos andinos, como la quinua y la kafiiwa,
constituyen valiosas fuentes de flavonoides. Por otro lado, la kiwicha no
presenta cantidades detectables de estos compuestos. Los niveles de
flavonoides presentes en la quinua y la kafiwa superan a los encontrados

en bayas reconocidas por su alta concentracion de flavonoides, tales como
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el arandano rojo y el arandano rojo. En lo que respecta al contenido de
acido fendlico, los cultivos autéctonos andinos muestran niveles
comparables a los observados en granos como la avena, la cebada, el maiz
y el arroz. En términos generales, los cultivos autéctonos andinos poseen
un potencial sobresaliente como fuente de compuestos bioactivos, como
los flavonoides, que contribuyen a promover la salud (Repo-Carrasco et al.,
2010).

2.2.3. Caracteristica general de la harina de trigo

La harina de trigo desempefia un papel primordial en la preparacion
de diversos alimentos como galletas, pan y tortas. Desde una perspectiva
reologica, la masa elaborada con harina de trigo exhibe propiedades de un
fluido viscoelastico, lo que confiere elasticidad y extensibilidad a la masa
(De la Vega, 2009). En particular, la harina de trigo duro se distingue por su
alto contenido de proteinas glutinicas en comparacion con la harina suave.
Ademas, presenta una notable capacidad de absorcion y un bajo contenido
de cenizas, lo que la convierte en una eleccién preferible para la produccién
de productos de panificaciébn con mejoras nutricionales (lbarra, 2017) (Ver
Tabla 6).

Tabla 6

Clasificacion taxonémica del trigo

Reino: Vegetal

Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida

Orden: Poales

Familia: Poaceae

Género: Triticum

Especie: Aestivum
Nombre cientifico: Triticum aestivum
Nombre comun: Trigo

Nota: Pilataxi (2013).
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La tabla 7, se visualiza los principales componentes de la harina de
trigo encontrandose el almidon y proteina con los porcentajes mas elevados
de 70 - 75% y 10 - 12%, respectivamente.

Tabla 7

Principal componente de la harina de trigo

Componente Porcentaje
Almidoén 70-75
Proteinas 10-12
Polisacaridos 2-3
Lipidos 2

Nota: De la Vega (2009).

2.2.4. Productos pre formados y “Dedos de Pescado”

Existen estudios que han desarrollado productos pre formados de
base de pescado con granos andinos como Casas (2018) quien combino
pulpa de pescado y quinua, dos ingredientes ricos en vitaminas y nutrientes
esenciales. El producto final consistio en nuggets y palitos precocidos
empanados con harina de quinua, con un sabor agradable y disponible en
dos presentaciones: envasados en bolsas de 8 unidades y de 300 g. Estos
productos son preparaciones semiacabadas, envasadas y almacenadas en
frio, que requieren un ultimo proceso de coccion en casa, ya sea

horneéndolos o friendo.

PRODUCE/ITP (2017) desarrollo lineas de productos de pasta
preformada y congelada, utilizando un proceso de produccién que involucra
la creacién de surimi concentrado de proteinas a partir de calamar gigante
0 pota (Dosidicus gigas). En consecuencia, se produjeron variedades de

productos como croquetas, hamburguesas, Nuggets y salchichas

Los productos pre formados son una alternativa de comida rapida que
se ofrece en tamafios reducidos y se distingue por ser un alimento

precocinado que puede ser preparado tanto en el horno como en la sartén.
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(Puga, 2014). Este tipo de comida ha surgido en conjunto con las industrias
especializadas en la fabricacion de productos precocinados y fritos, como
respuesta a las necesidades actuales de la sociedad. (Pesce & Colésimo,
2015).

En el procesamiento de la elaboracion de productos de pasta de
pescado: milanesa, croquetas y palitos a base de pescado de merluza,
productos innovadores derivados de la vida acuatica. Se guarda a -18°C, el
producto final mantiene su calidad sin cambios durante un periodo de tres
meses. Puede ser cocinado ya sea por fritura, horneado, a la plancha o al

vapor, y servido en emparedados y platos principales (ITP, 1999).

Por otro lado, Tabango & Arias (2018) afirman que el producto de
Dedos de pescado (Figura 3), puede ser acompafiados con salsa y servirse
con arroz, platano, puré, menestras, papas 0 segun el gusto del
consumidor. Las ventajas de este proceso incluyen que no se altera el
sabor ni la textura del producto, y la preparacion de consumir es rapida ya
gue estan listos para cocinar. Esto facilita la tarea y ahorra tiempo, lo que
destaca como una ventaja significativa para las amas de casa peruanas al

momento de preparar platos para sus familias.

Figura 3

Dedos de pescado

Cont, Neto
S0 G

Nota: Tabango y Arias (2018).
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2.2.5. Jueces o panelistas sensoriales

Las pruebas sensoriales, también conocidas como paneles de cata,
pueden variar en cuanto al nimero minimo de participantes requeridos y al
tipo de jueces que intervienen en la evaluacién del producto final (Olivan,
2000).

e Un juez con entrenamiento especializado, por ejemplo, posee la
capacidad de identificar caracteristicas organolépticas, pero su
dictamen no es definitivo, por lo que se necesita la participacion de
entre 7 y 15 personas (Olivan, 2000).

e Losjueces semi-entrenados trabajan en grupos de 20 a 25 personas
y realizan pruebas relativamente simples, como comparaciones. Por
lo general, son seleccionados entre el personal de la empresa
(Olivan, 2000).

e Los consumidores, que no cuentan con formacion especializada, se
utilizan para medir la aceptacion de un producto o evaluar las
intenciones de compra en una poblacion determinada. Se conforman
grupos de 100 a 200 personas que representan a la poblacién objeto
de estudio y que no tienen conocimiento previo sobre la prueba o el

producto que se esta evaluando (Olivan, 2000).

2.3. Conceptos claves
a) Valor atipico: Un valor atipico (también conocido como outlier en
inglés) se refiere a una observacién que difiere significativamente
numeéricamente del resto de los elementos en una muestra. Estos
valores pueden surgir debido a errores en la recopilacion de datos
validos que muestran un comportamiento diferente, pero en realidad,
reflejan la variabilidad inherente de la variable bajo estudio. Esto
significa que estos valores pueden haber surgido de manera legitima
en el proceso, aunque puedan parecer inusuales. Si los valores
atipicos son una parte natural del proceso, es importante

mantenerlos en el andlisis (Yepes, 2022).
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b)

d)

Prueba de aceptabilidad sensorial: El método de aceptacion evalua
el nivel de agrado o desagrado hacia un producto y proporcionan
datos de tipo proporcional. Esto facilita la aplicaciébn de analisis
estadisticos paramétricos y genera informacion que puede ser
comparada entre diferentes estudios (Hein et al., 2008). La escala
hedonica se emplea para determinar el grado de aceptacion de uno
o0 varios productos. Esta escala es de naturaleza categoérica y consta
de un nimero impar (de cinco a nueve) de categorias que van desde
"me disgusta muchisimo™ hasta "me gusta muchisimo”. También se
incluye un punto medio considerado como neutral (ni me gusta ni me
disgusta). El evaluador asigna una calificacion al producto en la
escala segun su impresion (SENSAPURE, 2020).

Prueba de ordenamiento sensorial: EI método de preferencia
generan datos en forma de orden que facilitan la identificacion de la
preferencia de una muestra dentro del conjunto de pruebas (Hein
et al., 2008). La prueba de clasificacion de preferencias se lleva a
cabo cuando se comparan mas de dos muestras. Por lo general, un
evaluador puede clasificar de manera eficaz entre tres y cinco
muestras. En esta prueba, se solicita al evaluador que ordene las
muestras segun sus preferencias, donde una clasificacion de "1"
indica la preferencia mas alta (SENSAPURE, 2020).

Analisis sensorial del alimento: El andlisis sensorial se puede dividir
en dos categorias principales segun su propésito: el analisis de
calidad, que implica una medicion objetiva y clasificacion de las
caracteristicas organolépticas, y el andlisis de aceptacién, que
determina el grado de aprobaciéon de un producto. Los jueces
pueden ser expertos altamente experimentados y sensibles, jueces
entrenados con habilidades especificas para detectar propiedades

sensoriales, jueces semientrenados con conocimientos tedricos
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f)

9)

similares a los entrenados, y jueces no entrenados sin experiencia
en pruebas sensoriales. Esta herramienta se utiliza para evaluar y
garantizar la calidad de un alimento segun sus caracteristicas
sensoriales como color, sabor, aromay textura, asi como los criterios
de aceptacién o rechazo. El panel de evaluadores puede estar
compuesto por individuos de diferentes edades, géneros o con
diversas preferencias, dependiendo de las especificaciones del

producto y del fabricante (Chacon & Nufiez, 2019).

Pulpa de pescado: La pulpa de pescado se refiere al musculo
completo que consiste en carne clara y oscura, exenta de espinas,
huesos y piel, separada manualmente. En su estado fresco, esta
pulpa presenta un tono rosa claro y brillante debido a su propia
pigmentacién compuesta por hemoglobina y mioglobina, entre otros
componentes (ITP, 1999).

Rebosado: Es un preparado liquido a base de cereales molidos,
especias, sal, azucar y otros ingredientes y aditivos para el
revestimiento. Esta destinado a recubrir por adherencia, con o sin la
ayuda de huevo liquido, diversos alimentos para su consumo luego

de freir u hornear (Pesce & Colosimo, 2015).

Empanizado: La capacidad de adherencia al producto es esencial
para evitar que la envoltura se rompa durante la fritura. El tipo de
pan utilizado en el empanizado también juega un papel crucial, ya
que su composicion puede influir en el color y la textura del
recubrimiento. Ambos factores son determinantes para lograr una
textura crujiente y un color dorado 6ptimos después de la fritura,
siguiendo el tiempo y la temperatura adecuados. (Davalos, 2016).
Por otra parte, el Codex Alimentarius, en su Cédigo de Practicas
para el Pescado y los Productos Pesqueros, define el empanado

como una preparacion en polvo, principalmente a base de cereales,
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h)

que puede incluir colorantes y otros ingredientes. Los tipos mas
comunes de empanado son el fino, el grueso y el harinoso. Este
recubrimiento constituye por si mismo la capa externa del producto,
y en las harinas de trigo y maiz desempefia un papel importante
(Pesce & Colosimo, 2015).

Congelacioén: El pescado refrigerado de manera adecuada puede
conservarse en buen estado hasta por dos semanas, mientras que
una congelacion apropiada puede preservarlo durante varios meses,
e incluso hasta un afio. El proceso de congelacion esta vinculado al
almacenamiento en frio, lo que implica que, para mantener el
pescado en condiciones 6ptimas durante un periodo prolongado,
primero se congela y luego se almacena en un refrigerador disefiado
especificamente para productos congelados. Esta técnica facilita la
venta del pescado segun la demanda durante épocas de
abundancia, asi como la conservacion de excedentes para su uso
en épocas de escasez. Ademas, permite que el pescado se
conserve en buen estado en las embarcaciones que llevan a cabo

campafas de pesca prolongadas (Ramirez, 2005).
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1. Lugar de ejecucion

El presente trabajo de investigacibn se va a desarrollar en el
Laboratorio de Recursos Hidrobiolégicos y Laboratorio de Tecnologia
Pesquera de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesqueria. También en
el Laboratorio de Microbiologia de la Escuela Profesional de Biologia y
Microbiologia de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann en
TACNA.

3.2. Tipo y nivel de investigacion

3.2.1. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion seleccionado para este trabajo es tipo
aplicativo, el cual tiene como objetivo identificar las caracteristicas
relevantes del fenbmeno en estudio. Este tipo de investigacion se enfoca

en describir las tendencias de un grupo o poblacion en particular.

3.2.2. Nivel de investigacion

El presente estudio de investigacion tiene un enfoque de nivel
explicativo, ya que se busca determinar el impacto de la variable
independiente en la variable dependiente, especificamente en la busqueda
de los porcentajes 6ptimos de bonito (Sarda chiliensis chiliensis), harina de
trigo (Triticum aestivum) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule
aellen.) en la elaboracion de "Dedos de Pescado" con composicion
porcentual y caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo

humano (Hernandez et al., 2014).
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3.3. Operacionalizacion de variables

3.3.1. Variable independiente

X: Proporcion de harina de cafiihua.

Tratamiento 0,0 % Harina de Cafihua
Tratamiento 1,5 % Harina de Cafihua
Tratamiento 2,0 % Harina de Caiihua

Tratamiento 2,5 % Harina de Cafihua

3.3.2. Variable dependiente

Y: Elaboracion de “Dedos de pescado”

Color
Olor
Sabor

Textura
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3.3.3. Cuadro de operacionalizacién variables

Tabla 8

Operacionalizacion de variables

. Definicién Definicién . ., . Escala de ;
Variables . Dimension Indicador o Método
conceptual operacional medicién
Alto contenido de Es la proporcion
V.1 proteinas y calidad de harina de Proporcién de 0,0 % Harina de cafihua Método
Proporcién de excepcional de cafiihua con hariela de 1,5 % Harina de cafiihua Razén ravimétrico
Harina de perfil de diferentes cafiihua 2,0 % Harina de cafihua 9
cafiihua aminoacidos porcentajes entre 2,5 % Harina de cafihua
(Apaza, 2010). los tratamientos.
Para evaluar la Es la elaboracién Color Prueba hedénica
calidad de un de “Dedos de Aceptabilidad  Olor Raz6n de aceptabilidad
producto en |0 que pescado” para e| SenSOI’ia| SabOI’ de escala 1 al 9
respeta a sus andlisis sensorial Textura
V.D: atributos que se puede
L - sensoriales como medir los atributos
Elaboracion de .
. color, sabor, olor y a través de una
Dedos de , . Color Prueba de
Y textura, asi como ficha de test .
pescado L . Olor . Ranking
para establecer hedonica de 9 Ordenamiento Sabor Razén (ordenamiento)
criterios de puntos y la ficha Textura de tratamientos
aprobacion o de Ranking de 4 '

rechazo (Chacon &
Nufiez, 2019).

puntos segun los
tratamientos.
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3.4. Poblacion y muestra
3.4.1. Lapoblacion
La poblacion de estudio fue constituida por la cantidad de 256 Dedos

de pescado” obtenidas de la investigacion.

3.4.2. Muestra
La muestra fue el total de 154 de “Dedos de pescado” elaborados para
los respectivos andlisis sensoriales, composicibn porcentual y
microbioldgica. La cual se ha determinado el célculo de tamafio de muestra.
N x 72 x p*q
nZN*E2+Zz*p*q

3.5. Metodologia experimental o Técnicas e Instrumentos

Para el desarrollo de la investigacion la materia prima e ingredientes
fue adquirido en el Mercado Mayorista Miguel Grau de Tacna, los
tratamientos se desarrollaron segun la variable de investigacion fueron
posteriormente sometidos a las técnicas, instrumentos y herramientas

necesarias para los analisis.

3.5.1. Materia prima “bonito”

3.5.1.1. Andlisis fisico-sensorial del “bonito” fresco
Se evalud la calidad fisico-sensorial del bonito, enfocandose en su
frescura y se tomaran datos segun la calificacion organoléptica utilizando

la tabla que se encuentra detallada en el (Anexo 2).

3.5.1.2. Analisis proximal del “bonito”fresco
Se ejecutd de acuerdo: official methods of analysis A.O.A.C. (2017),

cada parametro se identifica mediante su correspondiente codigo.

Parametro Caodigo Método

e Humedad 950.4613 A.O.A.C. (2017)
e Grasas totales 960.39A A.O0.A.C. (2017)
e Proteinas brutas 981.10 A.O0.A.C. (2017)
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e Cenizas totales 920.153 A.O0.A.C. (2017)

e Carbohidratos Por diferencia

3.5.2. Tratamientos de “Dedos de pescado”

3.5.2.1. Prueba de aceptabilidad

Se analiz6 la aceptabilidad de los consumidores del color, olor, sabor
y textura de los “Dedos de pescado” con el Test Heddnico (Evaluacion de
aceptabilidad) mediante una ficha de cata (Ver anexo 3) que se presento
codificando las diferentes muestras a 35 panelistas semi - entrenados los

cuales fueron estudiantes de ingenieria pesquera

3.5.2.2. Prueba de Ranking

Se ordeno la preferencia de los tratamientos a través de un test de
ordenamiento (Prueba de Ranking) mediante una ficha (ver anexo 4) para
ubicar la preferencia de las muestras por color, olor, sabor y textura Se
trabajé con 30 panelistas semi - entrenados las cuales fueron estudiantes

de la escuela de ingenieria pesquera.

3.5.3 Caracterizacién de tratamiento de mejor condicién
a) Analisis proximal
Se ejecuto de acuerdo: official methods of analysis A.O.A.C., (2017),

cada parametro se identifica mediante su correspondiente codigo.

Parametro Cddigo Método

e Humedad 950.4613 A.O.A.C. (2017)
e Grasas totales 960.39A A.O0.A.C. (2017)
¢ Proteinas brutas 981.10 A.0.A.C. (2017)
e Cenizas totales 920.153 A.O.A.C. (2017)
e Carbohidratos Por diferencia
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b) Analisis microbioldgico

Los datos fueron adquiridos mediante los siguientes analisis:

e Aerobios mesofilos.

e Escherichia coli.

e Staphylococcus aureus.

e Salmonella sp.

Se evalud de acuerdo con la NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01,

Lima-Perq, de los anélisis microbioldgicos lo que indica la "Norma sanitaria
gue establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad

para los alimentos y bebidas al consumo humano"” (Ver anexo 6).

c) Balance de materia

Para el balance de materia en la produccion de los “Dedos de
Pescado”, se realiz6 un seguimiento de los pesos en cada etapa del
proceso del tratamiento de mejor condicion y se calculé el rendimiento en

base a la materia (bonito fresco y entero), (Ver tabla 21).

3.6. Descripcion del proceso de la preparaciéon “Dedos de Pescado”
Para la elaboracion de “Dedos de Pescado” de bonito se basoé en la

metodologia y diagrama de flujo desarrollado por la (ITP, 1999).

3.6.1. Recepcion de materia prima

La recepcion del pescado bonito (Figura 4) fue en bandejas de
plastico con hielo en escama al cual se realizd una evaluacion
organoléptica de su frescura usando la Tabla de Wittfogell, lo cual se

muestra en el (anexo 2).
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Figura 4
“Bonito” fresco

3.6.2. Fileteado
En esta fase se llevd a cabo la eliminacion de la cabeza, las visceras,
la piel y las espinas del pescado, obteniendo Unicamente el filete de

pescado, la cual se muestra en la Figura 5.

Figura 5
Fileteado del “bonito”

3.6.3. Lavado
Durante esta fase se lleva a cabo el lavado del filete, se prepar6 agua
fria de menor e igual a 4°C y el 3% de sal, con el propdsito de eliminar

cualquier agente extrafio que se encuentre en el recurso, como la sangre
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residual, pequefias escamas y restos de visceras, para obtener un filete
limpio, la cual se muestra en la Figura 6.

Figura 6

Lavado del “bonito”

3.6.4. Molienda

Esta etapa consiste en trozar el filete de pescado utilizando cuchillos
de acero inoxidable, luego se utilizé6 una moledora eléctrica para moler los
trozos de “bonito” y obtener una pulpa homogénea (Figura 7) que se utilizd

en la siguiente etapa de homogenizado.

Figura 7

Molienda del “bonito”
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3.6.5. Homogenizado

El proceso implica la combinacion en cada tratamiento: la pulpa de
bonito, la harina de trigo, la harina de cafihua y otros ingredientes, tales
como, ajo molido, leche en polvo, sal comdn, azucar, ajinomoto, agua fria
y pimienta, estén completamente homogéneos durante 2 minutos en cada
tratamiento, por ende, tiene una restriccion del 10 % por efecto de la
sustitucion de la harina de trigo por harina de cafiihua, la cual se muestra

en la Figura 8.

Los nuggets se elaboré a partir de algunas modificaciones
establecidas en ensayos previos. Para ello se establecieron cuatro
tratamientos con diferente proporcién de harina de cafiihua, siguiendo la
referencia de Hleap etal. (2023) con el fin de realizar los analisis
sensoriales. En las tablas 9; 10; 11 y 12 se aprecian los tratamientos o

formulaciones desarrollados para los experimentos.

Tabla 9
Disefio experimental al T 0 (0 %) de harina de cafiihua
Variable: 0 %

INSUMOS Unidad TO (0w
Pulpa de Bonito % 70
Harina de trigo % 10
Harina de cafihua % 0
Leche en polvo % 1,8
Pimienta % 0,1
Ajino moto % 0,2
Harina de maiz % 2,5
Ajo de molido % 0,8
Sal comun % 1,8
Azucar % 0,3
Agua helada % 6
Pan rallado % 6,5

32



Tabla 10

Disefio experimental al T 1 (1,5 %) de harina de cafihua

Variable: 1,5 %

INSUMOS Unidad T1@s5%)
Pulpa de Bonito % 70
Harina de trigo % 8,5
Harina de cafihua % 15
Leche en polvo % 1,8
Pimienta % 0,1
Ajino moto % 0,2
Harina de maiz % 2,5
Ajo de molido % 0,8
Sal comun % 1,8
Azucar % 0,3
Agua helada % 6
Pan rallado % 6,5
Tabla 11

Disefio experimental al T 2 (2,0 %) de harina de cafihua

Variable: 2 %

INSUMOS Unidad T 2 (2,0%)
Pulpa de Bonito % 70
Harina de trigo % 8,0
Harina de cafiihua % 2,0
Leche en polvo % 1,8
Pimienta % 0,1
Ajino moto % 0,2
Harina de maiz % 2,5
Ajo de molido % 0,8
Sal comun % 1,8
Azucar % 0,3
Agua helada % 6
Pan rallado % 6,5
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Tabla 12
Disefo experimental al T 3 (2,5 %) de harina de cafihua
Variable: 2,5 %

INSUMOS Unidad T 3 25%)
Pulpa de Bonito % 70
Harina de trigo % 7,5
Harina de cafiihua % 2,5
Leche en polvo % 1,8
Pimienta % 0,1
Ajino moto % 0,2
Harina de maiz % 2,5
Ajo de molido % 0,8
Sal comun % 1,8
Azucar % 0,3
Agua helada % 6
Pan rallado % 6,5
Figura 8

Homogenizado del “bonito
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Tabla 13
Disefio experimental factorial en bloques completo al azar
F TO T1 T2 T3

Harina (0%) (1L,5%) (%) (2,5%)

B: Jueces
J1
J2
J3
J4
J5
J6
J7
J8
J9
J10
J11
J12
J13
J14
J15
J16
J17
J18
J19
J20
J21
J22
J23
J24
J25
J26
J27
J28
J29
J30
J31
J32
J33
J34
J35
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3.6.6. Moldeado y cortado

Después de mezclar todos los ingredientes, se dara forma al
producto, la cual utilizo un molde cuadrado y plano de 21cm x 21cm, el cual
se colocaré debajo del producto con ayuda de bolsas de polietileno. Luego,
se procederd a cortar dando forma en los “Dedos de Pescado” en medidas
de 7 cm de largo por 3 cm de ancho y 1 cm de espesor, para luego dar

inicio a la siguiente etapa, la cual se muestra en la Figura 9.

Figura 9
Moldeado del “bonito”

3.6.7. Pre - cocciony enfriado

Durante esta fase, se expuso los “Dedos de Pescado” a una
temperatura de 90°C durante 1 minuto, seguido de una exposicion a 4°C
durante 1 minuto. El objetivo de este proceso es reducir la cantidad de
bacterias presentes y coagular las proteinas, lo que facilita su manejo

posterior, la cual se muestra en la Figura 10.
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Figura 10

Pre-coccion y enfriado del “bonito”

3.6.8. Rebosado

Una vez que los Dedos de Pescado han tomado su forma deseada,
en esta operacion consiste en sumergir en una mezcla segun la formulacién
de latabla 14, de agua helada, sal comun, ajino moto, pimienta y ajo molido,

se mezcla durante 5 segundos, tal como se muestra en la Figura 11.

Tabla 14
Formulacién del rebosado

Insumos Unidad (%)
Agua helada 93
Ajo molido 1
Pimienta 1
Ajino moto 3
Sal comun 2
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Figura 11

Rebosado del “bonito”

3.6.9. Empanizado

En esta etapa, se procedié a realizar el revestimiento de los
tratamientos en forma rectangular. Este procedimiento implica aplicar una
combinacién de harina de pan y harina de maiz sobre la superficie. De este
modo, se generd la capa externa para el producto concluido, la cual se

muestra en la Figura 12 y al cual se le denomina “Dedos de pescado”.

Figura 12

Empanizado del “bonito”
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3.6.10. Congelado

Durante este proceso, los productos que han sido empanizados y
colocados cuidadosamente en bandejas son transportados hacia el
congelador, donde son expuestos a una temperatura extremadamente baja
de -30°C. Esta temperatura es fundamental para lograr la congelacion
rapida de los productos, lo que culmina en la obtencion del producto final
deseado. La representacion visual de este proceso se encuentra detallada

en la Figura 13.

Figura 13

Congelado del “bonito”

N\

3.6.11. Embolsado

En esta fase del proceso, el producto terminado se introduce en una
bolsa de polipropileno para luego sellar al vacio. Se realizé el peso de
embolsado de 250 gramos de “Dedos de pescado” con 8 bolsas de un

tratamiento de mejores condiciones, la cual se muestra en la Figura 14.
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Figura 14

Embolsado del “bonito”

3.6.12. Almacenado

Una vez finalizado la etapa de “Dedos de Pescado” fue almacenado
a -20°C con el fin de prevenir el crecimiento de microorganismos no
deseados que puedan dafiar el producto (ver figura 15).

Figura 15

Almacenado del “bonito”
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3.7. Diagrama de flujo cuantitativo de “Dedos de pescado”

Figura 16

Diagrama de flujo cuantitativo de los “Dedos de Pescado”

Bonito (Sarda
chiliensis chiliensis)
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3.8. Instrumento, equipo material e insumos

3.8.1. Material y Equipo

3.8.1.1. Materia prima e insumo

La materia prima es la especie bonito (Sarda chiliensis chiliensis),

harina de trigo (Triticum aestivum) y harina de cafihua (Chenopodium

pallidicaule aellen), leche en polvo, pimienta, ajinomoto, harina de maiz, ajo

molido, sal comun, azucar, pan rallado, y agua helada.

3.8.1.2. Equipo

Balanza analitica, Marca Sartorius y Capacidad 0-160 g (sensibilidad
de 0,001 g).

Balanza analitica Marca DS671 Capacidad 1000 kg.

Moledora eléctrica Marca Oster.

Congeladora, Temperatura de -20°C.

Congeladora, Temperatura de -30°C.

Selladora de bolsa manual, acero inoxidable.

Equipo kjeldhal.

Equipo soxhlet.

Mufla thermolyne.

3.8.1.3. Material

Bandeja de acero inoxidable Marca Solido Cantidad: 4 unidades.
Cocina de gas Marca: Zeta gas Cantidad: 1 unidad.

Cuchillo Marca: mango de madera comun Cantidad: 2 unidades.
Olla de acero inoxidable Marca: Oster, Capacidad: 5 litros.
Sartén Cantidad: 1 unidad.

Tablero de diseccion Cantidad: 1 unidad Dimension: 30cmx40cm.
Bolsa polipropileno de medio kilo: 1 paquete.

Palillos y plato de Tecnopor.

Molde de PVC 21 cm.

Cooler: 5 litros.
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3.8.1.4. Material de vidrio
e Matraz Marca Pirex Capacidad de 250 ml.
e Vaso precipitado: Marca Normax Capacidad de 200 ml.
e Balones Marca Fortuna
e Placa Petri, diametro 12,5 cm.
e Mortero con mango.
e Fiolas Marca Fortuna y capacidad 250 ml.
e Crisoles de porcelana, Capacidad 50 ml.

e Buretas, automatica con reservorio de 50 ml.

3.8.2. Método estadistico de andlisis de datos
Se utilizo el disefio de bloque completamente al azar (DBCA) el
factor principal son los porcentajes de harina de cafiihua y factor Bloque

son los panelistas.

Para evaluar la aceptabilidad de los tratamientos se aplico el analisis
de varianza (ANVA), con un nivel de significacion del 5%. Se complemento
el andlisis con la prueba de comparacién multiple de Duncan al mismo nivel

de significancia.

Para evaluar el ordenamiento sensorial de los tratamientos se aplico

la prueba de Friedman con un nivel de significacion del 5%.

Para los andlisis de datos se utilizé el programa estadistico Infostat

2020 y para los graficos de caja y bigote el programa Statgraphics XVI.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1. Analisis de la materia prima
4.1.1. Analisis fisico-sensorial del “bonito” fresco

Se realiz6 el andlisis organoléptico del pescado fresco que fue
adquirido en la playa de Vila Vila, utilizando la Tabla de Wittfogel (Ver anexo
2). El tipo de medicion horquilla (Ver figura 18) reporto un tamafio promedio
de la especie que fue de 54 cm con un peso fue de 2,90 kg. Esto sugiere
que las dimensiones de los ejemplares empleados estuvieron en linea con
los limites establecidos por el (PRODUCE, 2015)

Figura 17

“Bonito” (Sarda chiliensis chiliensis) fresco

Para evaluar las caracteristicas organolépticas del “bonito” se utilizo la
Tabla de Wittfogel. Los resultados de la evaluacion son presentados en la
Tabla 15.



Tabla 15

Evaluacion del andlisis fisico-sensorial del Bonito fresco de la Tabla de

Wittfogel
Zona de . .
|nspeccién Caracteristica Puntaje
Lisa, brillante, mucilago claro y
Superficie Y transparente.
Consistencia Consistencia firme y elastica bajo presion 4
de los dedos.
Oios Globo ocular hinchado y abombado,
J cornea clara y brillante. 4
Branquias Color rojo sanguineo, mucilago claro,
q transparente y filamentoso. 4
Lobulos ventrales aterciopelados y sin
Cavidad brillo, zona rojiza a blargo de la columna
Abdominal vertebral, rifones y restos organicoscon 3
coloracion rojo pélido.
Ya no como de agua de mar, pero fresco y
Olor . 3
especifico.
PUNTAJE TOTAL 18

La tabla 15 se muestra que se obtuvo como resultado en los puntajes
respectivos de la evaluacion de las caracteristicas del “bonito” cuando esta
en estado de frescura, la cual se obtuvo la puntuacién de 18/20
categorizandose como “adecuada” segun el puntaje obtenido de los 5
aspectos que se da a conocer en el cuadro, por lo cual se ha encontrado

en el rango de “muy buena calidad” (18 a 20) para continuar con lo aplicado.

En latabla 16 se realiz6 a partir del pescado “bonito” fresco de acuerdo

a sus analisis proximales. Por ende, el resultado de dicha evaluacion (ver

anexo 5).
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Tabla 16

Resultados del analisis proximal de "bonito"

Componentes Cantidad %
Humedad 71,00
Cenizas 1,45
Proteinas 23,40
Lipidos 4,15

Nota: Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la ESIP.

4.2. Analisis de los experimentos

4.2.1. Anadlisis de la aceptabilidad de los “Dedos de pescado”

De los resultados del analisis sensorial de Heddnico (ver Anexo 9), en
la tabla 17 se muestran los promedios de aceptabilidad de los atributos, que
los panelistas semi - entrenados evaluaron, en la escala hedoénica de 9

puntos.

Tabla 17

Promedio del grado de aceptabilidad del atributo sensorial

Atributo TO(0%) T1(15%) T2(2%) T3 (2,5%)
Color 7,29 6,60 7,03 7,06
Olor 6,80 6,54 7,26 7,09
Sabor 6,80 7,09 7,49 7,17
Textura 6,49 7,06 7,57 6,97

El andlisis de aceptabilidad sensorial heddnico (Tabla 17) muestra
que para el atributo color el tratamiento T 0 (0 %) resulté con aceptabilidad
sensorial promedio de 7,29; en segundo lugar, el T 3 (2,5%) con un
promedio de 7,06; en tercer lugar el T 2 (2%) con 7,03; y finalmente en
cuarto lugar T 1 (1,5%) con un promedio de 6,60. En cuanto al atributo olor,
el T 2 (2%) obtuvo una aceptabilidad sensorial promedio de 7,26; en
segundo lugar, el T 3 (2,5%) con un promedio de 7,09; en el tercer lugar, el

T 0 (0 %) con 6,80; y finalmente en cuarto lugar T 1 (1,5%) con un promedio
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de 6,54. Respecto al atributo sabor, el T 2 (2%) obtuvo la aceptabilidad
sensorial con un promedio de 7,49; en segundo lugar, el T 3 (2,5%) con un
promedio de 7,17; en tercer lugar, el T 1 (1,5%) con 7,09; y al final T O (O
%) con un promedio de 6,80. Finalmente para la textura, el T 2 (2%) obtuvo
la mayor aceptabilidad sensorial con un promedio de 7,57; en segundo
lugar, el T 1 (1,5%) con un promedio de 7,06; en tercer lugar, el T 3 (2,5%)

con 6,97; y finalmente en cuarto lugar el T 0 (0O %) con un promedio de 6,49.

4.2.1.1. Analisis de a la aceptabilidad del color

En la figura 18 se compara la dispersion de la aceptabilidad del color
entre las muestras en estudio, mostrando evidentes diferencias.
Comportamiento que se contrasto a través del andlisis de varianza que con
un p valor igual 0,048 (ver Anexo 11) muestra que existe efecto significativo

de la harina de cafihua sobre el color de los “Dedos de pescado”.

Figura 18

Caja y bigote para la aceptabilidad del color
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Para completar la prueba de analisis de varianza se desarrollo la
prueba de comparacion mdultiple de Duncan que demostr6 que el
tratamiento de mayor aceptabilidad es T 0 (0%) pues alcanzo un promedio
de 7,29 en la escala hedonica seguido del tratamiento T 3 (2,5%) con un
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promedio de 7,06 en la escala heddnica, existiendo entre ambas muestras

diferencia no significativa.

Asimismo, se debe destacar que la muestra sin adicion de harina de
cafiihua T 0 (0%) present6 resultados atipicos con tendencia a no gustar
ligeramente, es probable que este comportamiento sea consecuencia de

gue algunos panelistas no les agrada en extremo.

4.2.1.2. Analisis de a la aceptabilidad del olor

La figura 19 muestra la comparacion de la aceptabilidad del olor
entre las muestras en estudio, mostrando evidentes diferencias segun su
grado de dispersion. Comportamiento que se contrasto a través del analisis
de varianza que con un p valor igual 0,015 (Ver anexo 12) demuestra que

existe diferencia significativa entre las muestras de dedos de pescado

Figura 19

Caja y bigote para la aceptabilidad del olor

Gréfico Cajay Bigotes
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Para completar la prueba de analisis de varianza se desarrollo la
prueba de comparacion multiple de Duncan que demostré que entre los

tratamientos T 2 (2%) que alcanzo un promedio de 7,26 de la escala
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hedonica y el tratamiento T 1 (1,5%) con un promedio de 6,54 en la escala

hedonica, existe una diferencia minima significativa.

Se debe destacar que tanto la muestra T 1 (1,5%) de harina de
cafiihua como la muestra del T 2 (2%) de harina de cafihua presentaron
resultados atipicos con tendencia a no gustar ligeramente confirmando de
gue este comportamiento sea consecuencia de la heterogeneidad de los

panelistas.

4.2.1.3. Analisis de a la aceptabilidad del sabor

La figura 20 muestra la comparacion de la dispersién de la
aceptabilidad del sabor entre los tratamientos, donde las aparentes
diferencias se contrastaron a través del analisis de varianza que con un p
valor igual 0,140 (Ver anexo 13) demuestra que no existe diferencia

significativa del sabor entre las muestras de dedos de pescado

Figura 20

Caja y bigote para la aceptabilidad del sabor
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Asimismo, se destaca que tanto la muestra de mayor aceptabilidad
fue la T 2 (2%) de harina de cafiihua que alcanzo un promedio de 7,49 en

la escala hedonica de 9 puntos de agrada moderadamente y bastante.
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4.2.1.4. Analisis de a la aceptabilidad de la textura

La figura 21 muestra la comparacién de la aceptabilidad de textura
entre las muestras en estudio, mostrando evidentes diferencias segun su
grado de dispersion. Comportamiento que se contrasto a través del analisis
de varianza que con un p valor igual 0,008 (Ver anexo 14) demuestra que
si existe diferencia significativa entre la textura de las muestras de dedos

de pescado.

Figura 21

Caja y bigote para la aceptabilidad de la textura
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Para completar la prueba de analisis de varianza se desarrollo la
prueba de comparacién mdultiple de Duncan que determino que entre los
tratamientos T 2 (2 %) que alcanzo un promedio de 7,57 de la escala
heddnica, que fue el que mas gusto, y el tratamiento T 0 (0 %) con un
promedio de 6,49 en la escala hedonica, si existe una diferencia minima

significativa.
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4.2.1.5. Perfil de prueba de la aceptabilidad
La figura 22 compara el perfil de los 4 tratamientos y destaca al
tratamiento T 2 (2%) de harina de cafihua que presento ligeramente

mayores aceptabilidades para los atributos de textura y sabor.

Figura 22

Perfil de la prueba de la aceptabilidad

Color
9

8
7

Textura Olor

Sabor
TO (0%) T1 (1,5%) T2 (2%) =—e=T3(2,5%)

4.2.2. Analisis de ordenamiento de los “Dedos de pescado”

Los panelistas evaluaron las muestras, clasificando segun el rango de
orden de "mayor agrado (1) " a "menor agrado (4) " mediante el enfoque
sensorial de la clasificacion por orden de rango (ver Anexo 10). Los

resultados promedios del test de ranking se muestran en la Tabla 18.

Tabla 18
Promedio del ordenamiento del atributo sensorial
Atributo T 0 (0 %) T1(15%) T2(2,0%) T3(25%)
Color 2,13 2,50 2,47 2,90
Olor 2,40 2,90 2,20 2,50
Sabor 2,83 2,47 2,20 2,50
Textura 2,20 2,93 1,97 2,90
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El analisis de los tratamientos con la prueba de ranking de la tabla
18 muestra que disminuye la preferencia del color a medida que se
incrementa la adicién de harina de cafihua pues, el tratamiento T 0 (0 %)
resultd con la mayor preferencia promedio con 2,13; seguido del T 2 (2 %)
con un promedio de 2,47; en tercer lugar, el T 1 (1,5 %) con 2,50 y en cuarto

lugar el T 3 (2,5 %) con un promedio de 2,90.

Sin embargo para el olor no se muestra una tendencia que la
beneficie ya que el T 2 (2 %) obtuvo la mayor preferencia con 2,20; seguido
del T 0 (0 %) con 2,40; en tercer lugar, el T 3 (2,5 %) con 2,50; y finalmente
en cuarto lugar T 1 (1,5 %) con 2,90. Y para el sabor a medida que se aflade
la harina de cafiihua se mejora su calificacion tal es asi que el T 2 (2 %)
obtuvo la mayor preferencia con un promedio de 2,20; seguido del T 1 (1,5
%) con un promedio de 2,47; en tercer lugar, el T 2,5 % con 2,50; y

finalmente en cuarto lugar T 0 (0 %) con 2,83.

Finalmente, en la textura el T 2 (2 %) también obtuvo la mayor
preferencia con un promedio de 1,97 seguido del T 0 (0 %) con un promedio
de 2,20; en tercer lugar, el T 3 (2,5 %) con 2,90; y finalmente en cuarto lugar
T 1 (1,5 %) con un promedio de 2,93.

4.2.2.1. Analisis de ordenamiento del color

La figura 23 muestra la comparacion de ordenamiento de color entre
las muestras en estudio, mostrando evidentes diferencias segun su grado
de dispersion. Comportamiento que se contrasto a través de la prueba de
Friedman que con un p valor igual 0,15 demuestra que no existe diferencia
significativa entre el ordenamiento del color de las muestras de dedos de

pescado (Ver anexo 15).
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Figura 23

Prueba de Friedman para el atributo color
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Asimismo, se debe destacar que tanto la muestra T 0% de harina de
cafiihua presento resultados mejor orden respecto a las demas muestras

en estudio.

4.2.2.2. Analisis de ordenamiento del olor

La figura 24 presenta la comparacion de ordenamiento de olor entre
las muestras analizadas, mostrando evidentes diferencias segun su grado
de dispersion. Comportamiento que se contrasto a través de la prueba de
Friedman que con un p valor igual 0,197 demuestra que no existe diferencia
significativa entre el ordenamiento del olor de las muestras de dedos de
pescado (Ver anexo 16).

Ademas, es importante sefialar que tanto la muestra T 2 (2 %) de

harina de cafiihua obtuvo resultados mas favorables en términos de su

ordenamiento en comparacion con las otras muestras evaluadas.
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Figura 24
Prueba de Friedman para el atributo olor

Gréfico Cajay Bigotes

"y

T 0 (0%) T1(1,5%) T2(2%) T3(2,5%)
Harina de cafiihua (%)

OLOR

4.2.2.3. Analisis de ordenamiento del sabor

La figura 25 de ordenamiento de olor segun su grado de dispersién
gue se contrasto con la prueba de Friedman que con un p valor igual 0,303
demuestra que no existe diferencia significativa entre el ordenamiento del

olor de las muestras de dedos de pescado (Ver anexo 17).

Figura 25
Prueba de Friedman para el atributo sabor
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De esta forma, se debe destacar que tanto la muestra T 2 (2 %) de
harina de cafiihua presento resultados mejor orden respecto a las demas

muestras en estudio.

4.2.2.3. Analisis de ordenamiento de la textura

La figura 26 presenta la comparacion de ordenamiento de textura
entre las muestras analizadas, mostrando evidentes diferencias segun su
grado de dispersion. Comportamiento que se contrasto a través de la
prueba de Friedman que con un p-valor igual 0,005 demuestra que si existe
diferencia significativa entre el ordenamiento de la textura de las muestras

de dedos de pescado (Ver anexo 18).

Figura 26
Prueba de Friedman para el atributo textura
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También, es importante sefialar que tanto la muestra T 2 (2 %) de

harina de cafihua obtuvo resultados mas favorables en términos de su

ordenamiento en comparacion con las otras muestras evaluadas.
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4.3. Caracterizacion del tratamiento de mejor condicion
En la tabla 19 se realiz6 el analisis porcentual de “Dedos de pescado”

de “bonito” (ver anexo 6).

Tabla 19
Composicion proximal de “Dedos de pescado” del tratamiento de mejor
condicion
Componentes Cantidad (%)
Humedad 66,10
Cenizas 2,62
Proteinas 16,00
Lipidos 3,00
Carbohidratos 12,58

Nota: Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la ESIP.

Se realizé un analisis microbiolégico de “Dedos de pescado” del

“bonito”, lo cual se presenta a continuacién en la Tabla 20.

Tabla 20

Analisis microbioldgico de “Dedos de pescado” del tratamiento de mejor

condicion
Agente microbiano Cantidad Limite permisible
Salmonella Ausencia Ausencia
Staphylococcus aureus <1x10? < 1 x 10°% gérmenes/q.
Mesofilos viables < 1,6 x 10? < 1 x 10° gérmenes/q.
Escherichia coli <1x10*? < 1 x 10?2 gérmenes/q.

Nota: Laboratorio de Microbiologia de la ESBM.

La Tabla 20, presenta los resultados de los analisis microbioldgicos del
tratamiento de mejor condicion a las dos semanas de conservacion,
resultando un producto inocuo para el consumo directo, segun los limites
establecidos por la "Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas al consumo humano” (NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01,
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Lima - Perd), segun el grupo Xl (XI.8: Productos hidrobiolégicos

empanizados precocidos congelados) (ver anexo 7).

La figura 27.y la tabla 21 muestran el balance de materia y costos de
produccion respectivamente para la elaboracién de “Dedos de pescado” de

mejor condicion a partir del “bonito”.

Figura 27
Balance de materia para la elaboracion de “Dedos de pescado” de mejor
condicion
Recepcioén
2885¢g 100,00%
Fileteado Perdida de cabeza, espinazo y piel
1437g 49,81% 1448¢g 50,19%
Lavado Perdida por lavado
32g 1,11%
Molienda Perdida por molienda
5g 0,17%
Adicién en homogenizado Homogenizado
420g 14,56%
Moldeado y cortado Perdida por moldeado y cortado
2g 0,07%
Pre coccién y enfriado Perdida por pre coccién y enfriado
62,91% 3g 0,10%
Adicién en rebosado Rebosado
60g|  2,08%
Adicion en empanizado Empanizado
180g 6,24% 2055g
Congelado Perdida por congelado
2054¢ 71,20% 1g 0,03%

Embolsado
2054¢g 71,20%

Almacenado

71,20%

Rendimiento
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La figura 28, se observa que para la elaboracién de “Dedos de
pescado” del “bonito”, el balance de materia es de 71,20%. Entonces, para
obtener 2 054 gramos de dedos de pescado del “bonito” se necesita 2 885

kilogramos de “bonito” fresco.

Seguidamente, se elabor6 el cuadro de costos de produccion para la
obtencion del “Dedos de pescado” del “bonito” con harina de cafihua, que

se presenta en la tabla 21.

Tabla 21
Costos de produccion para la elaboracion de “dedos de pescado” de

“ponito” del tratamiento de mejor condicion.

Ingredientes Stﬁinztz;c:jzd(g) E:So/ts;t(l)(gumtarlo Costo total (S/.)
Bonito 2 885 3,50 10,10
Harina de trigo 160 3,00 0,48
Harina de cafiihua 40 10,00 0,40
Leche en polvo 36 41,67 1,50
Pimienta 2 0,36 0,0007
Ajino moto 4 25,00 0,10
Harina de maiz 50 3,00 0,15
Ajo de molido 16 3,33 0,05
Sal comun 36 1,50 0,05
Azlcar 6 3,50 0,02
Agua helada 120 0,50 0,06
Pan rallado 130 8,00 1,04
Total 13,96

La Tabla 21, se puede apreciar que el costo para la produccién de
2 054 gramos de “Dedos de pescado” del “bonito” es de S/ 13,96 soles,
siendo el costo unitario del mismo modo para 1 kilogramo de “Dedos de

pescado” del “bonito” seria de S/ 6,80 soles, apreciando la figura 28.
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Figura 28
Tratamiento de mejor condicién T 2 (2 %)
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CAPITULO V DISCUSION

5.1. La aceptabilidad sensorial del color, olor, sabor y textura

Para la aceptabilidad sensorial se midié a través de los atributos
sensoriales para el color, olor, sabor y textura, se encuentra en el Anexo 3,
la cual cuenta con 35 catadores de Ingenieria Pesquera, los datos de
analisis estadisticos puede considerar que este comportamiento de las
muestras de “Dedos de pescado” para el rango de T 0 (0,0) % a T 3 (2,5
%) de harina de cafiihua resulto significativos (p valor< 0,05) para los
atributos de color, olor, y textura, por ende, no significativo para el atributo
sabor, pues en ellas resultaron altamente significativas (0,0082) las
diferencias en la aceptabilidad de textura por efecto de la adicion de harina
de cafiihua, resultando el tratamiento T 2 (2 %) con un promedio de 7,57
(agrada bastante) como el de mayor aceptabilidad. Al similar con lo
reportado por Vilchez (2022) que al elaborar hamburguesas de pulpa de
bonito con camote determino que para el rango de estudio de 11 % al 20 %
de camote, no encontrd diferencia significativa en su aceptabilidad global.
Otro estudio de investigacion similar lo de Verma et al. (2019) afirman que
adicionar harinas de granos andinos en productos carnicos influye
significativamente sobre la estabilidad de la emulsion, asi también sobre el
contenido de humedad y en el incremento de la fibra dietética total y como
indica Bourne (2002) la textura esta4 determinada por la composicion del

alimento.

Por lo tanto, es probable que los panelistas hayan encontrado que la
sensacion de la textura de las muestras se hace mas agradables a medida
que se incrementa la harina de cafihua y considerando lo hallado del
estudio similar por Sayra (2021) que afirma que los almidones de cafiihua
aportan caracteristicas texturales dando consistencia a los alimentos,

producto de su capacidad de absorcién de agua. En consecuencia, para el



producto en estudio el nivel de T 2 (2 %) de harina cafiihua es el maximo
recomendable puesto que un nivel alto como el T 3 (2,5 %) de la harina de

cafihua de la aceptabilidad de la textura disminuye.

5.2. El ordenamiento del color, olor, sabor y textura

Para hallar el tratamiento de mayor preferencia de “Dedos de
pescado” se utilizé la prueba de Ranking para medir la ordenacion entre los
cuatro tratamientos con diferentes porcentajes de harina de cafihua, la cual
cuenta con 30 catadores de Ingenieria Pesquera. El analisis mediante la
prueba de Friedman revel6 ausencia de significancia estadistica para las
preferencias del color, olor y sabor. Sin embargo es importante sefialar que
los catadores encontraron ligeramente mas satisfactorio el atributo color del
tratamiento T 0 (0O %), con una media de 2,13; pero para el atributo olor el
preferido fue el tratamiento T 2 (2 %), con una media de 2,20; lo mismo
para el atributo sabor donde el tratamiento T 2 (2 %), alcanzo una media
de 2,20; sin embargo para el atributo textura el analisis de Friedman revelo
que si existe diferencia significativa (p = 0,0034) entre los tratamientos,
siendo el tratamiento T 2 (2 %) con una media de (1,97) el mas preferido,
por lo tanto, el tratamiento escogido como el de mejor condicion fue el T 2
(2 %) de harina de cafiihua. Confirmando las preferencias ya halladas en el
analisis de aceptabilidad. Otro estudio de investigacion similar con los datos
obtenidos por Davalos (2016) quien determiné que la adicion de hasta 5%
de chia en la formulacibn de los nuggets de bonito no afecta
significativamente el sabor de los mismos. Resultado similar a lo obtenido
para las muestras de “Dedos de pescado” donde segun la prueba de
Friedman, el sabor tampoco fue significativo por efecto de la harina de
cafiihuaenelrangode TO (0%) a T 3 (2,5 %).
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5.3. Lacomposicién porcentual

La composicion porcentual de la materia prima correspondiente al
musculo del “bonito” se categoriza como semi graso (2 a 5%) ya que los
resultados presentaron un 4,15 % de lipidos ademéas de proteina con el
23,40 %; ademas del 71,00 % de humedad y 1,45 % de cenizas. En
comparacion con lo reportado por Davalos (2016) quien al desarrollar
nuggets con bajas calorias utilizo una pulpa de bonito de 5,30 % de lipidos
que categoriza como graso (mas de 5%) ademas de contener 20,56 % de
proteinas; 72,4 % de humedad y 1,74 % de cenizas.

Por otro lado, el andlisis porcentual del “Dedos de pescado” de mejor
condicion del “bonito” con 2 % de harina de cafihua reporto 16,00 % de
proteinas; 66,10 % de humedad; 2,62 % de cenizas; 12,58 % de
carbohidratos y destacando el 3,00 % de lipidos que lo califica como un
producto bajo en grasa en comparacion con el producto reportado por
Davalos (2016) que al elaborar nuggets de bonito con chia obteniendo un
26,76 % de proteina; 49,80 % de humedad; 4.86 % de ceniza; 8,70 % de
grasa y 9,88 % de carbohidrato. Es superior que a los 13 % de proteina
reportado por el ITP (2003) para tabletas de pescado que contienen 58,64
% de humedad; 16,89 % de carbohidratos y alto valor en grasas con el 9,47
%. Pero mayor a los 2,32 % de grasa y 8,12 % de proteina reportado por
Castro (2020) para una croqueta de nuca de calamar que ademas contiene
62,12 % de humedad; 3,12 % de ceniza y 24,32 % de carbohidrato.
Superando a 13,46 % de proteina reportado por Bustos (2020) para la
hamburguesa de pota y quinua que tiene de humedad 69,49 %; grasa 4,71
%; ceniza 2,19 % y de carbohidratos 10,16 %.

Y considerando que el MINSA (2021) a través de la Ley N° 30021,
Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable, estable como parametro
técnico 4 g/100 g de grasas saturadas como limite en alimentos solidos, el
producto final de “Dedos de pescado” obtenido se categoriza como un
alimento bajo en grasas.
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5.4. La caracteristica microbioldgica

Los datos de las caracteristicas microbiolégicas de los tratamientos de
mejor condicion de Aerobios mesoéfilos, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella sp., resultando un producto inocuo para el consumo
directo, siendo similares a los obtenidos por Davalos (2016) quien report6
que Aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella sp., es producto inocuo de nuggets de bonito y chia para
mantener un bajo recuento de microorganismos, es fundamental emplear
recursos frescos. Asimismo Chanamé & Cubas (2022) reporto no se
detecto la presencia de Staphylococcus aureus, y la cantidad de Aerobios
Mesofilos fue de 80 UFC/g, mientras que no se detectd Escherichia coli.
Castro (2020) elaboracion de croquetas nuca de calamar a los andlisis

microbiolbgicos, se verifico la ausencia de salmonella.
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CONCLUSION

1. Existe efecto significativo de la proporcion de harina de cafilhua sobre
la aceptabilidad sensorial del color, olor y textura de los “Dedos de
pescado y efecto no significativo sobre la aceptabilidad del sabor,
resaltando el T 2 (2 %) de harina de cafiihua, que alcanzo el maximo
promedio para la aceptabilidad del olor, sabor y textura, categorizandolo
segun la escala hedonica de 9 puntos entre “agrada moderadamente” y

“agrada bastante”.

2. El mejor tratamiento fue el T 2 (2 %) de harina de cafiihua pues en la
prueba de ranking alcanzo el mejor orden para los atributos olor, sabor
y textura, quedando segundo para el atributo color, coincidiendo con la
prueba de aceptabilidad donde también alcanzo la maxima preferencia
para los atributos olor, sabor y textura. El analisis de Friedman resulto
significativa solo para el orden de preferencia del atributo textura y no

fue significativo el atributo de color, olor y sabor.

3. La composicién porcentual del tratamiento de mejor condicién en la
elaboracion de los "Dedos de Pescado” resulto con 16,0 % de proteinas;
66,10 % de humedad; 2,62 % de cenizas; 12,58 % de carbohidratos y
destacando el 3,0 % de lipidos ya que lo categoriza como un producto

bajo en grasas.

4. Las caracteristicas microbiolégico Aerobios meséfilos (< 1,6 x 10?),
Staphylococcus aureus (< 1 x 10%), Salmonella sp (Ausencia) vy
Escherichia coli (< 1 x 10?) del tratamiento de mejor condicién indica que
la elaboracion de los "Dedos de Pescado” da como resultado un

producto inocuo para consumo.
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RECOMENDACION

1. Se recomienda determinar el estudio de la vida util de “Dedos de
pescado” del bonito y harina de cafiihua considerando las diferentes

temperaturas de almacenamiento del producto terminado.

2. Se recomienda reformular con otras especies (jurel, caballa y lorna) y

otros granos andinos evaluando su aceptabilidad sensorial
3. Se recomienda elaborar “Dedos de pescado” empanizados con granos

andinos como tarwi, kiwicha y quinoa por formulacién, también evaluar

la apariencia general y color.
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Anexo 1 Matriz de consistencia

5 VARIABLES METODO DE
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL INDEPENDIENTES DIMENSIONES INDICADORES INVESTIGACION
¢ Cuél serd el mejor tratamiento en la | Determinar el mejor tratamiento al | Es posible determinar el mejor
elaboracion de “Dedos de Pescado” | elaborar “Dedos de Pescado” a | tratamiento al elaborar “Dedos de
segun los atributos sensoriales al | base de bonito (Sarda chiliensis | Pescado” a base de bonito (Sarda 0 !
. S . . T ; } 0% Harina
evaluar la adicion de harina de | chiliensis) con harina de trigo | chiliensis chiliensis), harina de trigo Cafihua
cafiihua (Chenopodium npallidicaule | (Triticum aestivum) evaluando la | (Triticum aestivum) evaluando la
aellen) a la base de bonito (Sarda | adicion de harina de cafihua | adicion de harina de cafiihua POBLACION:
chiliensis chiliensis) y harina de trigo | (Chenopodium pallidicaule aellen)y | (Chenopodium pallidicaule aellen) 1.5% Harina '
(Triticum aestivum)? sus atributos sensoriales. y sus atributos sensoriales. . Tratamientos G Cafihua La poblacion de estudio
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICAS ﬁ}roporc(ljon i de diferentes porcentajes ESté_ constituida por la
¢ Cudl es el efecto de la harina de Determinar el efecto de la harina arina de caniitd | - ge harina de cafiihua o Hari cantldad“de 256 Dedos de
o I ~ " 2% Harina pescado” obtenidas de la
cafiihua sobre la aceptabilidad de cafiihua sobre la aceptabilidad - ; N
; . Cafiihua investigacion.
sensorial del color, olor, sabor y sensorial del color, olor, sabor y
textura de los "Dedos de Pescado” textura de los "Dedos de Pescado”
usando el test Hedonico? usando el test Hedénico. 2 5% Harina
¢,Cudl sera el tratamiento de mayor Determinar el tratamiento de mayor . o daﬁihua MUESTRA:
preferencia (color, olor, sabor y preferencia (color, olor, sabor y E;:)l;tsrcg:(:}j% rswgr?lflacac:gloca%?hulg UESTRA
textura) segun el test de Rankingen | textura) segun el test de Ranking o X L tra fue el total d
los "Dedos de Pescado"? de los "Dedos de Pescado”. sobre la aceptabilidad sensorial del 1g4mue§era l‘J‘g:do: a dz
- Cuél ser la composicion _ — color, olor, sabor y textura de los ¢
¢ . Analizar la composicion porcentual | “Dedos de pescado. pescado” elaborados para
porcentuali(protema, hymedad, (proteina, humedad, grasa, ceniza - Color los respectivos analisis
?r;:?ﬁiZﬁ?fgeyrﬁZ'rgfgﬁgithﬁ gﬁlla y carbohidratos), del tratamiento de | Existe diferencia significativa en la g‘ég&%ﬁg:m ?gr?g?izllhdad gel:i)ror sensoriales, composicion
elaboracion de IosJ "Dedos de mejor condicion en la elaboracién mayor preferencia sensorial (color, Textura PQTCBHFU§| )
Pescado™ de los "Dedos de Pescado”. olor, sabor y textura) en los "Dedos microbiolégica. La cual se
goca e —— de Pescado’ por efecto de la ha determinado el calculo
¢ Cuadl sera la caracteristica nalizar fa caracteristica . adicion de harina de cafiihua. de tamafio de muestra.
AT ; - microbiolégica (Aerobios mesdfilos,
microbiolégica (Aerobios mesdfilos, " Color
Staphylococcus aureus, Elaboracién de
Staphylococcus aureus, Salmonella Salmonella sp y Escherichia coli) “Dedos de | Ordenamiento Olor
sp y Escherichia coli) del tratamiento aspy ; L ) Sabor
; o " del tratamiento de mejor condicion pescado”.
de mejor condicion en la elaboracion Textura

de los "Dedos de Pescado™?

en la elaboracion de los "Dedos de
Pescado”.
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Anexo 2

Andlisis organoléptico de pescado fresco (Tabla de Wittfogel).

.Zona . de Caracteristicass Puntaje
inspeccion
Lisa, brillante, mucilago claro y transparente. 4
Consistencia firme y elastica bajo presion de los dedos.
Superficie v Aterciopela.da y s?n brillo, colgr_ pélidq, Ief:hgso y opaco. 3
consistencia Consistencia relajada y eIashc@ad d|§m|nU|da. .
Granulosa, color aguado. Consistencia clara relajada. 2
Muy granulosa. Consistencia blanda se quedan impresos los 1
dedos.
Globo ocular hinchado y abombado, cornea clara y brillante. 4
Ojos Globo ocular pIang, cornea opalescente, pupila opgca. . 3
Globo ocular hundido, cornea acuosa y turbia, pupila gris Lechosa. 2
Globo ocular contraido, cornea turbia, pupila opaca. 1
Colorrojo sanguineo, mucilago claro, transparente y Filamentoso. 4
. Coloracion rosa palido, mucilago opaco. 3
Branquias ——— - ,
Color rojo grisaceo y acuoso, mucilago lechoso, turbio o denso. 2
Color sucio o marron, rojizo, mucilago turbio. 1
Lobulos ventrales con color natural, sin decoloracion, lisas y
brillantes, peritoneo firme, asi como rifiones y restos organicos, 4
sangre rojo profundo.
Lobulos ventrales aterciopelados y sin brillo, zona rojiza a lo largo
de la columna vertebral, rifiones y restos organicos con coloracion 3
Cavidad rojo palido.
abdominal Lobulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso, aspero
separable del cuerpo, rifiones y restos orgénicos con color marron 2
rojizo.
Lébulos ventrales turbios y pegajosos, peritoneo facil de desgranar,
rifiones y restos organicos turbios y pastosos, sangre acuosa de 1
color marrén.
Fresco como el agua de mar. 4
Olor Ya no como dg agua de mar, pero fresco y especifico. 3
Olor neutral o ligeramente acido. 2
Olor pescado o rancio. 1
Tabla de Valoracion
Grado de calidad Puntaje
Extra o muy bueno 18-20
Buena calidad 13-17
Calidad media 09-12 p
Recusable o0 malo Menos de 09

Nota: (Vilchez, 2022)
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Anexo 3

Ficha prueba de aceptabilidad

(Test de escala heddnica)

NOMBRE: .....ooiiiii e FECHA: ..................

Evaluar y probar la elaboracién de las muestras codificadas y escribir el
namero segun la escala que mejor refleje su preferencia.

Agrada bastantemente
Agrada bastante

Agrada moderadamente
Agrada ligeramente

Ni agrada, ni desagrada
Desagrada ligeramente
Desagrada moderadamente

Desagrada bastante

R N W Pk 01O N 0O ©

Desagrada bastantemente

Muestra
821 753 761 884

Atributo

Color
Olor
Sabor
Textura

Observacion de su opinion:

Gracias por su colaboracion.

Nota: (Ramirez-Navas, 2012).
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Anexo 4

Ficha de prueba de Ranking

preferencia, asignando el primer lugar a la que usted considera mas de su

agrado y asi sucesivamente hasta dejar en ultimo lugar la que usted menos

prefiera (no puede repetir los puntajes).

(Test de ordenacion “Ranking”)
NOMBRE: .....cooiiiiee e FECHA: ..................

NOTA: Deguste cada una de las muestras y ordénelas segun su

Atributo

Muestra

872

752

772

871

Color

Olor

Sabor

Textura

Colocar el puntaje de 1, 2, 3y 4 (diferentes niumeros)

e 1=Mas agradable
e 2=Agradable
e 3=Maso menos agradable

e 4=No agradable

Observacion de su opinion:

Nota: (Virrueta, 2018).
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Anexo 5

Anadlisis proximal del "bonito"

\ UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
J ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

LABORATORIO DE TECNOLOGIA PESQUERA

ANALISIS PROXIMAL

SOLICITANTE : Yulisa Verénica Mamani Choque
Proyecto de Tesis * Elaboracién de dedos de
pescado a base de bonito (Sarda chilensis

chilensis), harina de trigo (triticum
aestivum) enriquecido con adicion de
harina de cafiihua (chenopodium
pallidicaule acllen) para consumo humano
MUESTRA: Bonito ( Sarda chilensis chilensis )
FECHA DEL ANALISIS: 19 de julio del 2023
METODOLOGIA : Segiin Normas de la AOAC 2017
PARAMETROS RESULTADOS ]
Humedad % 71,00 B
Cenizas % 1,45 i
Proteinas % 23,40 §
|
Lipidos % 4,15

Sc.Leonardo Sheron Ramirez
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Anexo 6
Anadlisis proximal de "Dedos de pescado"

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

g UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN

LABORATORIO DE TECNOLOGIA PESQUERA

ANALISIS PROXIMAL

SOLICITANTE : Yulisa Verdnica Mamani Choque
Proyecto de Tesis “ Elaboracion de dedos de
pescado a base de bonito (Sarda
chilensischilensis), harina de trigo (triticum
aestivum) enriquecido con adicion de
harina de cadihua (chenopodium
pallidicaule aellen) para consumo humano

e

MUESTRA: Dedos de pescado enriquecidos con harina
de cafihua.
FECHA DEL ANALISIS: 01 de agosto del 2023
METODOLOGIA : Segin Normas de la AOAC 2017
PARAMETROS RESULTADOS
Humedad % 66,10
Cenizas % 2,62
Proteinas % 16,00
Lipidos % 3,00
Carbohidratos % 12,58 '
A et
Lic .Quim Reyna Calcino Ang
Encargada del Laboratorio
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Anexo 7

Analisis microbiol6gico del "Dedos de pescado”

FACULTAD DE CIENCIAS

Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna -
l\_ |
Escuela Profesional de: Biologia-Microbiologia, Fisica Aplicada y Matemitica —aais

FORMATO DE INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

DATOS DEL SOLICITANTE

Usuano / Empresa Yulisa Veronica Mamani Choque
Dreccidn SN
Il. DATOS DEL MUESTREO
Distrito ;. Cuudad Nueva
Provincia / Dpto Tacna/Tacna
Fecha y Hora Lunes 12 de agosio del 2022/ 08:30a m
Lugar de muesireo La muestra fue traida al lsboratorio por s solictante
. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS
Microbidlogo César Julio Céceda Quiroz
Facultad de Ciencss - Tacna
IV. DATOS DE LA MUESTRA
Producto . Dedos de pescado de Sarda chibensis “Bonito” con harina de tngo y
cafiihua
Tamafo - Muestra 250 gramos (aperoximadamente)
Transporte de Muestra bolsa de primer uso (bolsa de polietdenc)
Andlisss solichado Investigacién de Saimonella, Enumeracion de  Staphyiococcus,
Enumeracion de Mesofilos viables y, Enumericdn de £ col
V. RESULTADO DE ENSAYO
CONTROL MICROBIOLOGICO RESULTADO REQUISITO MICROBIOLOGICC
(Segun Norma Sanitana)
Investigacion de Salmonella en 25 gramos: Ausencia Ausencia
Enumeracion de Staphylococcus aureus: < 1x 10' gérmenesig, 1 x10° gérmenes/g
coagulasa posiiva
Enumeracidn de Masdfilas viables . <16x10°gérmenes/g. 1 x 10° gémmenasig.
Escherichi coli en 25 gramos ¢ < 1x10' gémenes/g. 1 x 107 gérmenesig
V. METODO DE ENSAYO
1L.CM S F. 2000 Microbiologia de los Aimentos. Volumen |
Vii. CONCLUSION

La muestra analizads si cumple con el criterio microbiolégico de la Norma Sanitara que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitara e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
doCmoH.mun’ (NTS N* 071 - MINSA/DIGESA-V 01, Lima-Perd), segin el grupo XI (XL&
Productos icos empanizados precockios congelados. En consecusncia este product
APTO para el consumo humano.

Cludad Unlversitaria Av. Miraflores s/n
Apartado 316 Teléfono:052-583000 Anexo: 2102 - Fax: 2301

83



Anexo 8

Vistas fotograficas del analisis sensorial
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Anexo 9

Analisis sensorial hedénico

TEXTURA

T1

SABOR

T1

OLOR

T1

COLOR

T1

T3

T2

T0

T3

T2

T3 T0

T2

T0

T3

T2

T0

Harinal 1 0o, T 1,59% T2% T 2,5% T 0% [T1,5% T2% [T 2,5% T 0% [T1,5% T2% T 2,5% T 0% [T1,5% T 2%1T 25%

Jueces

11
J2
3
J4
J5
J6
17
I8
19
J10
J11
112
J13
114
J15
116
117
118
J19
120

J21

122

123

124

125

126

127

128

129

130

131

132

133

134

135

244

265

7,57 | 6,97

247

227

251

262

248

238

248

254

229

6,54 | 7,26 | 7,09 680 | 709|749 717 | 649 [ 7,06

238

247

246

231

255
7,29 | 6,60 | 7,03 | 7,06 | 6,80

Suma
Media
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Anexo 10

Andlisis sensorial de ordenamiento (ranking)

TEXTURA

T1

SABOR

T1

OLOR

COLOR

Tl

T3

T2

T0

T3

T2

T0

T3

T2

T1

T0

T3

T2

T0

5% T2%|T2,5% T0% (T1,5% T2%(T2,5% T0% |T1,5% T2%|T25% T0% [T1,5% T2%(T2,5%

Harina T0% IT1

Jueces

J1
J2
3
J4
J5
J6
17
18
19
J10
J11
112
J13
114
J15
116
117
J18
J19
J20
J21
122
123

124
125

126

127

128
129

J30

87

2,90

59
1,97

88
2,93

66

75

66
2,20 | 2,50 | 2,20

74
2,47

85

75
2,50 | 2,83

66

2,20

87

72

2,40 | 2,90

87
2,90

74

75

2,50 [ 2,47

64

2,13

Suma
Media
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Anexo 11

Andlisis estadistico de la aceptabilidad del color

COLOR
Variable N R? R? Aj CV
COLOR 140 0,62 0,48 14,66

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 175,84 37 4,75 4,52 <0,0001
Formulaciones 8,59 3 2,806 2,73 0,0480
Panelistas 167,24 34 4,92 4,68 <0,0001
Error 107,106 102 1,05
Total 282,99 139

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 1,0506 gl: 102

Formulaciones Medias n E.E.

T 1 (1,5%) 6,60 35 0,17 A

T 2 (2%) 7,03 35 0,17 A B
T 3 (2,5%) 7,06 35 0,17 A B
T 0 (0%) 7,29 35 0,17 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Anexo 12

Andlisis estadistico de la aceptabilidad del olor
OLOR

Variable N R? R? Aj CV

OLOR 140 0,62 0,48 14,08

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 157,31 37 4,25 4,48 <0,0001
Formulaciones 10,42 3 3,47 3,66 0,0149
Panelistas 146,89 34 4,32 4,55 <0,0001
Error 96,83 102 0,95
Total 254,14 139

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,9493 gl: 102

Formulaciones Medias n E.E.

T 1 (1,5%) 6,54 35 0,16 A

T 0 (0%) 6,80 35 0,16 A B
T 3 (2,5%) 7,009 35 0,16 B
T 2 (2%) 7,26 35 0,16 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexo 13

Andlisis estadistico de la aceptabilidad del sabor

SABOR
Variable N R? Ccv
SABOR 140 0,49 0,30 17,13

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 146,04 37 3,95 2,04 0,0001
Formulaciones 8,36 3 2,79 1,87 0,1400
Panelistas 137,67 34 4,05 2,71 0,0001
Error 152,39 102 1,49
Total 298,42 139
Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 1,4940 gl: 102
Formulaciones Medias n E.E.

T 0 (0%) 6,80 35 0,21 A

T 1 (1,5%) 7,009 35 0,21 A B
T 3 (2,5%) 7,17 35 0,21 A B
T 2 (2%) 7,49 35 0,21 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Anexo 14

Andlisis estadistico de la aceptabilidad de la textura

Variable N

RZ

R? Aj

Cv

TEXTURA 140

0,52

0,35 18,41

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 186,45 37 5,04 3,01 <0,0001
Formulaciones 20,76 3 6,92 4,14 0,0082
Panelistas 165,69 34 4,87 2,92 <0,0001
Error 170,49 102 1,67
Total 356,94 139
Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 1,6714 gl: 102
Formulaciones Medias n E.E.

T 0 (0%) 6,49 35 0,22 A

T 3 (2,5%) 6,97 35 0,22 A B
T 1 (1,5%) 7,06 35 0,22 A B
T 2 (2%) 7,57 35 0,22 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexo 15

Analisis estadistico del ordenamiento de color

Prueba de Friedman

C T 0(0%) CT 1(1,5%) C T 2(2%) C T 3(2,5%) T2 P
2,13 2,50 2,47 2,90 1,82 0,1491

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 19.609

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

C. T 0(0%) 64,00 2,13 30 A

C. T 2(2%) 74,00 2,47 30 A B

C T 1(1,5%) 75,00 2,50 30 A B

C T 3(2,5%) 87,00 2,90 30 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050

~

Anexo 16

Analisis estadistico del ordenamiento de olor

Prueba de Friedman

O T 0(0%) OT 1(1,5%) O T 2(2%) O T 3(2,5%) T2 P

2,40 2,90 2,20 2,50 1,59 0,1974
Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 19.683
Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n
O T 2 (2%) 66,00 2,20 30 A
O T 0 (0%) 72,00 2,40 30 A B
O T 3 (2,5%) 75,00 2,50 30 A B
OT 1 (1,5%) 87,00 2,90 30 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)
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Anexo 17

Analisis estadistico del ordenamiento de sabor

Prueba de Friedman

S T 0(0%) ST 1(1,5%) S T 2(2%) S T 3(2,5%) T? P
2,83 2,47 2,20 2,50 1,22 0,3065

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 19.803
Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

ST 2 (2%) 66,00 2,20 30 A

S T 1 (1,5%) 74,00 2,47 30 A

S T 3 (2,5%) 75,00 2,50 30 A

S T 0 (0%) 85,00 2,83 30 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Anexo 18

Andlisis estadistico del ordenamiento de la textura

Prueba de Friedman

T T 0(0%) T T 1(1,5%) T T 2(2%) T T 3(2,5%) T2 D
2,20 2,93 1,97 2,90 4,90 0,0034

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 18.699
Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T T 2 (2%) 59,00 1,97 30 A

T T 0 (0%) 66,00 2,20 30 A B

T T 3 (2,5%) 87,00 2,90 30 C
T T 1 (1,5%) 88,00 2,93 30 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)
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Anexo 19

Desembarque del bonito

Especie 2013 2014 2015 2016 2017 2018 P/ 2019 P/
Total 5948567 3530654 4858852 3806672 4201174 7129717 4680562
Total Pescados 5321834 2829127 4197477 3382129 3796336 6704204 4079761
Pelagicos 1/ 5143168 2592893 4023232 3177343 3575074 6444987 3845008
Anchoveta 4859056 2322228 3769920 2855268 3297065 6166603 3484363
Atin 8291 14 394 18 100 14 570 19083 25281 33560
Bonito 721 40 826 93 049 78571 100632 79 836 93515
Caballa 58 297 73 844 49964 165396 112862 68 556 49651
Jurel 82111 81748 23036 15121 10 094 54430 138388
Perico 55830 55136 61909 40343 30984 47140 38756
Samasa - - 647 2918 652 235 444
Sardina - 788 815 40 35 - -
Tiburén 2362 3929 5792 5114 3667 2906 6332
Demersales 2/ 65296 79784 77 897 97 335 98 283 87 369 69 832
Ayanque (Cachema) 3551 4800 4416 7285 6048 5616 6476
Cabrilla 765 1550 3052 3176 1216 1354 851
Coco 1382 2038 2763 2446 1605 145 21
Lenguado 143 142 262 369 165 388 844
Merluza 54 522 63 940 56 286 72 404 79613 75539 60 528
Raya 813 1730 2476 2440 1728 748 443
Tollo 4120 5584 8641 9215 7908 3579 479
Costeros (Pelagicos
Demenale(n) gicosy 36750 38039 39630 43210 53034 39262 39224
Cabinza 2258 212 2564 3082 1797 2479 2138
Cojinova 458 270 773 592 255 158 104
Corvina 466 1049 1347 1679 1501 1394 757
Chita 96 240 158 114 19 1 141
Liza 13781 14 169 13955 16 742 32275 23533 27275
Lorna 7742 5823 7623 11 868 10879 7024 2878
Machete 3375 3688 5222 4166 2785 1318 2271
Pejerrey 8318 9728 7669 4753 3267 2956 3428
Pintadilla 256 951 318 214 156 229 232
Otros Peces 76620 118411 56718 64 241 69945 132586 125696
Otros Grupos 626733 701527 661375 424543 404838 425513 600801
Quelonios - - - - - - -
Crustaceos 29 568 32 861 60 791 34 357 50 180 56 416 50 883
Cangrejo 2343 1954 2539 2404 1794 2071 1393
Langosta - - 2 6 16 8 1
Langostino 27212 30689 58 005 31888 48 226 54 169 49 354
Otros 13 218 244 59 144 168 124
Moluscos 573548 640968 579251 357290 326385 342044 528070
Abalon 739 1341 480 573 410 187 225
Caracol 2127 3302 2799 2571 1573 159 46
Choro 6954 5866 4476 3682 2688 1802 626
Concha de Abanico 91474 56 820 30 396 13343 16814 17 558 19893
Almeja 1227 1207 1697 610 166 177 76
Calamar 16611 10 986 18 330 6924 1336 452 7672
Pota 451061 556156 513796 323337 295975 316989 494909
Pulpo 1317 1977 5036 1318 2803 945 731
Otros 2038 3313 2242 4932 4620 3775 3892
Equinodermos 1427 1868 1521 1113 735 903 625
Cetaceos Menores - - - - - - -
Vegetales 22 189 25830 19 812 31783 27538 26 150 21224

Nota: (PRODUCE, 2020)
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