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Resumen

El presente trabajo de investigacion denominado Aceptabilidad de
hamburguesa de pota Dosidicus gigas en la provincia de Ilo, 2022. Se realiz6 con el
objetivo de determinar la aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas.
Asimismo, evaluar la formulacién 6ptima de hamburguesas de 75 % y 79 % de tasas
de inclusion de Pota Dosidicus gigas, evaluar la aceptabilidad de aprobacion de las
hamburguesas de 75 % y 79 % de tasas de inclusion de Pota Dosidicus gigas. Se
evaluaron el conjunto de atributos de calidad a través de aceptabilidad con una escala
de 7 puntos, utilizando una escala donde 1 es “Me desagrada mucho” y 7 “Me gusta
mucho”. Para el procesamiento de datos estadisticos se utilizé el Excel 2020, SPSS
V25 y la tabla hedonica para la evaluacion sin tener resultados significativos (p >
0,05). La formulacion N°2 al 79 % de inclusion de pota, ha tenido mayor
aceptabilidad de los evaluadores no entrenados, donde est4 por encima de 5,72 de la
media en sabor, apariencia, olor, color y la media que menor ha tenido es la textura,
como resultado de los 55 evaluadores no entrenados se logrd obtener la aceptabilidad
con mayor puntaje de resultados estadisticas se pudo notar las 5 calificaciones y el
de mayor puntaje con 6,29 puntos en sabor, 6,16 puntos en apariencia, 5,92 puntos
en olor, 5,80 puntos en color y 5.72 puntos en textura, se pudo observar un incremento
de 6,18 puntos en sabor a excepcion de la textura, la hamburguesa a base de pota
Dosidicus gigas ha tenido todo a su favor para su aceptacion. Los andlisis fisico
organolépticos realizados al producto final demostraron buena calidad, siendo este
un producto apto para consumo humano directo. Los resultados obtenidos del
Analisis Fisico Quimico de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas, con 16,67 % de
proteina, 58,24 % de humedad, 3,71 % de grasa, 3,40 % de ceniza y 17,98 % de
carbohidratos. Se determiné satisfactoriamente que la formulacién optima fue de 79
% de inclusion de pota y 21 % de ingredientes especias, tuvo mayor aceptabilidad
esto a través de encuestas realizadas a los evaluadores no entrenados mediante la tabla

hedonica.

Palabras claves: Pota, Hamburguesa, Valor agregado, Aceptabilidad.
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Abstract

The present research work called Acceptability of squid burger Dosidicus
gigas in the province of Ilo, 2022. It was carried out with the objective of determining
the acceptability of the Dosidicus gigas squid burger. Likewise, to evaluate the
optimal formulation of hamburgers of 75 % and 79 % inclusion rates of Pota
Dosidicus gigas, to evaluate the acceptability of approval of hamburgers of 75% and
79% inclusion rates of Pota Dosidicus gigas. The set of quality attributes were
evaluated through acceptability with a 7-point scale, using a scale where 1 is "I dislike
very much" and 7 "I like very much". For statistical data processing, Excel 2020,
SPSS V25 and the hedonic table were used for evaluation without having significant
results (p>0,05). The formulation N°2 at 79 % of squid inclusion, has had greater
acceptability of the untrained evaluators, where it is above 5,72 of the average in
flavor, appearance, odor, color and the average that has had less is the texture, as a
result of the 55 untrained evaluators managed to obtain the acceptability with the
highest score of statistical results could be noted the 5 qualifications and the highest
score with 6,29 points in flavor, 6,16 points in appearance, 5,92 points in odor, 5,80
points in color and 5.72 points in texture, an increase of 6,18 points in flavor could
be observed with the exception of texture, the hamburger based on squid Dosidicus
gigas has had everything in its favor for its acceptance. The physical and organoleptic
analyses carried out on the final product showed good quality, making it suitable for
direct human consumption. The results obtained from the physical-chemical analysis
of the Dosidicus gigas squid burger, with 13,26 % protein, 68,92 % moisture, 2,68 %
fat, 2,80 % ash and 12,34 % carbohydrates. It was satisfactorily determined that the
optimum formulation was 79 % inclusion of squid and 21% of spice ingredients,
which had greater acceptability through surveys carried out on untrained evaluators

using the hedonic table.

Key words: Squid, Hamburger, Added value, Acceptability.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion denominado “Aceptabilidad de la
hamburguesa de pota Dosidicus gigas en la provincia de Ilo, 2022 plantea una
nueva alternativa de consumo, como es la hamburguesa de pota Dosidicus gigas,
dando un valor agregado para su aceptabilidad, debiéndose potenciar y
aprovecharse de manera Optima. Se realizd con el objetivo de determinar la
aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas. Asimismo, evaluar la
formulacidn 6ptima y aceptabilidad de la hamburguesa de 75 % y 79 % de tasas
de inclusioén de Pota Dosidicus gigas, se busca la aceptabilidad por parte de los

evaluadores no entrenado segun la tabla hedonica.

Durante los ultimos afios se ha demostrado en diferentes investigaciones y
elaboraciones de alimentos a base de recursos hidrobiologicos. El recurso Pota
Dosidicus gigas aparte de ser muy abundante en las costas del Pert, es el segundo
recurso mas extraido en nuestro pais después de la Anchoveta Engraulis ringens.
Aprovechando el aporte nutricional que nos brinda este recurso hidrobioldgico y
el escaso valor de interés para su transformacién tecnoldgica, es por ello que se
desarroll6 el presento proyecto de investigacion a través de nuevas tecnologias de
valor agregado que se le puede dar al recurso pota Dosidicus gigas para su

aceptabilidad.

Para el desarrollo de la investigacion se realizo al nivel experimental
cualitativa y cuantitativa. Se ejecutd en la Universidad Nacional de Moquegua en
el laboratorio de procesos pesqueros con una muestra de 55 evaluadores en las dos
formulaciones de 75 % y 79 % de inclusion de pota Dosidicus gigas para el
procesamiento de datos se utilizo el Excel 2020 y SPSS V25, para determinar la

aceptabilidad de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas.

El trabajo de investigacion se ha organizado de la siguiente manera. I.
Planteamiento del problema. II. Marco tedrico. III: Metodologia. IV. Resultados

y discusion. V. conclusion VI. Recomendaciones.



I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.  Descripcion de la realidad problematica

En el transcurso de los afios se han realizado diferentes investigaciones y
elaboraciones de consumo humano directo a base de recursos hidrobioldgicos. El
recurso Pota Dosidicus gigas aparte de ser muy abundante en las costas del Perq,
es el segundo recurso mas extraido en nuestro pais. Aprovechando el aporte
nutricional que nos brinda este recurso hidrobioldgico y el escaso valor de interés
para su transformacion tecnoldgica por parte de la poblacion, es por ello que se
desarroll6 el presento proyecto de investigacion a través de nuevas tecnologias de
valor agregado que se le puede dar al recurso pota Dosidicus gigas para su

aceptabilidad.

Segtn, Gémez P. (2018), en su investigacion de tesis manifiesta que, en la
provincia de Ilo, los productos congelados elaborados a base de recursos
hidrobiologicos (hamburguesas, empanizados y embutidos) no tienen aceptacion
suficiente que permita una mayor comercializacion del producto y el fomento del

consumo de alimentos nutritivos a base de nuestros recursos hidrobiologicos.

Segn, Guerrero M. (2015), manifiesta en la siguiente tesis, la
disponibilidad de recursos hidrobioldgicos como fuente de valor proteico, durante
los ultimos tiempos se ha prestado atencion al incremento de los productos
elaborados para el consumo humano directo, nuestro recurso hidrobiolégico
Dosidicus gigas, pretende potenciarse a mejores niveles de demanda, a través de
nuevas alternativas de consumo. Tenemos variedad de productos de hamburguesas
en el mercado, generalmente son a base de carne de pollo o de res. Se intenta darle
un valor agregado a la pota Dosidicus gigas para que esta tenga mayor demanda

en el mercado.

Existe un mercado de productos listos para el consumo humano directo.
Por otro lado, la tendencia moderna es buscar nuevas alternativas para incrementar

el valor agregado de las materias primas y tratar de cubrir el mercado agregando



diferentes métodos de exposicion, entre ellos la hamburguesa de pota. No obstante,
no existe este tipo de productos hechos con pulpa de pota disponible en los
supermercados, tiendas o bodegas en la provincia de Ilo. La predisposicion actual
de los consumidores respecto a la salud, los lleva a que cambien sus habitos
alimenticios, actualmente los consumidores estin més pendientes por su salud,

esperando que los alimentos para consumir sean mas saludables y nutritivos.

Segun, Castro Q. (2020), en su investigacion de tesis que realizo fue con
el propdsito de determinar y elaborar croquetas a partir de la nuca de calamar
gigante (Dosidicus gigas) y lograr el grado de aceptabilidad de los mismos.
Considerando que la pota es un alimento de alto contenido nutricional, bajo en
calorias con alto contenido de proteinas y otros nutrientes y muy abundante en
nuestro litoral peruano, el cual tiene un precio elevado en el mercado nacional; se
han ido incrementado al cual se le ha dado un valor agregado mediante la
utilizacion de nuevas alternativas productivas, asi como la preparacion de
hamburguesas, harina y las croquetas a base de este recurso. En este trabajo de
investigacion se daréd a conocer el proceso para el aprovechamiento de la nuca (es
una parte de la cabeza), en la elaboracion de croquetas, mezclados con diversos
ingredientes que harian variar las caracteristicas primitivas de esta materia prima.
Ante la realidad notada habria que encontrar la diversificacion de productos a base
de mariscos y pescados. Un producto de alto valor nutricional, que sea aceptado
para el consumidor y que no sea tan perecedero como el pescado fresco. Dar bases
solidas para la obtencion de estos objetivos es lo que se persigui6 con el presente
estudio de elaboracion de una jamonada, para el cual se empled especies de
pescado mas abundantes en el mercado, de no aprovecharse en otras formas de

presentacion y conservacion.

Segtn, Palomino M. (2018), en el Pert la pesqueria de la pota es el segundo
mas importante después de la anchoveta, en términos de volumenes de captura y
valor exportado. Para el afio 2014 la pota congelada en sus diversas
presentaciones, se consolidd como el producto pesquero de exportacion mas

importante para el consumo humano directo (CHD) con un 35 %.



1.2. Formulacion del problema de investigacion
1.2.1. Interrogante general

(Cual sera la aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas en

la provincia de Ilo, 20227

1.2.2. Interrogantes especificas
(Cuadl serd la formulacion optima de hamburguesasde 75 %y 79 % de tasas

de inclusion de Pota Dosidicus gigas?

(Cuadl serd la aceptabilidad de aprobacion de la hamburguesas de 75 %y 79

% de tasas de inclusion de Pota Dosidicus gigas?

1.3. Objetivo
1.3.1. Objetivo general

Determinar la aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas en

la provincia de Ilo, 2022.

1.3.2. Objetivos especificos

Evaluar la formulacion optima de hamburguesas de 75 % y 79 % de tasas

de inclusion de Pota Dosidicus gigas.

Evaluar la aceptabilidad de aprobacion de las hamburguesas de 75 % y 79

% de tasas de inclusion de Pota Dosidicus gigas?

1.4. Justificacion

El presente proyecto de tesis busca determinar la aceptabilidad de la
hamburguesa de Pota Dosidicus gigas y conseguir qué producto sea atractivo para
el consumo de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas sabor, olor, color y

textura para la poblacion de Ilo.



Segtin, Huamani W. (2017). En su investigacion de tesis manifiesta que se
pretende comparar el sabor, olor, color y textura de este producto nuevo con
productos similares como es la hamburguesa de pollo y hamburguesa de carne,
también se realizard un balance de materia para cuantificar los rendimientos y
pérdidas en la elaboracion de dicho producto nuevo como es la hamburguesa a

base de pulpa de pescado y pulpa de papa.

Segun, Guerrero M. (2015), indica que el estudio de elaboracion de
hamburguesas de pota se realizd con el proposito descubrir nuevas alternativas de
transformacion de productos de consumo humano directo, con el fin de brindar
beneficios de alto valor nutricional con la elaboracién de hamburguesa.

Segun, Castro Q. (2020), la pota es un alimento de alto contenido
nutricional, bajo en calorias con alto contenido de proteinas y otros nutrientes y
muy abundante en nuestro litoral peruano, el cual tiene un precio elevado en el
mercado nacional; se ha ido incrementado al cual se le ha dado un valor agregado

mediante la utilizacion de nuevas alternativas productivas.

Por lo descrito anteriormente y considerando los productos elaborados a
base de pota Dosidicus gigas, promueve nuevas alternativas de presentacion

tecnoldgicas para aceptacion y consumo humano directo.

1.5. Hipaotesis
1.5.1. Hipotesis General

La aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas en la provincia

de Ilo, 2022 fue satisfactorio.

1.5.2. Hipotesis especificas

La formulacion optima de hamburguesas de 75 % y 79 % de tasas de

inclusion de Pota Dosidicus gigas, la formulacion al 79 % fue satisfactorio.

La aceptabilidad de aprobacion de la hamburguesa de 75 %y 79 % de tasas
de inclusion de Pota Dosidicus gigas, la formulaciéon al 79 % tuvo mayor

aceptabilidad.



1.6. Operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de variables

Nivel de
Variable Dimension Indicador
medicion
VARIABLE
INDEPENDIENTE
75 %, 25 %
Formulacion N°1
HAMBURGUESA DE Pulpa de pota
POTA especies y
aditivos
7
Formulacion N°2
9%, 21 %
VARIABLE
DEPENDIENTE
Apariencia, _
Se medira a
) sabor, olor,
Evaluacion través de la
textura, color
NIVEL DE sensorial TABLA
ACEPTACION HEDONICA
de
Aceptabilidad .
Aceptabilidad

de parte de los

evaluadores.

Nota: La tabla muestra la operacionalizacion de las variables dependiente e independiente.



1.6.1. Variable independiente:
Hamburguesa de pota.

En este caso se considerdo como variable independiente las formulaciones
propuestas referidos a los componentes pulpa de pota Dosidicus gigas,

ingredientes, especias y aditivo.

1.6.2. Variable dependiente:
Nivel de aceptacion.

En este caso se considerd como variable dependiente las caracteristicas
organolépticas, son esenciales para obtener el producto final con olor, sabor, color,

textura y aceptabilidad por parte de los evaluadores no entrenado.



II. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA
2.1.1. Nivel Internacional

Segun, Martin E. (2015), en su investigacion de Grado “Determinacion de
la vida til de hamburguesas de poton” en la universidad de Zaragoza. Donde
indica el modo de vida actual, ha cambiado los habitos de consumo de alimentos
de los ciudadanos. Por una parte, ha aumentado la demanda de productos de rapida
y fécil preparacion, y por otra, ha disminuido el consumo de algunos que, como
los productos del mar, se consideran altamente saludables. Con objeto de dar
satisfaccion a los consumidores, las empresas agroalimentarias estan intentado
desarrollar nuevos productos. Este es el caso de Zarafish, una empresa dedicada a
la preparacion y venta de poton (Dosidicus Gigas) congelado, que en la actualidad
estd intentado comercializar una hamburguesa de potdén que previsiblemente
aumentaria la demanda de este cefalopodo, sobre todo en el sector infantil y juvenil
de la poblacion. Zarafish ha desarrollado ya una hamburguesa que en principio
pretendia comercializar congelada; sin embargo, a peticion de algunos de sus
distribuidores, desea intentar comercializarla en refrigeracion. Para ello, la
empresa necesita saber la vida util que tendria el producto refrigerado en distintas
condiciones de almacenamiento, motivo por el que solicité nuestra colaboracion.
Para el estudio de vida 1til, se consideran como principales factores de alteracion,
el crecimiento microbiano, el aumento de la concentracion de nitrégeno basico
volatil total y el nivel de oxidacion del producto. La variable del estudio,
seleccionada a partir de las demandas de la empresa, fue la temperatura de
almacenamiento, por lo que las hamburguesas se mantuvieron a 4° C, por ser la
temperatura habitual de almacenamiento en refrigeracion; 7 °C, por ser una
temperatura habitual en las neveras domésticas; y 10 °C, por ser una temperatura
que, aunque indeseable, se alcanza con relativa frecuencia cuando la cadena de

frio no esta bien controlada.



2.1.2. Nivel Nacional

Seglin, Bustos M. (2018), en su tesis de investigacion realizada de
“Enriquecimiento del valor nutricional de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas
con quinua”. Plantea unas alternativas de consumo de la hamburguesa de pota.
Esta indagacion tuvo como objetivo general determinar los parametros 6ptimos
para la elaboracion de hamburguesa de pota Dosidicus gigas enriquecida con
quinua, planteandose como objetivos especificos determinar los porcentajes de
quinua para el enriquecimiento de la hamburguesa, también establecer las
caracteristicas organolépticas mas apropiadas para la preferencia de la
hamburguesa enriquecida con quinua, asi como determinar la vida util de la
hamburguesa de pota enriquecida con quinua envasada al vacio, finalmente
determinar las propiedades quimicas y microbiologicas de la hamburguesa de pota
enriquecida con quinua. En la parte experimental trabajaron con cuatro porcentajes
de harina de quinua y de quinua sancochada en 2 %, 5 %, 8 % y 11 % que
establecieron que sean las cantidades que se agregaran para que el producto final
tenga aceptabilidad. Como resultado de la investigacion, utilizaron la prueba
hedoénica, como preferencia se obtuvo que la muestra preferida por la poblacion es
la quinua sancochada por su textura suave. Ademas, determinaron la vida 1til del
producto mediante pruebas aceleradas de temperatura calculando la acidez de la
hamburguesa de pota, obteniéndose una vida 1til de 22 dias a una temperatura de
18°C (temperatura ambiente). El andlisis proximal que se realizé del producto
final estd dentro de los limites permitidos; presentando 13,46 % de proteina, 69,49
% de humedad, 4,71 % de grasa, 2.,19 % de ceniza y 10,16 % de carbohidratos.
El anélisis microbiologico les indico que las hamburguesas de pota con quinua

estan aptas.

Segun, Alvares M. y Casas L. (2016), en su investigacion de tesis tuvo
como objetivo elaborar hamburguesas a base de Pota Dosidicus gigas y
Carragenina, utilizando la Pota como materia prima y afiadiendo diferentes
porcentajes de Carragenina (0.60 — 1.30 — 7.40 — 8.00 — 12.00 %) con la finalidad
de encontrar una formulacion optima. La elaboracion de este producto se efectud
en el Centro de Producciones y Laboratorios de la Facultad de Ingenieria Pesquera

y Alimentos de la Universidad Nacional del Callao. Para elaboracion de



hamburguesas a base de Pota y Carragenina se utilizo 47,60 kilos de pota, 1,86
Kilos de Carragenina y otros insumos mas. La adicion de 8,00 % de Carragenina
presenté un mayor contenido de proteinas (13,53 g/100g), humedad (70,07.
g/100g), ceniza (5,82 g/100g) y carbohidratos (5,25 g/100g), y la carga microbiana
para todas las producciones se reporté por debajo de lo recomendado por la Norma
sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano NTS -N°071-

MINSA/DIGESA-V.01.

Segtn, Robles P. (2020), en su investigacion de tesis “Elaboracion de
hamburguesa esterilizada en envase flexible a partir de recortes del fileteado de
Perico (Coryphaena hippurus) y Pota (Dosidicus gigas)” Se desarrolld un
derivado cérnico esterilizada en envase flexible a partir de recortes del fileteado
de perico (Coryphaena hippurus) y pota (Dosidicus gigas) frescos y congelados,
cumpliendo con los requerimientos nutricionales. Para su elaboracion se comenzo
con una formulacién que prueba tras prueba se fue mejorando, quedando al final
como base los siguientes ingredientes: Recortes de perico (71 %) y recortes de
pota (15.5 %), polifosfato — Abastol (0.2 %), aceite vegetal (2,5 %), ajo en polvo
(0,15 %), cebolla en polvo (0,15 %), comino en polvo (0,15 %), almidén de papa
(2,5 %), fibra de trigo (0,8 %), saborizante de hamburguesa (0.65 %), glutamato
monosodico (0,2%), orégano en polvo (0,2 %), sal (1 %) y agua helada (5 %).
Dentro de su preparacion se tomaron en cuenta las siguientes etapas: Recepcion
de materia prima, descongelado, picado/homogenizado, mezclado, formado,
precocinado, enfriado, envasado y sellado, esterilizado y enfriado, detector de
metales, empacado y almacenado. Previamente se realizé la evaluacion de la
materia y posteriormente del producto terminado teniendo en cuenta los analisis:
Organolépticos, fisico — quimicos, nutricional, microbioldgico y sensorial, este
ultimo a través de 10 panelistas no entrenados mediante una escala hedonica de 9
puntos para asi valorar el producto. Asimismo, se efectu6 la estandarizacion del
proceso térmico, donde se analiz6 la distribucion de temperatura en la autoclave y
la determinacion del punto de calentamiento mas lento. Ademas, se determinaron
los parametros de penetracion de calor, con la finalidad de realizar el célculo del
tiempo de proceso térmico del producto terminado dando validez a lo calculado

experimentalmente.
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2.1.3. Nivel local

Seglin, Palacios A. (2021). Elaboracion de hamburguesa de pescado
formulada con pulpa de Bonito Sarda chiliensis chiliensis y Alga Roja
Chondracanthus chamissoi en el Puerto de Ilo 2021. Manifiesta en su tesis que
elaboraron 03 tipos de formulaciones de hamburguesas con el uso de pulpa de
bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y algas rojas (Chondracanthus chamissoi), en
las siguientes proporciones: T1= (P 75 %, A 25 %), T2= (P 50 %, A 50 %),y T3=
(P 25 %, A 75 %). Las hamburguesas fueron congeladas, empacadas y
almacenadas para las pruebas sensoriales. Se contd con un staff de 80 panelistas
semientrenados, quienes tuvieron la responsabilidad de evaluar los atributos de:
olor, color, sabor y textura de las 03 hamburguesas formuladas, los resultados se
sometieron al modelo estadistico ANOVA para examinar la diferencia en las
medias de las variables. Afin de determinar cudl era la variable significativa se
efectud la prueba de comparacion Tukey con un nivel de significancia de 0.05,
arrojando como resultado, que si existe diferencias significativas entre los
tratamientos, por la existencia de dos grupos homogéneos (T1 y T2) que presentan
valores aproximados entre si en las variables olor, sabor y textura, y que difieren
frente al T3, mientras que en la variable color, existe diferencia significativa entre
el T1 y T2. Sin embargo, en términos generales el T1 presentdé mejor aceptacion
en los panelistas a nivel de medias estadisticas. Sin embargo, ante una
comparacion descriptiva segun la tabla de “calificacion de producto” los T1, T2 y
T3 fueron calificados por los panelistas como “buenos”. Se realizé la evaluacion
nutricional de la muestra T1 por presentar mejor aceptacion en los panelistas a
nivel de medias estadisticas, el producto desarrollado presenté buen aporte
nutricional (proteinas 30,60 % y carbohidratos 15 %). Asi mismo, resulto ser un
alimento energético (229,65 Kcal / 100gr). En conclusion, el producto
desarrollado es una muy buena opcién como alimento porque tiene un valor
nutritivo excelente, proporciona proteinas de gran calidad y una amplia variedad

de vitaminas y minerales.
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2.2. Bases teoricas
2.2.1. Generalidades de la pota

El calamar gigante o pota es un molusco cefalépodo con simetria bilateral,
no segmentado, de cuerpo blando y desnudo, sus principales porciones anatomicas
se constituyen de manto, visceras, cabeza, tentaculos y una pluma quitinosa. Su
cuerpo tiene forma cilindrica, comprimido y estd formado por dos regiones; la
cabeza que esta cerca al brazo, los 0jos, la boca y el manto que se extienden por

encima de ella. Guevara F. (2016).

Figura 1
Morfologia de la Pota Dosidicus Gigas.

__—Aletas

Tentaculos
Reproductores™

___ Brazo’
( B ~ Tentaculo™

Nota. En la figura se muestra la morfologiacorrecta de Pota Dosidicus gigas.

2.2.1.1. Clasificacion taxonéomica

Seglin, Huamani (2014), indica que la pota presenta la siguiente

taxonomia:

Phyllis : Mollusca
Clase : Cephalopoda
Subclase : Coloidea
Orden : Teuthoidea

Suborden : Oegopsidae

Familia : Ommastrephidae
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Subfamilia  : Ommanstrepinae
Género: Dosidicus
Especie : Dosidicus gigas

Nombre Comun : Pota o Calamar gigante

2.2.1.2. Caracteristicas bioldgicas

Segun, Busto M. (2018), describe que la pota es un molusco grande,
robusto con aletas romboidales y musculos extensos. La diferencia entre el macho
y la hembra es que las hembras son més grandes y mas numerosas que los machos.
Indica en los resultados obtenidos de la investigacion que los machos representan
el 40 % del total de las potas de 20 — 29 cm. de longitud de manto (LM), cerca del
25 % con 30 — 40 cm. de LM y solo el 17 % es el grupo de tamaio mas grandes
de 50 — 65 de LM. La pota Dosidicus gigas, sin duda es la especie mas grande
entre las Ommastrepes, que alcanzando de 115 a 120 cm. de longitud de manto

logrando llegar a pesar 50 Kg.

Figura 2

Principales partes de la Pota Dosidicus gigas

Nota. Enla figura se muestra los principales partes de la pota Dosidicus gigas. En
primer lugar, observamos la figura A que es las aletas, en segunda figura By
C que son el tentaculo y en figura D observamos el tubo o cuerpo. Atahuasi
F. (2017)
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2.2.1.3. Caracteristicas Biologicas de la Pota

Los cefalopodos corresponden al phylum de los Moluscos, con el género
de Nautilus todas las especies vivas estan comprendidas en la subclase coloidea.
Ha podido reconocer 173 especies de provecho comercial, corresponden a las 4
familias cuyos géneros mas caracteristicos cuales son Sepia, Loligo y Octopus,
que simbolizan al 41 % de capturas de los cefalopodos en conjunto con la familia
Ommastrephidae con sus géneros Illex, Todarodes, Todaropsis, Ommastrephes,
Nototodaros y Dosidicus se aglomeran a todos los cefaldpodos reconocidos como

recursos pesqueros actuales o potenciales. Huamani W. (2014)

2.2.1.4. Composicion fisica

La pota Dosidicus gigas, el tubo esta cubierto por capas de fibras, tiene
un grosor de 200 — 520 micras, tiene las fibras delgadas y que mide 5
micras de diametro. El tejido de la carne estd cubierto de brazos de
tentaculo compuesto de fibra estructuras complicas del tubo, donde la piel

del tubo estd comprendida por cuatro capas de la membrana. Bustos M.

(2018).

Tabla 2

Composicion de fisica de la Pota Dosidicus gigas.

Componente Porcentaje (%)
Cuerpo o tubo 49,3
Aleta 13,4
Tentaculos 21,4
Visceras 15,4

Nota: La tabla muestra la composicion fisica de la Pota Dosidicus gigas.

2.2.1.5. Composicion Quimica

Indica que la composicion quimica del musculo de pota, se trasforma
dependiendo de algunos factores como el sexo, talla, alimentacion, temporada y

estacionamiento de la captura entre otros. Varian en cuanto a la composicion
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quimica se describe musculo puede ocasionar cambios de sabor, color, textura y

apariencia segun Bustos M. (2018).

Tabla 3

Andalisis quimico de la pota Dosidicus gigas.

Cantidad (%) Cantidad (%)
Componente
(ITP-IMARPE,1996) (collazos,1960)

Humedad 81,1 87,8
Grasa 1,1 0,2
Proteina 16,0 10,6
Sales

1,7 1,4
minerales

Nota. La tabla muestra el analisis quimico de la Dosidicus gigas en porcentaje de 100g. segun
Bustos M. (2018)

2.2.1.6. Distribucion Geografica

La distribucion de la pota Dosidicus gigas en el pacifico oriental es
amplio, abarcando desde el golfo de california (36°N) hasta los 47°S, siendo una
especie subtropical, neritico ocednica, que visita aguas tropicales. Su rango de
distribucion es semi-ocednico, desde los 35°N hasta Tierra de fuego en Chile.
Recurso pelagico principalmente ocednico con caracteristicas neriticas. La mayor
parte del rango de este recurso se encuentra en Baja California y el norte de Chile.
A su vez, su distribucion estd asociada a su presa principal, la anchoveta
(Engraulis ringes) en Chile y Per. En el Peru, se ha determinado que la zona
comprendida entre Paita y Cabo Blanco frente a Punta Sal y Zorritos, es donde se
da la mayor concentracion de pota, asi como frente a punta falsa segun Luzén V.

(2022)

2.2.2. Definicion de la hamburguesa

En la investigacion del ITP, nos indica que la hamburguesa es un producto
precocido, preparado y congelado, fabricado a partir de pulpa del pescado y

presentado en bolsas de polietileno.
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La hamburguesa es un producto elaborado a base de carne picada, con el
agregado de sal, un resaltador de sabor (glutamato de sodio), y un antioxidante
(acido ascorbico mas conocido como vitamina C). Su contenido de grasa no puede
exceder el 20 %, debe utilizarse solo carne picada y no estd permitido el uso de

menudencias, ni la utilizacién o agregado de colorantes (Valdiviezo, 2010).

Existen diversas teorias que explican su nacimiento, una que indica que
este alimento fue llevado a los Estados Unidos por inmigrantes alemanes de finales
de siglo XIX quienes introdujeron un plato llamado “Filete americano al estilo
Hamburgo”, que mas tarde se conoci6 con el nombre de Hamburguesa. Mientras
que la otra teoria sefiala que el estadounidense Fletcher Davis, es el padre de este
popular plato. Si esta confirmado que, en 1904, en la Feria 18 Mundial de San
Luis, se dio a conocer a Norte América este bocado, afirma que Davis fue quien
se presento en dicha feria con su innovadora invencion culinaria acompanada de

papas fritas bafiadas en una espesa salsa de tomate (Busto M. 2018).

2.2.3. Contenido Nutricional de Hamburguesa

En el tabla N°4 se muestran el contenido quimico proximal de diferentes

hamburguesas, el cual da a conocer las caracteristicas nutricionales de las mismas.

Tabla 4

Contenido nutricional de la hamburguesa

Hamburguesa de = Hamburguesa de  Hamburguesa de

tradicional anchoveta pota
Proteinas 17,2 % 10,0 -13,0% 10,0 -12.0%
Grasas 7.,7% 7,0 —9,0% 3,0-4.0%
Carbohidratos 4.4% 7,0 -13,0% 7,0-9.0%
Sales minerales 2.,9% 3,0-13,0% 1,5-2.,5%
140,0 -160,0 140,0 -160,0

Valor calérico 155,6 kcal/100g
Kcal/100g Kcal/100g

Nota: Comparacion de tres tipos de hamburguesas; hamburguesa de carne, hamburguesa
tradicional, hamburguesa de anchoveta, y hamburguesa de pota, donde nos muestra las
diferencias de Energia Kcal, Humedad, Fibra, Grasa, Proteina y Sales minerales. (ITP).

16



Una hamburguesa es un alimento que brinda una apreciable cantidad de
proteina de alto valor bioldgico y de una excelente digestibilidad, ya que la carne
al estar picado facilita la digestion. Asimismo, tiene aportes importantes como el
hierro y vitaminas. Dentro de sus propiedades nutricionales resalta el contenido de
aminoacidos importantes como la taurina (regula la presion sanguinea, mejora la
vision y visibilidad nocturna, etc.), la presencia de acidos grasos esenciales como
el omega 3, vitaminas (B3 y B12) y minerales como el fosforo, potasio y

magnesio. (Valdiviezo V. 2010)

2.2.4. Valor agregado

El valor agregado es un concepto utilizado en economia y negocios para
medir la diferencia entre el valor total de los productos o servicios que una empresa
proporciona y el valor de los insumos o recursos que se utilizaron para producirlos.
En otras palabras, es la contribucidon que una empresa agrega a un producto o
servicio durante su proceso de produccion o prestacion de servicios, que aumenta

su utilidad o calidad percibida por el cliente.

2.2.4.1. Cadena de valor agregado

La cadena de valor consiste en una serie de actividades que buscan agregar
un valor desde el disefo, la produccion, la entrega y todos los procesos para
asegurar el nivel de satisfaccion esperado en el cliente con su producto final. Son
sustancias que se completan en pequeias cantidades a los productos alimenticios
con el fin de mejorar su calidad al consumidor, por lo tanto, haciéndolos mas
agradables al transformar el aroma de cada preparacion. Se entiende por aditivo
alimentario toda sustancia o mezcla que sustancias que sin constituir por si misma
un alimento, sin poseer valor nutricional o, si lo tiene su uso no depende de este
valor, se agrega, intencionalmente a los alimentos, bebidas, productos alimenticios
en cantidades minimas regulada por las normas y reglamentariamente, con el
objetivo de modificar sus caracteristicas organolépticas, para la conservacion del
sabor, color, textura, aspectos o estabilidad o para comodidad del consumir

(Valdiviezo V. 2010).
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2.2.5. Aceptabilidad

El proceso por el que el hombre acepta o rechaza un alimento tiene un
caracter multidimensional con una estructura dinamica y variable. Considerando
que la percepcion humana es el resultado conjunto de la sensacion que el hombre
experimenta y de como ¢l la interpreta, en este trabajo se comenta el papel de los
principales factores que influyen en la aceptabilidad el alimento, el hombre y su
entorno y se pone de manifiesto la necesidad de abordar su estudio desde una

perspectiva multidisciplinaria (Costell E. 2001).

2.2.5.1. Aceptabilidad del producto

Dentro de un marco regido por normas internacionales de calidad, las
herramientas simples brindadas por el andlisis sensorial permiten conocer el grado
de aceptabilidad del producto. Las pruebas sensoriales son las mejores técnicas de
las que se dispone para valorar las caracteristicas sensoriales de un alimento
debido a la inexistencia de instrumentos mecanicos o electronicos que puedan
sustituir el veredicto del hombre entrenado para tal fin. Entrenandose y
aprendiendo a estudiar las percepciones, se puede dar respuesta afectiva y

respuesta analitica (Picallo A. 2009).

Se evaluaron el conjunto de los atributos de calidad a través de
aceptabilidad general con una escala de 7 puntos. El limite minimo de aceptacion
general fue de un valor de 7. En la evaluacion se utilizd una escala donde 1 es

inaceptable y 7 excelente (Flores V. 2015).

Evaluacion sensorial

El anélisis sensorial se realiza con evaluadores que utilizan sus sentidos
para medir las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos

alimenticios (Flores F. 2015).

Asimismo, el Instituto de Tecnologos de Alimentos de EE.UU. (IFT)
define la evaluacion sensorial como la disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos

y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto y
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oido. La realizacion de un ensayo sensorial son los evaluadores, sin los cuales no

se podria llevar a cabo. (Picallo A. 2009)

Hay diferentes tipos de evaluadores o panelistas mencionados por (Picallo A.

2009):

Evaluador Experto: Son aquellos que posee una gran experiencia en probar
un tipo de alimento, tiene una gran sensibilidad para determinar diferencias
entre muestras, distinguir y evaluar las caracteristicas del alimento.
Evaluador entrenado: Es una persona que tiene bastante habilidad para la
deteccion de alguna propiedad sensorial o algun sabor o textura particular.
Esta persona ha recibido cierta ensefianza tedrica y practica acerca de la
evaluacion sensorial y sabe exactamente lo que se desea medir en una prueba
de evaluacion sensorial.

Evaluador semi-entrenado: Son evaluadores entrenados pero que
solamente van a diferenciar entre muestras y no a medir propiedades o usar
escalas.

Evaluador no entrenado: EI evaluador no entrenado sobre alimentos
generalmente se refiere a una persona que no tiene una formacion o
capacitacion formal en el campo de la evaluacion sensorial de alimentos. La
evaluacion sensorial de alimentos implica utilizar los sentidos (vista, olfato,
gusto, tacto y, en algunos casos, oido) para evaluar las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, como sabor, aroma, textura, color y
apariencia general.

Consumidor: Es importante tener en cuenta que la opinién de consumidores
no entrenados puede ser valiosa para comprender las preferencias del
mercado y ajustar los productos en consecuencia. Sin embargo, en entornos
profesionales donde se requiere una evaluacion precisa y repetible de los
alimentos, se prefiere trabajar con evaluadores entrenados que sigan

protocolos especificos de degustacion y evaluacion sensorial.
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2.2.6. Generalidades del pan

El pan es el producto perecedero resultante de la cocciéon de una masa
obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable,
fermentada por especies propias de la fermentacidn panaria, como Saccharomyces
cerevisiae. El pan ha sido un alimento bésico en la alimentacion del hombre desde
la Prehistoria. Probablemente, los primeros panes estarian hechos con harinas de
bellotas o de hayucos. Se sabe que los egipcios elaboraban pan desde hace mucho
tiempo y se cree que descubrieron la fermentacion por casualidad. El pan comido
por los hebreos no llevaba ningun tipo de levadura. Mesas, J. M.; Alegre, M. T

(2020).

Figura 3

Pan molido

Nota: En la figura se muestra el pan molido.

2.2.6.1. Valoracion nutricional

Es rico en hidratos de carbono complejos (almidon), de bajo contenido
graso (1 g por 100 g) y aporta proteinas procedentes del grano de trigo, vitaminas
y minerales. En el trigo, la proteina mas representativa es el gluten, que confiere a
la harina la caracteristica de poder ser panificable. Es fuente de minerales como el
selenio y el zinc. La riqueza en estas sustancias nutritivas depende del grado de
extraccion de la harina y de si se ha enriquecido la masa de pan durante el proceso

de elaboracion en dichas sustancias. Teniendo en cuenta su valor nutricional el
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pan debe constituir una parte destacable en la dieta, tratando de estar presente en
practicamente todas las comidas, desde el desayuno a la cena. El hecho de no
consumirlo de forma habitual contribuye a desequilibrar de manera importante el
perfil caldrico de la dieta. Aumentaria el porcentaje del total de las calorias

proveniente de alimentos ricos en grasas.

2.2.6.1.1. Composicion del pan

La composicion media de las harinas panificables oscila entre los
siguientes valores:
o Humedad: 13 - 15 %.
o Proteinas: 9 - 14 % (85 % gluten).
o Almidon: 68 - 72 %.
° Cenizas: 0.5 — 0,65 %.

o Materias grasas: 1 - 2 %.

. Azucares fermentables: 1 - 2 %.

. Materias celulosicas: 3 %.

° O Enzimas hidroliticos: amilasas, proteasas, etc.

o Vitaminas: B, PPy E.

2.2.7. Definicion de términos

Hamburguesa: La hamburguesa esta realizado de carne picado con
saborizantes y antioxidantes, hecho de origen vegetal con una presentacion en

parrilla, plancha o freirse.

Pota: En el area maritima peruana habita el calamar gigante o pota
Dosidicus gigas, especie de cefalopodo que pertenece a la familia

Ommastrephidae, siendo la tinica especie del género Dosidicus.

Nivel de aceptacion: La evaluacion sensorial es el proceso en el que se

utiliza los sentidos para su aceptabilidad por los evaluadores.

Aceptabilidad: Es la expresion que indica los resultados de un producto

al momento de consumirlos.
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Formulacion: El proceso de elaboracion de las mezclas, asi como también
de insumos mediante mezclas de acuerdo a una previa formulacion.

Sal: Su principal objetivo es dar sabor a los alimentos y act@ia como
regulador de la fermentacion e impide el crecimiento bacteriano que pueda ser

perjudicial para el consumidor.

Orégano: El orégano es una planta aromatica que se puede utilizar frescas

0 secas y se utiliza como condimento en la cocina.

Polifosfato: Son sales sddicas sin olor ni sabor que ayudan a que el

producto este mas consistente para su presentacion en productos carnicos.

Pimienta: La pimienta negra es un saborizante que brinda su beneficio

nutricional al producto elaborado.

Margarina: Las margarinas otorgan un poco de grasa al producto y estan

ayudan a que la mezcla sea homogénea en su elaboracion.

Azacar: El azicar tiene un sabor dulce que ayuda que el producto

elaborado tenga beneficios en el paladar para el consumidor.

Cebolla en polvo: Es una hortaliza que complementa el sabor de un

producto elaborado y aporta vitaminas al consumidor.
Ajo en polvo: Es una planta que aporta nutrientes y tiene un sabor
ligeramente picante, se utiliza para la elaboracion de diferentes productos dando

un sabor peculiar.

Perejil: Es una planta aromatizante y saborizante que actualmente se

utiliza en la cocina para la preparacion de distintos tipos de alimentos.

Clara de huevo: El huevo es rico en proteinas y vitaminas que ayudan al

nivel proteico de alimento elaborado.
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III. METODOLOGIA

3.1. Tipo y nivel de investigacion

El nivel de investigacion del presente trabajo fue experimental.

Cualitativa: Nivel de aceptacion, esto depende de la cantidad de
evaluadores y cudl de las dos formulaciones son de su preferencia al momento de
la degustacion, todo ello se lleva a cabo a través de encuestas mediante la tabla

hedodnica realizadas al instante de la exposicion del producto elaborado.

El termino cualitativo tiene su origen en latin “qualitas”, el cual referencia
a la naturaleza caracter y propiedades de los fendémenos. La ruta cualitativa,
aunque obviamente efectla una revision inicia de la literatura puede
complementarse en cualquier etapa del estudio y apoya desde el planteamiento del

problema hasta la elaboracion del reporte de los resultados (Niglas, 2010).

Cuantitativa: Los datos obtenidos a través de las encuestas realizadas se
presentan en valores numéricos descendentes del 7 al 1 segun nuestra tabla
hedénica son llevadas al programa Excel 2020 y SPSS V25 para asi obtener

resultados mediante los datos estadisticos.

El significado original del término cuantitativo (del latin “quantitas”™) se
vincula a conteos numéricos y métodos matematicos. La ruta cuantitativa es
apropiada cuando queremos estimar las magnitudes u ocurrencias de los

fendmenos y probar hipotesis (Niglas, 2010).

3.2. Ambito temporal y espacial
3.2.1. Ambito temporal

El estudio experimental se realiz6 en el afio 2022.

23



3.2.1.1. Lugar de ejecucion
3.2.1.1.1. Elaboracion de hamburguesas de pota

El presente trabajo de investigacion se realizd en el Laboratorio de
Procesos Pesqueros de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera de la
Universidad Nacional de Moquegua Sede Ilo. Ubicada en las coordenadas

17°36°06” Sy 71°20°26” W con una altitud de 65 msnm.

Figura 4

Lugar de ejecucion del proyecto

Nota: En la figura se muestra la ubicacion de la Universidad Nacional de Moquegua,
donde se realizd los experimentos de elaboracion de hamburguesas de pota
Dosidicus gigas.

3.2.1.1.2. Lugar de ejecucion de prueba de aceptabilidad

La ejecucion del andlisis sensorial a los evaluadores no entrenados se
realiz6 en la Plaza Mariscal Nieto en la provincia de Ilo, Moquegua. Ubicado en
la primera cuadra de la Calle 2 de mayo de la ciudad de Ilo, frente al antiguo local
de la Municipalidad, a una cuadra del nuevo varadero (Desembarcadero Pesquero

Artesanal de Ilo).
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Figura 5
Lugar de prueba de aceptabilidad

W s W

Nota: En la figura se muestra la ubicacion de la Plaza Mariscal Nieto en la provincia de
Ilo, Moquegua, donde se dio la prueba de aceptabilidad de los evaluadores no
entrenado.

Figura 6

Exposicion de la evaluacion de aceptabilidad.

Nota: En la figura se muestra la evaluacion de aceptabilidad de la hamburguesa de

pota Dosidicus gigas de las dos formulaciones de 75 % y 79 %.
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3.3. Poblacion

La poblacién estuvo conformada por 55 evaluadores no entrenados, lo cual
obedece a un criterio de inclusion y exclusion que se tomd como referencia (disefio
estratificado), segun lo recomendado por Espinoza A. (2002), en su libro
Evaluacion sensorial de alimentos, donde determiné la metodologia y en los
diferentes casos que plantea, reportd la utilizacién de jurados evaluadores en un
rango de entre 15 — 30 panelistas, en la evaluacion de diferentes productos
pesqueros elaborados. Asi mismo, segiin Robles A. (2020), en su investigacion
titulada: Elaboracion de hamburguesa esterilizada en envase flexible a partir de
recortes de filete de perico (Coryphaena hippurus) y Pota (Dosidicus gigas) que
realizd en la Universidad Nacional Agraria la Molina, utilizé 10 panelistas no
entrenados utilizando una escala hedonica de 9 puntos de valoracion. Habiéndose
utilizado para el presente trabajo las recomendaciones por Espinoza A. (2002) y

Robles A. (2020).

3.3.1. Muestra

El muestreo utilizado para la presente investigacion es muestreo aleatorio,
las muestras de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas, que se presentaron en
2 formulaciones de 75 %y 79 %, donde participaron 55 evaluadores no entrenados
para la degustacion, estdn se distinguieron de acuerdo al paladar de cada

evaluador, segun la formulacion 6ptima.

Segiin muestras para analisis sensorial:
o 55 evaluadores no entrenados degustaron las hamburguesas de pota

Dosidicus gigas, para analisis sensorial formulacién N°1 al 75.

. 55 evaluadores no entrenados degustaron las hamburguesas de pota

Dosidicus gigas, para analisis sensorial formulacion N°2 al 79.

El analisis sensorial se dio a través de la degustacion, para obtener el grado
de aceptabilidad del producto final, el evaluador no entrenado se aperson6 para

poder degustar de las 2 formulaciones expuestos.
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3.3.2. Equipos e Instrumentos

3.3.2.1.

3.3.2.2.

3.3.2.3.

Instrumentos

- Tabla hedonica
- Excel 2020
- SPSS V25

Equipos

- 01 cutter de acero

- 01 Cocina

- 01 Moledora

- 01 Refrigeradora

- 01 Termometro tipo punzon
- 01 Balanza analitica

- 01 Mufla

- 0l Estufa

- 01 Selladora

- 02 Bowl

Materiales

- 02 Mesa de acero inoxidable
- 04 Cuchillo

- 03 Tabla de picar

- 01 Moledora

- 150 Bolsa ziploc

- 2 Rollo Bolsas polietileno
- 02 0lla

- 01 Gas

- 01 Moldeadora

- 05 Bandejas

- 04 Balde
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3.3.2.4. Insumos y materia prima

- Pulpa de Pota

- Pan

- Orégano

- Clara de huevo

- Margarina

- Azcar ajo en polvo
- Pimienta

- Sal

- Polifosfato

- Cebolla en polvo
- Pergjil

- Agua

3.4. Procedimientos
3.4.1. Proceso de elaboracion de Hamburguesas de pota Dosidicus gigas
3.4.1.1. Recepcion de materia prima

Se recepciono 8 kilos de materia prima, esta etapa fue fundamental para
observar ciertas caracteristicas del color, olor, textura, etc. La importancia del
control de la materia prima es necesario ya que de esto dependera la calidad del
producto elaborado o preparacion del producto final. Uno de los factores

importante de este proceso es mantener la cadena de frio de la materia prima.

3.4.1.2. Limpieza de la materia prima recurso Pota

Se retiro las telillas de ambos lados de la pota para que asi sea homogéneo
en el momento del molido. Una vez teniendo la materia prima limpia se debe

refrigerar para garantizar un buen producto.

3.4.1.3. Picado o corte de la materia prima recurso Pota

La pota se picd en pequeios trozos, utilizando un cuchillo, para
beneficiar a la siguiente etapa que es el molido. Se hizo este procedimiento para

facilitar el molido, ya que esta especie no es facil de moler y demanda tiempo por
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ello se optd el picado en trozos pequeios, ademds permite que la mezcla se
homogénea.
3.4.1.4. Lavado de la materia prima

La materia prima se lavd con agua fria potable para eliminar
componentes extrafios que puedan ver en la superficie del producto. Esto con el

fin de preservar la calidad del producto final.

3.4.1.5. Coccion de la materia prima Pota

Los trozos de pota Dosidicus gigas se colocaron en la olla de acero
inoxidable, fueron cocinados a temperatura de 105 °C, durante 15 minutos. Unos
de los fines de la coccidn de la pota Dosidicus gigas es para suavizar el musculo

y asi nos facilite para el siguiente proceso.

3.4.1.6. Enfriado de la materia prima Pota

Una vez culminada la coccion, el producto pasa a bowl de acero
inoxidable con hielo, donde se produce el shock térmico para inactivar carga

microbiana, durante 3 minutos y posteriormente pasa a la moledora o cutter.

3.4.1.7. Molido del recurso pota

Una vez teniendo la pota cocida pasamos al cutter para su molido durante
3 minutos aproximadamente, una vez obtenida la pasta de pota se le agrega los
insumos para asi pasar de nuevo al molido durante 3 minutos aprox. El total del

proceso del molido dura 6 minutos aproximadamente.

3.4.1.8. Pesado y boleado de la materia prima molida

Entiendo la pasta molita de la pota pasamos al pesado y boleado, cada

porcidn del boleado debe pesar 50 gramos para elaborar las hamburguesas de pota.

3.4.1.9. Moldeado de las hamburguesas de pota

Ya obtenido el boleado de la pasta de pota con el peso adecuado se lleva

a la moldeadora de 12cm de diametro de forma manual.
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3.4.1.10. Coccion de las hamburguesas de pota

Se debe cocinar las hamburguesas moldados durante 2 minutos a bafio

maria con vapor directo.

3.4.1.11. Sellado de las hamburguesas de pota

Una vez moldeado las hamburguesas, se colocaron en bolsas de
polipropileno de alta densidad y colocar a la maquina selladora al vacio.
3.4.1.12. Congelado de las hamburguesas de pota

Una vez listo ya las hamburguesas de pota se colora sobre las bandejasy
se lleva la cdmara de congeladora a una temperatura de -18°C.
3.4.1.13. Fritado de las hamburguesas de Pota

Una vez teniendo la hamburguesa de pota de las dos formulaciones al

75 %y 79 %, pasamos a freirlo.

3.4.1.14. Nivel de aceptacion de las hamburguesas de pota

Una vez obtenido las hamburguesas de pota fritas de las dos
formulaciones al 75 % y 79 %, pasamos a la degustacion de los evaluadores no
entrenados, se les entregd las encuestas de la Tabla Hedonica para las dos

formulaciones con un vaso de agua.

30



Tabla 5

Diagrama de flujo para elaboracion de hamburguesa de pota Dosidicus

gigas N°I.

RECEPCION DE MATERIA

A4

PELADO

N7

LAVADO

N7

PICADO

\Z

COCCION

\Z

MEZCLADO
N°1 75%

N7

PESADO- BOLEADO

\Z

MOLDEADO

N\

BANO MARIA

N7

ENFRIADO

\Z

SELLADO AL VACIO

N\

ALMACENADO

N7

FRITADO

\Z

NIVEL DE ACEPTACION

T° <5°C
4 kilos
Balanza

A mano y con cuchillo

Aguay sal
lavado a mano

3cm X 3cm aprox.
Con Cuchillo a mano

T°105°C

Tiempo de 15 min aprox.

3 min molido de pota sola
3 min molido especias y pota

Peso 50gr/unidad
Balanza analitica

Moldeado con diametro de 12 cm

(Durante 2.5min aprox.)

Temperatura ambiente

En bolsas de polipropileno

T°-18°C

Evaluadores no entrenados

Nota: La tabla muestra el diagrama de flujo hamburguesas de pota Dosidicus gigas

adaptado segun a Bustos M. (2018).
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Tabla 6

Diagrama de flujo para elaboracion de hamburguesa de pota Dosidicus

gigas N°-2

RECEPCION DE MATERIA

N\

PELADO

N7

LAVADO

\Z

PICADO

SZ
COCCION

N

MEZCLADO
N°2 79%

\Z

PESADO -BOLEADO

N\

MOLDEADO

N7

BANO MARIA

\Z

ENFRIADO

\Z

SELLADO AL VACIO

N7

ALMACENADO

N7

FRITADO

\Z

NIVEL DE ACEPTACION

T° <5°C
4 kilos
Balanza

A mano y con cuchillo

Aguay sal
lavado a mano

3cm x 3cm aprox.
Con Cuchillo a mano

T° 105°C
Tiempo de 15 min aprox.

3 min molido de pota sola
3 min molido especias y pota

Peso 50gr/unidad
Balanza analitica

Moldeado con diametro de 12 cm

(Durante 2.5min)

Temperatura ambiente

En bolsas de polietileno

T° -18°C

Evaluadores no entrenados

Nota: La tabla muestra el diagrama de flujo hamburguesas de pota Dosidicus gigas, adaptado

segun a Bustos M. (2018).
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Tabla 7

Formulacion de hamburguesa de Pota Dosidicus gigas.

FORMULACION
ITEMS N°l N°2
Pota 75 % 79 %
Ingredientes especias y aditivos 259, 21 %
Total 100 % 100 %

Nota: La tabla muestra las formulaciones a realizar en la elaboracion de hamburguesa y

aceptabilidad.
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Tabla 8

Formulacion de insumos de Hamburguesa de Pota Dosidicus gigas

FORMULACION
N°1 N°2
ITEMS % Peso % Peso
Pota 75 % 3978,61 79 % 4000
Pan 13,65 % 691,35 9,68 % 490.13
Orégano 0,32 % 16,21 0,32 % 16,20
Clara de
" 2,37 % 120,04 2,37 % 120,00
uevo

Margarina 2,96 % 149,92 2,96 % 149,87
Azucar 0,4 % 20,26 0,4 % 20,25
Ajo en

| 0,63 % 31,91 0,63 % 31,90
polvo
Pimienta 0,1% 5,06 0,1% 5,06
Sal 0,79 % 40,01 0,79 % 40,00
Polifosfato 0,59 % 29,88 0,59 % 29,87
Cebolla en

| 1,58 % 80,02 1,58 % 80.00
polvo
Perejil 0,79 % 40,01 0,79 % 40,00
Agua 0,79 % 40,01 0,79 % 40,00
Total 100 % 5063,3 100 % 5063,3

Nota: La tabla muestra las formulaciones N°1 y N°2, que estdn calculados en funcién de la Pota

(75 %-79 %) adaptado segin a Bustos M. (2018).
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3.4.2. Prueba llevada a tabla hedonica:

Los test aplicados se basaron en tablas hedonicas individuales para cada
formulacion de 75 %y 79 %, que fueron aplicados a los evaluadores no entrenados,
obedeciendo dicha tabla a lo recomendado por Alvares y Casas (2016). Ver anexo

las tablas N°16 y N°17.

3.4.3. Analisis de datos

Las pruebas de aceptabilidad de parte de los evaluadores no entrenados que
degustaron las hamburguesas de base de pota Dosidicus gigas, los datos fueron
procesados con el software estadistico SPSS V25 ver tablas N°13 y N°14 y en el
programa de Excel 2020 ver tablas N°11 y N°12, donde se graficaron los valores
de los 55 evaluadores no entrenados ver figura N°10. En la presente investigacion
se hizo a través de la tabla hedonica, se obtuvo la formulacion optima y

aceptabilidad por parte de los evaluadores no entrenados.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Resultados de las pruebas experimentales

En la presente investigacion se realiz6 las hamburguesas con inclusion de
pota Dosidicus gigas, se elaboraron con diferentes formulaciones N°1 al 75 % y
N°2 al 79 %, fueron llevados a los 55 evaluadores no entrenados para obtener los

resultados de su aceptabilidad segtn la tabla hedonica.

Tabla 9

Variable independiente por produccion

N°1 N°2

Formulaciones 75 0, 79 9,

Nota: La tabla muestra que se realizd dos formulaciones para ver la aceptabilidad de la
hamburguesa de pota Dosidicus gigas.

4.2. Produccion de hamburguesa de pota

4.2.1. Formulaciones propuestas para la elaboracion de hamburguesas de
pota
En la tabla 9, se presentaron dos formulaciones para la elaboracion de
hamburguesa con inclusion de pota al 75 % y al 79 %, en la siguiente tabla N°10
podemos observar las formulaciones optimas segun su porcentaje de cada insumo
para la elaboracion de hamburguesas de pota, cudles seran llevados a los
evaluadores no entrenados para su aceptabilidad utilizando el habla hedonica con

puntaje de 7 puntos. Donde 1 es me desagrada mucho y 7 es me gusta mucho.
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Tabla 10

Formulacion de hamburguesa de pota

FORMULACION
ITEMS PORCENTAIJE %

Fl1 F2
Pota 75 % 79 %
Pan 13,65 % 9,68 %
Orégano 0,32 % 0,32 %
Clara de huevo 2,37 % 2,37 %
Margarina 2,96 % 2,96 %
Azlcar 0,4 % 0,4 %
Ajo en polvo 0,63 % 0,63 %
Pimienta 0,1 % 0,1%
Sal 0,79 % 0,79 %
Polifosfato 0,59 % 0,59 %
Cebolla en polvo 1,58 % 1,58 %
Perejil 0,79 % 0,79 %
Agua 0,79 % 0,79 %
Total 100 % 100 %

Nota. La tabla muestra los porcentajes por formulacion al 75 % y 79 % para la elaboracion de las
hamburguesas de pota Dosidicus gigas, adaptado segun a Bustos M. (2018).
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4.2.2. Aceptabilidad de las hamburguesas de pota

La aceptabilidad de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas esta
representada en las siguientes tablas N°11 y N°12, cualitativamente por mostrar
datos como la textura, sabor, olor, apariencia y color; cuantitativamente los datos

obtenidos estan presentados numéricamente.

Tabla 11
Aceptabilidad de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas al 75 % con inclusion

de pota.

Aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas — N°I al 75 %

PANEL
APARIENCIA SABOR OLOR TEXTURA  COLOR

EVALUADOR

1 6 7 7 5 6
2 7 5 6 4 5
3 6 7 7 2 6
4 5 7 6 4 5
5 6 5 7 6 4
6 5 6 7 5 6
7 6 5 6 7 7
8 7 7 5 6 5
9 7 7 4 5 6
10 5 7 6 6 7
11 4 5 7 7 6
12 6 7 5 5 5
13 7 6 7 6 4
14 4 5 5 5 7
15 5 6 7 7 6
16 7 6 7 7 3
17 7 5 5 6 5
18 6 5 6 2 5
19 7 7 5 5 6
20 6 6 7 6 7
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54 5 6 7 5 7
55 4 7 5 7 5

TOTAL 323 340 322 310 315

Nota: La tabla muestra la aceptabilidad de la formulacion N°1 al 75 %, el nivel de aceptabilidad

del agrado de los evaluadores no entrenados segun el puntaje de la tabla.

Figura 7
Aceptabilidad de la hamburguesa de pota.

Aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus
gigas — Formulacion N°1 al 75%

290 300 310 320 330 340 350
B FORMULA...

Nota: En la figura se muestra los puntajes del nivel aceptabilidad de la hamburguesa de pota al 75
% donde se puede observar con el puntaje alto al sabor con 340 puntos por los evaluadores
no entrenados.
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Tabla 12
Aceptabilidad de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas al 79 % con inclusion
de pota.

Aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas — N°2 al 79%

PANEL
APARIENCIA SABOR  OLOR TEXTURA COLOR

EVALUADOR

1 7 6 5 7 5
2 7 4 5 6 6
3 6 7 7 5 6
4 5 6 6 4 5
5 6 1 5 7 7
6 7 3 7 6 7
7 7 7 6 5 5
8 6 7 7 4 7
9 7 7 5 5 6
10 7 7 6 6 6
11 7 7 6 5 5
12 6 7 5 5 6
13 6 7 7 7 7
14 7 5 5 5 5
15 7 7 4 6 6
16 6 5 7 5 7
17 7 5 6 7 5
18 7 7 6 6 6
19 4 7 6 5 7
20 2 7 7 6 5
21 5 7 7 6 7
22 6 6 7 5 6
23 7 4 6 7 5
24 6 7 6 5 7
25 7 7 7 4 6
26 4 7 6 5 6
27 7 6 6 4 5
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319

Nota: La tabla muestra la aceptabilidad de la formulacion N°2 al 79 %, el nivel de aceptabilidad
del agrado de los evaluadores no entrenados segun los puntajes en la tabla.
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Figura 8
Aceptabilidad de la hamburguesa de pota F2 al 79%.

Aceptabilidad de la hamburguesa de Pota
Dosidicus gigas — Formulacion N°2 al 79%

COLOR 319
TEXTURA 315
OLOR 326
SABOR 346
APARIENCIA 339
290 300 310 320 330 340 350
TOTAL

Nota: En la figura se muestra los puntajes del nivel aceptabilidad de la hamburguesa de
pota al 79 % donde se puede observar con el puntaje alto al sabor con 346 puntos
por parte de los evaluadores no entrenado.

Se observa el resultado logrado de la evaluacion sensorial de la aceptabilidad
de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas en las dos formulaciones de 75 % y
79 %, donde se puede observar que la formulacion N°2 al 79 % con inclusion de
pota obtuvo un mayor puntaje y en la siguiente figura N°9 se muestran los
resultados obtenidos, dando por concluido que la formulacién con adicién al 79 %
de pota es la mas aceptada por los evaluadores no entrenados y estos se muestran

en los niveles de sabor, apariencia, olor, color y textura.
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Figura 9
Nivel de aceptabilidad de Hamburguesa de Pota (F-1- F-2)

Aceptabilidad de la hamburguesa de Pota
Dosidicus gigas Formulacion N°1y N°2

350 346
339 340
340
330 326
323 327
319
320 315 315
310
310
300 “‘l
290

APARIENCIA SABOR OLOR TEXTURA COLOR
B FORMULACION1 mFORMULACION 2

Nota. En la figura se muestra el grafico del nivel de aceptabilidad de la formulacion N°1
y N°2, el nivel de aceptabilidad segun el agrado de los evaluadores no entrenados,
mostrando cudl de ellos muestra mayor aceptabilidad segin la suma de las
calificaciones de la tabla hedoénica. El nivel de aceptabilidad de las dos
formulaciones fue optima segun el agrado de los evaluadores, sin embargo, la
formulacion N°2 tuvo mayor aceptabilidad, en sabor y apariencia con los

siguientes puntajes (Sabor 346 y Apariencia 339).

4.2.3. Evaluacion de la aceptabilidad de la hamburguesa de Pota Dosidicus

gigas

Los valores de los datos se pueden apreciar en la tabla N°13, N°14, sin
tener resultados significativos (p>0,05) para las caracteristicas organolépticas
evaluadas. Sin embargo, al evaluar el comportamiento de las medias de los valores
en la hoja de célculo Excel, se puede observar que los valores de la media muestra
una tendencia de mayor aceptabilidad en la segunda formulacion al 79 %, en todas
las caracteristicas organolépticas evaluadas por parte de los evaluadores no

entrenados donde se puede apreciar en el grafico 10.
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Tabla 13

Analisis estadistico de la prueba T para muestras independientes, para el grado

de significancia entre las caracteristicas organolépticas

Prueba de muestras independientes

Prueba de Levene parala

igualdad de varianzas Prueba T para laigualdad de medias
95% Intervalo de confianza para
Diferencia de | Errortip. dela la diferencia
F Sig t al Sig. (bilateral) medias diferencia Inferior Superior

Apariencia  Se han asumido ,302 584 -1437 108 153 -,29091 20237 -,69205 11023
varianzas iguales

No se han asumido -1,437 | 106,702 154 -,29091 ,20237 -69210 11029
varlanzas iguales

Sabor Se han asumido 1,818 180 -558 108 578 -,10909 18551 -,49663 27845
varianzas iguales

No se han asumido -558 95451 578 -10908 185651 - 48721 27902
varlanzas iguales

Olor S& han asumido ,003 857 -,361 108 J18 -07273 20146 - 47206 ,32661
varianzas iguales

No se han asumido -361 | 107128 J19 - 07273 20146 - 47210 32665
varianzas iguales

Textura Se han asumido 1,157 284 - 435 108 664 -,08091 ,20892 -,50503 3231
varianzas iguales

No se han asumido -435 | 103,246 664 -,08091 ,20892 -,50625 32343
varianzas iguales

Color Se han asumido 479 490 -, 401 108 689 -07273 18138 - 43225 ,28680
varianzas iguales

No se han asumido - 401 | 106,366 689 - 07273 18138 -,43232 ,28686
varianzasiguales

Nota: La tabla muestra el analisis estadistico de prueba independiente de las formulaciones.

Tabla 14

Estadisticos descriptivos de grupo de la prueba T, para muestras independientes

Estadisticos de grupo

Desviacion Error tip. de la

Eormulacion N Media fip. media
Apariencia  75%_Pota 55 58727 1,00101 13498
79%_pota 55 6,1636 1,11826 15079
Sabor 75%_Pota 55 6,1818 81856 11037
79%_pota 55 6,2800 1,19680 16138
Olor 75%_Pota 55 5,8545 1,00771 ,13588
79%_pota 55 59273 1,10310 14874
Textura 75%_Pota 55 5,6364 1,20744 16281
79%_pota 55 57273 97096 13092
Color 75%_Pota 55 57273 1,00838 13597
79%_pota 55 5,8000 ,89028 ,12004

Nota: La tabla muestra la estadistica descriptiva de nuestra independientes.
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Figura 10
Valor media de las evaluaciones de los jurados a las dos formulaciones al 75%

v al 79% de hamburguesa de pota Dosidicus gigas.
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Nota: En la figura se muestra los puntajes del nivel de aceptabilidad segun las caracteristicas de
organolépticas en apariencia, sabor, olor, textura y color de las formulaciones de 75 %y 79
% de inclusion de pota Dosidicus gigas, obtuvo mayor puntaje de la formulacion al 79 %

con inclusién de pota.

La prueba de aceptabilidad se dio a través de los 55 evaluadores no
entrenados que degustaron las hamburguesas de pota utilizando la tabla hedénica
para calificar la aceptabilidad. Se evaluaron con una escala de 7 puntos como
limite minimo de aceptabilidad, donde 1 es Me desagrada mucho y 7 Me gusta
mucho. Estos datos fueron procesados en el programa Excel 2020 y SPSS V25.
Teniendo tal resultado como mayor puntaje de aceptabilidad fue la formulacion
N°2 al 79 % de inclusion de pota por parte de los evaluadores, en la tabla N°13 y
N°14 se muestra los resultados estadisticos para detallar las calificaciones de
apariencia, sabor, olor, textura y color. En la siguiente tabla N°14 se muestra los
valore de la media obtenidos de las dos formulaciones evaluadas de la
hamburguesa de pota, donde la media que menor ha tenido es la de Textura en

ambas formulaciones por los evaluadores no entrenado.
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4.3. Discusion de resultados

Comparando los resultados obtenidos, con los resultados de Bustos (2018)
por la adicion de la quinua a la formulacion esto ocasiona el incremento de grasa,
los demas componentes de la hamburguesa estudiada son similares a los
encontrados en la presente investigacion. Comparando los resultados obtenidos
del Analisis Fisico Quimico de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas, mostrado
16,67 % de proteina, 58,24 % de humedad, 3,71 % de grasa, 3,40 % de ceniza y
17,98 % de carbohidratos segiin nuestra tabla N°18. Los resultados encontrados
en la presente investigacion no son un tanto diferentes en cuanto Bustos (2018),
quienes encontraron que las hamburguesas de pota con quinua elaboradas tenian
un porcentaje de 13,46 % de proteina, 69,49 % de humedad, 4,71 % de grasa, 2,19
% de ceniza y 10,16 % de carbohidratos. Observa un incremento de grasa a
excepcion de las Carbohidratos que ha disminuido los demas componentes de la

hamburguesa estudiada son similares a los encontrados en la presente

investigacion.
Tabla 15
Comparacion de resultados de Analisis Quimico Proximal de las Hamburguesas
de Pota Dosidicus gigas
Hamburguesa de pota Hamburguesa de  pota
con quinua (Bustos, Dosidicus gigas
2018) (Ccaso0,2022)
Proteina 13,46 % 16,67 %
Humedad 69,49 % 58,24 %
Grasas 4,71 % 3,71 %
Ceniza 2,19 % 3,40 %
Carbohidratos 10,16 % 17,98 %

Nota: En la siguiente tabla se comparar los resultados obtenidos, con los resultados de Bustos M.

(2018), con la adicién de la quinua a la formulacion esto ocasiona el incremento de grasa,

excepcion de las Carbohidratos que ha disminuido los demas componentes de la

hamburguesa, son similares a los encontrados en la presente investigacion.
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En resumen, podemos concluir comprando los resultados de analisis
proximal de Bustos M. (2018) y nuestro experimento tiene similitud en resultados
obtenidos, por ello se ha demostrado satisfactoriamente nuestros resultados

aceptables por el evaluador no entrenado.

Comparando los resultados obtenidos, con los resultados de Alvarez M. y
Casas L. (2016), teniendo como resultado en su producciéon N°6 se hizo
comparaciones estadisticas para detallar cual de las 5 calificaciones de Apariencia,
olor, color, sabor y textura es la de mayor calificacion, esté por encima de 5,50 de
la media muestra una tendencia al color, Olor, Apariencia general y Sabor, y la
media que menor ha tenido es la de Textura, esto nos dice que la pota con quinua
ha tenido todo a su favor excepto la textura, pero es aceptable para los
degustadores. Comparando con nuestros resultados podemos evidenciar en
nuestro tabla N°14 ha teniendo como resultado que nuestra formulacion N°2 al 79
% ha tenido mayor aceptabilidad de los evaluadores, donde esta por encima de
5,72 de la media en sabor, apariencia, olor, color y la media que menor ha tenido
es la textura. En comparacién con Alvarez M. y Casas L. (2016), en nuestra
investigacion no se utilizé el aditivo Carragenina que ayuda a la textura y
gelificacion del producto. Esto demuestra que la hamburguesa de pota ha tenido

todo a favor excepto en la textura, pero es aceptable para los evaluadores.
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Figura 11

Comparacion de resultados de textura de las Hamburguesas de Pota Dosidicus

gigas

Textura de la hamburguesa de pota Dosidicus
gigas

Textura F N°2al 79 %

Textura Produccién N°6

5.35 5.4 5.45 5.5 5.55 5.6 5.65 5.7 5.75

M Ccaso (2022) m Alvarez y Casas (2016)

Nota: En la siguiente figura se comparar los resultados obtenidos, con los resultados de Alvarez
M. y casas l. (2016), respecto a la hamburguesa a base de pota y carragenina en la
produccion n°6 muestran un bajo que ain se tiene mayor aceptabilidad en cuanto a la
textura, teniendo en cuenta que sin la adicién del componente carragenina que es un
espesante, emulsionante y estabilizante que mejora la textura. sin embargo, nuestra
hamburguesa hecha a base de pota en la cual es de buena textura en comparacion de alvarez
m. y casas . (2016) y ha tenido todo a su favor para su aceptabilidad.
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V. CONCLUSIONES

Se logré encuestar a 55 evaluadores no entrenados para la aceptabilidad de
las hamburguesas de pota Dosidicus gigas de las formulaciones al 75 % y 79 %

para su aceptabilidad en la provincia de Ilo.

Se determiné satisfactoriamente que la formulacion N°2 al 79 % de
hamburguesas de pota Dosidicus gigas, esto a través de encuestas realizadas al
evaluador no entrenado y mediante la tabla heddnica donde la formulacion optima

fue al 79 % con inclusion de pota 'y 21 % de ingredientes especias y aditivos.

Como resultado de los 55 evaluadores se logré obtener la aceptabilidad con
mayor puntaje de promedio a la formulacion N°2 al 79 % con inclusion de pota
Dosidicus gigas, en los resultados estadisticas se pudo notar las 5 calificaciones y
el de mayor puntaje con 6,29 puntos en sabor, 6,16 puntos en apariencia, 5,92
puntos en olor, 5,80 puntos en color y 5,72 puntos en textura, se pudo observar un
incremento de 6.18 puntos en sabor a excepcion de la textura, la hamburguesa a

base de pota Dosidicus gigas ha tenido todo a su favor para su aceptacion.
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VI. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de investigacion que ayude mejorar la textura de la
hamburguesa de pota Dosidicus gigas con las adiciones de aditivos alimentarios

naturales o artificiales.
Ejecutar una buena etapa de cuterizado para formar una pasta con buenas
caracteristicas de textura, inspeccionar los pardmetros de los tiempos y temperatura

adecuadamente.

En cuanto al color es necesario usar colorantes para que ayude resaltar el color

caracteristico de las hamburguesas.
Implementar equipos e instrumentos de control de variables en el
procesamiento de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas; implementar una cabina

de degustacion de evaluadores.

Capacitar a los evaluadores no entrenados para tener resultados certeros y

confiables para toma de decisiones.

Trabajar con programas que brinden alimentos saludables como Qali Warma.
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VIII. ANEXO

PROCESO DE ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE POTA

Figura 12

Recepcion de materia prima de recurso pota Dosidicus gigas.
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Nota: En la figura se muestra la recepcion de materia prima pota Dosidicus gigas donde
se observa el buen estado de la pota, después de comprarlo se traslado a la
Universidad Nacional De Moquegua al laboratorio de procesos y procedio a pesar

8 kilos por formulacion.
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Figura 13

Pelado de recurso pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el pelado y retiro de las telillas de Pota Dosidicus giga, se

procedio a limpiar y cortar en trozos de manera manual.

Figura 14

Coccion de la materia prima pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el cocinado de la materia prima recurso pota Dosidicus
gigas en donde de cocino en una cocina industrial a una temperatura 105°C por 15
minutos para su coccion respectiva, después de los 15 minutos se saca la materia

prima cocida en un bowl para realizar el siguiente proceso del enfriado.
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Figura 15

Enfriado del recurso pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el enfriado de la pota Dosidicus gigas cocida en una fuente
con agua fria para que baje su temperatura rapidamente y poder utilizar en el

siguiente proceso.

Figura 16

Molido de recurso pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el moliendo de pota, primero colocamos la pota cocida
por 3 minutos y después pasamos a coloc.ar los insumos ya pesados y se mezcla
otra vez por 3 minutos, una vez mezclado se coloca en la mesa en una fuente
limpia y pasamos al siguiente proceso del pesado de las hamburguesas de pota

Dosidicus gigas.
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Figura 17

Pesado y boleado de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas

Nota: en la figura se muestra la masa mezclada de la materia prima cocida con los
insumos se procedié a darle forma de pelota o bolas con las manos y cada una

con un peso de 50 gr.

Figura 18
Moldeado de la hamburguesa pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el moldeado de hamburguesas de pota Dosidicus gigas las
bolas mezcladas de la materia prima y los insumos se llevo a la moldeadora de

hamburguesas con papel manteca con un didmetro de 12cm.
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Figura 19

Bario Maria de la hamburguesa de recurso pota Dosidicus gigas.

-

Nota: En la figura se muestra la coccion de hamburguesas de pota Dosidicus gigas, para
iniciar el bafilo maria a una temperatura de 105°C por 10 minutos
aproximadamente, se coloca en un bowl con agujeros dentro de la olla para que

pueda ingresar el vapor y tenga una coccion las hamburguesas.

Figura 20
Enfriado de hamburguesas de pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el enfriado de las hamburguesas de pota, terminando la
coccion de nuestras de hamburguesas se procedio abrir la olla y sacar el bowl
con agujeros, colocar en la mesa y sacar las hamburguesas cocinadas en una
fuente de acero inoxidable y luego esperar un terminado de tiempo para que se

enfrié a temperatura ambiente.
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Figura 21

Envasado de la hamburguesa pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el sellado al vacio de las hamburguesas de pota Dosidicus
gigas, se embolsa en bolsas de polipropileno donde se colocaron 2 hamburguesas

y se sello para evitar la contaminacion.

Figura 22

Fritura de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas.

Nota: En la figura se muestra el freido de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas, se

ha freido las hamburguesas de pota para su degustacion.
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EVALUACION DEL NIVEL DE ACEPTABILIDAD

Figura 23

Exposicion para la evaluacion de aceptabilidad.
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Nota: En la figura se muestra la exposicion de las hamburguesas de pota Dosidicus gigas

de 75% y 79% para la aceptabilidad de los evaluadores no entrenados.
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Figura 24

Degustacion de hamburguesas de pota Dosidicus gigas

Nota: En la figura se muestra la degustacion de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas

por el evaluador no entrenado.
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Tabla 16

Tabla Hedonica, para la formulacion N°1

ESCALA HEDONICA

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre: Fecha:
MUESTRA GRADO DE F1-75%
ACEPTABILIDAD Apariencia | Sabor Olor Textura | Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta un poco

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Observaciones:

Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al 7 segtin el grado de aceptacién; Alvarez M. y Casas L.

(2016).
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Tabla 17

Tabla Hedonica, para la formulacion N°2

ESCALA HEDONICA

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre: Fecha:
MUESTRA GRADO DE F2-79%
ACEPTABILIDAD Apariencia Sabor Olor Textura  Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta un poco

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

Observaciones:

Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al 7 seglin el grado de aceptacion; Alvarez M. y Casas L.

(2016).
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Figura 25
Resultados de la prueba de aceptabilidad de la hamburguesa de pota F1

ESCALA HEDONICA

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre: \.\; /ey Aevin Cerdan Renlers Fecha: /7/,/ 207,

MUESTRA GRADO DE F1-75%
ACEPTABILIDAD Apariencia ' Sabor Olor Textura Color
Me gusta mucho > >~

Me gusta moderadamente N > 7\

Me gusta un poco
Me es indiferente

Me desagrada un poco
Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Observaciones:
Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al 7 segtin el grado de aceptacién; Alvarez y

Casas (2016).
Nota: En la figura se muestra los resultados del nivel de aceptabilidad de la hamburguesa de

pota de la formulacion al 75%.



Figura 26
Resultados de la prueba de aceptabilidad de la hamburguesa de pota F1

ESCALA HEDONICA
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre: (?C})O\ \.daSqacZ ,}a\a”'Cf Fecha: ¢ | ! |z

MUESTRA GRADO DE F1-75%

ACEPTABILIDAD Apariencia = Sabor Olor Textura Color
Me gusta mucho > ¢

Me gusta moderadamente > o -4 SE

Me gusta un poco

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

Observaciones:
Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al7 segun el gmdo de aceptacion; Alvarez y
casas (2016).

Nota: En la figura se muestra los resultados del nivel de aceptabilidad de la hamburguesa de

pota de la formulacion al 75%.
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Figura 27
Resultados de prueba de aceptabilidad de hamburguesa de pota F2

ESCALA HEDONICA

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre:  \) \ler Jlesin  Cevdan Beales Fecha: ) q)n /9022
MUESTRA GRADO DE F2-79%

ACEPTABILIDAD Apariencia = Sabor Olor Textura Color

Me gusta mucho X V !
Me gusta moderadamente X B g )( |

Me gusta un poco

Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

Observaciones:

Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al 7 segln el grado de aceptacién; Alvarez y
Casas (2016).

Nota: En la figura se muestra los resultados del nivel de aceptabilidad de la hamburguesa

de pota de la formulacion al 79%.
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Figura 28
Resultados de prueba de aceptabilidad de hamburguesa de pota F2.

ESCALA HEDONICA
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas

Nombre: | Lben  Velasq vez ‘-[?c«—oé Fecha: g 11-22
MUESTRA GRADO DE F2-79%

ACEPTARRLIDAD Apariencia Sabor Olor Textura Color
Me gusta mucho v 7 / =
Me gusta moderadamente V

Me gusta un poco
Me es indiferente

Me desagrada un poco

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

Observaciones:
Nota: El puntaje inicia de forma ascendente del 1 al 7 seglin el grado de aceptacion; Alvarez y
Casas (2016).

Nota: En la figura se muestra los resultados del nivel de aceptabilidad de la hamburguesa

de pota de la formulacion al 79%.



Tabla 18

Anadlisis Fisico Quimico de la Hamburguesa De Pota

@RTIFMA CIONES DEL PERLU 5.4

INFORME DE ENSAYO N° 1-12109/22

Cliente

Damicilio legal

Producto declarada
Procedencia

Cantidad Recibida
Presentacian y condicidn de recepcion
Identificacion ¥ descripeion *
Fecha de recepcidn

Fecha da inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo
Ensayo realizado en
Identificado con

Validaz deal documanio

DATOS DEL CLIENTE *

DATOS DE LA MUESTRA

: 1 muestra x 1,3 kg

D222 -1 -1
2022 -11-14
D 2022 -11-186

: HAMBURGUESA DE POTA

: HIS 22010021 (EXPE-15814-2022)

: Jr. Ablao/Mirave Asac Comercial Brisas del Mar nra. 102 — lla - llo - Moguegua

: Proporcionada por el solicitante o cliente.

: En bolsas de plastico, sellada y refrigerade.
: Pola - MTA 1 - Parciones Individuales de 50 Gr

: Laboratorio Fisico Quimica - Alimentos / Fisico Quimico - Cromatografia

: Este documento es valido solo para la muesira dascrita

Pig. 1/4

. SINDICATO UNICO DE PESCADORES ARTESANALES - BUZOS CIVILES DEL
" PUERTO DE ILO - SUPABCPI

Analisis Fisleo Quimico:

Enzayos Unidad Rezullados
Carhohidraios Taotales pfi00g 17,98
Calorias Kzal00 g 171,89
Calorias provenientes de carbahidraios Keal100 g 71,82
Calorias provenientes de grasa Keal100 g 33,39
Calorias provenientes de proteinas Keal100 g 66,68
Ceniza pi00g 340
Girasa @100 g in
Humesdad p100g 56,24
Proteina (M x 6,25) gioDg 16,67

Analisis Cromatogralis-GC:
Ensayo LCM Unidad Resullado
Colesterol 0,378 |mgiddg 116,69

LCM Limite de cuantificaciin del método

% Datos propovcionados por el solcitants yio chente. E] iaboralono no es responsables cuands ia iformacidn proporcionada por ef sofeilante wo
ctenfe pueds afectar [a valdez de ios resulfados.

Nota: La tabla muestra el Analisis Fisico Quimico de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas.
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COSTOS EXPERIMENTALES

Tabla 19

Materia prima e insumos

Cantidad P.U (kg) TOTAL

Descripcion M utilizada /. S/,

Pota Kg 4,00 10,0 40,00
Pan Kg 0,49 3,0 1,47
Orégano Kg 0,02 5,0 0,08
Clara De Huevo Kg 0,12 4,0 0,48
Margarina Kg 0,15 5,0 0,75
Azucar Kg 0,02 3,5 0,07
Ajo En Polvo Kg 0,03 15,0 0,48
Pimienta Kg 0,01 13,0 0,07
Sal Kg 0,04 1,6 0,06
Polifosfato Kg 0,03 15 0,45
Cebolla En Polvo Kg 0,08 11 0,88
Perejil Kg 0,04 1 0,04
Agua Kg 0,04 1 0,04
Total: 44,9

Nota: En la tabla de costos se tuvo en cuenta los precios actuales de los distintos insumos para
determinar el costo total de produccion por 4 kilogramo de hamburguesa de pota
Dosidicus gigas.
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Tabla 20
Mano de obra directa

P.U (H) TOTAL

Mano de obra: UM S/, S/,

Encargada de produccion 1 40,0 40,00
Personal de apoyo 2 34,2 68,33
Total: 108,33

Nota: En la tabla de costos se tuvo en cuenta en la mano de obra por 8 horas en la elaboracion
de la hamburguesa de pota Dosidicus gigas.

Tabla 21
Gastos fijos
Gastos generales T(S);al
Luz 1,08
Agua (Galon) 1.23
Gas (kw-h) 3.5
Total: 5.56

Nota: En la tabla de costos se tuvo en cuenta los gastos de agua, luz y gas para la elaboracién
de hamburguesa de pota Dosidicus gigas.

Tabla 22
Gastos generales

Cantidad P.U TOTAL

Gastos generales UM utilizada S/, S/,

Papel mantequilla und 10 0,2 1,88
Bolsas de polipropileno und 40 0,3 12,00
Total: 13,88

Nota: En la tabla de costos se tuvo en cuenta los precios para el empaque de la hamburguesa de
pota Dosidicus gigas.
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Tabla 23

Presupuesto de Costo de Venta

COSTO P.U TOTAL
DESCRIPCION TOTAL S/, S/,
Materia prima e insumos 44,90 0,6 0,56
Costo mano de obra 108,33 1,4 1,35
Gastos 5,56 0,1 0,07
Gastos generales 13,88 0,2 0,17
Total: 172,67 2,2 2,16
Total, para 4000 gramos 80 und 172,67
Total, para 50 gramos 1 und 2,16

Nota: En la tabla de costos se tuvo en cuenta el presupuesto de costo de venta de hamburguesa de
pota Dosidicus gigas considerando todos los aspectos de gastos como materia prima,

insumos, costo de mano de obra, gastos generales para determinar el precio de venta de cada

50 gramos de hamburguesa a 2.16 soles.
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asimismo, garantizo que dicho trabajo de investigacion no infrnge derechos de autor de terceras
personas

La UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA consignara el nombre delllos autorles del
trabajo de investigacion, y no le hard ninguna modficacion mas de la permitda en la presente
licencia.

Autonzo el deposito (marque con una X).
(_X_) Sl autorizo que se deposite inmediatamente,

FIRMA : /@”ﬂﬁ}& e SRR AL 0

DOCUMENTO DE IDENTIDAD : 73010943 e,

NOMBRES Y APELLIDOS  : Ruth NelidaCcasoCecaso | .. ... . ...
FECHA SR LI s b et oo




U
UNAM

Regloments de Grodas y Titulas - Viespresidencio Acodémica

DECLARACION JURADA DE ORIGINALIDAD DE TRABAJO DE

INVESTIGACION / TESIS / TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

N RO AT e o st sty
bachilier de la Escuela Profesionsl de:....Ingenienia Pesquera ...

de la Universidad Nacionzl de Moquegua, identificado(a) con DNI N°... 73010943 autor(a)
del Trabsjo de Investigacion / Tesis / Trabsjo de suficiencia profesional, denominado:
Acepiabilidad  de Ja hamburguesa de Pota Dosidicus gigas.en Ja.provincia de Jlo, 2022.........

Declaro bajo juramento que:

El trabajo de investigacion es auténtico, siendo resultado de mi trabajo personal, que no
se ha copiado, que no s& ha utiizado ideas, formulaciones, citas integrales e ilustraciones
diversas, sacadas de cualquier tesis, obra, articulo, memoria, etc., (en version digital o
impresa), sin mencionar de forma clara y exacta su origen o auter, tanto en el cuerpo del
texto, figuras, cuadros, tablas u otros que tengan derechos de autor. Por tanto, el trabajo
de investigacion no ha sido pisgiado total ni parcialmente.

El trabajo de investigacion no ha sido autoplagiada, es decir, no ha sido publicada ni
presentada anteriomments para obtener algin grado académico previo o titulo profesional.
Los dates presentades en los resultados son reales, no han sido falseados, ni duplicados,
ni copiados y por tanto los resultados que se presentan en el trabajo de investigacién
constituirén aporte a la rezlidad investigada.

Soy consciente de que, & hecho de no respetar los derechos de autor y hacer plagio, es objeto
de sanciones universitanas y/o legales, por lo que asumo cualquier responsabilidad que pudiera
derivarse de imegularidades en e trabajo de investigacion. asi como de los derechos sobre la
obra presentada.

Moquegua, ...23deenerodel2024 .

Qet—

Nombres y Apellidos: Ruth Nelids Ceaso Ceaso | Tuetia digital
DNI: 73010822

- 02-



Document Information

Analyzed document INFORME DE TESIS - RUTH NELIDA CCASO 2022 - 26-09-2023.pdf (D174593096)
Submitted 2023-09-26 07:34:00

Submitted by Mario Ruiz Choque

Submitter email mruizcQunam.edu.pe

Similarity 16%

Analysis address mruizc.unampe@analysis.urkund.com

Sources included in the report

W

SA

SA

SA

SA

SA

URL: https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/318/D095_77528262_T.pdf?
sequence=1&isAllowed=y
Fetched: 2023-09-26 07:34:00

trabajo de tesis(FINAL) ....docx
Document trabajo de tesis(FINAL) ....docx (D44229660)

URL: https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/77/T095_70211654_T.pdf?
sequence=1&isAllowed=y
Fetched: 2023-09-26 07:34:00

Universidad Nacional de Moquegua /| COLLENS MARYORIE DURAN SUCACASA - PLAN DE
TESIS.pdf

Document COLLENS MARYORIE DURAN SUCACASA - PLAN DE TESIS.pdf (D146485184)

Submitted by: wmermac@unam.edu.pe

Receiver: wmermac.unampe@analysis.urkund.com

URL: https://posgradoenalimentos.unison.mx/wp-content/uploads/2022/09/2022-Doctorado-Angel-Edgardo-...

Fetched: 2023-09-26 07:34:00

Universidad Nacional de Moquegua / ALEXANDER DALLIN TIQUE AGUILAR - PLAN DE
TESIS.pdf

Document ALEXANDER DALLIN TIQUE AGUILAR - PLAN DE TESIS.pdf (D146485902)

Submitted by: wmermac@unam.edu.pe

Receiver: wmermac.unampe@analysis.urkund.com

URL: https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/54/450247592017. pdf?sequence=1&isAllowed=y
Fetched: 2023-09-26 07:34:00

Universidad Nacional de Moquegua /| RONALD CALLACONDO FRISANCHO.pdf
Document RONALD CALLACONDO FRISANCHO.pdf (D153269228)

Submitted by: wmermac@unam.edu.pe

Receiver: wmermac.unampe@analysis.urkund.com

URL: http://repositorio.lamolina.edu.pe/handle/20.500.12996/4627
Fetched: 2023-09-26 07:34:00

Universidad Nacional de Moquegua / TESIS YANETH TACCA.pdf
Document TESIS YANETH TACCA.pdf (D144018261)

Submitted by: wmermac@unam.edu.pe

Receiver: wmermac.unampe@analysis.urkund.com

https://secure.urkund.com/view/166812318-472650-644376#/document?tab=sources

oo
oo

oo
oo

oo
oo

oo
oo

1/33


https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/318/D095_77528262_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/77/T095_70211654_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://posgradoenalimentos.unison.mx/wp-content/uploads/2022/09/2022-Doctorado-Angel-Edgardo-Tapia-Vasquez.pdf
https://repositorio.unam.edu.pe/bitstream/handle/UNAM/54/450247592017.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.lamolina.edu.pe/handle/20.500.12996/4627

UNAM

HAKYARM, AR

. DECENIO DE L& IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES
“ANOQ DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y DE LA
CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA N° 274-2024-UNAM/CO
Moguequa, 22 de abril de 2024
LA COMISION ORGANIZADORA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
VISTOS:

El Acuerdo de Sasicn Ordinaria de Comisién Organizadora de facha 17 de abril de 2024;
PROVEIDO N°® 9030-2024 de fecha 17 de abrl de 2024 emitido por la Presidencia de la Comisidn
Organizadora; INFORME N° 273-2024-UNAM-CO-P/SG de fachz 17 de abril de 2024 emitida por la
Socrelaria General; CARTA N° 023-2024-GYT/UNAM-PCAS de fecha 10 de abril de 2024 emitido por el
Especialista de Grados y Titulos; Sobre el ctorgamiento del Titulo Profesional de ingeniero Pesquero y
demas documentos que escoltan el expediente administrativo, v;

CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion Politica del Perd’ en su articulo 18° prevé gue cada Universidad es
auténoma en su régimen normativo, de gebierno, académico, administrativo y econdmica, y el articulo 8°
de ia Ley N° 30220, Léy Universitaria, establece que Ja referida autonomia inherente a las Universidades,
se ejerce. de conformidad con la Constitucién y las Leyes de la Repablica e implica las organizaciones de
su sistema académico, econémico y administrativo, asi-como la administracién de sus bienes y rentas,
elaborar su presupiiesto y apficar sus fondos con Iz responsabilidad que impone ta Ley;

_ T 7 -Que, deconformidad con la Ley N° 28520 de fecha 23/05/2005, se cred la Universidad Nacional
de Moguegua, cuys articulo 1° dispone: ‘créase ta Universidad Nacienal de Moquegua como persona
juridica de derecho pitbiico intemo, con sede en la ciudad de Moquegua, Provincia de Mariscal Nieto,
Cepartamento. de Moguegua”;

Que, ¢ articulo 29° de la Ley Universitaria, Léy N° 30220, establece que, aprobada la ley de
creacidn de una universidad piblica, el Ministerio de Educacion (MINEDU), constituye una Comision
Organizadora integrada por tres {3) académicos da reconocido prestigio, que cumpian los mismos requisitos
para ser Rector (...). Esta Gormision tiene a su cargo la aprobacion del estatuto, reglamentos y documentos
e geslion académica y administrativa de la universidad, formulados en los instrumentos de planeamiento,
asi coma su conducaion y direccion hasta qus se constituyan los érganos de gobieme que, de acuerdo a la
presente Ley, e correspondan’; i

Que, mediante Resolucién Viceministerial N° 011-2024-MINEDU de fecha 31/01/2024, se
reconformé la Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Mogquegua, integrada por los
académicos: Dr. Jorge Lazaro France Medina, como Presidente; Dr. Edwin Molina Porcel, somo
Vicoprasidente Académico y Dr, Avid Roman Gonzalez, como Vicepresidente de Investigacion;

Que, el articulo 58" de |la Ley Universitaria, Ley N° 30220, concordado con el articulo 14° del
Estatuto de la Universidad Nacional de Moquegua, aprobada con Resclucién de Comision Organizadora N°
578-2021-UNAM, establecen que el Consejo Universitario es el maximo drgano de gestion, direccién
¥ ejecucion académica y administrativa de fa universidad. En el caso de la Universidad Nacional de
Moquegua, dada su condicion v naturaleza, corresponde ejercer dicha atribucién a la  Comision
Crganizadora quien hace las veces de Consejo Universitario, disposicion relacionada con la Resolucién
Viceministerial N® 244-2021-MINEDU v sus medificatorias;
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) DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPDRTUNIE_)ADES FARA MUJERES ¥ HOMBRES
“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y DE LA
CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO™
fif... Resolucion de Comision Organizadora N° 274-2024- INAMICO
Que, el articulo 44° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, sefiala que las universidades otorgan

los grados académicos de Bachiller, Maestro, Doctor y fos Titulos Profesionales que correspondan, a
nombre de la Nacion (...);

Que, al numeral 45.2 del articulo 45° de |a Ley N° 30220, Ley Universitaria, precisa los
requisitos minimos para la obtencion del titulo profesional, como son: al grado de Bachiller y la
aprobacién de una tesis o trabajo de suficiencia profesional. Asimismo, establece que el titulo profesional
solo se puede obtener en la universidad en la cual se haya obtenido el grado de bachiller;

Que, mediante Resolucién de Comision Organizadora N° 11563-2021-UNAM, se aprobé el
Reglamento-de Grados y Tiulos de la Universidad Nacional de Moguegua, el mismo que fue modificado a
través de las Resoluciones de Comisién Crganizadora N° 410; 453 y 890-2022 y N° 880-2023-UNAM el
cual establece los requisitos y norma los procedimientos para la obtencidn de los grados académicos y
titulos profesionales conferidos por esta Casa Superior de Esiudios;

Que, mediante la Carta N° 023-2024-GYT/UNAM-PCAS, el Especiafista de! Area de Grados y
Titulos, remite a Secretaria General, la relacidn de un (1) bachiller de la Escuela Profesional de Ingenieria
Pesquera, quien se encuentran apto para la expedicién del Titulo Profesicnal de ingeniero Pesquero, al
haber cumplido satisfactoriamente con los requisitos legales y reglamentarios(™, exigidos en e! Reglamento
de Grados y Titulos de la Universidad Nacional de Moquegua, conforme Io sefiala la Direccion de la Escuela
Profesionai de Ingenieria Pesquera, razén per la cual la Secretaria General inctuye af expediente como
puntc-de agenda. para ser tratado en Sesion de Comision Organizadora de fecha 17 de =bril de 2024

_ . Que, se ha establecido como atribucién de 1a Cemision Crganizadora de la UNAM, ta facultad
de confefir los grados académicos y ios tiuios profesionales {...), por lo que en mérito al padido del
Sed_reta'rio.__Géneral ¥ debatido el caso en Sesion Ordinarla de fecha 17 de abril de 2024, se acordd por
unznimidad confetir a nombre de la Nacitn el Titulo Prefesional de Ingeniero Pesquero, por la
madalidad de la Sustentacion de Tesis, a un {1} Bachifler de la Escuela Profesional de Ingenieria
Pesquera dg la Universidad Naclonal de Moquegua;

{1 Artisulo 122°. - Requisitos para la obtencién del Titalo Profesional
Para ghtener el Titulo Profasional &l interesado deberd presentar ante su Escuela Profesional! un
expediente con la siguients decumentacion:

2. Solicitud dingida al Director de la Escuela Profesional o quign haga sus veces, indicando Ia fecha
¥ numero de comprobante de pago.

b.  Dos (2) folografias de frente, tamafio pasaporte a color con fondo blanco (con traje formal); para
garantizar la seguridad ciudadana.

¢ Des gjemplares de la Tesis, del Trabajo de Suficiencia Profesional o informe del Examen
Profesional en fisico, uno para la Biblicteca y otro para la Escuela Profesional, y un CD con la
versidn digital.

d.  Formulario de autorizacion del graduado para la publicacién de la Tesis, Trabajo de Suficiencia
Profesional o Informe de Examen Profssional en el repositorio.

e. Declaracién Jurada de originalidad de [a Tesis, Trabajo de Suficiencia Profesional a Informe de
Examen Profesional.

La Escuela Profesional es responsabie de completar el expediente del bachiller en un plazo maximo de
3 dfas habiles y derivar a la Oficina dé Secretaria General, adjuntando los siguientes documentos:

a. Copia del acta de sustentacion indicando la modalidad de obtencion del ttulo profesional.

b, Constancia de “no adeudo” de Bienes a la Universidad, bienes a los Laboratorios Basicos y de
Especialidad, material bibliografico; dichos documentos deberan ser refrendados porios
responsabies a cargo.
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_ DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIE')ADES PARA MUJERES Y HOMBRES
“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, ¥ DE LA

CONMEMORACION DE LAS HEROQICAS BATALLAS DE JUNIN ¥ AYACUCHO”
/... Resolucién de Comision Organizadora N° 274-2024-UNAM/CO

Estando en uso de las facultades y atribuciones conferidas en el articulo 18° de la Constitucion
Politica del Pen; la Ley N° 30220, Ley. Universitaria; el Documento Normative denominado: “Disposiciones
para la Constitucion#y Funcionamiento de las Comisiones Organizadoras de fas Universidades Pdablicas en
proceso de Constitucion®, aprobade mediante la Resolucion Viceministerial N° 244-2021-MINEDU vy sus
modificatorias, y en la Resolucion. Viceministerial N® 011-2024-MINEDU, asi como en el Estatuto de la
Universidad Nacional de Moguegua y demés nomas concordantes;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: CONFERIR, a nombre de la Nacién el TITULO PROFESIONAL DE
INGENIERO PESQUERQ, por la modalidad de {a Sustentacion de Tesis, a los Bachilleres de la Escuela
Profesional de Ingenieria Pesquera de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad Nacional
de Moguegua, que se consigna en el listado siguiente:

1. RUTH NELIDA CCASQO CCASO

TESIS : “ACEPTABILIDAD DE LA HAMBURGUESA DE POTA Dosidicus gigas EN LA
PROVINGIA DE ILO, 2022,

ARTICULO SEGUNDQ: AUTORIZAR, a la Secretaria General de la Universidad Nacional de
Moguegua, expedir y registrar los Diplomas comrespondientes para su otorgamiento.

ARTICULO TERCERQ: ENCARGAR al Area de Grados y Titulos de la Universidad Nacional
de Moguegua, para que realice las acciones pertinentes conducentes, relacionadas con la inscripeién de
los grados y titulos en el Registro de Grados y Titulos de la Superintendencia Nacional de Educacion
Superior. Universitaria - SUNEDU.

_ ARTICULO' CUARTQ: NOTIFICAR, la presente Resolucion a tcdas las instancias y
dependencias administrativas y académicas de la Universidad Nacional de Mogquegua, para su
conocimiento, cumplimiento y demas fines pertinentes.

ARTICUL Q QUINTD: ENCARGAR, ala Oficina de Tecnologia de la Informacion, la publicacion

de la presente Resclucion en el portal de transparencia de la Universidad Nacional de Moquegua.
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