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RESUMEN

La Amazonia Peruana cuenta con un sinnumero de especies hidrobiologicas
que han sido poco estudiadas, por tal motivo fue de mucho interés realizar el
proyecto con una especie poco comercializada para darle un valor agregado y
potenciar sus nutrientes; el tipo de investigacion fue de disefio experimental
completamente al azar de enfoque cuantitativo donde los factores de estudio
fueron Fi1= formulacion de Nuggets y F2= Almidén con tres niveles con 9
tratamientos y 27 experimentos para la elaboracion de nuggets de
bujurqui,donde se determino por descarte la eleccion de solo 3 tratamientos
teniendo como criterio la textura crocaque presentaban los tratamientos. Se
aplicé el flujograma para la obtencion de Nuggets a partir del Chaetobranchus
flavescens (bujurqui). Para evaluar la calidad nutricional de los 3 tratamientos
se realizo analisis fisicoquimicos mediante el cual se determino el producto final
obteniendo un porcentaje de: 20.96% carbohidratos, 6.87% grasa, 17.01%
proteina, 52.16% humedad, 6.30% fibra, 3.00% ceniza, 213.7 kcal, 5.30 pH,
1.83% indice de acidez, 5.52% indice de peroxido. Ademas, el producto final
segun la norma técnica peruana nos indica que se encuentra dentro de los
parametros establecidos mediante el cual se determiné que el producto es
inocuo y apto para el consumo humano y tiene estabilidad de 30 dias desde su
produccion; por consiguiente, la presente tecnologia puede ser utilizada por

cualquier empresa interesada en incrementar los valores nutricionales.

Palabras claves: Nuggets, contenido microbiano, inocuo, nutrientes,

Chaetobranchus flavescens.
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ABSTRACT

The Peruvian Amazon has countless hydrobiological species that have been
poorly studied, for this reason it was of great interest to carry out the project with
a little commercialized species to give it added value and enhance its nutrients;
the type of research was a completely randomized experimental design with a
guantitative approach where the study factors were F1= Nuggets formulation and
F2= Starch with three levels with 9 treatments and 27 experiments for the
preparation of bujurqui nuggets, where it was determined by rule out the choice
of only 3 treatments, having as a criterion the crocodile texture presented by the
treatments. The flowchart was applied to obtain Nuggets from Chaetobranchus
flavescens (bujurqui). To evaluate the nutritional quality of the 3 treatments,
physicochemical analyzes were carried out by means of which the final product
was determined, obtaining a percentage of: 20.96% carbohydrates, 6.87% fat,
17.01% protein, 52.16% humidity, 6.30% fiber, 3.00% ash, 213.7 kcal, 5.30 pH,
1.83% acid value, 5.52% peroxide value. In addition, the final product according
to the Peruvian technical standard indicates that it is within the established
parameters by which it was determined that the product is safe and suitable for
human consumption and has a stability of 30 days from its production; therefore,
the present technology can be used by any company interested in increasing

nutritional values.

Keywords: Nuggets, microbial content, harmless, nutrients, Chaetobranchus

flavescens.

Xiv



INTRODUCCION

La pesca sustenta alrededor del 90% de la dieta de la poblacion local, es una
funcién importante en la dieta y la economia de las personas, el pescado se
considera una fuente importante de proteinas, ya que proporciona importantes
macronutrientes y micronutrientes, considerado su aporte de proteinas de alto
valor biolégico en un 15%.Por lo tanto, se espera que el pescado se convierta
en la alternativa mas viable para asegurar una adecuada nutricion y salud
(Echevarria, 2015).

En nuestro pais, especialmente nuestra region, la produccion de embutidos o
productos congelados aun es deficiente desde el punto de vista nutricional y
saludable. Por otro lado, existen recursos de agua dulce en cantidad y variedad
considerables que no han sido aprovechados en su totalidad, principalmente por
los hébitos de consumo. Se necesitan, por lo tanto, los medios para el
aprovechamiento de estos recursos, en productos que satisfagan las
necesidades de habitos de consumo y precios de tal forma que sean adquiridos

por la mayoria de la poblacién (Tomasto,2006).

el enfoque nutricional de este producto se baso en innovar un alimento que
pertenece al rubro de embutidos que en su mayoria son considerados alto en
grasas saturadas y alto en sodio, a un alimento saludable con una cantidad

considerable de grasas monoinsaturadas y polinsaturada netamente amazonico.

La presente investigacion busca incentivar el consumo del pescado
Chaetobranchus flavescens (bujurqui) ya que considerablemente es un muy
saludable debido a su bajo contenido de grasa y su alto contenido proteico,
dandole asi mayor importancia en el consumo de nuestra region en lo respecta
a la zona urbana ya que es donde no hay un aprovechamiento en su mayoria de
esta especie para que asi estén disponibles comercialmente. Por estas
consideraciones, con base en la informacién obtenida sobre el procesamiento
del pescado, se propone un proceso tecnolégico para la produccion de nuggets

de Chaetobranchus flavescens.



CAPITULO |: MARCO TEORICO

1.1

Antecedentes

Davalos (2016); realizo un estudio de “Desarrollo de nuggets de
bonito (Sarda chiliensis chiliensis) bajos en calorias y con la adicion
de chia (Salvia hispanica)’. El disefio de la investigacion fue
experimental y mediante el cual se obtuvo buenos atributos de
textura, sabor y bajos en grasa donde fueron elaborados por una
concentracion de (4%) de margarina (grasa), lo cual es la cantidad
que favorece una adecuada emulsién y lo que permitié tener un
beneficio en lo respecta a las caracteristicas organolépticas, lo cual
se obtuvo nuggets con un porcentaje de grasa de 8.7%, lo que fue
menor cantidad de grasa que los productos que estan en los
mercados cuyo porcentaje bordea el 20% de grasa de su
composicién. Sin embargo, se determind que al afiadir un 5% de chia
en el proceso de obtencion de nuggets de bonito no afecto
significativamente su sabor. Se comprobé que las semillas tienen un
efecto limitado en el tiempo de vida de los nuggets de bonito con
semillas de chia debido a que solo se lleg6 a determinar un periodo
de vida util de 35 dias”.



Panduro (2015) ;“Desarrollo una investigacion determinando el
Efecto de la sustitucion de harina de trigo por harina de quinua
(chenopodium quinoa) sobre el contenido de proteina, color,
firmeza y aceptabilidad general de nuggets de pollo”. El disefio
fue experimental y la harina de trigo fue sustituida en
concentraciones de 3, 6 y 9% con harina de quinoa por el
contenido de proteina, color (L*, a*y b*), la firmeza y aceptabilidad
general de la harina de los nuggets de pollo son sustanciales. El
reemplazo del 9% de harina de trigo por harina de quinoa permitio
obtener el mayor contenido de proteina (28.95 %), sin embargo,
concentraciones de 3 y 6% permitieron obtener la mayor solidez
(2.38 y 2.43 N, respectivamente) en nuggets de pollo. El 3% de
sustitucion de harina de trigo por harina de quinoa permite lograr
una luminancia mayor a L* (44.33) y se permite un 6% para
obtener la mejor especificacion de color b*(26,67) y puntaje de
aceptacion mayor en general puntuacion de aceptabilidad general

(3.46 de rango promedio) en nuggets de pollo.



Silva (2019); “desarrollo una investigacién determinando el efecto
de la concentracion de la harina de chia (Salvia Hispanica L.)
sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de nuggets
a base de trucha (Oncorhynchis Mykiss), con respecto al método
se utilizo el disefio cuasi experimental y el tipo de disefio fue con
post prueba Unicamente y grupos intactos. La poblacién
consumidora en general fueron todas las edades. Se realizé una
prueba piloto en la Facultad de Ingenieria de la Universidad Cesar
Vallejo de la ciudad de Trujillo. Para esta evaluacion sensorial se
trabaj6 con 60 panelistas que tuvieron a su disposicion 2 ensayos,
de acuerdo al plan de pruebas utilizado en este en total el 90%
corresponde a estudiantes y el resto a profesores del
departamento. La técnica utilizada fue la encuesta, para el método
de analisis de datos se utilizé la prueba sensorial, el método
soxhlet y el método biuret, donde se demostrd que los resultados
muestran que la aceptabilidad de los Nuggets, en la formulacion
12 obtuvo la mayor aceptabilidad entre los consumidores, asi
como las propiedades fisicoquimicas. Se concluyé que el disefio
de la mezcla “simple con centroide” proporciono la mejor
concentracion para la obtencién de Nuggets de trucha con harina
de chia, lo que hizo mas favorable la séptima concentracion. Sin
embargo, para las propiedades fisicoquimicas se obtuvo que a la
concentracion 7, el producto tenia una grasa cruda de 12,3 %y la
dosificacion de proteina indico que la gran intensidad de color era
directamente proporcional a la cantidad de proteina en el producto

(Nuggets crudo).



1.2. BASES TEORICAS
1.2.1. Aspectos generales del Chaetobranchus flavescens (BUJURQUI)

El bujurqui, conocida en diferentes paises como vieja (ecuador), acara” prata,
acara” branco (Brasil) y cuyo nombre cientifico es Chaetobranchus flavescens,
€S un pez cuyo cuerpo es robusto, algo comprimido y elevado. La mayor longitud
estandar registrada es de 25 cm, aleta dorsal con 13 espinas y con 12. 13 radios;
pectorales 12 — 1; pélvicas con una espina y 5 radios; anal con tres espinas y
10 radios. Con 25 a 26 escamas en la serie longitudinal, 16 a 19 en la linea
lateral superior y 9 a 11 en la inferior. Sin escamas en las aletas dorsal y anal.
Muestra las microespinas branquiales en la placa inferior de la faringe (Garcia,
y otros, 2018).

TAXONOMIA
Reino Animalia
Filo Chordata
Clase Actinopterygii
Figura N201: Chaetobranchus flavescens
Orden Perciformes

Familia Chichlidae

Genero Chaetobranchus

Especie C. flavescens




1.2.2. CARACTER DISTINTIVO

La coloracién es muy llamativa, variando del gris amarillento al naranja, mas

prominente en la region dorsal, con una mancha negra redondeada claramente

visible en el nivel medio del cuerpo en la aleta dorsal. La parte inferior de la

cabeza de las aletas dorsal y anal es de color naranja con una serie de lineas

longitudinales blancas y filamentos al final que le dan un aspecto muy

colorido(Garcia, y otros, 2018).

1.2.3. BIOLOGIA Y ECOLOGIA

Es omnivoro, se alimenta de pequefios crustaceos, utiliza su boca y se extiende

hacia adelante, succiona fondos limosos y arenosos, reteniendo pequefios

crustaceos y especialmente plancton con sus propias espinas branquiales.

Habita en rios, quebradas y cochas, no existen reportes en la literatura de esta

especie, no se considera amenazada en el comercio. (Garcia, y otros, 2018)

1.2.4. DISTRIBUCION GEOGRAFICA

En la figura N°02 se observa la distribucion en la
Amazonia peruana donde se ha reportado que en la
region Loreto se encuentra en las cuencas de los

s

siguientes rios: Amazonas, Arabela, Marafidn,
Curaray, Nashifio, Pastaza, Tigre, Pacaya, Nanay,
Yavari, Itaya, Morona, Putumayo (quebrada Bufeo),
2018). La

Chaetobranchus flavescens comprende los meses de

(Garcia, y otros, temporada de
agosto, sentiembre, octubre, y diciembre, tiempo en
el que se conto con optimas cantidades para realizar

el proyecto.

s .\_ -

FIGURA N°02, FUENTE: IIAP



1.2.5. DESEMBARQUE PESQUERO E IMPORTANCIA ECONOMICA

Los ejemplares vendidos en los mercados amazoénicas provienen de la pesca
artesanal local, por lo que no estan registrados para el desembarque comercial.
Econdmicamente, es de importancia insignificante para el mercado de consumo
y de importancia moderada para el mercado ornamental en la tabla N°03.
(Garcia, y otros, 2018).

Tabla 01. Desembarque de bujurqui en la Regién Loreto durante el periodo

2019 - 2020
Afo | Especies | Caballococha | Contamana | Datem [ Estrecho | Iquitos | Nauta | Requena | Yurimaguas| total
2019 | Bujurqui 0.568 0.03 2.127 0.255 |29.0115| 5.162 4.873 0.043 42.0695
2020 | Bujurqui 0.107 0.07 1.195 0.1645 | 11.465 | 0.727 0.67 14.3985

FUENTE: Direccién Regional de la Produccién (DIREPRO)

COMPOSICION NUTRICIONAL

Tabla 02. Composicion quimica de la carne de bujurqui en 100 gramos de
muestra

COMPOSICION QUIMICA Y

NUTRICIONAL DE LA PULPA
DEL BUJURQUI en 100 g

Energia 70.6
Proteinas 16
Lipidos 0.5
Ceniza 1.15
Fibra 0.00
Humedad 81.4

Fuente: reporte de andlisis del proyecto.




1.2.6. NUGGETS DE PESCADO

Los nuggets de pescado son productos elaborados principalmente con la pulpa
de la materia prima lo cual es moldeada, empanizado, pre cocida y congelada.
La vida util es de 30 dias congelado entre - 15°C a -18°C, sin interrupcioén de la
cadena de frio. Los Nuggets se comercializan como “comida rapida “, la industria
pesquera proporciona pescado como ingrediente principal por lo que se elaboran
junto con otros ingredientes como la harina, panadura, huevos y aceites
(Davalos,2016). La caracteristica del producto es brindar a los consumidores la
conveniencia de preparar platos nutritivos y una coccion rapida para la familia,
creando comodidad para los consumidores en la vida daria. El producto se puede

combinar con varias salsas y/o arroz u otros acompafamientos.

1.3. Definicion de términos béasicos

> Agua: El agua ayuda a disolver la sal y otros ingredientes en varios
productos, lo que reduce el costo de produccién de productos
carnicos. El agua debera ser potable y se utilizar4 en forma liquida
(Rengifo, 2019).

> Almidon: el almidén es el ingrediente principal de muchos alimentos,
los carbohidratos naturales son las reservas de alimenticias de las

plantas (Davalos,2016).

> Andlisis sensorial: El Instituto americano de Alimentos (IFT), define
la evaluacion sensorial como “una técnica cientifica utilizada para
evocar, medir, analizar e interpretar respuestas a las propiedades de
los alimentos y otras sustancias”, se percibe a través de los se los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Hernandez, 2005).

» Batido: Es la mezcla de harina de trigo, almidén, goma guar, harina
de maiz, rudo, polvo de hornear (bicarbonato de sodio), sal y agua por
15 minutos con la finalidad de formar un glaceado (Davalos,2016).



Cloruro de sodio: Es la sustancia mas comuan utilizado en el
procesamiento de productos carnicos. La aplicacion en si tiene varias
funciones: un conservante mas suave, que le da al producto su sabor
caracteristico, ayudando en el proceso de ablandamiento cuando se
usa en pequefas cantidades. La sal afecta en gran medida la
retencion de agua porque reacciona con las moléculas de proteina
para optimizar la proliferacion y disolucion de las proteinas de la carne
(Pérez, 2014).

Emulsificantes: Sustancias emulgentes que ayudan en la mezcla de

sustancias que por lo general son poco miscibles.

Fritado: Inmersion de la materia prima en aceite a una temperatura
de 180°C (Davalos,2016).

Glutamato Monosddico: Actuando como potenciador del sabor y
agregando un quinto sabor, conocido como “umami”, el glutamato
monosaédico se agrega a alimentos procesados y procesados salados,
como alimentos congelados, mezclas de condimentos, sopas y sobre
todo enlatados, aderezos para ensaladas y productos de carne o

pescado salados (Carmona & Luque, 2015).

Harina de maiz: La harina de maiz se obtiene al moler el grano de
maiz hasta obtener un polvo muy fino, que es muy utilizado en
diversas cocinas; Es un alimento libre de colesterol y por tanto su
consumo ayuda a mantener bajos los niveles de colesterol, o que es
beneficioso tanto para el sistema circulatorio como para el corazén
(Carrillo & Retamozo, 2016).



Homogenizado: Mezcla de la pulpa con los demas ingredientes, para
obtener una mezcla compacta en un lapsus de 10 minutos a una
temperatura de 10°C y asi evitar la desnaturalizacién de las proteinas
(Davalos,2016).

Macronutrientes: Sustancias que proporcionan energia al organismo
para el correcto funcionamiento. Ademas de ser elementos
necesarios para reparar y construir las estructuras organicas, de tal
manera promover el crecimiento y regular los procesos metabolicos

humanos (Bejarano, y otros, 2015).

Moldeado: Formado de los Nuggets en diferentes figuras para mejor
presentacion (Davalos,2016).

Nuggets de bujurqui: Los Nuggets elaborados a base de pulpa de
Chaetobranchus flavescens, es un producto nutritivo bajo en grasas y
rico en proteinas, enriquecido naturalmente con concentrado de
harinas que dan un valor nutricional al producto, considerandolo un

alimento saludable y nutritivo para la dieta diaria.

Polifosfatos: Entre las propiedades funcionales de los fosfatos en el
pescado y los productos pesqueros se encuentra la retencion de la
humedad y de los sabores naturales, debido a la inhibicién de la
pérdida de liquido durante la distribucion y antes de la venta. También
permite la emulsificacion (especialmente en productos tipo
charcuteria), la inhibicibn de la oxidacion de lipidos (mediante el
enmascaramiento de iones metalicos), la estabilidad del color y la

crioproteccion, lo que prolonga la vida atil (Pacori & Aguilar, 2015).

Prensado: Pulpa lavada del bujurqui que se volvera compacta con la
finalidad de obtener una humedad del 80% (Davalos,2016).
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. FORMULACION DE LA HIPOTESIS
Hipotesis general

» Los parametros tecnoldgicos para la obtencion de nuggets a partir
de Chaetobranchus flavescens (bujurqui) es factible y el producto
tendria un alto valor nutricional.

Hipotesis especificos

» Los parametros del proceso tecnoldgico de nuggets a partir de
Chaetobranchus flavescens (bujurqui) proporcionaria un alto valor
nutricional.

» La obtencion de un mejor proceso tecnoldgico de nuggets a partir
de Chaetobranchus flavescens (bujurqui) tendria un alto valor
nutricional.

2.2 Variables y su operacionalizacion

DEPENDIENTE:

nuggets de Chaetobranchus flavescens (bujurqui)

INDEPENDIENTES:

Formulacién de los componentes

Aglutinante.

11



Tabla 03. Operacionalizacion de las variables

ESCALA

VALORES

VARIABLES DEFINICION Ll,z'?U;iEEiX INDICADOR | DE ) CATEGORIAS | DE LA wERDIIIg)ICACIODE
MEDICION CATEGORIA

DEPENDIENTE

Son productos Aceptable

elaborados a Sabor No aceptable

base de pulpa
nuggets de ?neediaﬁte(escad(;)l Color Aceptable
Chaetobranchus L . . No aceptable | Reportes de
flavescens cual deben ser | Cualitativa Calidad Nominal analisis
(bujurqui) almacenados Textura Aceptable

en No aceptable

congelacion Olor Aceptable

para evitar la

contaminacion No aceptable
INDEPENDIENTE
Formulacién  de Ingredientes Cualitati T Nominal g CBIando Reporte del
componentes que se ualitativo extura ominal rocante proyecto

utilizaran C Duro

Sustancia que

mantiene

unidos a

diversos

productos

Cgrr?l’k():lunlzgos’o ALTO 15% Reporte del
Aglutinante P Cuantitativa Peso Continuo MEDIO 10% P

mezclas con BAJO 501 proyecto

. 0

el fin de ser

utilizados

especialmente

en la

produccién de

alimentos
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA

El presente trabajo de investigacion se desarroll6 en la planta pesquera y laboratorio
de analisis sensorial del ITP RED CITE PRODUCTIVO MAYNAS y en las
instalaciones de las plantas pilotos y laboratorios de control de calidad y laboratorio
de microbiologia de alimentos de la Facultad de las Industrias Alimentarias de la

Universidad Nacional de la Amazonia Peruana.

3.1. TIPO Y DISENO

En el presente trabajo tiene un enfoque cuantitativo, tipo experimental con disefio
completamente al azar, Los factores de estudio seran F1= formulacion de nuggets

y F2= Almidén con tres niveles con 9 tratamientos y 27 experimentos para la

elaboracion de nuggets de bujurqui, la cual se describe en el siguiente cuadro.

Tabla 04. Diseio experimental

nuggets de Chaetobranchus flavescens (bujurqui)

Formulacion de componentes
Almidén A B C

A
a (yuca)
L %
u
T
[
2 (5%) T1 T2 T3
N
T
E

(10%) T4 Ts Te

(15%) T7 Ts To

3 X 3=9 tratamientos
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9 X 3 repeticiones = 27

experimentos

3.2. Disefio muestral

NO

© 00 N O o B~ W DN P

N N NN DNNNDNRRRRR R PR R R
N~ o 0N W N BFP O © 0o N o oA~ wWwN Rk o

Tabla n °05. Diseiio muestral de los nuggets de bujurqui

Tratamientos
Ts
Ts
T2
T7
Ts
T1
Te
T4
To
Ts
Ts
T1
Ta
T
T7
Ta
To
Te
T2
T3
T1
Ta
T7
To
T3
Te
Ts

Variable respuesta

TEXTURA

BLANDO = RECHAZADO
CROCANTE= ACEPTADO
DURO= RECHAZADO
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3.3. CRITERIOS DE SELECCION:

Inclusién:

Fueron considerados solo los pescados que tuvieron mayor tamafo entre 22 — 23
cm y con buenas caracteristicas organolépticas, para asi poder obtener un mayor

porcentaje de pulpa y realizar un producto de buena calidad.

Exclusion:

No se consideraron pescados que tenian una medida menor a 22 cm ya que son

pequefios y no se obtenia un buen rendimiento.

3.4. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS

3.4.1. Materiales utilizados

Vaso precipitado.

Placas Petri.

Crisoles de porcelana.

Soporte universal.

Molino industrial.

Olla a presion de acero inoxidable.
Cocina industrial.

Cuchillo de acero inoxidable.

Mesa de fileteo de acero inoxidable.

vV V.V V V V V V V VY

Termdmetro digital de puncion industrial tiene un rango de
trabajo entre -50°C y 200 C°.
» Selladora de impulso.
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» Céamara de refrigeracion 0 -10 °C.
» Camara de Congelacion -25 °C.
» Balanza de 100 g. con una precision de 0.1 g.

3.4.2. OTROS MATERIALES

Cuchillos de acero inoxidable.
Empaques de papel Kraft.
Detergente.

Lava vajilla.

YV V V VYV V

Papel toalla.
» Rotulador.
3.4.3. MATERIALES DE BIOSEGURIDAD
» Gorros descartables.
» Guantes.
» Mandiles.
» Mascarillas.
3.4.4. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

A\

Pulpa de Bujurqui.
Harina de trigo.
Almidén de yuca.
Harina de maiz.
Leche en polvo.
Polifosfato de sodio.
Pimienta blanca.
Ajo en polvo.
Orégano seco.
Eritorbato de sodio.

Aceite vegetal.

V V.V V V VYV V V V VYV V

Cloruro de sodio.
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3.4.5. Metodologiadel flujo tentativo de procesamiento paralaelaboracion

de los Nuggets de Chaetobranchus flavescens (Bujurqui).

3.4.5.1. Proceso de elaboracion de los nuggets de Chaetobranchus
flavescens.

Basado en la tesis de Davalos (2016) fue adaptado La metodologia

del proceso para la elaboracion de nuggets lo cual se muestra en

el flujograma de proceso de la figura N°03

| Materia prima |

Seleccion y pesado de la
materia prima

| Lavado y desescamado |

| Eviscerado Y descabezado |

=

| Fileteo y Picado |

<
=2
)
b=
Q
)

<
©
N
o
)
Q
o

<
o
aQ
@
o)
Q
o

=

N

| Empanizado |

=

| Imersion en clara |

=

Pre-tratamiento térmico

-

=

| Almacenado |

Figura N°03: flujograma para elaborar nuggets
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3.4.5.2.

DESCRIPCION DE LA INTERVENCION PROPUESTA

a)

b)

d)

Materia prima: la materia prima utilizada fue la pulpa del
Chaetobranchus flavescens (Bujurqui). fue adquirida en el
puerto pesquero del distrito de punchana, provincia de
maynas, departamento Loreto. Fueron trasladados hasta la
planta pesquera del CITE PRODUCTIVO MAYNAS en
termos con hielo en escamas conteniendo 30 kilos.

Seleccidon y pesado de la materia prima: en esta etapa se
pesd la materia recién recepcionada para corroborar la
cantidad que se necesitaba para las muestras, se
seleccionaron los pescados de mayor tamarfio entre 23 a 25
cm y mayor grado de frescura segun sus caracteristicas

organolépticas.

Lavado y desescamado: en esta etapa del proceso se
realiz el lavado y desinfeccion con hipoclorito de sodio al
0.5% en un recipiente de acero inoxidable con agua por un
periodo de 30 minutos, con el propdsito de disminuir la

carga microbiana.

Eviscerado y descabezado: consistié en realizar un corte
en el abdomen con un cuchillo de acero inoxidable desde
las vesiculas seminales hasta la abertura anal, para permitir
un facil acceso a la cavidad abdominal para la extraccion
completa de las visceras. El descabezado se realiz6 con un
corte recto, perpendicular a la espina, pasando por la zona
de contacto con el borde mas externo de las vesiculas
seminales y posteriormente se realizo el lavado con el

agente desinfectante organico.
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e)

Fileteo y picado: en este proceso se colocd la materia
prima en una mesa de acero inoxidable de fileteo donde se
utilizé cuchillos de acero inoxidable para separar los

musculos, la espina dorsal y la piel.

f) Molienda: en este proceso se utilizd una moledora eléctrica
industrial para obtener la pasta de pescado.

g) Mezclado: consistio en afadir la pasta de pescado con los
demdas insumos en un recipiente adaptado para el caso
segun se puede observar en la tabla N°06. mediante el cual
se mezclaron manualmente hasta obtener una masa
compacta manteniendo una temperatura no mayor a los
5°C. Agregar la temperatura
Tabla 06. Formulaciones para los nuggets de bujurqui.

FORMULACIONES (%)
COMPONENTES
A (T7) B (Ts) C(Te)
Pulpa de bujurqui 87.30 87.11 78.12
Leche en polvo
9.20 8.06 12,5
Cloruro de sodio 2.00 2.10 5.47
Polifosfato 0.80 1.61 2.34
Pimienta blanca 0.20 0.32 0.47
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h) Moldeado: se procedio a dar forma a los nuggets de
Chaetobranchus flavescens en figuras en un molde de
silicona con disefio de cola de sirena con un peso de 30 gr
por muestra para una mejor presentacion. Esto se hace lo
mas rapido posible para evitar la descongelacién y la
distorsion del disefio. una vez obtenidas se guardaron en la
camara de congelacion a una temperatura de -15° C.

i) Empanizado: una vez obtenida el disefio de los nuggets
con cola de sirena se procedié afiadiendo la mezcla de los

insumos tal como se muestra en la tabla N°07.

TABLA 07. Formulaciones para el empanizado de nuggets.

FORMULACIONES (%)
COMPONENTES
A (T?) B (Ts) C (Te)
Harina de trigo 50 55 40
Almidon de yuca 5 10 15
Harina de maiz 43 32 40
Cloruro de sodio 2 3 5

j) Imersion en clara: obteniendo el disefio de los nuggets de
Chaetobranchus flavescens ya empanizados se procedio a
sumergirlo en un bowl de acero inoxidable con huevos

batidos hasta quedar absolutamente cubierto.
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k) Pre — tratamiento térmico: segun (Davalos,2016) “los
nuggets deben sometidos a una pre coccién en aceite
vegetal en inmersion a una temperatura constante de 180°C

por un tiempo de 40 segundo.

) Enfriado: Terminado el pre- tratamiento termico, los
nuggets se enfriaron a una temperatura ambiente, donde se
coloca sobre toallas de papel para absorber cualquier resto

de aceite vegetal en el producto.

m) Envasado: Se coloc6é 250 gramos de producto en bolsas
de papel kraft con cierre hermético con una medida de 16cm

X 22 cm.
n) Almacenado: una vez envasado se procedio a almacenar

los Nuggets de Chaetobranchus flavescens a una

temperatura de 0 a 5 °C sin romper la cadena de frio.
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3.5. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

El proceso y analisis de datos se realizé estudios fisicoquimicos,
microbiolégicos, sensoriales para determinar la composicion

nutricional de la materia prima y del producto final.

3.5.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL PRODUCTO

Se realizd el andlisis fisicoquimico, para conocer la
composicibn y caracteristicas del Nuggets de

Chaetobranchus flavescens (Bujurqui).

3.5.1.1. Determinacién de humedad:

se aplicé el método de desecacion por estufa descrito de la AOAC
950.46

3.5.1.2. Determinacién de grasas

Para la determinacién de grasa se empleé el método A.O.A.C. 960.39,
(1998)

3.5.1.3. Determinacidén de cenizas

Para la determinacion de ceniza se utiliz6 el método de N.T.P.
206.012.

3.5.1.4. Determinacion de Proteina.

Para la fijacion de proteina se utilizé el método Kjeldahl —INTEC-
N.T.N.201.021.
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3.5.1.5. DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO.

Para la fijacion de hidratos de carbono se hizo por diferencia de
porcentaje (MINSA, 2009).

Se obtiene por diferencia de porcentaje:

% CHO = 100 — (%H + %C + %G + %P)

3.5.1.6. DETERMINACION DE pH.

Para la fijacion del pH se utilizo la referencia técnica: NTP 201.040

3.5.1.7. DETERMINACION DE FIBRA BRUTA.

Para fijacion de fibra bruta se efectu6 la Referencia Técnica: A.OA.C.
920.39

3.5.1.8. DETERMINACION DE CALORIAS.

Se obtiene sumando los valores de los componentes de los
macronutrientes, multiplicando por cada gramo de kilocalorias que

aporta cada uno de los nutrientes. (MINSA, 2009).

3.5.1.9. DETERMINACION DEL INDICE O NUMERO DE PEROXIDO

La fijacion de rancidez se obtuvo analizando periédicamente el contenido de
indice de peroéxidos de la muestra utilizando la norma técnica peruana. N.T.P
206.016
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3.5.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS NUGGETS DE
CHAETOBRANCHUS FLAVESCENS (BUJURQUI)

3.5.2.1. Determinacion de Aerobios Mesofilos

Se determind por el método de recuento estandar en placa. ICMSF
2000.2da.Ed. 120-124.

3.5.2.2. Determinacién de Escherichia Coli

Se determind por el método APHA.Multiple Tubes Fermentation

Technique/Total coliforms.9221 B.

3.5.2.3. Determinacién de Stphylococcus aureus

Se determiné para el método de Staphylococcus aureus. Recuento directo
en placa. FDA. BAM. Capitulo 12. REV. 8ava. Ed. 2001

3.5.2.4. Determinacién de Salmonella sp.

Se determiné por el método de Salmonella.FDA.BAM. capitulo 5. Rev. 8ava
ed..2007

3.5.3. EVALUACION SENSORIAL
3.5.3.1. Selecciodn de jueces

El objetivo principal de la seleccion de jueces fue familiarizarlos con
los métodos y materiales del analisis sensorial que se empled6 en la
evaluacion.

Los jueces para la elaboracién fueron aquellos que poseen
conocimientos en ese tipo de evaluaciones sensoriales de los
alimentos, pertenecientes al ITP RED CITE PRODUCTIVO
MAYNAS, egresados pertenecientes a la Facultad de Industrias
Alimentarias de la Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana de

la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana.
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3.5.3.2. Entrenamiento de los jueces

Para contar con jueces con formacién preliminar se efectué un previo resumen
en lo tedrico, realizando pruebas sensoriales periddicas, de las cuales
participaron asi en pruebas discriminativas simple. Las pruebas se realizaron
con jueces de formacion elemental, mediante el cual tiene un rango de 10 — 20

jueces como maximo.

En cuanto a la metodologia, que es descriptiva y sensorial, se evaluaron las
caracteristicas sensoriales de sabor, olor, color y textura. La clasificacion

hedonista tiene una escala de 9 puntos como se muestra en la tabla N° 11

Caracteristicas de evaluacién Puntuacion

Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3
Me gusta moderadamente 2
Me gusta poco 1
No me gusta ni me disgusta 0
Me disgusta poco -1
Me disgusta moderadamente -2
Me disgusta mucho -3
Me disgusta extremadamente -4

TABLA 08. Clasificaciéon heddnica

La evaluacion se realizé en base a varios factores importantes como el tiempo
(16:00 p.m.), la cantidad de jueces (100), el ambiente o area de prueba,

iluminacion, muestras suficientes, agua tratada, formatos y lapices.
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3.5.4. ANALISIS ESTADISTICO

Para el andlisis estadistico de la prueba de aceptabilidad, los datos obtenidos
fueron procesados y analizados mediante el software estadistico SPSS version
25 aplicando la técnica de andlisis no paramétrico de Friedman (P < 0,0),) de
dos factores sin interaccion entre las formulaciones propuestas. En esta prueba
se utilizo los datos obtenidos de la evaluacién sensorial y se tuvo en cuenta

cada uno de las caracteristicas evaluadas por los (100) jueces semi entrenados.

3.6. ASPECTOS ETICOS

Se respetd los derechos humanos de los participantes; estudiantes de la
facultad de industrias alimentarias incluyendo ambas escuelas profesionales
como bromatologia y nutricion humana e ingenieria alimentaria, teniendo en
cuenta el permiso de aquellas personas para ser voluntarios y participar en la
investigacion en la parte sensorial. no generdramos dafos a la salud ni a la
moral. El presente proyecto busco que en la poblacién loretana empleada se
promueva el consumo de pescado con un concentrado de harinas y asi mejorar
el estado caldrico y graso propio, brindandose una mejor calidad de vida y
reforzar el sistema inmunolégico. La materia prima fue utilizada para la
producciéon de un alimento, no se desarroll6 ninguna prueba de alteracién

genética o algo similar.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. PROCESO DEFINITIVO TECNOLOGICO

4.1.1. Flujograma definitivo para el proceso del nuggets de pescado
Bujurqui

En la figura N° 04 se muestra el esquema final definitivo
realizado para obtener los nuggets a base de pulpa de
Chaetobranchus flavescens (bujurqui)

| Materia Prima | mm=) De la ciudad de Iquitos — Loreto (30 kg)

Tamafios entre 23 - 25 cm - | Seleccién y Pesado |

Lavado: Agua tratada helada con hipoclorito al

| Lavado y desescamado | 0.5% 30 mi
.5% por 30 min.

| Eviscerado Y descabezado | ‘ Manualmente: cuchillo de acero inoxidable

=

| Fileteo y Picado | =)  Manualmente: cuchillo de acero inoxidable

=

| Lavado y desinfeccion |~ Lavado: Agua tratada helada, Desinfeccion:
' desinfectante organico.
| Molido |- Moledora eléctrica industrial

Adicion de insumos de la
formulacién B: Polifosfato,

pimienta blanca en polvo, _| Mezclado |

ajo en polvo, orégano en
polvo, leche en polvo,

cloruro de sodio y eritorbato | Moldeado | ‘ Manualmente muestra de 25 gr
| Empalnizado |~ Harina dg maiz, glmidc’)n de
yuca, harina de trigo, cloruro

de sodio.

¢

Huevo (clara) 24% G | Imersion_en clara |

=

Aceite Vegetal:

| Pre tratamiento térmico | - tiempo:40 s
' temperatura: 180 °C
; Enfriado
Temperatura ambiente <=
| Envasado | — Bolsa de papel kraft

250gr

=

Temperatura: 0 - 5 °C _ | Almacenado |

Figura N°10: flujograma para elaborar nuggets de pescado
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4.1.2. DESCRIPCION DEFINITIVA DE CADA UNO DE LAS ETAPAS.

a) Recepcion de materia prima: la
materia prima Chaetobranchus
flavescens (Bujurqui). Fue
obtenida de la ciudad de Iquitos —
Loreto. Fueron trasladados hacia
las instalaciones del CITE
PRODUCTIVO MAYNAS.

Figura N205: Bujurqui

b) Seleccion y pesado: en esta etapa se
seleccionaron los pescados de mayor tamafo entre 23 a 25 cm
y mayor grado de frescura segun sus caracteristicas
organolépticas luego se pesod la materia prima seleccionada
para corroborar la cantidad que se necesitaba para las

muestras.

c) Lavado y desescamado: en esta etapa del proceso se realizd
el lavado agua tratada helada y hipoclorito de sodio al 0.5% en
un recipiente de acero inoxidable con agua por un periodo de

30 minutos, con el propdsito de disminuir la carga microbiana.

d) Eviscerado y descabezado: en este
proceso se coloco la materia prima en
una mesa de acero inoxidable de
fleteo donde se utilizé cuchillos de
acero inoxidable para separar los

musculos, la espina dorsal y la piel.

Figura N206: Bujurqui eviscerado
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e) Fileteo y picado: se colocé la
materia prima en la mesa de
fleteo donde se utilizo
cuchillos para realizar la
separacion  del  mdusculo,
espinazo y piel; luego el
picado, se procedio a cortar la

pulpa en tiras pequefas para

Su siguiente proceso.
Figura N207: filete de Bujurqui

f) Molienda: en este proceso se utiliz6 una moledora eléctrica
industrial para obtener la pasta de pescado manteniendo
siempre una temperatura adecuada evitando de esta manera la

contaminacion con algunos agentes patégenos tal como se

muestra en la figura N° 08.

Figura N208: moledora industial y filete de
bujurqui molido
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g) Mezclado: Consistio en afadir la pasta de pescado con los
demdas insumos que se muestra en la tabla N° 09; en un
recipiente adaptado para el caso segun se puede observar en
la figura N°09. mediante el cual se mezclaron manualmente
hasta obtener una masa compacta manteniendo una

temperatura no mayor a los 5°C (Davalos, 2016).

Wil
i gy

Figura N209: Insumos para la elaboracién de los nuggets

FORMULACION

Componentes B(ts) %
Pulpa de pescado 87.11
Leche en polvo 8.06
Sal yodada 2.10
Polifosfato 1.61
Pimienta blanca 0.32
Ajo en polvo 0.32
Orégano en polvo 0.32
Eritorbato 0.16

Tabla N° 09. Formulacién final para los nuggets de Chaetobranchus flavescens.
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h) Moldeado: se procedi6 a dar forma a los nuggets de
Chaetobranchus flavescens en figuras en un molde de silicona
con disefio de cola de sirena con un peso de 25 gr por muestra
para una mejor presentacion tal como se muestra en la figura
N° 10. Esto se hace lo mas rapido posible para evitar la
descongelacién y la distorsidon del disefio. una vez obtenidas se
guardaron en la cAmara de refrigeracion a una temperatura de
0-5°C.

Figura N210: Moldeo de los nuggets de
Bujurqui
i) Empanizado: Una vez obtenida el disefio de los nuggets de
Chaetobranchus flavescens en cola de sirena se procedio
afiadiendo la mezcla de harina de trigo, harina de maiz, almidén
de yuca y cloruro de sodio, para el respectivo empanizado tal

como se muestra en la tabla N°10.

TABLA 10. Formulacién final para el empanizado de los nuggets de
Chaetobranchus flavescens

Componentes B §T5)
Yo
Harina de trigo 55
Harina de maiz 32
Almidon de yuca 10
Cloruro de sodio 3
31
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j) Imersion en clara: se obtuvo el disefio de los nuggets de
Chaetobranchus flavescens ya empanizados se procedié a
sumergirloen un bowl de acero inoxidable con huevo hasta
guedar absolutamente cubierto tal como se muestra en la figura
N°12.

Figura N212: imersion en clara para los
nuggets de Bujurqui

k) Pre tratamiento térmico: Los nuggets fueron sometidos a una
pre coccién en aceite vegetal en inmersidn a una temperatura
constante de 180°C por un tiempo de 40 segundos,(Davalos
2016);

Figura N213: Pre tratmiento térmico de los nuggets de
bujurqui
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[) Enfriado: Terminado el pre tratamiento térmico, los nuggets se
enfriaron a una temperatura ambiente, donde se coloca sobre
toallas de papel para absorber cualquier resto de aceite vegetal

en el producto figura N°14.

Figura N214: Enfriado de los nuggets

m) Envasado: Se coloc6 250 gramos de producto en bolsas de
papel kraft con cierre hermético con una medida de 16cm x 22

cm figura N°15.

Figura N215: Envasado de los Nuggets

n) Almacenado: una envasado se procedié a almacenar los
nuggets de Chaetobranchus flavescens a una temperatura de

0-5°C.
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4.2. DESCRIPCION DE LOS NUGGETS DE BUJURQUI

En latabla N° 11 se describe las caracteristicas fisicas de los nuggets a base

de pulpa de Chaetobranchus flavescens (bujurqui); dicha descripcion fue

obtenida mediante la observacion y medicion de los nuggets.

Tabla N°11. Descripcion fisica de los nuggets de bujurqui

Muestra

nuggets nutritivo a base de
pulpa de Chaetobranchus

flavescens (bujurqui)

Apariencia general de los

Tiene una forma de cola de

nuggets sirena, con color naranja y
sabor agradable
Tamafo Largo =8 cm
Ancho=5cm
Alto= 1.3 cm
Peso 25 gr
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4.3. ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA Y DE LOS NUGGETS A
BASE DE PULPA DE PESCADO CHAETOBRANCHUS
FLAVESCENS (BUJURQUI)

4.3.1. Anélisis de la materia prima

En la tabla N° 12 se muestra los resultados obtenidos mediante los
analisis fisico-quimicos del pescado investigado se indica con evidencia
cientifica que denotan un alto porcentaje de proteinas y en mencion a la
grasa es baja lo cual se determina que la materia prima estudiada es

absolutamente magra.

TABLA 12. Resultados de los andlisis fisico quimicos del Chaetobranchus

flavescens (bujurqui) en 100 gr de pulpa.

Componentes Valores (%)
Humedad 81.4
Proteina 16.6
Grasa 0.5
Carbohidratos 0
Fibra bruta 0
Ceniza 1.15

Fuente: reporte de andlisis del proyecto
4.3.2. Analisis fisico-quimicos del producto final de los nuggets de

bujurqui

En la tabla N °© 13 se muestra los resutados obtenidos mediante los analisis
fisico-quimicos del producto investigado con evidencia centifica, se denotan los
valores nutricionales agregados para ser considerado como alimento nutritivo.
Cabe resaltar el aumento de los principales macronutrientes y su contenido de

fibra a comparacion de la tabla N° 12.
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Tabla 13. Andlisis fisico-quimicos de los Nuggets de bujurqui (Ts) en 100 g de

muestra.
Ensayo fisico quimico Resultado en 100 g Por unidad 25
g
Humedad 52.16% 13.04%
Ceniza 3.00% 0.75%
Grasa Monoinsaturda 6.87% 1.72%
Grasa polinsaturada 0.50% 0.13%
Proteina 17.01% 4.25%
Carbohidratos 20.96% 5.24%
Energia 213.71 kcal 67.75 kcal
Fibra 6.3% 1.57%
Ph 5.3
indice de acidez 1.83 %
indice de peréxido 5.52 meg/kg

4.1.1. Andlisis microbiolégico del producto final (Ts).

El analisis microbiologico realizado de los nuggets de bujurqui, se muestra que
los reportes de analisis obtenidos se encuentran dentro de los parametros
establecidos de la “Norma sanitaria que establece los criterios microbiologicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano” (NTS N° 071 MINSA/DIGESA 2008) tal como se indica en la tabla N°
14. Indicando que se realizé una ejecucién optima de las BPM durante el
proceso de elaboracion y empacado de los nuggets. En el Anexo mostramos los

reportes de analisis.

Tabla N° 14. Andlisis microbioldgico de los nuggets a partir de Chaetobranchus
flavescens (bujurqui), (Ts).

Ensayos microbiologicos | Resultados Limites por g
M M
Aerobios meséfilos (UFC/g) | 2.5 x 10! 104 10°
Escherichia coli (NMP/g) <3.0 10 102
Staphylococcus aureus <10 102 108
Salmonella sp. Ausencia en 25 g Ausencia | ------------
en25g
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4.1.2. ANALISIS DE EVALUACION SENSORIAL
Se hicieron las siguientes evaluaciones de los atributos: olor, sabor, color,

textura y apreciacion general.

Prueba de aceptabilidad para Nuggets de bujurqui

Andlisis estadistico descriptivo - atributo: olor.

Al analizar la tabla N°15, podemos observar que para la muestra 635 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron las
mayores frecuencias 38.0% y 35.0%. Para el caso de la muestra 922
también se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones “Me
gusta mucho” y “Me gusta moderadamente con 37.0% y 34.0%.

respectivamente (figura 16).

Tabla 15. Distribucion de las calificaciones asignadas por los jueces
en la prueba de aceptabilidad — atributo: olor.

Muestra
o 635 922
Calificacion
(t7) (ts)
n % n %
Me gusta extremadamente 10 10.0% 5 5.0%
Me gusta mucho 38 38.0% 37 37.0%
Me gusta moderadamente 35 35.0% 34 34.0%
Me gusta poco 10 10.0% 16 16.0%
No me gusta ni me disgusta 5 5.0% 5 5.0%
Me disgusta poco 2 2.0% 0 0.0%
Me disgusta
0 0.0% 3 3.0%
moderadamente
Me disgusta mucho 0 0.0% 0 0.0%
Me disgusta
0 0.0% 0 0.0%
extremadamente
Total 100 100.0% 100 100.0%
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Atributo: olor

m635 m922

Figura 16. Distribucién de las calificaciones para la prueba de
aceptabilidad de Nuggets de bujurqui (Chaetobranchus
flavescens). Atributo: olor.

En la Tabla 16, se puede observar los rangos promedio obtenidos a partir de los
puntajes asignados por los jueces. En la Tabla 17 se presenta la significancia
observada en la prueba de Friedman p-valor = 0.218 > 0.05 lo que indica que
hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen diferencias
significativas entre los puntajes asignados por los jueces al producto respecto al

atributo olor, a un nivel de significancia del 5%.ver anexo.
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Andlisis estadistico descriptivo - atributo: sabor.

Al analizar la tabla N°18, podemos observar que para la muestra 635 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron las
mayores frecuencias 38.0% y 31.0%. Para el caso de la muestra 922
también se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones “Me
gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” con 34.0% y 21.0%.

respectivamente (figura 18).

Tabla 18.  Distribucién de las calificaciones asignadas por los jueces
en la prueba de aceptabilidad — atributo: sabor

Muestras
Calificacion 035 022
(t7) (ts)
N % n %
Me gusta extremadamente 9 9.0% 22 22.0%
Me gusta mucho 38 38.0% 34 34.0%
Me gusta moderadamente 31 31.0% 21 21.0%
Me gusta poco 17 17.0% 13 13.0%
No me gusta ni me disgusta 0 0.0% 4 4.0%
Me disgusta poco 2 2.0% 1 1.0%
Me disgusta moderadamente 1 1.0% 3 3.0%
Me disgusta mucho 2 2.0% 2 2.0%
Me disgusta extremadamente 0 0.0% 0 0.0%
Total 100 100.0% 100 100.0%
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40.0% 38.0%
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Atributo: sabor
m635 m922
Figura 18. Distribuciébn de las calificaciones para la prueba de

aceptabilidad de Nuggets de bujurqui (Chaetobranchus
flavescens). Atributo: sabor.

En la Tabla 19, se puede observar los rangos promedio obtenidos a partir
de los puntajes asignados por los jueces. En la Tabla 20 se presenta la
significancia observada en la prueba de Friedman p-valor = 0.163 > 0.05 lo
gue indica que hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que no
existen diferencias significativas entre los puntajes asignados por los jueces
al producto respecto al atributo sabor, a un nivel de significancia del 5%.

Ver en anexos
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Andlisis estadistico descriptivo - atributo: color.

Al analizar la tabla N°21, podemos observar que para la muestra 635 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron las
mayores frecuencias 66.0% y 18.0%. Para el caso de la muestra 922
también se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones “Me
gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” con 63.0% y 16.0%.

respectivamente (figura 20).

Tabla 21.Distribucion de las calificaciones asignadas por los jueces en la
prueba de aceptabilidad - Atributo: color.

Muestras
Calificacion 035 o2
(t7) (ts)
n % n %
Me gusta extremadamente 7 7.0% 9 9.0%
Me gusta mucho 66 66.0% 63 63.0%
Me gusta moderadamente 18 18.0% 16 16.0%
Me gusta poco 6 6.0% 7 7.0%
No me gusta ni me disgusta 3 3.0% 1 1.0%
Me disgusta poco 0 0.0% 3 3.0%
Me disgusta moderadamente 0 0.0% 0 0.0%
Me disgusta mucho 0 0.0% 1 1.0%
Me disgusta extremadamente 0 0.0% 0 0.0%
Total 100 100.0% 100 100.0%
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Atributo: color

Figura 20. Distribuciéon de las calificaciones para la prueba de
aceptabilidad de Nuggets de bujurqui (Chaetobranchus
flavescens). Atributo: color.

En la Tabla 22, se puede observar los rangos promedio obtenidos a partir de los
puntajes asignados por los jueces. En la Tabla 23 se presenta la significancia
observada en la prueba de Friedman p-valor = 0.886 > 0.05 lo que indica que
hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen diferencias
significativas entre los puntajes asignados por los jueces al producto respecto al

atributo color, a un nivel de significancia del 5% ver en anexos.
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Andlisis estadistico descriptivo - atributo: textura.

Al analizar la tabla N°24, podemos observar que para la muestra 635 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron las
mayores frecuencias 34.0% y 33.0%. Para el caso de la muestra 922
también se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones “Me
gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” con 26.0% y 29.0%.

respectivamente (figura 29).

Tabla 24.  Distribucién de las calificaciones asignadas por los jueces
en la prueba de aceptabilidad — atributo: textura.

Muestra
Calificacion 035 )22
(t7) (ts)
n % n %
Me gusta extremadamente 9 9.0% 14 14.0%
Me gusta mucho 34 34.0% 26 26.0%
Me gusta moderadamente 33 33.0% 29 29.0%
Me gusta poco 19 19.0% 13 13.0%
No me gusta ni me disgusta 1 1.0% 6 6.0%
Me disgusta poco 1 1.0% 6 6.0%
Me disgusta moderadamente 2 2.0% 3 3.0%
Me disgusta mucho 1 1.0% 1 1.0%
Me disgusta extremadamente 0 0.0% 2 2.0%
Total 100 100.0% 100 100.0%
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m635 m922
gura 22. Distribuciéon de las calificaciones para la prueba de

aceptabilidad de Nuggets de bujurqui (Chaetobranchus
flavescens). Atributo: textura.

En la Tabla 25, se puede observar los rangos promedio obtenidos a partir
de los puntajes asignados por los jueces. En la Tabla 26 se presenta la
significancia observada en la prueba de Friedman p-valor = 0.437 > 0.05 lo
qgue indica que hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que no
existen diferencias significativas entre los puntajes asignados por los jueces
al producto respecto al atributo textura, a un nivel de significancia del 5%.

Ver anexos
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Andlisis estadistico descriptivo — apreciacion general.

Al analizar la tabla N°27, podemos observar que para la muestra 635 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron las
mayores frecuencias 37.0% y 30.0%. Para el caso de la muestra 922
también se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones “Me
gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” con 34.0% y 31.0%.

respectivamente (figura 31).

Tabla 27. Distribucion de las calificaciones asignadas por los
jueces en la prueba de aceptabilidad — apreciacion

general.
Muestra
e 635 922
Calificacion (t) (to)
n % n %

Me gusta extremadamente 14 14.0% 11 11.0%
Me gusta mucho 37 37.0% 34 34.0%
Me gusta moderadamente 30 30.0% 31 31.0%
Me gusta poco 10 10.0% 13 13.0%
No me gusta ni me disgusta 5 5.0% 4 4.0%
Me disgusta poco 1 1.0% 3 3.0%
Me disgusta |, 2.0% 2 2.0%
moderadamente
Me disgusta mucho 1 1.0% 2 2.0%
Me disgusta| g 0.0% 0 0.0%
extremadamente
Total 100 100.0% 100 100.0%
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gura 24. Distribuciébn de las calificaciones para la prueba de

aceptabilidad de Nuggets de bujurqui (Chaetobranchus
flavescens). Apreciacion general.

En la Tabla 28, se puede observar los rangos promedio obtenidos a partir
de los puntajes asignados por los jueces. En la Tabla 29 se presenta la
significancia observada en la prueba de Friedman p-valor = 0.522 > 0.05 lo
que indica que hay evidencia estadistica suficiente para afirmar que no
existen diferencias significativas entre los puntajes asignados por los jueces
al producto respecto a su apreciacion general, a un nivel de significancia

del 5%. Ver anexo.
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CAPITULO V: DISCUSION

e Los analisis fisico-quimicos de la investigacién indica en la tabla N°30 que el
ts presenta mayor porcentaje de proteinas, carbohidratos y menor contenido
de grasa a comparacion de los tratamientos t7 y t6. En mencion al contenido
de fibra el t5 indica que tiene mayor porcentaje que el t7 y t6 mendiante por
el cual se considera mas beneficioso para reducir los niveles de colesterol y

combatir la desnutricion.

Tabla N° 30. resultados comparativos de la composicion fisicoquimica de los
Nuggets de Chaetobranchus flavescens.

FORMULACIONES
COMPONENTES PORCENTAJE A(t7) B(t5) C(t6)
HUMEDAD % 60.63 52.16 54.68
CENIZA % 2.05 3.00 4.29
GRASA % 8.09 6.87 11.09
PROTEINA % 16.53 17.01 15.13
CARBOHIDRATOS % 12.70 20.96 14.81
CALORIAS Kcal 189.73 213.71 219.60
FIBRA % 2.61 6.30 5.34
Ph 5.40 5.30 6.30
INDICE DE ACIDES 1.87 1.83 1.86
INDICE DE PEROXIDO % 1.22 5.52 3.57
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e Enlatabla N° 31 se hace una comparacion de los resultados fisicoquimicos

obtenidos de los nuggets de bujurqui con otros estudios de investigacion

cientifica que fueron realizados con diferentes materias primas, como lo

reportado por (Medina, 2019), que desarrollo un nuggets a base de carne de

cuy, y (Galdos, 2015) que desarrollo salchicha tipo “hot-dog” de Paiche”.

Tabla N°31. Resultados comparativos de los nuggets con otros productos

similares
COMPONENTES Unidad de Reportes de (Medina,2019) (Galdos,2015)
medida andlisis de los
nuggets

HUMEDAD % 52.16 63.10 56.37
CENIZA % 3.00 7.42 2.86
GRASA % 6.87 11.10 11.89
PROTEINA % 17.01 16.00 11.90
CARBOHIDRATOS % 20.96 17.30 16.98
Energia Kcal 213.71 233.1 222.53
FIBRA % 6.30 4.20 5.20
pH 5.30 5.98 5.75
INDICE DE ACIDEZ % 1.83 2.24 1.96
INDICE DE PEROXIDO % 5.52 6.82 5.94

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla N° 36, es necesario resaltar el
bajo porcentaje de grasa (6.87%) que tiene este producto a comparacioén de
(Medina, 2019), quien obtuvo 11.10% y (Galdos, 2015), que obtuvo 11.89%. en
relacion al contenido proteico nuestro producto es el que resalta mas obteniendo
(17.01%), a comparacion de (Medina, 2019) quien obtuvo 16% pero menor fue
el de (Galdés, 2015), que obtuvo 11.89%. En cuanto a la cantidad de fibra
nuestro producto obtuvo 6.30% lo cual puede ayudar a mantener la saciedad de
nuestro organismo lo cual es un resultado mayor a comparacién de (Galdés,
2015), que obtuvo 5.20% y (Medina, 2019), quien obtuvo 4.20%. en los
resultados de energia se puede indicar que los productos en mencién tienen
resultados cercanos. Mediante estas comparaciones se puede mencionar que
nuestro producto cuenta con muchos mas beneficios nutricionales para el

consumidor.
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En el analisis sensorial se evaluaron 5 atributos (olor, sabor, color, textura y
apreciacion general), entre el producto 635 y 922. A continuacion, se detalla
los resultados. En el producto 635, se obtuvo en el atributo olor 38%, sabor
38%, color 66%, textura 34% y en apreciacion general 37%. En el producto
922, se obtuvo en el atributo olor 37%, sabor 34%, color 63%, textura 26% y
en apreciacion general 34%. Se observd que existe evidencia estadistica
suficiente para afirmar que no existen diferencias significativas entre los
productos estudiados con un nivel de significancia del 5% en los atributos. Se
concluye que segun la prueba de Friedman el producto 635 desde el punto
de vista tecnoldgico tiene mayor aceptabilidad en los atributos evaluados en
los nuggets. Sin embargo, desde el punto de vista nutricional el producto 922

presenta mayores nutrientes en su composicion.

Los nuggets de chaetobranchus flavescens (bujurqui) presenta una
composicién nutricional adecuada ya que genera un equilibrio ideal entre los
macronutrientes y su valor caldrico necesario para el consumidor, siendo
nuestro producto una mezcla pasta de pescado con concentrado de harinas
que cubre el 15% de una dieta de 2000 kcal mediante el cual puede ser
utilizado como parte de un desayuno o como una entrecomida en nuestra
vida cotidiana tanto para adultos y nifios no menores a un afio. El producto
obtenido es apto para el consumo humano, de acuerdo a su analisis

microbioldgico y andlisis fisico quimico.
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

La tecnologia obtenida indica parametros definidos para la elaboraracion
de este producto novedoso a base Chaetobranchus flavescens (bujurqui),
muestra que en los productos Tz y Ts muestran una ligera diferencia
signifitiva en el atributo textura, ademas la suma de todo los porcentajes
ambas muestras indican un alto grado de aceptibilidad por los panelistas.
Sin embargo, existe una diferencia en cuanto a la composicion fisico-
qguimica ya que la formulacién B es mejor para ser consumido o para ser

usado por personas desnutridas.

Los nuggets a base de pulpa Chaetobranchus flavescens “bujurqui’,
enriquecido con concentrado de harinas es bajo en grasas y rico en
proteinas, mediante los analisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y analisis
sensorial indican que son aptos para el consumo humano y debe ser
aprovechado tanto como a nivel nacional como también a nivel

internacional.

Los nuggets de bujurqui se presenta como una alternativa para la
produccion y trasformacién de productos a base de pescado ya que
facilmente se pude producirse en piscigranjas y la carne ayuda para que

pueda ser fortalecida por cualquier nutriente.
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

A las empresas pesqueras industrializar los productos elaborados a base
de especies hidrobioldgicas aledafias para su mayor aprovechamiento

debido al elevado valor nutricional que poseen.

Es importante que la Facultad de industrias alimentarias motive mas a los
estudiantes a realizar este tipo de investigaciones ya que son escasos a
su vez implementar plantas procesadoras o equipos que favorezcan la

elaboracion de productos empanizados.

Continuar con las investigaciones de las materias primas de la amazonia
peruana dando un valor agregado para potenciar sus valores nutricionales

de tal manera demostrar su eficacia en la salud humana.

51



CAPITULO VIII: FUENTES DE INFORMACION

Atalah, E., & Araya, H. (2014). Utilizacion de los hidrolizados proteicos de
subproductos de pescado en la alimentaciéon humana. Departamento de
Nutricion. Santiago de Chile: Universidad de Chile.

Bejarano, J., Yago, M., Mafas, M., Lopez, M., Martinez, M., & De Victoria, E.
(2015). Macronutrientes, ingesta de alimentos y peso corporal; papel de

la grasa. Revista nutricion hospitalaria, 31(1), 46-54.

Carmona, A., & Luque, D. (7 de Diciembre de 2015). Glutamato, la nicotina de
los alimentos. Obtenido de Blog de Noticias de la asignatura "Quimica,
Historia y Sociedad":
http://divulgaucoquimica.blogspot.com/2015/12/glutamato-la-nicotina-de-

los-alimentos.html

Carrillo, J., & Retamozo, M. (2016). "Propuesta de Manual BPM, PHS para la
empresa Molinera S.A. y Manual HACCP para la linea de harina de
trigo". Lima, Perq.

Castellar, E. (24 de Octubre de 2017). ¢ Qué es la Goma Guar? Obtenido de

Ecorganic ecomarket: https://www.ecorganicweb.com/goma-guar/

Davalos, L. (2016). "Desarrollo de nuggets de bonito (sarda chiliensis chiliensis)
bajos en calorias y con la adicién de chia (salvia hispanica) como

antioxidante”. Arequipa, Peru.

Davalos, L. (2016). Desarrollo de nuggets de bonito (Sarda chiliensis chiliensis)
bajos en calorias y con la adicion de chia (Salvia hispanica) como
antioxidante. Arequipa, Peru.

Garcia, C., Sanchez, H., Flores, M., Megjia, J., Angulo, C., Catro, D., . . . Renno,
J. (2018). Peces de consumo de la amazonia peruana. lquitos: Instituto

de Investigaciones de la Amazonia Peruana.

Hernandez, E. (2005). Evaluacion sensorial. Bogota, Colombia.

52



Igor, J., & Velasco, V. (2010). Analisis de las propiedades de textura durante el
almacenamiento de salchichas elaboradas a partir de la tilapia roja
(Oreochromis sp). Revista Facultad de Ciencias Agropecuarias, 8(2), 47-
56.

Pacori, W., & Aguilar, W. (2015). “Adicién de fosfatos como mejoradores de las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y microbiologicas en el filete
de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) envasados al vacio”. Puno,

Peru.

Panduro, C. (2015). Efecto de la sustitucion de harina de trigo por harina de
quinua (chenopodium quinoa) sobre el contenido de proteina, color,

firmeza y aceptabilidad general de nuggets de pollo. Truijillo, Pera.

Pérez, A. (2014). Determinacion de parametros optimos para la elaboracion de
filetes de jurel (trachurus murphyi) marinado y empanizado. Arequipa,

Perd.

Puga, K. (2014). Proyecto de inversién para la produccién y comercializacion
de Nuggets de Pescado a Espafia. Guayaquil, Ecuador.

Rengifo, F. (2019). “Sistema primario de tratamiento de aguas residuales
industriales - planta de procesamiento de productos carnicos - avicola

san fernando, chorrillos — lima”. Lima, Peru.

Silva, J. (2019). “Efecto de la concentracion de la harina de chia (Salvia
Hispanica L.) sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de
nuggets a base de trucha (Oncorhynchis Mykiss) en el departamento de

la libertad provincia de trujillo en el afio 2019”. Truijillo, Pera.

Vargas, C. (2014). “Evaluacion de la capacidad de retencion de agua en la
elaboracion de nuggets de trucha (Oncorhynchusmykiss)”. Arequipa,

Perd.

53



ANEXOS

» Olor

Tablal7. Rangos.

Rango
promedio
Muestra 1,55
635
Muestra 1,45
922

Tabla 18. Estadisticos de

prueba 2
100
Chi-cuadrado 1,515
Gl 1
Sig. asintotica ,218
4
3
2
o
[i]
£
=3
o
)
36 39 52 72
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a0 =[5
T7a 49 27
1 o] o
T2
635 922
Muestra

Figura 17. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los jueces al
producto con respecto al atributo olor.
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» Sabor

Tabla 20. Rangos.

Rango
promedio
Muestra 1,44
635
Muestra 1,57
922

Tabla 21. Estadisticos de

prueba 2
N 100
Chi-cuadrado 1,943
Gl 1
Sig. asintotica ,163

a. Prueba de Friedman

36
1] o
727

Puntaje

46

a3 38 98
*

39 50
24 39

635 922

Muestra

Figura 19. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces al producto con respecto al atributo sabor.
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> Color

Tabla 23. Rangos

Rango
promedio
Muestra 1,51
635
Muestra 1,50
922

Tabla 24. Estadisticos de

prueba 2
N 100
Chi- ,020
cuadrado
Gl 1
Sig. ,886
Asintética

a. Prueba de Friedman

Puntaje

=]
g6

47 49
o
39

a6

635 922

Muestra

Figura 21. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces al producto con respecto al atributo color.
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» Textura

Puntaje

Tabla 26. Rangos

Rango
promedio
Muestra 1,54
635
Muestra 1,47
922

Tabla 27. Estadisticos de prueba

a

N 100
Chi-cuadrado ,605
Gl 1
Sig. asintotica 437

a. Prueba de Friedman

38

592

3617
*
39 039

9650
o

635 922

Muestra

Figura 23. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces al producto con respecto al atributo textura.
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» Apreciacion general

Tabla 29. Rangos.

Rango
promedio
Muestra 1,53
635
Muestra 1,47
922

Tabla 30. Estadisticos de

prueba 2
N 100
Chi-cuadrado ,409
Gl 1
Sig. asintotica ,522

a. Prueba de Friedman

Puntaje

36 3662
1] Q
72 29 40 27

Ta 49 18
<

3924 a0
*- *

28 a6
349

635 922

Muestra

Figura 25. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces al producto con respecto su apreciacion general.
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Foto del manejo de temperatura de la pulpa de Chaetobranchus flavescens y
de los insumos
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Formatos parala prueba de aceptabilidad

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
ATRIBUTO: OLOR ATRIBUTO: SABOR
TEOIMIDTE. oo s s e e . Fecha:... /.. f... Nombre: weeee Fechas o f
Edad: el
INSTRUCCIONES INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan dos muestras de NUGETTS DE BUJURQUI. Por favor, Frente a usted se presentan dos muestras de NUGETTS DE BUJURQUI. Por favor,
pruebe cada una de ellag, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le
gusta o le disgusta el olor en cada una de las muestras, escribiendo una X en el gusta o le disgusta el sabor en cada una de las muestras, escribiendo una X en el

casillero correspondiente segun la calificacion que usted le asigne.

Mota: recuerde tomar un poce de agua entre cada muestra.

Muestra

Calificacian 535 922

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadaments
Me gusta poco

Mo me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Ma risnnists madaradamanta

FRUEEA DE ACEPTABILIDAD

ATRIBUTO: COLOR

Mambea: s e e [ SRR = = LI |

INSTRUCCIOMNES

Frente a usted se presentan dos muestras de NUGETTS DE BUJURGUI. Por favor,
pruebe cads una de ellas, yende de izquierda & derecha. Indique el grado en que &
pusta o le disgusta el eolor en cada una de las muestras, escribiends una X en el
casillern comespondients s=gun |a calificacion que usted le asigne.

Mata: recusrds tomar un paco de agua entre cada musstra.

Muestra

Calificacion 5 ]

Me pusia extremadaments
Me gusia mucho
Me pusta moderadarments
Me pusta poco
Mo me gusta ni me disgusia
Me dizgusts poco
Me dizgusts mederadamente
Me dizgusts mucho
| Me disgusts extremadamente |

Comentarios:

iMUCHAS GRACIAZ!

casillero correspondiente segin la calificacion que usted le asigne.

Mota: recuerde tomar un pece de agua entre cada muestra.

Muestra

Calificacion 535 922

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta mederadamente
Me gusta poco

Mo me gusta ni me disgusta
Me dizgusta poco

PRUEEA DE ACEFTABILIDAD

ATRIBUTO: TEXTURA

BIEITTEITE oo e s Fechaz s

INSTRIUCCIONES

Frante 3 usted se presentan dos muesiras ¢ NUGETTS DE BUJURGUL Por favor,
prusbe cada una de ellas, yendo de izquierds a3 derecha. Indique &l grade en qus =
gusta o = disgusta |a textura en cada una de |as muestras, escribiendo una X en 2
casillero comrespondienia segun la calificacion que usted le asigne.

Mota: recuerde tormar un poco de agua entre cada muestra.

Muestra

Clfescen  Tom [ wm |

s gusta exiremadamente
M= gusta mucho
M= gusta moderadamente
M= gusta poco
Mo me gusta ni me disgusta
M= disgusta poco
M= dispusta mederadaments
M= disgusta mucho
| Me disgusta extremadamente |

Comentarios:

iMUCHAS GRAGIAS!



FOTOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS NUGGETS

CITE
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EJEMPLO DE MENU CON LOS NUGGETS DE Chaetobranchus flavescens

» Pure de papa con nuggets de pescado + ensalada fresca + 1 tz de infusion
de linaza

e 125 gr de nuggets de pescado bujurqui

e Ensalada de brocoli (40 g) zanahoria en bastones ( 40 g)y 4 rodajas de
tomate fresco (209)
e 100 g Papa blanca (pure).
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NORMA TECNICA PERUANA PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

EMPANIZADOS

116 Productos hidmbiumgicnselmpanizadbs, —_ y n:ungleladas. |

63

Agenfemicroian — (Categoria) Clase | n | ¢ Lime porg
m N
Aerobos Mesdfis HEREEERE N
Eschenchia col Fpd i i
Slahylocacous aurels T A A I
1.1 Productos hidrobiologicos, empanizados, precocidos y cocidos, congelados.
Agentemicrobiano  |Categoria) Clase | n | ¢ imie por g
m M
Aerobios Mescflo BRI
Eschenchia col BRI
Slahylooacous aurels (T T O I




ANALISIS FISICO QUMICO

FORMULACION A

UNAP

Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL™

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 001-2021

I DATOS DEL SOLICITANTE

DE LOS NUGGETS DE BUJURQUI

Nombre Jean Paul Alexander Escobar Rengifo |
Direccion -

Telefax ]
11 DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio 01/2021 ]

Fecha de solicitud de servicio 31/08/21 o ]

|

J

Servicio solicitado

Analisis fisico quimico

11. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto

Nuggets de pescado bujurqui

Numero de muestra

UNO (01)

Tamanio de muestra

250 gr.

Muestra

Caodigo

Proporcionada por el cliente

Formulacion

A

Forma de presentacion

Envasado bolsa de polietileno

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

Ensayo fisico quimico RESULTADOS %j
Humedad 60.63
Ceniza 2.05
Grasa 8.09
Proteina 16.53
Carbohidratos 12.70
Calorias 189.73 Kcal
Fibra 2.61
Ph 5.40 B
indice de acides 1.87
indice de Peréxido 1.22 meg/kg

-
— 5o www unapiquitos.edu.pe
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ANALISIS FISICO QUMICO DE LOS NUGGETS DE BUJURQUI
FORMULACION B

/ Facultad de

'U N AP Industrias Alimentarias

Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL"

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos
INFORME DE ENSAYO N° 002-2021
I. DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Jean Paul Alexander Escobar Rengifo

Direccién R

Telefax == |
11 DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio 02/2021

Fecha de solicitud de servicio 31/08/21

Servicio solicitado

Anilisis fisico quimico

I DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto

Nuggets de pescado bujurqui

Numero de muestra UNO (01)

Tamafio de muestra 250 gr.

Muestra Proporcionada por el cliente
Cédigo . &

Formulaci6n B

Forma de presentacion Envasado bolsa de papel kraft

Fecha de produccién -
Fecha de vencimiento -

IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

Ensayo fisico quimico RESULTADOS %
Humedad 52.16
Ceniza 3.00
Grasa 6.87
teina 17.01
hidratos 20.96 .
orias 213.71 Keal i
Fibra 6.30 / & _ ‘\
5.30 — =
de acides 1.83
pe de Perdxido 5.52meghkg |
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ANALISIS FISICO QUMICO DE LOS NUGGETS DE BUJURQUI
FORMULACION C

Facultad de
i U N AP Industrias Alimentarias
/ Planta Piloto

Centro de Prestacion de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL™

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 003-2021
I. DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Jean Paul Alexander Escobar Rengifo
Direccion -
Telefax -

II DATOS DEL SERVICIO
N° de solicitud de servicio 03/2021
Fecha de solicitud de servicio 31/08/21
Servicio solicitado Anilisis fisico quimico
II. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre del producto Nuggets de pescado bujurqui
Numero de muestra UNO (01) ]
Tamaio de muestra 250 gr.
Muestra Proporcionada por el cliente
Codigo b
Formulacion C
Forma de presentacion Envasado bolsa de polietileno
Fecha de produccion -.-
Fecha de vencimiento -.-

IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

Ensayo fisico quimico RESULTADOS %
Humedad 54.68
Ceniza 4.29
: Grasa 11.09
E Proteina 15.13
Carbohidratos 14.81
Calorias 219.60 Kcal
Fibra 5.34
Ph 6.30
-
| indice de acides 1.86
fndice de Peréxido o 3.57 meg/kg
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO FINAL DE LOS NUGGETS
DE BUJURQUI

Facultad de

Industrias Alimentarias
; ' U NAP Planta Piloto

% Centro de Prestacion de Servicio en Control de

4 Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 002-2021

L DATOS DEL SOLICITANTE
[ Nombre - Jean Paul Alexander Escobar Rengifo
Direccion
Telefax
1L DATOS DEL SERVICIO
L’l\T" de so}i tud de scr\'ich ) _102/2021 i
Fecha de solicitud de servicio 01/09/2021 i
l Servicio solicitado . Anilisis Microbiologico

II. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre del producto
Numero de muestra
Tamaio de muestra
Muestra
Formulacion

[ Nuggets de pescado bujurqui )
UNO (01)

250 gr. i
| Traida por el cliente

Il

Codigo o SEARR J
Tamarnio del lote == ) J
FForma de presentacion FEnvasado bolsa de polietileno |
Fecha de produccion - |
Fecha de vencimiento - ]
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO
ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS S|

Aerobios Mesofilos (UFC/g) 2.5 x10' |
Escherichia coli (NMP/g) <3.0 |
Staphylococcus aureus (UFC/g) <10
Salmonella sp. Ausencia en 25g. |4

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Pera

www.unapiquitos.edu.|
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001 "
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ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA MATERIA PRIMA CHAETOBRANCHUS
FLAVESCENS

Van Y
< s } ‘U N A P Facultad de

Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Servicio en Control de
Centro de Prestacién de i ;

“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos
INFORME DE ENSAYO N° 001-2022

L DATOS DEL SOLICITANTE _
Nombre Jean Paul Alexander Escobar Rengifo
Direccién %
Telefax s
I1 DATOS DEL SERVICIO
N° de solicitud de servicio 01/2022
Fecha de solicitud de servicio OI/M/?I ! R
Servicio solicitado Anélisis fisico quimico

II. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto Pescado bujurqui ] +
| Numero de muestra UNO (01) o
| Tamatio de muestra 100 gr. |
| Muestra Proporcionada por el cliente
| Cédigo “0”
| Formulacién e
Forma de presentacién Envasado bolsa de papel kraft
Fecha de produccién -
| Fecha de vencimiento e

IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

Ensayo fisico quimico RESULTADOS %
| Humedad 81.41
| Ceniza 1.15
| Grasa 0.45
| Proteina 16.65
| Fibra 0.00
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