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RESUMEN

El trabajo de investigacion tiene como objetivo principal el determinar el
grado de aceptacion del surimi de Bonito Sardas chiliensis y Tiburon azul Prionace
glauca, enriquecido con Tomillo Thymus; utilizando una metodologia que se
plante6 para ser ejecutado en dos etapas principalmente; la primer etapa se
desarroll6 en el laboratorio de Procesos Pesqueros de la Universidad Nacional de
Moquegua sede llo, donde se realizo la preparacion de todos los tratamientos para
la degustacion posterior, desde la recepcion de materia prima, hasta la presentacion
en canastitas para su degustacion; en la segunda etapa se desarrollo en 3 sub-
poblaciones de las zonas de la ciudad de llo, una en la pampa inalambrica
exactamente en el asentamiento humano Santa Rosa, otra en el Varadero del puerto
de llo y por ultimo a inmediaciones de la UNAM. La preparacion de todos los
tratamientos fue similar, variando solo en la proporcion de la materia prima que es
el Bonito, Tiburon Azul y el concentrado de Tomillo; que va desde 100% de un
solo tipo de pescado hasta 50% a diferencia del Tomillo que va en proporcion del
peso desde 0%, 2,5% y 5%. Para la degustacion y medir el grado de aceptacion, se
califico individuo por individuo el mismo dia, para evitar datos erréneos, se trasladd
en una movilidad particular de un lado a otro evitando perder tiempo. El resultado
de la investigacion nos dio promedios de preferencias distintas en los diferentes
tratamientos y poblaciones; el tratamiento BT1 obtuvo mayor calificacion por la
poblacién de Santa Rosa con 3,35; el tratamiento BT2 también obtuvo un puntaje
promedio més alto de 3,45 en la poblacion de Santa Rosa, en general la poblacion
de Santa Rosa fue la que califico con mayor puntaje a surimi del proyecto en todos
sus tratamientos, BT3=3,58; TT1=3,43; TT2=3,85; TT3=3,55; BTT1=3,55;
BTT2=4,25 y BTT3=3,65; el tratamiento de mayor aceptacion por la poblacion en
general fue el tratamiento de la mescla de Bonito 50% + Tiburén azul 50% y
Tomillo 2,5%; obteniendo 3.76 del promedio de las medias de todos los
encuestados. En conclusion, las poblaciones se diferencian por su preferencia con
el producto y se hace notar a la hora de calificar, obteniendo baja puntuacién en el

Varadero y mayor puntaje en Santa Rosa.

Palabras clave: enriquecido, degustacion, etapas, sub-poblaciones, surimi,

pescados, preferencia.



ABSTRACT

The main objective of this research work is to determine the degree of
acceptance of the surimi of Bonito Sardas chiliensis and Blue Shark Prionace
glauca, enriched with Thymus Thyme; using a methodology that was proposed to
be executed in two main stages; The first stage was developed in the Fishing
Processes laboratory of the National University of Moquegua, llo, where the
preparation of all the treatments for subsequent tasting was carried out, from the
reception of raw material, to the presentation in small baskets for tasting; In the
second stage, it was developed in 3 sub-populations of the areas of the city of llo,
one in the wireless pampa exactly in the Santa Rosa human settlement, another in
the Varadero of the port of Illo and finally in the vicinity of the UNAM. The
preparation of all the treatments was similar, varying only in the proportion of the
raw material that is Bonito, Blue Shark and Thyme concentrate; that goes from
100% of a single type of fish to 50%, unlike Thyme that goes in proportion by
weight from 0%, 2.5% and 5%. For the tasting and to measure the degree of
acceptance, individual by individual was qualified on the same day, to avoid
erroneous data, they moved in a particular mobility from one place to another
avoiding wasting time. The result of the investigation gave us averages of different
preferences in the different treatments and populations; the BT1 treatment obtained
a higher rating by the population of Santa Rosa with 3.35; the BT2 treatment also
obtained a higher average score of 3.45 in the population of Santa Rosa. In general,
the population of Santa Rosa was the one that rated the project's surimi with the
highest score in all its treatments, BT3=3.58; TT1=3.43; TT2=3.85; TT3=3.55;
BTT1=3.55; BTT2=4.25 and BTT3=3.65; the treatment with the greatest
acceptance by the general population was the treatment of the mixture of Bonito
50% + Blue Shark 50% and Thyme 2.5%; obtaining 3.76 of the average of the
means of all the respondents. In conclusion, the populations are differentiated by
their preference with the product and it is noted when qualifying, obtaining a low

score in Varadero and a higher score in Santa Rosa.

Keywords: enriched, tasting, stages, sub-populations, surimi, fish,

preference.
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INTRODUCCION

Los recursos biolégicos acuaticos se refieren a organismos que pasan toda
su vida o parte de ella enel medioambiente acuético y son directa o
indirectamente utilizados por los seres humanos. La biodiversidad acuatica
en costas del Perl esenorme, con aproximadamente 750 especies de peces,
872 especiesde  moluscos, 412 especies de  crustdceos, 45 especies de
equinodermos 'y 240 especies de algas, ademas de tortugas, ballenasy
mamiferos, por mencionar solo una pequefia proporcién se utiliza comercialmente
(MIDAGRI, 2020).

El Mar de Per0 tiene dos ecorregiones bien definidas: el frio Mar de la
Corriente de Pert desde 5° L.S. a Chile y mares tropicales al norte de 5° L.S. con
condiciones variables. Asimismo, el Peru se puede dividir entres cuencas
pesqueras diferentes: el Océano Pacifico, el Lago Titicaca y el rio Amazonas. El
mas importante es el Océano Pacifico que tiene una superficie de 626,249 km
cuadrados (MIDAGRI, 2020).

Debido al alto consumo de productos acuaticos (alrededor de 80.000
toneladas por afio), su importancia econdmica actual paralos habitantes de la

region es muy alta y el potencial acuicola es muy prometedor (PRODUCE, 2020).

El  consumo regular depescado como parte de una dieta
balanceada fortalecera nuestro  sistema inmunolégico para  enfrentar ~ con
éxito varias infecciones, entre ellas el coronavirus,yla importancia
de comer pescados del mar peruano biolégicamente diverso, como la anchoveta el
bonito y entre otros; estos contienen macronutrientes, que aporta una alta
concentracion de &cidos grasos como el omega 3y 6, que ademas mejoran la vision,
mantienen la piel sanay previenen enfermedades como el Alzheimer y la depresién
(ANDINA, 2022).

Segun el portal web MONGABAY (2018), nos indican que el mar peruano
alberga 66 especies de tiburones y por lo menos la mitad de ellos forma parte de la
pesca anual. Entre los afios 2001 - 2021 se capturaron un promedio de 8000
toneladas cada afio, sefiala una investigacion publicada en agosto en la revista
OCEANA.


https://rpp.pe/blog/mongabay/tres-de-cada-cuatro-peruanos-comen-tiburon-sin-saberlo-noticia-1150674

Tres de cada cuatro peruanos come tiburdn sin saberlo, esta situacion se
presenta porque los tiburones se comercializan bajo la denominacion de tollo,
nombre que se usa tanto en los desembarques de pesca como en los mercados; el
consumo de tiburdn es mayor en el norte del Perd (MONGABAY, 2018).

El limitado uso y poca diversificacion de productos embutidos a partir de
pescado, sugiere el desarrollo de la presente propuesta con el animo de formular el
tratamiento ideal para la elaboracién de surimi de bonito y/o tiburdn, buscando

satisfacer las necesidades del consumidor y generandole valor agregado.



I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcién y formulacion del problema

1.1.1. Descripcion del problema

La crisis alimentaria mundial que vive el planeta, fruto de una confluencia
de crisis causadas por las alteraciones climéticas, los conflictos y las presiones
econdmicas, provoca que el nimero de personas hambrientas a escala global haya
crecido de 282 millones a 345 millones en sélo los primeros meses de 2022; nos
enfrentamos a una crisis alimentaria mundial sin precedentes y todo indica que aun
no hemos visto lo peor. En los Gltimos tres afios las cifras del hambre han alcanzado
repetidamente nuevos picos. Déjenme ser claro: las cosas pueden empeorar, y lo
haran, a menos que haya un esfuerzo coordinado a gran escala para abordar las
causas profundas de esta crisis. No podemos permitirnos otro afio con cifras récord
de hambre (ONU, 2022).

Alerta mundial de hambruna enfocado al interés de la poblacion en la
agricultura, la guerra genero desabastecimiento de fertilizantes en el Peru, afectando
la produccion y precios del producto agricola, llevandonos a una crisis local e
incertidumbre alimentaria generando desnutricion a nivel nacional (Higuchi, 2022).

Es necesario resolver el problema principal del trabajo de investigacion,
medir primero el grado de aceptacién del surimi propuesto en la tesis; para poder
combatir uno de los problemas persistentes en todo el pais, que es la desnutricion
cronica infantil que no es ajena a nuestra ciudad, la provincia de Ilo con mayor
proporcion de desnutricion se dio en el distrito de Pacocha con unos 4,2%;
Algarrobal con 4,0% e llo con 3,7%; registrados en los establecimientos de salud
(MIMP, 2021).

Importancia de la necesidad de implementar los pasos para resolver la crisis
alimentaria mundial, que son: congelar las tierras dedicadas a la agricultura, cultivar
mas en las granjas que ya tenemos, uso eficiente de los recursos, cambiar dietas
globales y reducir desperdicios (FORBES, 2020).

La falta de fomento a consumir pescado en diferentes presentaciones fuera

de los enlatados; se busca lograr un cambio de incorporacion el consumo del



producto final derivado del pescado, basandonos en los pasos para resolver la crisis
alimentaria mundial, que es cambiar las dieta y tratando de reducir al maximo los
desperdicios, el surimi es parte de una nueva incorporacion al mercado y dieta en
cada hogar y tratar de expandir productos similares a zonas mas necesitadas;
continuando con programas existentes y mejorandolos constantemente (PNACP,
2022).

La tecnologia y el mercado local para la elaboracion de surimi, adn esta
limitada y poco promocionada en nuestra localidad, y por ende es nula la
produccion a gran escala del surimi; las plantas pesqueras instaladas en el puerto de
llo, solo cuentan con la produccién de enlatados de conserva para consumo humano
directo, las demas producciones son especificamente de congelados para
exportaciones y por otro lado harina y aceite de pescado que se vende al extranjero
(PRODUCE, 2020).

El consumo de alimentos marinos carece de publicidad, en el PerG el
ministerio de la produccién indico que las presentaciones mas consumidas en el
pais de recursos hidrobiolégicos son pescado fresco, congelado, enlatado y
mariscos (PRODUCE, 2020). Estas son las razones que impulsaron el desarrollo de
este proyecto; tratando de incluirlo en un referente de carne para consumo humano
directo, mostrando sus cualidades nutricionales y beneficios de consumir pescado

en sus diferentes presentaciones.

La crisis econdbmica que aun azota post pandemia covid, tiene como
principal motivo el problema alimentario que se viene a futuras generaciones, es
por ello que se llegd a la conclusidn de elegir el tomillo como adicion al producto
nutricional del surimi, que por su naturaleza medicinal expectorante ayudara a

mejorar algun problema persistente en el organismo (Transito, 2018).

El aumento de precios a las principales proteinas (carnes) consumidas por
la poblacién peruana, pudiendo reemplazarse por el consumo de pescado; por ende,
se debe implementarse tecnologias eficaces que puedan proveer de productos
terminados de excelente calidad a la poblacién local, nacional y mundial. Aunque,
primero se debe realizar un estudio de factibilidad en la aceptacion del producto,
con datos reales in situ, para medir y procesar los resultados cualitativos de la
poblacién encuestada (MEF, 2021).



En el afio 2020, el 12,1% de la poblacién menor de cinco afios de edad del
pais sufrié desnutricion crdnica segun el Patron de la Organizacion Mundial de la
Salud (OMYS), asi lo dio a conocer el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(INED) al publicar el documento PERU: Indicadores de Resultados de los
Programas Presupuestales-2020; elaborado con informacion recopilada mediante la
Encuesta Demogréfica y de Salud Familiar (INEI, 2021).

La poblacion mundial estd creciendo a un ritmo sin precedentes,
actualmente la poblacion es de 7.9 mil millones de personas. Se calcula que para el
afio 2050 la poblacion superara los 9.7 mil millones, la cual genera una demanda
alimenticia cada vez mas grande (WORLDOMETER, 2022).

La fuerte expansion del coronavirus y problema de aislamiento que azoto y
azota nuestro pais, esta causando estragos en la economia local y nacional, por ende,
la forma de alimentacion se vio mermada al de solo consumir alimento para
sobrevivir y de bajo valor nutricional (PRODUCE, 2022).

La crisis sanitaria del coronavirus que atraviesa el Per( también se esta
convirtiendo en una crisis alimentaria. Segin una encuesta a hogares de Lima
Metropolitana y Callao realizada por el INEI, el 14% de los hogares dijo no poder
acceder a alimentos proteicos como carne, pescado y huevos. De estas fincas, el
73% se deben a la falta de recursos econdmicos. Este nimero equivale a por lo
menos un millon de personas. Si extrapolamos estos datos a las ciudades peruanas,
es probable que incluyamos a mas de 3 millones de personas que estan desnutridas
en ciudades de todo el pais, y eso, sin tomar en cuenta lo que sucede en las zonas
rurales (GRADE, 2021).

La economia global esta experimentando una serie de choques que afectaran
directa o indirectamente los movimientos de precios, acelerando la inflacion, que
ya alcanzo el 5,8 % en 2021, luego de una deflacion del 3,2 % en 2020. En
respuesta, la gran mayoria de las economias mundiales estan retrocediendo en el

estimulo monetario y elevando sus tasas de referencia (IEDEP, 2022).

Segun la FAO la seguridad alimentaria se basa en cuatro pilares:
disponibilidad, acceso, inocuidad y estabilidad. Todos estan relacionados al
consumo de alimentos nutritivos y seguros por parte de la poblacion. Problemas en

cualquiera de estos frentes implican inseguridad alimentaria ( (FAO, 2021).



El Peru es un pais con mas de 33 millones 35 mil 304 habitantes, con una
tasa de crecimiento de 1.32; generando una demanda alimenticia de alto valor

nutricional para sosegar los requerimiento minimos por habitante (INEI, 2022).

Las caracteristicas de los niveles socioecondmicos en el Perd, se dividen en
5 clases bien marcadas que se distinguen por los ingresos mensuales por familia,
que van desde la Clase A, B, C, D y E; siendo la clase E con el mayor porcentaje
34% de la poblacién total, con un ingreso mensual de S/1.300,00; esta poblacion
tiene derecho a una vida digna con acceso a los servicios basicos y una alimentacion
de calidad (IPSOS, 2020).

El Mar Peruano, conocido como Mar de Grau, es uno de los mares mas
abundantes de la Tierra, y sus constantes vientos alisios del sureste producen
surgencia ricas en nutrientes casi permanentes, lo que resulta en una alta
productividad primaria y favorece plantas masivas y zooplancton, permitiendo alta
biomasa poblacional, la Corriente de Humboldt, también conocida como Corriente
peruana también contribuye a otros recursos pelagicos como calamares, jureles,
jureles, loros, bonitos, etc., también distribuidos en aguas a 200 millas de distancia
(Peru Pesquero, 2021).

Los peces poseen alto valor proteinico entre 20 — 23 % del peso total,
cuentan con todos los aminoacidos esenciales y acidos grasos representativos como
el Omega 3 y el Omega 6 en cantidades que cubren la demanda alimenticia de una
persona adulta por dia (ITP, 2019).

El Consumo per capita de los peruanos con relacion a productos
hidrobiolégicos (pescado fresco, congelado, enlatado y mariscos) es de 17.4 kg, aun
es bajo comparado con los 139 kg de consumo per capita por China, el Ministerio
de Produccion atreves de programas “A comer pescado” quiere llegar a los 27.6 kg

de consumo per capita para el 2025 (PRODUCE, 2020).

En nuestra localidad la produccion de alimentos terminados a base de
productos hidrobioldgicos para el consumo local, es casi nulo, la cual es necesaria
incorporar y dar un cambio radical para brindar el abastecimiento de productos de
alto contenido nutricional para el consumo humano directo, realizando un estudio
previo de factibilidad para la produccion de Surimi de Bonito Sarda chiliensis y

Surimi de Tiburdn azul Prionace glauca (ITP, 2019).



El surimi es un alimento que se puede conservar y guardar por periodos méas
largos comparados con el pescado fresco, lo cual lo hace muy agradable para
incluirlo en la canasta familiar, ademas utiliza materia prima de bajo costo
comercial, presentandolo en formas agradables a la vista de los nifios (PRODUCE,
2018).

1.1.2. Formulacién del problema
¢Porque formular el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis
(100%), enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)?

¢Para qué formular el procesamiento del Surimi de Tiburén azul Prionace
glauca (100%), enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)?

¢Como formular el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis
con Tiburén azul Prionace glauca (50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)?

¢Sera necesario que se evalue el grado de aceptacion entre la formulacion

del surimi de Bonito, surimi de Tiburén Azul y surimi de ambos pescados?

Interrogante general

¢Cual es el grado de aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis y

Tiburoén azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus?

1.2.  Objetivos

1.2.1. Objetivo general

Determinar el grado de aceptacion del surimi de Bonito Sardas chiliensis y

Tiburon azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus.



1.2.2. Objetivos especificos

= Formular el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis (100%),
enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

= Formular el procesamiento del Surimi de Tiburon azul Prionace glauca
(100%), enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%).

= Formular el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis con
Tiburdn azul Prionace glauca (50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

= Evaluar el grado de aceptacion entre la formulacién del surimi de Bonito,
surimi de Tiburén Azul y surimi de ambos pescados.

1.3. Justificacion e importancia

La investigacion sera realizada para determinar la aceptabilidad del surimi,
ya que el costo econdmico de la materia prima de los pescados es bajo y de alto
valor nutricional; y por otro lado el costo del tomillo es relativamente insignificante
para el uso por pieza, pero muy beneficioso para contrarrestar males respiratorios
del post Covid-19; registrando los precios normales de la carne vacuna gque oscilan
entre los 17 a 30 soles el kilogramo; en relacién al pescado bonito que llega a costar

10 soles un pescado entero de 3 kg (Meza, 2022).

Necesaria implementacion de los pasos para resolver la crisis alimentaria
mundial, que son: congelar las tierras dedicadas a la agricultura, cultivar mas en las
granjas que ya tenemos, uso eficiente de los recursos, cambiar dietas globales y
reducir desperdicios (FORBES, 2020).

Este bajo costo y con los programas nacionales de “A comer pescado” se
puede ayudar a personas de escasos recursos con problemas nutricionales; ademas
de crear nueva produccion en el sector pesquero, donde se crean puestos de trabajo
a partir de la pesca (PRODUCE, 2022).

Desde este punto de vista, el estudio propone que existe un potencial de
fuerte impacto social, ya que el desarrollo de este producto reducira los niveles de



desnutricion y generara una fuente de empleo e ingresos, segin el Ministerios de la
Mujer y Poblaciones Vulnerables donde nos indica que no existe ningdn
departamento ajeno a la desnutricién cronica y que se viene luchando para

contrarrestarla desde afios atras (MIMP, 2021) .

El principal objetivo de este trabajo de investigacion, es aumentar la
preferencia del consumidor por los pescados Bonito Sarda chiliensis y Tiburdn azul
Prionace glauca, gracias a la elaboracion en su presentacion de surimi, enriquecido
con Tomillo Thymus, logrando asi en un producto con demanda y necesidad al
mismo tiempo por las diferentes circunstancias que esta pasando el planeta con la
pandemia, ya que el Thymus es una hierba que tiene buenas propiedades para
contrarrestar problemas respiratorios, antinflamatorios y problemas de mucosidad

con flemas de los bronquios (Transito, 2018).

El presente trabajo de investigacion, a mediano plazo, tiene como objetivo
desarrollar un producto de bajo costo comercial que incremente la preferencia y
consumo del pescado entre los ilefios, pudiendo ser una nueva opcion frente al
incremento de precios de los demas productos carnicos. Por lo tanto, lograr reducir
el indice de anemia y desnutricion que enfrenta la ciudad de Ilo en asentamientos
humanos de bajos recursos econémicos, logrando nutrir adecuadamente y bajo

costo.

Con el desarrollo de la investigacion para elaborar surimi de Bonito Sarda
chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus,
pretende cambiar las rutinas de consumo del pescado Yy asi incluir esta tecnologia
como una de las alternativas de innovacion en el sector alimentario local, regional

y porque no nacional.

1.4.  Hipotesis

Hipotesis general

Se determino el grado de aceptacion del surimi de Bonito Sardas chiliensis

y Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus.



Experimento del surimi de Bonito Sarda chiliensis

Ho: No existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus”

en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

Ha: Si existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus”

en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).
Experimento del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca

Ho: No existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo

Thymus” en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

Ha: Si existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo

Thymus” en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

Experimento de surimi con la combinacion de ambos pescados

mencionados anteriormente

Ho: No existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburdn azul Prionace glauca

(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus” en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

Ha: Si existe diferencia significativa en la “Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburdn azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus” en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%).

Evaluar el grado de aceptacion.

Ho: No existe diferencia significativa en la evaluacion del grado de
aceptacioén entre la formulacion del surimi de Bonito, surimi de Tiburén Azul y

surimi de ambos pescados.

Ha: Si existe diferencia significativa en la evaluacion del grado de
aceptacion entre la formulacién del surimi de Bonito, surimi de Tiburén Azul y

surimi de ambos pescados.
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1.5. Variables

1.5.1. Variable independiente

Como variable independiente, se considera los tres tipos de surimi

utilizando dos pescados distintos “Bonito (graso)” y “Tibur6n azul (semigraso)”

» Surimi de Bonito
» Surimi de Tiburén azul
» Surimi de Bonito y Tiburédn azul (50-50)

1.5.2. Variable dependiente

Variable dependiente, se considera la aceptabilidad del producto final

Surimi de Bonito, Surimi de Tiburén azul y Surimi de “Bonito + Tiburén azul”

enriquecidos con diferentes concentraciones de Tomillo.

> Aceptacion de la poblacion clase D del puerto de ILO

> Aceptacion de la poblacion de estudiantes de Ingenieria Pesquera

» Aceptacion de la poblacion dedicada al comercio formal del recurso

hidrobiolégico en el puerto de ILO.

Tabla 1

Operacionalidad de variables.

Variable Descripcion Dimension Indicador
e Textura
Surimi de Bonito e Preparacion * Olor
e Aplicacion de BPP *  Color
e  Sabor
s
S o Textura
2 Surimi de Tiburén azul * Prepara(_:i(’)n * g?r
S e Aplicacion de BPP e Lolor
] e  Sabor
[
- e  Textura
Tiburén azul (50-50) o Aplicacién de BPP e Color
e  Sabor
— B . e Calidad del producto
., Aceptacidn de poblacién final e Aceptable
:,')- % clase D del puerto de llo o Frecuencia del consumo e No aceptable
o de pescado.
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Aceptacion de poblacion de
estudiantes de Ingenieria
Pesquera

Aceptacion de poblacion de
trabajadores del sector pesca
en el puerto de llo

Calidad del producto
final

Frecuencia del consumo
de pescado.

Calidad del producto
final

Frecuencia del consumo
de pescado.

Aceptable
No aceptable

Aceptable
No aceptable
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Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del problema

2.1.1. Internacionales

Segun Cando, (2017), realizo una tesis Estrategias para la obtencion de
geles de surimi con contenido reducido de sodio: alta presion hidrostatica y
adicion de compuestos; la interaccion aceite-proteina en el gel de surimi de carpa
plateada bajo irradiacion de microondas; se investigo el efecto de la incorporacion
del aceite de pescado en las propiedades microestructurales del gel de surimi
combinado con calentamiendo de conduccion; esto disminuyo las propiedades del
gel, para lo cual se tubo que utilizar la tecnica de incoporacion por calentamiento
de microondas, la cual reduce el riesgo a alterar el gel, obteniendo un gel mas
blando; en conclusion esta investigacion revelo que la calidad de gelificacion del
gel de surimi mejoro con el aceite de pescado agregado, la cual mejoraria la
nutricion incorporando el aceite en los diferentes surimis que se preparen a base de

mariscos o pescados.

Seguln Liang et al., (2020), en su articulo Efecto de la transglutaminasa
sobre las propiedades de gel del surimi y de la carne precoz del cangrejo chino
( Eriocheir sinensis ), nos indica que el surimi es una mezcla de proteinas solubles
en sal de alta concentracién que exhibe fuertes propiedades de formacion de gel, en
gran parte debido a su composicion de proteinas principalmente miofibrilares,
resultante de la eliminacidn de lipidos, proteinas sarcoplasmicas, sangre, pigmentos
y compuestos olorosos (Petcharat & Benjakul, 2018) . El proceso de gelificacion
depende en gran medida de las proteinas miofibrilares e implica tres pasos
consecutivos: solubilizacion de las proteinas con sal (1%—-3%), desnaturalizacion
por calentamiento (la miosina se desnaturaliza a aproximadamente 40 °C y la actina
se desnaturaliza a temperaturas superiores a 60 °C), y agregacion ordenada de
proteinas desnaturalizadas por calentamiento a temperaturas superiores a 70 °C; y
es consumido principalmente por los asiaticos. Aunque nuestros resultados revelan
que un color més intenso y un mayor contenido de Wu se asociaron con la adicion

de carne de cangrejo al surimi, también se observé una disminucién significativa
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en la fuerza de ruptura y deformacion, acompafiada por el deterioro de la
microestructura del gel. TG sirvi6 para catalizar la formacion de enlaces covalentes
no disulfuro, lo que condujo a la formacion de polimeros de MHC de alto peso
molecular y niveles mas bajos de residuos de MHC. Ademas, los resultados del

anélisis FT-IR.

Segun Xuxia et al., (2020), en su articulo Propiedades texturales,
reoldgicas y quimicas del surimi mejorado nutricionalmente con lecitina, nos
habla sobre los productos a base de surimi mejorados con nutrientes lipidicos han
recibido cada vez mas atencion. Para desarrollar un producto de surimi rico en
lecitina, se investigaron los efectos de la adicion de lecitina en diferentes niveles
(0-2,0 g/100 g) sobre las propiedades quimicas, reoldgicas y de calidad del surimi.
Aunque la adicion de lecitina disminuyé la fuerza de rotura y la deformacion del
surimi, no se encontraron efectos significativos para los grupos de 0,4 g/100 gy 0,8
0/100 g (P > 0,05), y también, la capacidad de retencion de agua (WHC) del surimi
fue menor. el mas alto cuando se afiadieron 0,4 g/100 g de lecitina. La adicién de
lecitina redujo la gelificacion de la proteina inducida por el calor hasta cierto punto,
como lo demuestra la disminucion del mddulo de almacenamiento (G') y el médulo
de pérdida (G") mediante analisis de reologia dindmica. La lecitina resultd en un
aumento de la hidrofobicidad de la superficie (S 0) y disminucion de las
interacciones hidrofobicas y de los enlaces disulfuro de la proteina, mientras que no
mostro efecto significativo sobre los grupos sulfhidrilo totales (P > 0.05). Y no se
encontré una influencia significativa en la estructura de la red de gel del surimi
cuando se incorporaron 0,4-1,2 g/100 g de lecitina. Se puede demostrar que se
recomienda una concentracion de lecitina de 0,4-0,8 g/100 g para la produccién de

productos de surimi ricos en lecitina.

2.1.2. Nacionales

Segun Ramirez & Velarde, (2020), en su publicacibn Mejoramiento del
gel de surimi de anchoveta (Engraulis ringens) mediante adicion de surimi de
brazo de calamar gigante (Dosidicus gigas), nos mensionan el objetivo de su

trabajo fue mejorar las propiedades funcionales del surimi de anchoveta mediante
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la adicion de surimi de brazo de calamar gigante. Se evaluaron las caracteristicas
de textura y color de seis proporciones de surimi de brazo de calamar gigante surimi
de anchoveta (0/100, 20/80, 40/60, 50/50, 70/30, 100/0). Los resultados mostraron
que las caracteristicas de textura del gel y de color mejoraron considerablemente
para la mezcla de surimi con 70/30, obteniéndose 522.2 g de dureza, 8.2 mm de
elasticidad, 429.5 g*cm de fuerza de gel, y los valores de L* y a* fueron de 74.30
y -0.85, respectivamente. Este resultado indica que la mezcla de surimi con 70/30
es la proporcion indicada para mejorar las propiedades de la textura y el color del
gel del surimi de anchoveta. La proporcion optima fue corroborada mediante
programacion lineal, donde se obtuvo una mejora del precio del surimi de anchoveta

por la adicién del surimi de calamar gigante.

Segun Nufiez & Tavara, (2021), en su investigacion de tesis Disefio de una
fabrica de enrollado de surimi a base de pescados pelagicos en la region Piura,
nos indica que su objetivo es mostrar la factibilidad de la puesta en marcha de una
fabrica de enrollados de surimi a base de pescados pelagicos, aprovechando el uso
de los pescados azules caracteristicos por su alta disponibilidad en la zona norte del
Perd, ofreciendo asi un producto innovador al mercado piurano y favoreciendo la
mejora de la nutricion regional. Con tal fin, se investiga el mercado de surimi, sus
derivados, de los diferentes tipos de pescados pelagicos y sus beneficios
nutricionales correspondientes. Posteriormente, en base a las estrategias
metodoldgicas planteadas, se realiza el disefio del producto derivado de surimi y la
investigacion de mercado, para lo cual, se analiza el sector, se segmenta el mercado
y se aplican investigaciones, preferentemente, al consumidor (habitantes del distrito
de Piura con un nivel socioeconémico A, B, C en un rango de edad entre 20 y 64
afios que consumen embutidos, congelados y/o conservas). Después, se calcula la
capacidad de produccidn, se disefia la planta para la produccion de surimi, su
disposicion y se determina la mejor localizacion. Por lo demas, se realiza la
organizacion estratégica, de apoyo y administrativa de la planta y, finalmente, se
Ileva a cabo una evaluacion econdmica y financiera basada en el analisis del estado
de resultados, flujos de cajas e indicadores financieros del proyecto desarrollado.
Se concluye que el proyecto para la produccion de enrollados de surimi es viable

de manera econdémica y financiera, basandose en los indicadores financieros
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calculados como el valor actual neto (VAN) de S/ 1,578,445.51 soles que es mayor
a cero, la tasa interna de retorno (TIR) de 23.97%, que es mayor que el valor del
costo de oportunidad del proyecto. Por otro lado, el weighted average cost of capital
(WACC) de 14510.47%, cuyo valor es menor que la TIR y, por tltimo, un payback

o0 plazo de recuperacion de dos afios, 11 meses y 6.2 dias.

Segun Torres, (2021), en su tesis Andlisis de la oferta exportable de
surimi de las empresas pesqueras exportadoras de Paita, Piura — 2020; la
investigacion tuvo como objetivo general analizar la oferta exportable de Surimi en
las empresas pesqueras exportadoras de Paita, Piura - 2020, pero para conocer méas
la variable de estudio oferta exportable se recurri6 a la indagacion de articulos de
investigacion y trabajos de pre y posgrado internacionales y nacionales. La
metodologia empleada para la realizacion de esta investigacion fue de nivel
descriptivo, enfoque cuantitativo, de disefio no experimental — transversal, cuya
poblacién estuvo constituida por 50 empresas pesqueras y exportadoras de la
provincia de Paita —Piura de las cuales se eligié un marco muestral de 20 empresas
que aceptaron proporcionar informacion a través de la aplicacién de la técnica de la
encuesta y el instrumento cuestionario elaborado en base a 30 preguntas, divididas
en cuatro dimensiones y sus respectivos indicadores de estudios de la variable,
recogiendo como resultado general que del 100 % de las empresas en estudio entre
el 65y 75 % de ellas no cuentan con disponibilidad de producto y capacidad de
produccion, asi también el 90 % de estas mismas empresas si cuentan con capacidad
de gestién para dirigir el negocio de exportacion de pota y otros derivados, pero
para producir y comercializar surimi al exterior no porque no es su giro de negocio,
obteniendo como conclusion gque no existe en la actualidad oferta exportadora de
surimi para las empresas pesqueras y exportadoras de Paita-Piura, por cuanto son
empresas que en su planificacion y programacion de actividades no tienen como

propdsito realizar comercio internacional con el surimi (derivado de pota).
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2.1.3. Locales

Segun Cari (2017), la tesis investigacion denominada Determinacion del
grado de aceptacion de surimi de Engraulis ringens Anchoveta, aromatizado
con extracto de Minthostachys setosa Mufia, que se desarrollo en la ciudad de llo,
en su tesis de Surimi de anchoveta con mufa, la cual tiene como finalidad
incrementar la aceptacion de la anchoveta enriquecida con extracto de mufa, se
utilizaron 4 tratamientos: 1T de control (0% extracto de mufia), 2T (0,25% extracto
de mufa), 3T (0,5% extracto de mufia) y 4T (1% extracto de mufia) del peso total,
congelado a -18°C y almaceno a -21°C. Realizandose una degustacion con una
confiabilidad P<0,05; resultando el de mayor aceptacion el 4T con 1% de extracto
de mufa, ademas se realizo un andlisis microbioldgico donde a mayor

concentracion de mufia menor reaccion microbiana.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Bonito (Sarda chiliensis)

El Bonito (Sarda chiliensis) es una especie de pez pelagico que vive en areas
con temperaturas superficiales del mar entre 15° y 22° C. Se distribuye en el Océano
Pacifico oriental, desde Mancora, Perd, hasta Talcahuano, Chile (Collette B. &
Nauen, 1983). El Bonito realiza migraciones con movimientos horizontales y
verticales, que parecen implicar el movimiento de las anchoas. Estacionalmente, su
disponibilidad es mayor en primavera y verano, concentrandose en las aguas
superficiales costeras (IMARPE, 2022).

Es considerado uno de los principales recursos de importancia comercial en
el Per(, y su pesca es principalmente para el consumo humano directo. En los
ultimos afios, debido a la dindmica del mar peruano en relacion a la inestabilidad
ambiental y la existencia en concentraciones adecuadas de su fuente de
alimentacion preferida, como es la anchoveta, ha facilitado las condiciones para su
mayor disponibilidad; es una especie de crecimiento rapido y vida corta, con una
longevidad entre 3 a 4 afios y es capturada mayormente entre 1 y 2 afios de edad.
Su estructura por tallas en la pesqueria fluctua entre 10,0 y 18,0 cm de longitud total,
siendo su tamafio de primera madurez 11,5 cm (Peratilla et al., 2019).
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2.2.1.1. Taxonomia.

Segun Cuvier (1832) descubridor de la especie.

» Reino Animalia

> Filo Chordata

» Clase Actinopterygii
» Subclase Neopterygii
» Infraclase Teleostei

» Superorden Acanthopterygii
» Orden Perciformes
» Suborden Scombroidei
» Familia Scombridae
» Geénero Sarda

» Especie S. chiliensis
» Subespecie S. chiliensis
Figura 1

Bonito (Sarda chiliensis).

Nota. IMARPE (2022).

2.2.1.2. Caracteristicas bioldgicas de Sarda chiliensis.

El Bonito (Sarda chiliensis) es una especie de perteneciente a la familia
Scombridae, que puede crecer hasta 70 cm de largo hasta la horquilla. Su cuerpo es
alargado, medianamente musculoso, con cabeza grande y puntiaguda, tronco
cubierto de pequefias escamas y quilla lateral (abdomen y térax). Su color es azul
acero, desvaneciéndose a gris plateado en la parte inferior. Vive en zonas de
contracorriente, caracterizadas principalmente por temperaturas relativamente
bajas, que van desde los 15° hasta los 22°C (IMARPE, 2020).
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Sarda chiliensis, es un pescado azul, muy buscado por su riqueza en Omega
3. Su consumo ayuda a bajar los niveles de colesterol y triglicéridos en sangre,
ademas de hacer mas liquida la sangre, reduce el riesgo de coagulacion sanguinea
o formacion de trombos. Asi, colabora en la reduccion del riesgo de enfermedades

cardiovasculares (Eslava, 2018).

a. Forma. Posee cuerpo esbelto y alargado, algo comprimido. Se
caracteriza por su enorme boca, con dientes conicos y pequefios, asi
como por sus ojos grandes y redondos.

b. Talla minima. 52 centimetros.

c. Color. El azul plateado, en el vientre pueden observarse reflejos
irisados. Los ejemplares mas jovenes presentan el dorso azul con rayas
oscuras que descienden de los costados y que son atravesadas por otras
longitudinales. En los peces adultos, éstas Gltimas son las mas visibles.

d. Longitudy peso. Puede pesar hasta 10 kilos y alcanzar una longitud de
unos 70 centimetros, si bien lo mas comdn es que su longitud sea de 30
a 50 centimetros y su peso de 1 a 3 kilos.

e. Alimentacion. Es un animal carnivoro que se alimenta de peces
pelagicos (los que nadan en aguas superficiales), como sardinas,

anchoas o jureles a los que ataca en grupo (Magrama, 2017).

2.2.1.3. Composicion nutricional de Sarda chiliensis.

El bonito tiene un bajo nivel de colesterol posee alta cantidad de nutrientes
como las vitaminas A, B, D y K; minerales como el calcio y el yodo. Ademas, su
piel es parecida a la del atin e igual rinde de 50 a 55% en filetes. Al igual que la
Anchoveta, el Bonito contiene omega tres que da proteccion a la piel frente a la
exposicion al sol y, ademas, ayuda al mejor crecimiento y desarrollo de los menores
de edad. EI Bonito es un pescado azul, por lo que su contenido graso es elevado en
comparacion con el de los pescados magros. Posee unos 6 gramos de grasa por cada
100 gramos de porcién comestible. Su grasa es rica en acidos grasos omega-3 que
contribuye a disminuir los niveles de colesterol y de triglicéridos en sangre, ademas
de hacer la sangre mas fluida, lo que rebaja el riesgo de formacion de coagulos o

trombos. Colabora asi en la reduccidon del riesgo de enfermedades cardiovasculares,
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y es por ello que se recomienda su consumo y el de otros pescados azules. Ademas,
el bonito, como el resto de los pescados, es buena fuente de proteinas de alto valor
bioldgico y posee cantidades diversas de vitaminas y minerales. Entre las vitaminas
se encuentran las del grupo B, como la B2 (mas abundante en los pescados azules)
y la B9, aunque su contenido es menos relevante si se compara con otros alimentos
ricos en estos nutrientes (higado, levadura de cerveza, cereales integrales,
legumbres, verduras de hoja verde). Respecto a otros pescados, el bonito tiene un
contenido sobresaliente de vitamina B3 y B12, esta Gltima en cantidad superior a
muchos pescados y carnes. En general, estas vitaminas del grupo B permiten el
aprovechamiento de los nutrientes energéticos, es decir, hidratos de carbono, grasas
y proteinas, e intervienen en numerosos procesos de gran importancia para el
organismo entre los que se encuentran la formacion de globulos rojos, la sintesis de
material genético o el funcionamiento del sistema nervioso y del sistema de
defensas. La vitamina B12 solo se halla de manera natural y en cantidades
importantes en carnes, huevos y quesos. ElI Bonito, por ser un pescado graso,
también posee vitaminas liposolubles, como la Ay la D, que se acumulan de manera
principal en sus visceras (higado, sobretodo) y en el musculo. La vitamina D
favorece la absorcion de calcio, su fijacion en los huesos y regula el nivel de este
en la sangre, mientras que la vitamina A contribuye al mantenimiento, crecimiento
y reparacion de las mucosas, piel y otros tejidos del cuerpo. Favorece la resistencia
frente a las infecciones y es necesaria para el desarrollo del sistema nervioso y para
la visién nocturna. También interviene en el crecimiento dseo y participa en la
produccién de enzimas en el higado y de hormonas sexuales y suprarrenales
(Penelo, 2021).

En relacién con los minerales, el bonito posee cantidades interesantes de
potasio, fosforo, magnesio y hierro, ademas de yodo. El yodo es indispensable para
el buen funcionamiento de la glandula tiroides que regula numerosas funciones
metabolicas, asi como el crecimiento del feto y el desarrollo de su cerebro. El
magnesio se relaciona con el funcionamiento del intestino, los nervios y los
musculos. También forma parte de huesos y dientes y mejora la inmunidad, ademas
de poseer un suave efecto laxante. El hierro es necesario para la generacion de
hemoglobina, proteina que transporta el oxigeno desde los pulmones a todas las

células y su aporte adecuado previene la anemia ferropénica (Magrama, 2017).
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2.2.1.4. Composicion quimica de Sarda chiliensis.

La composicion quimica del musculo de especies marinas, como es el caso
del bonito, varia dependiendo de algunos factores como sexo, talla, alimentacion,
temporada y localizacién de la captura entre otros. Existen muchas variaciones en
cuanto a la composicion quimica se refiere, de especie a especie, asi como dentro
de la misma especie; esta variacion en la composicion del musculo puede ocasionar

cambios de sabor, color, textura y apariencia (IMARPE, 2022).

Tabla 2

Composicién quimica proximal del Bonito.

Composicion en 100g de alimento

Agua 66,9% - 74,62%
Proteinas 20,3% - 23,40%
Lipidos 0,9% - 9,45%

Cenizas 1,13% - 2,04%

Nota. ITP (2020).

Tabla 3

Composicion fisica proximal del Bonito.

Porcentaje promedio en peso del Bonito

Cabeza 8,5%
Agallas 3,5%
Higado (1 -2,7) 2,0%
Gonadas (0,8 -9,2) 4,9%
Visceras (4,3 — 6,4) 5,5%
Espinazo y cola 4,9%
Piel 3, 7%
Aletas 2,5%
Orejetas 3,5%
Musculo (parte comestible) 58,3%
Sangre y otros 2, 7%

Nota. IMARPE (2020).
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2.2.1.5. Distribucion del Bonito.
La distribucion en condiciones normales, se extiende desde el Puerto Pizarro
(03°30’S) en Pert hasta Talcahuano en Chile (36°43°S) (Chirichigno et al. 2020).

Su distribucién batimétrica esta entre los 0 a 100 metros (FISHBASE,
2019).

Distancia a la costa es de 2 — 30 millas nauticas, asociados al frente oceanico
(Guevara et al., 2017).

Figura 2

Distribucién del Bonito (Sarda chiliensis) en el afio 2020.
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Nota. IMARPE (2022).
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2.2.1.6. Beneficios del Bonito.

Si quieres comerlo fresco, los mejores meses para hacerlo son de mayo a
octubre, y suele cocinarse a la parrilla o guisada. Enlatado, se puede disfrutar todo

el afo, y el vientre suele ser la parte mas demandada.

Algunas propiedades beneficiosas que se tiene al consumirlo son:
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Cuida la salud de tu corazon: gracias a su contenido en &cidos grasos omega-
3, ayuda a reducir tanto el colesterol como los triglicéridos. Ademas, también
ayuda maés a la circulacion sanguinea y previene la formacion de coagulos
de sangre.

Ayuda a controlar el colesterol: Rico en acidos grasos omega-3, el bonito
ayuda a controlar el colesterol y los triglicéridos.

Bueno para la vista: el bonito es rico en vitamina A, esencial para la salud
de la vista.

Ayuda a la glandula tiroides: EIl bonito es rico en yodo, el cual es necesario
para el normal funcionamiento de la glandula tiroides.

Cuidado de mausculos y articulaciones: gracias al magnesio y los acidos
grasos del atun ayudan a favorecer el normal funcionamiento de nuestro
sistema muscular.

Refuerza el sistema inmunoldgico: gracias a su contenido en selenio y grasas

saludables, el bonito cuida nuestras defensas.

2.2.1.7. Desembarque del Bonito en el Perd 2021.

La cantidad de Bonito que desembarcé en las costas peruanas de enero a

diciembre del afio 2021 alcanz6 unas 88.686 toneladas, de las cuales el 77% fue
capturado por flotas cerqueras y un total de unos 22% por embarcaciones dotadas
de equipos pasivos.

Tabla 4

Desembarque de Bonito el Gltimo afio 2021

Mes Cerco (1) Cortina (t) Otros (t) Total
Enero 14362 1907 70 16339
Febrero 13739 1393 99 15231
Marzo 16329 2005 180 18514
Abril 7037 1677 49 8763
Mayo 8772 637 15 9424
Junio 621 530 19 1170
Julio 0 152 58 210
Agosto 0 433 105 538
Septiembre 214 915 264 1393
Octubre 6118 2794 171 9083
Noviembre 0 6275 112 6387
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Diciembre 1213 343 77 1633
Total 68405 19061 1219 88685

Nota. PRODUCE (2022).

Durante una captura exploratoria del 25 al 29 de diciembre del 2021, se
registraron dos areas principales de captura. Por el tamafio de captura, la captura
principal de se ubica en la parte sur de la costa peruana desde Atico hasta Morro
Sama a unas 50 millas de la Costa y una segunda zona de pesca ubicada en el centro
de la costa desde Huacho hasta Bahia Independencia a menos de 55 millas de la

costa.

Figura 3
Distribucion espacial de las capturas del Bonito en la pesca
exploratoria del 25 al 29 de diciembre del 2021.
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Nota. IMARPE (2022).

2.2.2. Tiburon azul (Prionace glauca)

Prionace glauca, el tiburdon azul de la familia Carcharrinidae, incluye 12
géneros y 53 especies. La mayoria de estas especies se encuentran en aguas
tropicales en areas costeras y marinas. Algunos se encuentran en mares templados,
siendo la especie Prionace la de mayor distribucion por todo los mares (Compagno,
2018).
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2.2.2.1. Taxonomia.

Segun Linnaeus (1758), descubridor de la epecie.

» Reino : Animalia

> Filo : Chordata

» Clase : Chondrichthyes
» Subclase : Elasmobranchii
» Superorden : Selachimorpha
» Orden : Carcharhiniformes
» Familia : Carcharhinidae
» Género : Prionace

» Especie : P. glauca
Figura 4

Tiburodn azul (Prionace glauca).

Nota. IMARPE (2022).

2.2.2.2. Caracteristicas fisicas.

Es una especie delgada y fusiforme, con un hocico largo y estrechamente
redondeado. La primera aleta dorsal se encuentra en la parte posterior del cuerpo.
Las aletas pectorales son largas, angostas y levemente falciformes, el pedunculo
caudal presenta a cada lado una débil quilla. Su color en el dorso es azul oscuro y
en los flancos azul intenso y el vientre blanco, de ahi viene su nombre comudn
(Compagno, 2018).

Prionace glauca, es uno de los tiburones oceanicos mas abundantes y es el

de méas amplia distribucion en todos los océanos del mundo (Compagno, 2018).
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2.2.2.3. Composicion nutricional del Prionace glauca.

La carne de tiburon tiene una textura ligera, un sabor suave y es muy facil
de digerir con lo que sin duda es una gran opcion para las personas que suelen
presentar problemas de estobmago. También se trata de una muy buena eleccion si
estamos tratando de perder peso, pero por supuesto nunca se debe condimentar este
tipo de pescado con condimentos cargados de grasa si se busca la pérdida de peso.
Aunque el tiburén no es el pescado que mas vitaminas y minerales del grupo B
aporta, pues su contenido de este tipo de vitaminas no es muy alto en comparacion
con el de otros pescados (TIBURONESWIKI, 2020).

2.2.2.4. Composicion quimica de Prionace glauca.
Segun Cifuntes et al., (2022) que se muestra en la Tabla 5.

Tabla b

Composicion quimica en 100 gramos Prionace glauca.

Descripcion %
Proteinas 21.3
Humedad 76.9

Grasas 0.7
Sales minerales 1.1

Nota. Fuente: IMARPE (2022).

2.2.2.5. Distribucién del tiburén azul (Prionace glauca).

Prionace glauca habita la zona oceanica-epipelagica y litoral de aguas
templadas, subtropicales y tropicales. Se puede encontrar desde la superficie hasta
152 metros de profundidad, con un record de 600 m; en ocasiones puede encontrarse
en la costa, especialmente de noche. Es frecuente en areas que presentan una
plataforma continental angosta. Prefiere aguas frias de 7 - 16° C, pero puede tolerar
21° C o mas; aunque se encuentra presente en los trépicos lo hace a grandes
profundidades (Carey et al., 2020).
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En el Océano Pacifico tiene una mayor abundancia entre los 20 y 50° N.
Presenta un patron de movimientos estacionales, con un incremento en la
abundancia en altas latitudes durante el verano y en bajas latitudes en el invierno.
Se encuentra en los tropicos entre los 20° N y S. Siendo abundante de manera

uniforme durante todo el afio (Carey & Scharold, 2020).

2.2.2.6. Beneficios del Tiburdn azul.

Segun TIBURONPEDIA (2017), los usos actuales del tiburon azul son las
siguientes que se presentan a continuacién. Es una carne muy nutritiva y sabrosa.
Los tiburones una vez capturados deben ser desangrados y se debe conservar en
camaras frigorificas, pues su carne se deteriora. La aleta de tiburén es muy
demandada en Asia, donde el precio de una sopa de aleta es muy elevado. Esta
pesca es la llamada “finning” que consiste en capturar al tiburdn, cortarle las aletas,
y vivo todavia devolverlo al mar, donde muere. Esto es un gravisimo error, y esta
dando lugar a la muerte de millones de tiburones cada afio. Constituye la quinta
parte del tiburdén, y es muy rico en aceites y vitaminas. Debido a que tiene mucha
vitamina A se utiliza sobretodo en la industria de cosmética como rejuvenecedor,

aungue también tiene algun uso medicinal.

Tabla 6
Valor nutricional en 100 gramos de carne comestible.
Descripcion Cantidad
Calorias (g) 130
Proteinas (g) 20,98
Grasas (g) 4,51
*G. saturadas () 0,92
*G. monoinsaturadas () 1,8
Hierro (mg) 0,84
Magnesio (mg) 49
Potasio (mg) 160
Fésforo (mg) 210
B2 o riboflavina (mg) 0,62
B3 o niacina (mQ) 2,93
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Vitamina A o retinol (mcg) 70
Vitamina E (mg) 1

Nota. FAO (2018).

2.2.2.7. Desembarque del Tiburdn azul.

A escala global, la pesca de tiburones ha merecido especial interés y
preocupacion de parte de los especialistas debido al impacto que tiene sobre las
poblaciones de estos peces. Prionace glauca es uno de los més grandes predadores
de mar abierto a nivel global, y el tiburdn pelagico mas abundante (Carvalho et al.,
2021).

Los tiburones, en general todos los condrictios, son usados de diversas
maneras desde entretenimiento en acuarios hasta el comercio y consumo de su carne
y productos derivados. La mayor parte de la explotacion pesquera estéa destinada al
consumo humano, otros derivados se usan para el tratamiento contra el cancer, para
esto se venden productos de cartilago de tiburdn. El producto mas vendido de los
tiburones son las aletas, estas son importadas por paises asiaticos como China y
Hong Kong y usadas en restaurantes para la preparacion de una sopa, la cual es
considerada una exquisitez y un afrodisiaco. EI consumo de sopa de aleta de tiburdn
tuvo un incremento significativo a tal punto que la industria pesquera se concentrd
solo en la pesqueria de tiburones con el fin de colectar las aletas descartando el
animal entero, una practica conocida como el aleteo. Se estima que
aproximadamente 73 millones de tiburones son pescados anualmente para este fin.
La pesqueria de tiburdn para aleteo explota sin control diversas especies de
tiburones, lo que ha llevado a estas a enfrentar un serio peligro. En la actualidad, en
muchos paises e incluso en grupos de paises como la Union Europea el aleteo es
considerado ilegal. Sin embargo, de continuar el consumo de sopa de aleta de

tiburdn, el futuro para varias especies de tiburones es incierto (Acorema, 2019).

Pesqueria de tiburones en el Peru esta enfocada prioritariamente a satisfacer
el mercado de la venta de carne de tiburdn; otros subproductos como aletas,
cartilago y seco salado también son vendidos en menor escala, e incluso la piel es

utilizada en la fabricacién de zapatos y otros objetos (Acorema, 2019).
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En el Pery, la pesqueria de elasmobranquios es basicamente Artesanal,
aunque también de manera incidental lo captura la pesqueria industrial, la mayor
parte de la captura de Tiburones se desembarcan en forma de troncos. El arte de
pesca para la Captura de Especies como Prionace glauca e Isurus oxyrinchus y otros
tiburones lo constituyen las artes de pesca con lineas y anzuelos (Espinel o
Palangre), especificamente espineles de superficie; el nimero total de anzuelos
varia entre 800 -1500 dependiendo del tamafio de la embarcacién y su capacidad de
bodega (PRODUCE, 2018).

Las actividades extractivas se desarrollan con embarcaciones artesanales
predominantemente de madera, propulsadas por motores fuera de borda (potencia
mayor a 40 HP) y Centrales (Potencia mayor a 100 HP), con autonomia de 8 a 25
dias aproximadamente, tienen Sistema de Posicionamiento Global (GPS) y Radio

UHF; solamente algunas embarcaciones tienen Radio Baliza (PRODUCE, 2018).

Prionace glauca, es el tiburon més abundante en los desembarques de la

Pesca Artesanal en el Peru.

2.2.3. Tomillo (Thymus vulgaris)

El tomillo es una planta muy popular que cuenta con variedades muy
dispares. Si hay un interés especial que podemos destacar de ésta es la idea de que
se comprende como sumamente medicinal y que aporta unas garantias para nuestra
salud bastante buenas. Por otro lado, el uso ornamental de la misma también resulta
de gran salida a la hora de ponerla a la venta en el mercado, por tanto, ya hay dos
razones por las que debemos destacar sus caracteristicas (Transito, 2018).

El tomillo es una planta aromatica que se usa como condimento en el norte
de Africa y el Mediterraneo. Pero mas alla de su funcion culinaria, esta hierba
también tiene propiedades medicinales que combaten cdlicos, dolores de estdmago
0 gases, entre otras cosas. De hecho, a lo largo de los siglos ha tenido diferentes
usos. Desde ser usada por los egipcios para embalsamar hasta formar parte de los

bafios griegos (Lopez, 2019).

La hierba del tomillo proviene de un arbusto perenne y lefioso que suele

crecer silvestre en condiciones de sol, sin mayores cuidados. Asi, sus hojas se usan

29



para dar sabor a verduras, hacer mas digestivos embutidos y quesos, o aromatizar
carnes (Lopez, 2019).

2.2.3.1. Taxonomia.

Segun Linneo (1753), la taxonomia del tomillo es:

» Reino : Plantae

» Division : Magnoliophyta

» Clase : Magnoliopsida

» Orden : Lamiales

» Familia : Lamiaceae

» Subfamilia : Nepetoideae

» Tribu : Mentheae

» Género : Thymus
Figura 5

Tomillo (Thymus).

Nota. Shutterstock (2019).

2.2.3.2. Caracteristicas fisicas.

Es un arbusto aromatico ramoso, de tallos tortuosos y lefiosos, siempre
verde, ligeramente velloso, de 15 - 30 cm de alto, de penetrante olor aromaético.

Hojas abundantes, afiladas, verde grisaceas, de 1 cm. de longitud, vellosas en el
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reverso, dispuestas en pares opuestos. Flores pequefias, bilabiadas, blancas o
rosadas, dispuestas en cabezuelas densas y compactas (MHT, 2019).

2.2.3.3. Composicion nutricional de Thymus.

El valor nutricional del tomillo se encuentra en el cuadro siguiente con sus

propiedades.
Tabla 7
Valor nutricional del Tomillo.
Componente Cantidad (mg)
Fosforo 201
Calcio 1.890
Hierro 123
Sodio 55
Potasio 814
Caroteno 2.260
Tiamina 0.5
Riboflavina 0.4
Niacina 4.9

Nota. Cano et al., (2021)

2.2.3.4. Composicion quimica de Thymus.

La composicion quimica de las hojas de tomillo.

Tabla 8

Composicion quimica del Tomillo.

Compuesto Cantidad %
Humedad 6.7
Cenizas 9.21
Proteinas 10.25
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Fibra 17.33

Carbohidratos 57.26
Grasa 52
Energia Kcal/100g 315.76

Nota. Moreiras et al., (2017)

2.2.3.5. Distribucion de Thymus.

El

habitat natural del tomillo se encuentra en paises de la cuenca

mediterrdnea occidental; puede encontrarse en una altitud entre 0 y 2.000 m.s.n.m.

Sus especies perviven bajo temperaturas muy variadas e incluso extremas. Crece en

climas templados, templado-calidos y de montafia. Resiste bien las heladas y

sequias, pero no el encharcamiento ni el exceso de humedad ambiente. Aunque se

adapta bien a los suelos ricos en aluvion y calcareos, se adapta a los arcillosos,

ligeros y siliceos. Prefiere la exposicion a mediodia. Normalmente, se disponen en

forma de matorral bajo en zonas de sol directo e intenso, que soportan gracias a la

impregnacion oleosa de sus hojas. Hay gran produccion en la region de Arequipa
(Muhos, 2020).

2.2.3.6. Beneficios de Thymus.

a)

b)

d)

Uso interno, calma malestares digestivos como digestiones dificiles de
tipo crénico (dispepsia), diarrea, célicos, flatulencias, vomitos; ademas
combate parasitos intestinales y ademas alivia los malestares
respiratorios como la tos, bronquitis, catarro, amigdalitis, resfrios
(Transito, 2018).

Uso externo, cura heridas abiertas, eccemas, gingivitis, mal aliento y
dolores reumaticos (Transito, 2018).

Efectos, antiespasmddico, antiséptico, antitusivo, astringente,
antibacteriano, carminativo, expectorante (Transito, 2018).
Precauciones, no debe ser administrado durante embarazo y lactancia

sin supervision médica (Transito, 2018).
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2.2.3.7. Produccién de Thymus.

Thymus vulgaris es una planta cultivada oriunda de la region mediterranea
occidental, en especial del sur de Italia. Se cultiva intensamente como planta
aromatica culinaria en la Francia meridional, Espafia, Marruecos y Norteamérica.
Prefiere climas calidos, suelos ligeros, ricos, calcareos y fértiles. Se propaga por
semillas (1000 semillas pesan 0,265 g) las que tardan entre 7 y 21 dias en germinar,
o por division de plantas adultas (se pueden obtener entre 20 y 30 plantulas de una
planta madre) que se dejan enraizar y luego se trasplantan en lugar definitivo; se
recomienda fertilizar de manera organica. Al momento de la cosecha se colectan
ramas de 15 cm de largo; un cultivar puede producir durante 4 — 6 afios; para
obtencidn del aceite esencial el material recopilado se procesa de inmediato; para
uso domestico se seca la planta a la sombra o en secadoras a no méas de 40°C. Se
esperan rendimientos de 4 — 5 toneladas / ha. de planta fresca; al secar se pierde
entre 60 y 65 %; la destilacion rinde de 20 a 25 Kg / ha (MHT, 2019).

2.2.4. Surimi

El surimi es una palabra japonesa que significa musculo de pescado picado.
Su elaboracién implica la eliminacion de las espinas, el tejido conjuntivo, la sangre
y todo aquello considerado no funcional, obteniendo una masa a partir de musculo,
con un contenido en agua similar al del musculo del pescado. Estas proteinas
procedentes del musculo de pescado tienen un alto valor biologico
(NUTRICIONCOCINA, 2019).

2.2.4.1. Origen del Surimi

El origen de este producto esta en Japon y data de hace mas de 1500 afios.
Se trataba de una masa de musculo que los japoneses calentaban obteniendo lo que
denominaban el gel de Kamaboko. Al principio fue un producto exclusivamente
japonés, pues si se congelaba para exportarlo a otros paises, y después se
descongelaba y sometia a calor, perdia todas sus propiedades funcionales. En el afio

1960, con la aparicion de los crioprotectores, se pudo comercializar ya el surimi.
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Los crioprotectores son sustancias (azucares y sales) que permiten la congelacién
del surimi al proteger las proteinas frente a los efectos adversos del frio.
Posteriormente, se consiguio llevar a cabo el procesado del pescado a bordo: en
grandes barcos llamados “surimeros”, lo que permite la produccion de un surimi de
gran calidad. Este procesado tan temprano impide la desnaturalizacion de las
proteinas. Generalmente para la produccion de surimi se utilizan especies de
pescado del Mar de Bering, como el abadejo de Alaska o restos del fileteado de
otros pescados. El abadejo de Alaska es un pescado blanco y se utiliza mucho por
su escaso sabor, pero también se utilizan otras especies como la corvina o la morena
de Japon. Los principales productores de surimi en el mundo hoy en dia son Japon,
EEUU, Tailandia (GASTROLAB, 2020).

2.2.4.2. Elaboracion del Surimi

Pues bien, preparar palitos de cangrejo o surimi en casa es muy, muy
sencillo, puede ser una solucion perfecta para que los mas peques de las casas
coman pescado de una forma muy divertida, pues se lo pasaran en grande incluso
ayudando a prepararlo, ya que no hacen falta ingredientes raros ni técnicas
complicadas. Y lo mejor de todo, sabremos qué pescado estamos comiendo. Nos
aseguraremos de que el pescado esta limpio de pieles y espinas. Lo lavamos bien y
lo escurrimos y secamos bien con papel absorbente para eliminar cualquier resto de
humedad. Este paso es opcional, pues solo nos servira para que el aspecto sea mas
parecido al de los productos comerciales. Separamos un tercio de la pasta de
pescado y afiadimos una pizca de colorante alimentario rosa. Lo mas facil es usar
un colorante liquido o en gel, pero si el que tenemos es en polvo también podemos
usarlo. Envolvemos las piezas en papel film y retorcemos bien los bordes como si
fuesen caramelos. Los cocinamos al vapor durante unos 45 o 50 minutos, en el caso
de los rollos de narutomaki o unos 20 o 25 en el caso de palitos de surimi mas
pequefios, y los dejamos enfriar. El narutomaki es habitual servirlo como
acompariamiento del ramen, pero en general el surimi también esté rico si se utiliza
en ensaladas o incluso en sandwiches como si de un fiambre se tratase. Una vez
cocido el surimi, se conserva bien durante dos o tres dias en la nevera (Bonilla,
2022).
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2.2.4.3. Valor nutricional

Tabla9

Valor nutricional en 100 gramos de surimi de pescado magro.

Descripcion Cantidades
Hidratos de Carbono 6.85 g.
Proteinas 15.18 g.
Fibra 0g.
Macronutrientes Omega s _ 0030,
Grasa monoinsaturada 0.14 g.
Grasa poliinsaturada 0.44 g.
Agua 76.34 g.
Omega 3 0.41g¢.
Vitamina A 20 pg
Vitamina B2 0.02 mg.
Acido Félico 2 ug
Vitaminas Vitamina E 0.63 mg
Vitamina B1 0.02 mg
Vitamina B3 0.22 mg
Vitamina B12 1.60 ug
Vitamina B6 0.03mg
Calcio 9mg
Hierro 0.25 mg.
Minerales Fosfo.ro 282 mg
Potasio 112 mg
Cinc 0.33 mg
Magnesio 43 mg

Nota. NUTRICIENTA, (2022).
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2.3. Definicién de términos

Surimi, es una técnica milenaria que nace en Japédn por la necesidad de

conservar el pescado fresco y ofrecer nuevas formas de consumo (Nozaki, 2019).

Enriquecido, alimento al que se afiade algin nutriente adicional o se le

vuelve afiadir un nutriente perdido (RAE, 2020).

Aceptacidn, accion y efecto de aceptar con una aprobacion (RAE, 2020).

Degustacion, es el acto de probar un producto (puede ser una comida o una
bebida). Normalmente, la degustacion se refiere a los productos seleccionados
(DEFINICION, 2022).

Preferencias, la preferencia del consumidor estdn determinadas por
aquellos bienes o servicios que otorgan una utilidad a este. En otras palabras, estos
productos satisfacen las diferentes necesidades que los consumidores tienen. Sin
embargo, siempre teniendo en cuenta sus respectivas restricciones presupuestarias
(ECONOMIPEDIA, 2022).
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I1l. METODOLOGIA

El presente trabajo de investigacion se realizd en primer lugar en el
laboratorio de Procesos Pesqueros de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera
de la Universidad Nacional de Moquegua — Sede Ilo como muestra la Figura 6, cuya
ubicacion esta en la Urbanizacion Ciudad Jardin s/n distrito Pacocha, Provincia Ilo
de la Region Moquegua; en las coordenadas 17°36°06°” S 'y 71°20°26°” W con una
altitud de 65 msnm; donde se realiz6 la preparacion del surimi con sus distintas
presentaciones para la degustacion.

Figura 6
Laboratorio de la UNAM sede llo.

'q‘UmverSIdad Nacnonal

de Moquegu% ‘.‘ l ' .

Nota. Google map. (2022).

3.1. Tipoy nivel de investigacion

3.1.1. Tipo de investigacion

Tipo de investigacion Experimental, se obtiene datos a través de la
experimentacién y los compara con variables, a fin de determinar las causas y/o los
efectos de los fendmenos en estudio. (Alvarez, 2021).
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3.1.2. Nivel de investigacion

Nivel de método de investigacion Aplicativo, teniendo por objetivo resolver
un determinado problema o planteamiento especifico, enfocandose en la busqueda

y consolidacion del conocimiento (Alvarez, 2021).
3.2. Disefio de investigacion

Disefio de investigacion Longitudinal, que recoge datos cualitativos y
cuantitativos que se encarga de emplear medidas continuas o repetidas para dar
seguimiento a individuos particulares (Alvarez, 2021).

A continuacién, se describe los procedimientos a utilizar para la obtencién
de los resultados experimentales, utilizando 3 tipos de Surimi de Pescado (Bonito

y Tiburon azul) enriquecidos con Tomillo a diferentes concentraciones.

3.2.1. Disefio Experimental

Figura7
Surimi de Bonito con los tratamientos y sus concentraciones de tomillo.
BT1 +0%
SURIMI DE BONITO (100%) ] BT2 +2,5%
BT3 +5,0%

Nota. BT1=Surimi de Bonito + 0% Tomillo; BT2=Surimi de Bonito + 2,5% Tomillo;
BT3=Surimi de Bonito + 5% Tomillo.

Figura 8

Surimi de Tiburdn azul con los tratamientos y sus concentraciones de tomillo.

TT1 + 0%
SURIMI DE TINURON AZUL (100%) TT2 +2,5%
TT3 +5,0%

Nota. TT1=Surimi de Tiburén Azul + 0% Tomillo; TT2=Surimi de Tiburdon Azul + 2,5%
Tomillo; TT3=Surimi de Tiburén Azul + 5% Tomillo.

38



Figura 9
Surimi de Bonito y Tiburédn azul con los tratamientos y sus concentraciones de

tomillo.
BTT1 +0%
SURIMI DE BONITO Y TIBURON AZUL
(50%+50%) N BTT2 +2,5%
BTT3 +5,0%

Nota. BTT1=Surimi de Bonito y Tiburén Azul + 0% Tomillo; BTT2=Surimi de Bonito
y Tiburén Azul + 2,5% Tomillo; BTT3=Surimi de Bonito y Tiburén Azul + 5% Tomillo.

3.2.2. Flujograma del proceso de Surimi

Figura 10
Diagrama del Proceso de elaboracion del surimi.
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3.2.3. Flujograma del proceso de Tomillo

Figura 11

Diagrama del proceso de elaboracion del tomillo.
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3.2.4. Flujograma del surimi para degustacion

Figura 12
Diagrama del proceso de preparacion para degustacion.
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3.3.  Poblacion y muestra

3.3.1. Poblacion

La poblacidn se dividira en 3 segmentos distintos, diferenciados por:

e Situacion econdmica.
e Conocimiento de productos similares.

e Nivel de educacion.

El muestreo sera no probabilistico, técnica de muestreo selecciona en un

juicio subjetivo para la obtencién de los resultados.
Sub Poblacién 01

Los ciudadanos del distrito de Algarrobal que viven en las mediaciones de

la plaza central del asentamiento humano Santa Rosa.
Sub Poblacion 02

Las personas dedicadas a la comercializacion en el mercado ubicado en el

Varadero de llo.

Sub Poblacion 03

Alumnos, docentes o administrativos que estan relacionados a la Escuela
Profesional de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Moquegua.
3.3.2. Muestra

La muestra total, serdn de 270 personas divididas en 90 personas por
segmento de poblacién.

Tabla 10

Resumen poblacion y muestra.

Poblacion Ilo tiene una poblacién aproximada de 75,000 personas.
Segment_q de Santa Rosa Varadero UNAM
poblacién
Muestra 90 90 90
Muestra total 270 personas
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3.3.3. Instrumentos para la recoleccion de datos

El principal instrumento utilizado para la recoleccion de datos, es el
FORMATO de la ENCUESTA para la degustacion empleada a las diferentes
muestras ya destinadas en la investigacion, para medir de calidad del producto final

y la aceptacion del consumidor.

3.4. Equiposy materiales

Para el desarrollo del experimento de investigacion del proyecto, se solicitd
permiso del uso del Laboratorio de Procesos Pesqueros, utilizando los siguientes

equipos y adquiriendo los insumos necesarios para su elaboracion:
3.4.1. Equipos

e Balanza digital

e Selladora de bolsa

e Congeladora

e Multiparametro

e Estufa

e Balanza de humedad
e Mesa de acero

e Cocina

e Moledora

3.4.2. Materiales y utensilios

e Cajade plastico

e Bandeja inoxidable

e Cuchillo de acero inoxidable
e Tabla de picar

e Colador

e Escobilla de cerdas

e Hielo
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e Pocillos

e Tull (escurridor)
3.4.3. Ropa de trabajo

Mandil

Toca

Mascarilla

Guantes quirdrgicos

3.4.4. Insumos empleados

Tabla 11

Insumos utilizados para la preparacion de Surimi.

SURIMI (peso en gramos)

Ingredientes  Cantidades BT1 BT2 BT3 TT1 TT2 TT3 BTT1 BTT2 BTT3

Bonito Por Tratamiento 957 932 907 0 0 0 4785 466 4535

Tiburén Azul Por Tratamiento 0 0 0 957 932 907 4785 466 4535

Tomillo Por Tratamiento 0 25 50 0 25 50 0 25 50

Sal 1.00% 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Almidon 2.00% 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Azucar 1.00% 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Ajinomoto 0.30% 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Total 100.00% 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000

Nota. Cantidad exacta de los insumos en la preparacion del surimi en sus

diferentes tratamientos.
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Tabla 12

Insumos utilizados para la maza de degustacion.

MASA PARA DEGUSTACION DE SURIMI (peso en g.)

Ingredientes Cantidades BT1 BT2 BT3 TT1 TT2 TT3 BTT1 BTT2 BTT3

Pan 18.29% 64 64 64 64 64 64 64 64 64
Sal 0.86% 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Ajo 1.14% 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Cebolla 5.71% 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Aceite 1.71% 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Pimienta 0.29% 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Ajinomoto 0.57% 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Agua 7143% 250 250 250 250 250 250 250 250 250
Total 100.009% 350 350 350 350 350 350 350 350 350

Nota. Insumos utilizados para hacer la masa de degustacion.

3.5. Procedimiento

3.5.1. Preparacion de Tomillo

Se realizo toda la preparacion en los laboratorios de la Universidad Nacional
de Moquegua, describiendo los pasos desde un inicio:

3.5.1.1. Materia prima Tomillo.

Se adquirié el Tomillo del campo ferial de llo, un total de 1 kg como materia
prima para iniciar el proyecto de investigacion.
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Figura 13

Nota. Se comprd el tomillo en el mercado central de llo.

3.5.1.2. Limpieza.

Se realiz6 una limpieza con agua potable a temperatura ambiente, separando

las ramas indeseables y agentes extrafios del Tomillo.

3.5.1.3. Secado.

El Tomillo himedo se llevé a sacar en una Estufa a temperatura controlada
de 40°C durante 24 horas.

Figura 14

Secado de Tomillo en las Estufa.

Nota. Se utilizé la estufa para eliminar el exceso de

humedad en el tomillo.
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3.5.1.4. Molido.

Una vez que el tomillo este seco, se procedié a moler hasta llegar a una
consistencia de polvo.

Figura 15

Molido del Tomillo en un moledor manual.

Nota. La imagen describe el molido que se le dio a las hojas de tomillo, todo

esto realizado en el laboratorio de procesos pesqueros.

3.5.1.5. Envasado y almacenado.

Se envasard y almacenara en un recipiente de vidrio para su posterior
utilizacion.
3.5.2. Preparacion de Surimi

Con el permiso de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera, se
procedié a realizar la preparacion del Surimi en el Laboratorio de Procesos

Pesqueros de la Universidad Nacional de Moquegua, describiendo los pasos desde

un inicio:

46



3.5.2.1. Materia prima “Bonito y Tiburon azul”.
Se trabajo con pescado fresco adquirido directamente del desembarcadero
artesanal de Ilo; comprando:

e Bonito 8.559 kg
e Tiburdn Azul 5.991 kg

Para el Bonito se obtuvo un peso neto de 4.194 kg que es un 49% del peso
inicial.
Para el Tiburon Azul se obtuvo un peso neto de 4.194 kg que es un 70% del

peso inicial.

Figura 16

Compra de bonito en el desembarcadero de llo.

Nota. Adquisicion del bonito fresco en el desembarcadero
pesquero de llo.

47



Figura 17

Compra de tiburon azul en el desembarcadero de llo.

Nota. La imagen nos muestra el momento de la compra del tiburén azul a

la misma embarcacion que la extrajo del mar.

3.5.2.2. Primer Lavado.

Se sometio al proceso de lavado con abundante agua potable para que
facilite el trabajo, ambas especies se lavaron por separado, para evitar la
contaminacion y mescla de propiedades; todo esto se realizo en el laboratorio de
Procesos Pesqueros de la Universidad Nacional de Moquegua, eliminando los
elementos extrarios de la superficie del pescado.

3.5.2.3. Eviscerado.

Pescado Bonito, después del ler lavado se procede a eviscerar y eliminar la
parte no comestible del pescado; eliminando las visceras, cortando las aletas y la
cabeza.
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Figura 18

Eviscerado del Bonito.

Nota. Eviscerado del pescado bonito en el laboratorio, el otro pescado no

necesito eviscerado porque llega a puerto sin visceras, ni aletas, ni cabeza.

3.5.2.4. Segundo Lavado.

Se sometid al proceso de lavado, especialmente la carne de Bonito con
abundante agua fresca. Se realiza por inmersion por un tiempo minimo de 5

segundos, para eliminar la sangre o residuos de escamas que aun tiene el pescado.

3.5.2.5. Fileteado.

Este proceso consiste en la obtencion de la carne de pescado libre de espinas
y piel, efectuando un corte longitudinal junto a la espina dorsal. También se extrae
el musculo oscuro cuidadosamente. Los filetes se colocan en agua con hielo a una

temperatura menor o igual de 5°C.

Figura 19

Retiro de la piel del pescado Bonito.

Nota. Retiro de la piel del pescado en el laboratorio de procesos pesqueros.
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Figura 20

Fileteado de Bonito.

Nota. Después de retirar la piel, se procede a realizar un fileteado

adecuado evitando danar los musculos.

Figura 21

Fileteado de Tiburdn Azul.

Nota. Muestra los filetes del pescado tiburén azul.

3.5.2.6. Tercer Lavado.

El producto final es lavado en un recipiente individual separando ambas
especies; el agua con hielo sirve para bajar la temperatura y mantener el producto
en 6ptimas condiciones sin perder las propiedades principales del pescado, tratando
de mantenerla menor o igual a 4°C, esto se hace para eliminar el exceso de grasas

del producto.

50



Figura 22

Lavado en agua con hielo.

Nota. Se introdujo la pulpa o musculo de los pescados
individualmente en recipientes con agua + hielo, para realizar el

lavado.

3.5.2.7. Molido.

En esta etapa se realiza el molido de los filetes del pescado en una moledora
de carne, para obtener una masa homogénea y gelatinosa; pasa facilitar el mezclado

con los demas insumos.

Figura 23
Molido de pescado.

Nota. La imagen muestra el proceso de molido del

pescado, utilizando la moledora.
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3.5.2.8. Escurrido.

El escurrido se realizo utilizando el Tull para eliminar el exceso de liquidos
en la pasta de pescado que se va formando.

Figura 24

Escurrido de pulpa de pescado.

Nota. El escurrido es manual utilizando la

tela Tull para filtrar el agua del producto.

3.5.2.9. Refinado y separacion por tratamientos.

Se realiza un control de calidad a la pulpa obtenida, para observar algin
posible resto de piel o espina que aln se encuentre en nuestro producto, y se coloca
en bandejas individuales con las cantidades en la tabla 9, (BT1, BT2, BT3, TT1,
TT2, TT3,BTT1, BTT2y BTT3).

Figura 25

Pulpa refinada por tratamientos experimentales propuestos.

Nota. Pulpa de pescado refinada lista para el mesclado con los ingredientes.
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3.5.2.10. Agregado de Tomillo e insumos adicionales.

Se agrega el Tomillo y los insumos en la pulpa de pescado a diferentes
concentraciones indicado en la tabla 11, para obtener un surimi experimental

enriquecido propuesto en el proyecto de investigacion.

Figura 26

Mezcla de Tomillo e insumos en la pulpa de pescado.
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Nota. Mesclado de todos los tratamientos e ingredientes adecuados.

3.5.2.11. Homogenizado

Se realiza un mezclado homogeneizando toda la pasta de surimi, para su
posterior envasado, observando que el surimi va tomando un color verdoso por

influencia del Tomillo.

Figura 27
Homogenizado.

-3

Nota. Mescla u homogenizado de todos los

ingredientes.
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3.5.2.12. Pesado y envasado

La masa de surimi es pesada y distribuida de igual forma en todos los
envases de polipropileno de alta densidad, para su envasado individual por
tratamiento propuesto y con un peso de 1 kg. Se rotulo cada muestra para diferenciar

los tratamientos propuestos.

Figura 28

Envasado del surimi.

ey -

Nota. Muestra un tono verde, a mayor cantidad de carne de

tiburén azul mas verde el color.

3.5.2.13. Congelado.

Se procedié al congelado del surimi en sus diferentes presentaciones de
tratamientos propuestos en el trabajo de investigacién, es muy importante el
congelado a -18°C para conservar las propiedades del producto y asi poder obtener

un producto adecuado para su posterior preparacién en la degustacion planteada.

3.5.3. Preparacion para degustacion
3.5.3.1. Preparacion de la salsa

Se inici6 con la mezcla de todos los insumos necesarios mencionados en la
tabla 12, batiendo hasta homogenizarlos y quede una pasta semiliquida donde pueda

sumergirse los trozos de surimi.
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Figura 29

Mezclado de los ingredientes.

Nota. Se prepar6 la salsa para marinar el surimi y posteriormente freirlo,

mezclando y homogenizando todo.

3.5.3.2. Marinado.

Se coloca los trozos de surimi cortados uniformemente en la salsa para

fritura donde se remojara por unos segundos, y después proseguir con el enharinado.

3.5.3.3. Enharinado

Retirar el surimi de la salsa y enharinarlo por ambos lados, utilizando harina

de trigo sin preparar.

Figura 30

Surimi enharinado para freir.

Nota. Trozos de surimi enharinados listos para freir.
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3.5.3.4. Freir

Freir en abundante aceite por unos 3 a 5 minutos, en el transcurso hay que
dar la vuelta para que se fria uniformemente y tenga un color agradable sin dejar

que se queme.
Figura 31

Freido del surimi.

- o i 't

Nota. Freido de los surimis a 150 °C.

3.5.3.5. Presentacion para degustacion.

Se clasificaron los surimis por canastas diferenciadas por el tratamiento de

la investigacion, para salir a recolectar las encuestas del test de degustacion.

Figura 32

Presentacion del surimi para degustacion.

Nota. Presentacion de las muestras en sus canastas y sus

tableros de registro, listo para el inicio de la degustacion.
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3.5.4. Determinacion del grado de aceptacion
3.5.4.1. Asentamiento humano Santa Rosa

Se realizaron 90 encuestas de degustacion a ciudadanos del distrito de
Algarrobal que viven en las mediaciones de la plaza central del asentamiento
humano Santa Rosa; los cuales evaluaron los 9 tratamientos distintos en la
“Elaboracion de Surimi de Bonito y Tiburon Azul enriquecido con Tomillo”. Esta
técnica evalua la cualidad del surimi especificamente en su: Textura, color, olor y
sabor. Todas las encuestas son individuales a un solo Tratamiento de la

investigacion.

Tabla 13
Resultados de encuestas en surimi BT1.

SURIMI DE BONITO BT1 (0%)
Encuestado  Textura Color Olor Sabor
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Figura 33

Resultados de encuestas en surimi BT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.33 y 3.5 en las

cualidades del producto BT1.
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Tabla 14
Resultados de encuestas en surimi BT2.

SURIMI DE BONITO BT2 (2.5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 34

Resultados de encuestas en surimi BT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.2 y 3.7 en las

cualidades del producto BT2.

Tabla 15
Resultados de encuestas en surimi BT3.

SURIMI DE BONITO BT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 4 3 4
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PROMEDIO 3.3 36 35 39

Figura 35
Resultados de encuestas en surimi BT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.3 y 3.9 en las
cualidades del producto BT3.

Tabla 16

Resultados de encuestas en surimi TT1.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT1 (0%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 36

Resultados de encuestas en surimi TT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.3 y 3.6 en las

cualidades del producto TT1.

Tabla 17

Resultados de encuestas en surimi TT2.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT2 (2.5%)
Encuestado  Textura Color Olor Sabor
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Figura 37

Resultados de encuestas en surimi TT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.8 y 4.3 en las

cualidades del producto TT2.
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Tabla 18

Resultados de encuestas en surimi TT3.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 38

Resultados de encuestas en surimi TT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 3.9 en las

cualidades del producto TT3.

Tabla 19
Resultados de encuestas en surimi BTT1.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT1 (0%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3
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PROMEDIO 3.5 3.4 3.8 3.5

Figura 39

Resultados de encuestas en surimi BTT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 3.8 en las
cualidades del producto BTTL1.

Tabla 20

Resultados de encuestas en surimi BTT2.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT?2 (2.5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 40

Resultados de encuestas en surimi BTT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 4 y 4.4 en las
cualidades del producto BTT2.

Tabla 21

Resultados de encuestas en surimi BTT3.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3
2 4 4 4 5
3 3 3 4 4
4 4 4 4 4
5 3 3 3 5
6 3 4 4 4
7 4 3 3 4
8 3 4 4 4
9 3 4 4 3
10 4 3 4 4
PROMEDIO 3.4 35 37 4

Figura 41

Resultados de encuestas en surimi BTT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 4 en las
cualidades del producto BTTS3.
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3.5.4.2. Varadero del puerto de llo

Se realizaron 90 encuestas de degustacion a las personas que se dedican al
rubro relacionado con el sector pesquero, principalmente a las vendedoras del
mercado ubicado en esa zona, las cuales tomaron con agrado el proyecto de
investigacion, se hicieron las degustaciones al azar para evitar una calificacion
dirigida a sus gustos personales, la encuesta fue individual a cada tratamiento. Esta
técnica evalua la cualidad del surimi especificamente en su: Textura, color, olor y

sabor; registrando los datos en una puntuacion de 1 a 5.

Tabla 22
Resultados de encuestas en surimi BT1.

SURIMI DE BONITO BT1 (0%)
Encuestado  Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3

2 4 3 3 3

3 3 4 3 3

4 3 3 3 3

5 3 4 3 4

6 3 3 3 3

7 4 3 3 4

8 3 2 3 3

9 3 3 3 3

10 4 3 3 3

PROMEDIO 3.3 31 3 32

Figura 42
Resultados de encuestas en surimi BT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3 y 3.3 en las
cualidades del producto BT1.
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Tabla 23
Resultados de encuestas en surimi BT2.

SURIMI DE BONITO BT2 (2.5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 43

Resultados de encuestas en surimi BT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 2.8 y 3.4 en las
cualidades del producto BT2.

Tabla 24

Resultados de encuestas en surimi BT3.

SURIMI DE BONITO BT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 4 3 3
2 4 3 4 3
3 3 3 3 3
4 2 3 3 4
5 3 3 3 3
6 3 2 3 4
7 3 3 3 3
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Figura 44

Resultados de encuestas en surimi BT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 2.9 y 3.3 en las

cualidades del producto BT3.

Tabla 25
Resultados de encuestas en surimi TT1.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT1 (0%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3
2 2 3 4 3
3 3 4 3 2
4 3 3 3 3
5 3 3 3 3
6 3 4 2 3
7 4 3 3 3
8 4 3 3 3
9 3 2 3 3
10 2 3 3 3
PROMEDIO 3 3.1 3 2.9
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Figura 45

Resultados de encuestas en surimi TT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 2.9 y 3.1 en las
cualidades del producto TT1.

Tabla 26

Resultados de encuestas en surimi TT2.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT2 (2.5%)
Encuestado  Textura Color Olor Sabor
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Figura 46

Resultados de encuestas en surimi TT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.2 y 3.4 en las
cualidades del producto TT2.
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Tabla 27

Resultados de encuestas en surimi TT3.

SURIMI DE TIBURON AZUL TT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
1 3 4 3 3
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Figura 47

Resultados de encuestas en surimi TT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 2.9 y 3.4 en las

cualidades del producto TT3.

Tabla 28
Resultados de encuestas en surimi BTT1.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT1 (0%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3
2 3 3 4 3
3 2 3 3 3
4 3 4 4 4
5 3 3 3 3
6 3 4 4 4
7 3 3 3 3
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Figura 48

Resultados de encuestas en surimi BTT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 2.8 y 3.4 en las
cualidades del producto BTTL1.

Tabla 29

Resultados de encuestas en surimi BTT2.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT?2 (2.5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 49

Resultados de encuestas en surimi BTT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.1 y 3.5 en las
cualidades del producto BTT2.

Tabla 30

Resultados de encuestas en surimi BTT3.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON BTT3 (5%)
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 3 3 3
2 2 3 3 3
3 3 3 3 4
4 3 3 4 3
5 3 3 3 4
6 3 4 4 3
7 4 3 3 4
8 3 3 3 4
9 3 4 4 3
10 3 3 4 4
PROMEDIO 3 3.2 3.4 35

Figura 50

Resultados de encuestas en surimi BTT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3 y 3.5 en las

cualidades del producto BTTS3. 20



3.5.4.3. Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera

Se realizaron 90 encuestas de degustacion a docentes, alumnos y
trabajadores relacionados a la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera UNAM;
los cuales evaluaron los 9 tratamientos distintos en la “Elaboracion de Surimi de
Bonito y Tiburdon Azul enriquecido con Tomillo”. Esta técnica evalua la cualidad
del surimi especificamente en su: Textura, color, olor y sabor. Todas las encuestas

son individuales a un solo Tratamiento de la investigacion.

Tabla 31

Resultados de encuestas en surimi BT1.

SURIMI DE BONITO T1 (0%) BT1
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 51

Resultados de encuestas en surimi BT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.2 y 3.5 en las
cualidades del producto BT1.
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Tabla 32
Resultados de encuestas en surimi BT2.

SURIMI DE BONITO T2 (2.5%) BT2
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 52

Resultados de encuestas en surimi BT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.1 y 3.6 en las

cualidades del producto BT2.

Tabla 33

Resultados de encuestas en surimi BT3.

SURIMI DE BONITO T3 (5%) BT3
Encuestado Textura Color Olor Sabor

1 3 4 3 4
2 4 3 4 4
3 3 3 3 3
4 4 3 4 3
5 3 4 3 4
6 3 3 4 3
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7 3 4 3 3
8 3 4 4 3
9 3 4 3 3
10 3 3 4 4

PROMEDIO 3.2 35 35 34

Figura 53

Resultados de encuestas en surimi BT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.2 y 3.5 en las
cualidades del producto BT3.

Tabla 34
Resultados de encuestas en surimi TT1.

SURIMI DE TIBURON AZUL T1 (0%) TT1
Encuestado  Textura Color Olor Sabor
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Figura 54

Resultados de encuestas en surimi TT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.3 y 3.6 en las

cualidades del producto TT1.

Tabla 35

Resultados de encuestas en surimi TT2.

SURIMI DE TIBURON AZUL T2 (2.5%) TT2
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 55

Resultados de encuestas en surimi TT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 3.9 en las

cualidades del producto TT2.
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Tabla 36
Resultados de encuestas en surimi TT3.

SURIMI DE TIBURON AZUL T3 (5%) TT3
Encuestado  Textura Color Olor Sabor
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Figura 56

Resultados de encuestas en surimi TT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.3 y 3.4 en las

cualidades del producto TT3.

Tabla 37

Resultados de encuestas en surimi BTT1.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON T1 (0%) BTT1

Encuestado Textura Color Olor Sabor
1 3 3 3 3
2 4 3 4 3
3 3 4 3 3
4 3 4 4 4
5 3 3 3 4
6 3 4 4 4
7 4 3 4 3
8 4 3 3 4
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9 3 4 4 3
10 4 3 4 4
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Figura 57

Resultados de encuestas en surimi BTT1.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 3.6 en las
cualidades del producto BTTL1.

Tabla 38
Resultados de encuestas en surimi BTT2.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON T2 (2.5%) BTT2

Encuestado Textura  Color Olor  Sabor
1 3 3 3 4
2 4 3 4 4
3 3 4 4 4
4 3 4 4 4
5 3 4 3 4
6 3 4 4 4
7 4 3 4 4
8 4 3 4 4
9 3 4 4 4
10 4 3 4 4
PROMEDIO 34 35 3.8 4
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Figura 58

Resultados de encuestas en surimi BTT2.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.4 y 4 en las
cualidades del producto BTT2.

Tabla 39

Resultados de encuestas en surimi BTT3.

SURIMI DE BONITO Y TIBURON T3 (5%) BTT3
Encuestado Textura Color Olor Sabor
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Figura 59

Resultados de encuestas en surimi BTT3.
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Nota. Se realizaron 10 encuestas con puntajes promedio entre 3.2 y 3.7 en las

cualidades del producto BTTS3.
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3.6. Meétodos, Técnicas y analisis de datos

El método utilizado para la presentacion de los datos, serd por Analisis de
la Varianza ANOVA conjuntamente la prueba TUKEY, mediante el software
estadistico IBM SPSS statistic 22, que nos permita estudiar si existe diferencia
significativa al 95%, entre la media de las calificaciones asignadas a los
tratamientos y a los panelistas, con una confiabilidad del 0.05.

Y la presentacion de datos, serda por medio de cuadros estadisticos, con

graficas de barras lineales para su facil comprension y explicacion.

Latécnica utilizada sera el analisis de varianza (ANOVA) también conocida
como analisis factorial y desarrollada por Fisher en 1930, constituye la herramienta
béasica para el estudio del efecto de uno o mas factores (cada uno con dos 0 mas
niveles) sobre la media de una variable continua. Es por lo tanto el test estadistico
a emplear cuando se desea comparar las medias de dos 0 mas grupos. Esta técnica
puede generalizarse también para estudiar los posibles efectos de los factores sobre
la varianza de una variable. La hipétesis nula de la que parten los diferentes tipos
de ANOVA es que la media de la variable estudiada es la misma en los diferentes
grupos, en contraposicion a la hipétesis alternativa de que al menos dos medias
difieren de forma significativa. ANOVA permite comparar multiples medias, pero

lo hace mediante el estudio de las varianzas. (Amat, 2020).
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4.1. Resultados

IV. RESULTADOS

Los resultados estaran de acuerdo a los tratamientos y las zonas donde se hizo las

pruebas de degustacion, expresadas en cuadros analiticos descriptivos expresando

las diferencias existentes entre cada Tratamiento propuesto.

El mostrara el andlisis de media, desviacion tipica, los resultados maximos y

minimos, la varianza y suma de resultados.

Comparacion de resultados Tukey entre los tratamientos para crear subconjuntos de

resultados.

4.1.1. Grado de aceptacion en Santa Rosa

4.1.1.1. Surimi de Bonito enriquecido con Tomillo

Tabla 40

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 40 muestra las 30 encuestas realizadas.

e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,

llegando al 100% de efectividad.

Tabla 41
Calculos de ANOVA.
Tratamiento Textura Color Olor Sabor
BT1 Media 3,40 3,50 3,20 3,30
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,516 ,527 ,422 ,483
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,267 ,278 ,178 ,233
Suma 34 35 32 33
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BT2 Media 3,30 3,60 3,20 3,70
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,483 ,516 422 ,483
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,233 ,267 178 ,233
Suma 33 36 32 37

BT3 Media 3,30 3,60 3,50 3,90
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,483 ,516 527 316
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,233 ,267 ,278 ,100
Suma 33 36 35 39

Total Media 3,33 3,57 3,30 3,63
N 30 30 30 30
Desv. tip. ,479 ,504 ,466 ,490
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno

La tabla 41 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento BT1 muestra mejor resultado como cualidad, el
Color presente en la degustacion con una puntuacion de 3,50.

La media con mayores resultados en los tratamientos BT2 — BT3 se registran
en la cualidad del Sabor presente en la degustacion con puntuaciones entre
3.70 2 3.90.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar en

promedio se encuentra entre los parametros de 0,466 a 0,504.

Figura 60

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUSS
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El puntaje m&ximo es 4 (Bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 4, por lo

cual la dispersion de datos mostrados en la figura 60, es notorio que solo 2

personas calificaron con un promedio dentro del puntaje 3 (aceptable) y 28

personas dentro del pardmetro de puntaje 4 (bueno).

Tabla 42
Desviacion Tipica y Error Tipico.
Intervalo de confianza para la
media al 85%
Desviacion Limite
Media tipica Error tipico | Limite inferior superior

Textura BT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BT2 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
BT3 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
Total 30 3,33 479 ,088 3,15 3,51

Olor BT1 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
BT2 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
BT3 10 3,50 527 ,167 3,12 3,88
Total 30 3,30 ,466 ,085 3,13 3,47

Sabor BT1 10 3,30 ,483 ,153 2,95 3,65
BT2 10 3,70 ,483 ,153 3,35 4,05
BT3 10 3,90 ,316 ,100 3,67 4,13
Total 30 3,63 ,490 ,089 3,45 3,82

Color BT1 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BT2 10 3,60 516 ,163 3,23 3,97
BT3 10 3,60 ,516 ,163 3,23 3,97
Total 30 3,57 ,504 ,092 3,38 3,75

Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que esta
entre rangos de 0,316 a 0,527.

El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error

existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.
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Tabla 43

Prueba F y Significancia.

Suma de Media
cuadrados al cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos ,067 2 ,033 ,136 ,873
Intra-grupos 6,600 27 ,244
Total 6,667 29
Olor Inter-grupos ,600 2 ,300 1,421 ,259
Intra-grupos 5,700 27 ,211
Total 6,300 29
Sabor Inter-grupos 1,867 2 ,933 4,941 ,015
Intra-grupos 5,100 27 ,189
Total 6,967 29
Color Inter-grupos ,067 2 ,033 ,123 ,885
Intra-grupos 7,300 27 ,270
Total 7,367 29

El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla 43,

la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Sabor y en poca

medida en el Olor, debido a que los tratamientos no son iguales.

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto

analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores

que 0,05 y existe una clara diferencia significativa en el Sabor con resultados

de P=0,015.
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Tabla 44

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente (1) Tratamiento _(J) Tratamiento | medias (1)) | Errortipico | Sig.
Textura BT BT2 1100 221 894
BT3 1100 221 894
BT2 BT1 -,100 221 894
BT3 ,000 221 1,000
BT3 BT -,100 221 894
BT2 ,000 221 1,000
Olor BT1 BT2 ,000 205 1,000
BT3 -,300 ,205 326
BT2 BT1 ,000 ,205 1,000
BT3 -,300 ,205 326
BT3 BT 300 ,205 326
BT2 300 205 326
Sabor BT1 BT2 -,400 194 118
BT3 -,600° 194 012
BT2 BT1 400 ,194 118
BT3 -,200 ,194 565
BT3 BT1 600" 194 012
BT2 200 ,194 565
Color BT1 BT2 -,100 233 ,903
BT3 -,100 233 ,903
BT2 BT1 1100 ,233 ,903
BT3 ,000 233 1,000
BT3 BT1 1100 233 903
BT2 ,000 ,233 1,000

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.

En Textura no existe ninguna diferencia significativa lo que da lugar a la Ho
“No existe diferencia significativa en la Determinacion del grado de
aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo
Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los resultados
obtenidos son 0,894 y 1.

En Olor existe una leve posible diferencia significativa entre el tratamiento
BT3 y los otros dos tratamientos; pero igual da lugar a la Ho “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del

surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
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concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los resultados obtenidos son
0,326 y 1.

En Sabor si existe una diferencia significativa entonces da lugar a la
Hipdtesis Alterna planteada en el proyecto, donde nos indica que, “Si existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus” en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los resultados obtenidos en
relacion al tratamiento BT1 (0%) y BT3 (5%) son 0,012.

El Color no existe ninguna diferencia significativa lo que da lugar a la
Hipdtesis Nula “No existe diferencia significativa en la Determinacion del
grado de aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con
Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los
resultados obtenidos son 0,903 y 1.

Tabla 45
Textura, HSD de Tukey?.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT2 10 3,30
BT3 10 3,30
BT1 10 3,40
Sig. ,894

En la tabla 45, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una misma media y

se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 46
Olor, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT1 10 3,20
BT2 10 3,20
BT3 10 3,50
Sig. 326
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e En la tabla 46, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una misma media y

se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 47

Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento 1 e
BT1 10 3,30
BT2 10 3,70 3,70
BT3 10 3,90
Sig. ,118 ,565

e En la tabla 47, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que, si existe diferencia de medias en
2 tratamientos especificamente, el BT1 que se ubica en el subconjunto 1 y el
BT3 que se ubica en el subconjunto 2; pero el tratamiento BT2 tiene
semejanza de medias con los dos tratamientos, ubicdndolo en los dos

subgrupos.

Tabla 48
Color, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT1 10 3,50
BT2 10 3,60
BT3 10 3,60
Sig. ,903

e En la tabla 48, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una misma media y

se ubican en el mismo subgrupo 1.
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Figura 61
La puntuacién de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito con

Tomillo.
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4.1.1.2. Surimi de Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 49

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 49 muestra las 30 encuestas realizadas.
e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,

llegando a la meta de 100% de efectividad.
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Tabla 50

Calculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor
TT1  Media 3,40 3,40 3,30 3,60
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,516 516 ,483 516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,267 267 ,233 267
Suma 34 34 33 36
TT2  Media 3,60 3,70 3,80 4,30
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,516 ,483 632 ,483
Maximo Bueno Bueno Muy bueno | Muy bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Bueno
Varianza ,267 ,233 ,400 ,233
Suma 36 37 38 43
TT3 Media 3,40 3,40 3,50 3,90
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,516 516 527 316
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable Aceptable
Varianza ,267 267 278 ,100
Suma 34 34 35 39
Total Media 3,47 3,50 3,53 3,93
N 30 30 30 30
Desv. tip. ,507 509 571 ,521
Maximo Bueno Bueno Muy bueno | Muy bueno

La tabla 50 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento TT1 muestra mejor resultado como cualidad, el

Sabor presente en la degustacion con una puntuacion de 3,60.

La Media con mayor resultado en el TT2 esta presente en el Olor, con 3,80

de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el TT3 esta presente en el Sabor, con 3,90

de puntuacion.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en

promedio se encuentra entre los parametros de 0,507 a 0,571.
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Figura 62

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUSS

El puntaje méximo es 5 (muy bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 5, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 62, es notorio que solo 2
personas calificaron con un promedio dentro del puntaje 4 - 5 (muy bueno),

9 personas en puntaje 4 (bueno) y 19 personas dentro del parametro de

puntaje 3 - 4 (bueno).

Tabla 51

Desviacion Tipica y Error Tipico

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura TTH 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
T2 10 3,60 516 ,163 3,23 3,97
TT3 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
Total 30 3,47 ,507 ,093 3,28 3,66
Olor T 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
TT2 10 3,80 1632 200 3,35 4,25
TT3 10 3,50 527 167 3,12 3,88
Total 30 3,53 571 ,104 3,32 3,75
Sabor T 10 3,60 516 ,163 3,23 3,97
TT2 10 4,30 483 ,153 3,95 4,65
TT3 10 3,90 316 ,100 3,67 4,13
Total 30 3,93 521 ,095 3,74 4,13
Color TT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
TT2 10 3,70 483 ,153 3,35 4,05
TT3 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
Total 30 3,50 ,509 ,093 3,31 3,69
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e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que van
desde 0,316 hasta 0,632.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 52
Prueba F y Significancia.
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos 267 2 ,133 ,500 612
Intra-grupos 7,200 27 ,267
Total 7,467 29
Olor Inter-grupos 1,267 2 ,633 2,085 ,144
Intra-grupos 8,200 27 ,304
Total 9,467 29
Sabor Inter-grupos 2,467 2 1,233 6,167 ,006
Intra-grupos 5,400 27 ,200
Total 7,867 29
Color Inter-grupos ,600 2 ,300 1,174 324
Intra-grupos 6,900 27 ,256
Total 7,500 29

e El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla 52,
la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Sabor y en poca
medida en el Olor, debido a que los tratamientos no son iguales.

e La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05 y existe una clara diferencia significativa en el Sabor con resultados
de P=0,006.
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Tabla 53

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente  (l) Tratamiento _ (J) Tratamiento medias (I-J) Error tipico Sig.
Textura TT1 TT2 -,200 ,231 ,666
TT3 ,000 ,231 1,000
TT2 T ,200 ,231 ,666
TT3 ,200 ,231 ,666
TT3 TT1 ,000 ,231 1,000
TT2 -,200 ,231 ,666
Olor T TT2 -,500 ,246 125
TT3 -,200 ,246 ,699
TT2 TT1 ,500 ,246 ,125
TT3 ,300 ,246 ,454
TT3 T ,200 ,246 ,699
TT2 -,300 ,246 ,454
Sabor TT TT2 -700° 200 ,005
TT3 -,300 ,200 ,307
TT2 T 700" 200 ,005
TT3 ,400 ,200 ,132
TT3 TT1 ,300 ,200 ,307
TT2 -,400 ,200 ,132
Color TT1 TT2 -,300 ,226 ,393
TT3 ,000 226 1,000
TT2 TT1 ,300 ,226 ;393
TT3 ,300 ,226 ,393
TT3 T ,000 ,226 1,000
TT2 -,300 226 393

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.

En Textura, no existe ninguna diferencia significativa lo que da lugar a la
Hipdtesis Nula “No existe diferencia significativa en la Determinacién del
grado de aceptacién del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido
con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los
resultados obtenidos son 0,666 y 1.

En Olor, si existe una leve posible diferencia significativa entre el
tratamiento TT2 y los otros dos tratamientos; pero igual da lugar a la
Hipdtesis Nula “No existe diferencia significativa en la Determinacion del

grado de aceptacién del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido
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con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los
resultados obtenidos son 0,125 y 0.454.

En Sabor, si existe una diferencia significativa entre el tratamiento TT2
(25%) y TT1 (0%) con un resultado de 0,005; entonces da lugar a la
Hipotesis Alterna planteada en el proyecto, donde nos indica que, “Si existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus”
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”.

En Color, no existe ninguna diferencia significativa lo que da lugar a la
Hipdtesis Nula “No existe diferencia significativa en la Determinacion del
grado de aceptacion del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido
con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; ya que los

resultados obtenidos son 0,393 y 1.

Tabla 54
Textura, HSD de Tukey*?.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT1 10 3,40
TT3 10 3,40
TT2 10 3,60
Sig. 666

En la tabla 54, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 55
Olor, HSD de Tukey®“.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

TT1 10 3,30
TT3 10 3,50
TT2 10 3,80
Sig. 125
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e En la tabla 55, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Figura 56
Sabor, HSD de Tukey“.
Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2
TT1 10 3,60
TT3 10 3,90 3,90
TT2 10 4,30
Sig. ,307 132

e En la tabla 56, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias del TT1y TT3 se
encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi similares; y las medias

entre el TT3 y TT2 también son casi similares y se ubican en el subgrupo 2.

Figura 57
Color, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

TT1 10 3,40
TT3 10 3,40
TT2 10 3,70
Sig. ,393

e En la tabla 57, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.
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Figura 63
La puntuacidn de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Tiburén Azul con

Tomillo.
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4.1.1.3. Surimi de Bonito y Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 58
Resumen de procesamiento de datos.
Casos
Incluidos Excluidos Total

N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 58 muestra las 30 encuestas realizadas.

e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,

llegando a la meta de 100% de efectividad.
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Tabla 59

Célculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor
BTT1  Media 3,50 3,40 3,80 3,50
N 10 10 10 10
Desuv. tip. 527 ,516 422 527
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,278 ,267 178 ,278
Suma 35 34 38 35
BTT2 Media 4,00 4,30 4,30 4,40
N 10 10 10 10
Desv. tip. 471 ,483 ,483 ,516
Maximo Muy bueno | Muy bueno | Muy bueno | Muy bueno
Minimo Aceptable | Bueno Bueno Bueno
Varianza 222 ,233 ,233 ,267
Suma 40 43 43 44
BTT3 Media 3,40 3,50 3,70 4,00
N 10 10 10 10
Desv. tip. 516 527 ,483 ,667
Maximo Bueno Bueno Bueno Muy bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,267 ,278 ,233 444
Suma 34 35 37 40
Total Media 3,63 3,73 3,93 3,97
N 30 30 30 30
Desuv. tip. ,556 ,640 521 ,669
Méaximo Muy bueno | Muy bueno | Muy bueno | Muy bueno

La tabla 59 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento BTT1 muestra mejor resultado como cualidad, el

Olor presente en la degustacion con una puntuacién de 3,80.

La Media con mayor resultado en el BTT2 esta presente en el Sabor, con
4,40 de puntuacion.
La Media con mayor resultado en el BTT3 esta presente en el Sabor, con
4,00 de puntuacion.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en

promedio se encuentra entre los parametros de 0,521 a 0,669.
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Figura 64

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.
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CAMPANA GAUSS

El puntaje méximo es 5 (muy bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 5, por lo

cual la dispersion de datos mostrados en la figura 65, es notorio que solo 2

personas calificaron con un promedio 3 (Aceptable); 8 personas en puntaje

promedio 3,5 (bueno); 10 personas con puntaje 4 (bueno); y 10 personas con

puntaje promedio 4,5 (Muy bueno).

Tabla 60

Desviacion Tipica y Error Tipico

Intervalo de confianza para la

media al 95%
Desviacion Limite
Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura BTT1 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BTT2 10 4,00 471 ,149 3,66 4,34
BTT3 10 3,40 516 163 3,03 3,77
Total 30 3,63 ,556 ,102 3,43 3,84
Olor BTT1 10 3,80 422 133 3,50 4,10
BTT2 10 4,30 483 ,153 3,95 4,65
BTT3 10 3,70 483 ,153 3,35 4,05
Total 30 3,93 521 ,095 3,74 4,13
Sabor BTTH 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BTT2 10 4,40 516 163 4,03 4,77
BTT3 10 4,00 667 211 3,52 4,48
Total 30 3,97 ,669 122 3,72 4,22
Color BTT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BTT2 10 4,30 483 ,153 3,95 4,65
BTT3 10 3,50 527 167 3,12 3,88
Total 30 3,73 640 A17 3,49 3,97

95




e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que van
desde 0,422 hasta 0,6609.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 61

Prueba F y Significancia.

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos 2,067 2 1,033 4,043 ,029
Intra-grupos 6,900 27 ,256
Total 8,967 29
Olor Inter-grupos 2,067 2 1,033 4,810 ,016
Intra-grupos 5,800 27 215
Total 7,867 29
Sabor Inter-grupos 4,067 2 2,033 6,169 ,006
Intra-grupos 8,900 27 ;330
Total 12,967 29
Color Inter-grupos 4,867 2 2,433 9,386 ,001
Intra-grupos 7,000 27 ,259
Total 11,867 29

e El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla 61,
la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Color y en poca
medida en el Sabor, debido a que los tratamientos no son iguales.

e La Significancia, nos indica que, si existe diferencia entre las cualidades del
producto analizado, sefialando que sus significancias a los resultados son
menores a P=0,05 y existe una clara diferencia significativa en las 4
cualidades del producto (Textura=0,029; Olor=0,016; Sabor=0.006 y
Color=0,001).
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Tabla 62

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente  (I) Tratamiento __(J) Tratamiento medias (I-J) Error tipico Sig.
Textura BTTH1 BTT2 -,500 226 ,087
BTT3 ,100 226 898
BTT2 BTT1 ,500 226 ,087
BTT3 600 226 ,034
BTT3 BTT1 -100 226 898
BTT2 -,600° 226 ,034
Olor BTT1 BTT2 -,500 207 ,058
BTT3 ,100 207 880
BTT2 BTT1 ,500 207 ,058
BTT3 600" 207 ,020
BTT3 BTT1 -100 207 880
BTT2 -,600° 207 ,020
Sabor BTT1 BTT2 -,900° 257 ,004
BTT3 -,500 257 145
BTT2 BTT1 ,900° 257 ,004
BTT3 ,400 257 281
BTT3 BTT1 ,500 257 145
BTT2 -,400 257 281
Color BTT1 BTT2 -,900° 228 ,001
BTT3 -,100 228 900
BTT2 BTT1 ,900° 228 ,001
BTT3 ,800° 228 ,004
BTT3 BTT1 ,100 228 900
BTT2 -,800° 228 ,004

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.

En Textura, los tratamientos BTT2 y BTT3 si existe una diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Alterna que plantea “Si existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
los resultados obtenido en el analisis estadistico entre BTT2 (2,5%) y BTT3
(5%) son 0,034.

En Olor, el tratamiento BTT1 en relacién a los deméas tratamientos son

significativamente similares, pero entre el BTT2 y BTT3 si existe diferencia
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significativa lo que da lugar al planteamiento de la Hipdtesis Alterna “Si
existe diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion
del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburon azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis estadistico entre BTT2 (2,5%)
y BTT3 (5%) son 0,02.

En Sabor, el tratamiento BTT3 en relacion a los demas tratamientos son
significativamente similares, pero entre el BTT1 y BTT2 si existe diferencia
significativa lo que da lugar al planteamiento de la Hipdtesis Alterna “Si
existe diferencia significativa en la Determinacién del grado de aceptacion
del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburon azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis estadistico entre BTT1 (0%) y
BTT2 (2,5%) son 0,004.

En Color, el tratamiento BTT2 en relacion a los demas tratamientos si
muestra diferencia significativa, lo que da lugar al planteamiento de la
Hipotesis Alterna ““Si existe diferencia significativa en la Determinacion del
grado de aceptacion del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul
Prionace glauca (50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; el resultado obtenido en el andlisis
estadistico entre BTT2 (2,5%) y BTT1 (0%) es 0,01; y el resultado obtenido
entre BTT2 (2,5%) y BTT3 (5%) es 0.004.

Tabla 63
Textura, HSD de Tukey*?.

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento N 1 2
BTT3 10 3,40
BTT1 10 3,50 3,50
BTT2 10 4,00
Sig. ,898 ,087

En la tabla 63, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias del BTT3y BTT1 se

encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi similares; y las medias
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entre el BTT1y BTT2 también son casi similares y se ubican en el subgrupo
2.

Tabla 64
Olor, HSD de Tukey®“.

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento N 1 2
BTT3 10 3,70
BTT1 10 3,80 3,80
BTT2 10 4,30
Sig. ,880 ,058

En la tabla 64, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias del BTT3 y BTT1 se
encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi similares; y las medias
entre el BTT1 y BTT2 también son casi similares y se ubican en el subgrupo
2.

Tabla 65
Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento N 1 2
BTT1 10 3,50
BTT3 10 4,00 4,00
BTT2 10 4,40
Sig. ,145 ,281

En la tabla 65, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias del BTT1y BTT3 se
encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi similares; y las medias
entre el BTT3 y BTT2 también son casi similares y se ubican en el subgrupo
2.
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Tabla 66
Color, HSD de Tukey?.

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento N 1 2
BTT1 10 3,40
BTT3 10 3,50
BTT2 10 4,30
Sig. ,900 1,000

e En la tabla 66, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias del BTT1y BTT3 se
encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi similares; y la media

de BTT2 presenta un resultado distinto a las demas y por eso se ubica en el

subgrupo 2.

Figura 65

La puntuacioén de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito y Tiburén

Azul enriquecido con Tomillo.
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Tabla 67

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 67 muestra las 30 encuestas realizadas.
e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,

llegando a la meta de 100% de efectividad.

Tabla 68
Célculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor

BT1 Media 3,30 3,10 3,00 3,20
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,483 ,568 ,000 422
Maximo Bueno Bueno Aceptable | Bueno
Minimo Aceptable | Malo Aceptable | Aceptable
Varianza ,233 ,322 ,000 178
Suma 33 31 30 32

BT2 Media 3,20 3,40 2,80 3,30
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,422 ,516 ,422 ,483
Maximo Bueno Bueno Aceptable | Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Malo Aceptable
Varianza ,178 ,267 ,178 ,233
Suma 32 34 28 33

BT3 Media 2,90 3,10 3,10 3,30
N 10 10 10 10
Desuv. tip. 568 568 ,316 ,483
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Malo Aceptable | Aceptable
Varianza 322 322 ,100 ,233
Suma 29 31 31 33

Total Media 3,13 3,20 2,97 3,27
N 30 30 30 30
Desuv. tip. ,507 ,551 ,320 ,450
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Malo Malo Aceptable
Varianza 257 ,303 ,102 ,202
Suma 94 96 89 98

e Latabla 68 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.
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La Media del tratamiento BT1 muestra mejor resultado como cualidad, la
Textura presente en la degustacion con una puntuacién de 3,30.

La Media con mayor resultado en el BT2 esta presente en el Color, con 3,40
de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el BT3 esté presente en el Sabor, con 3,30
de puntuacion.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los parametros de 0,320 a 0,551.

El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

El puntaje minimo obtenido es 2 (Malo).

Figura 66

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUS

El puntaje méximo es 4 (bueno) y el puntaje minimo 2 (malo).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 2 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 66, es notorio que 18
personas calificaron con un promedio 3 (Aceptable); 11 personas en puntaje
promedio 3,5 (bueno); y 1 persona con puntaje 4 (bueno).
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Tabla 69

Desviacion Tipica y Error Tipico

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacién Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura BT1 10 3,30 483 153 2,95 3,65
BT2 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
BT3 10 2,90 568 ,180 2,49 3,31
Total 30 3,13 507 ,093 2,94 3,32
Color BT1 10 3,10 568 ,180 2,69 3,51
BT2 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BT3 10 3,10 ,568 ,180 2,69 3,51
Total 30 3,20 551 ,101 2,99 3,41
Olor BT1 10 3,00 ,000 ,000 3,00 3,00
BT2 10 2,80 422 ,133 2,50 3,10
BT3 10 3,10 316 ,100 2,87 3,33
Total 30 2,97 320 ,058 2,85 3,09
Sabor BT1 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
BT2 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
BT3 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
Total 30 3,27 450 ,082 3,10 3,43

e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que van
desde 0,000 hasta 0,568.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 70
Prueba F y Significancia.
Suma de Media
cuadrados al cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos ,867 2 ,433 1,773 ,189
Intra-grupos 6,600 27 ,244
Total 7,467 29
Color Inter-grupos ,600 2 ,300 ,988 ,385
Intra-grupos 8,200 27 ,304
Total 8,800 29
Olor Inter-grupos 467 2 ,233 2,520 ,099
Intra-grupos 2,500 27 ,093
Total 2,967 29
Sabor Inter-grupos ,067 2 ,033 ,155 ,857
Intra-grupos 5,800 27 215
Total 5,867 29
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e El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla 70,

la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Olor y en poca

medida en la Textura, debido a que los tratamientos no son iguales.

e La Significancia, nos indica que, si existe diferencia entre las cualidades del

producto analizado, sefialando que sus significancias a los resultados son

menores a P=0,05 y no existe diferencia significativa en las 4 cualidades del

producto (Textura=0,189; Color=0,385; Olor=0,099 y Sabor=0,857).

Tabla 71

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente  (l) Tratamiento _(J) Tratamiento medias (I-J) Error tipico Sig.
Textura BT1 BT2 ,100 221 894
BT3 ,400 221 186
BT2 BT1 -, 100 221 ,894
BT3 ,300 221 377
BT3 BT1 -,400 221 186
BT2 -,300 221 377
Color BT1 BT2 -,.300 246 454
BT3 ,000 ,246 1,000
BT2 BT1 ,300 246 454
BT3 ,300 246 454
BT3 BT1 ,000 246 1,000
BT2 -,300 246 454
Olor BT1 BT2 ,200 ,136 321
BT3 -,100 ,136 745
BT2 BT1 -,200 ,136 321
BT3 -,300 ,136 ,088
BT3 BT1 ,100 ,136 745
BT2 ,300 ,136 ,088
Sabor BT1 BT2 -,100 207 .880
BT3 -, 100 ,207 ,880
BT2 BT1 ,100 207 ,880
BT3 ,000 ,207 1,000
BT3 BT1 ,100 207 ,880
BT2 ,000 ,207 1,000

e La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto

analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores

que 0,05.

e En Textura, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia

significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
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diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el analisis
estadistico muestran 0,186; 0,377 y 0,894.

En Color, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el analisis
estadistico muestran 0,454 y 1,000.

En Olor, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacién del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis
estadistico muestran 0,088; 0,321y 0,745.

En Sabor, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacién del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis

estadistico muestran 0,880 y 1,000.

Tabla 72
Textura, HSD de Tukey*?.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT3 10 2,90
BT2 10 3,20
BT1 10 3,30
Sig. 186

En la tabla 72, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos

105



BT1, BT2 y BT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.

Tabla 73
Color, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT1 10 3,10
BT3 10 3,10
BT2 10 3,40
Sig. ,454

e En la tabla 73, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
BT1, BT2 y BT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.

Tabla 74
Olor, HSD de Tukey®“.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT2 10 2,80
BT1 10 3,00
BT3 10 3,10
Sig. ,088

e En la tabla 74, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
BT1, BT2 y BT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.
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Tabla 75
Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT1 10 3,20
BT2 10 3,30
BT3 10 3,30
Sig. ,880

e En la tabla 75, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos

BT1, BT2 y BT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi
similares.

Figura 67

La puntuacion de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito
enriquecido con Tomillo.
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4.1.2.2. Surimi de Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 76
Resumen de procesamiento de datos.
Casos
Incluidos Excluidos Total

N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 76 muestra las 30 encuestas realizadas.
e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,

llegando a la meta de 100% de efectividad.

Tabla 77
Céalculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor

TT1 Media 3,00 3,10 3,00 2,90
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,667 ,568 471 316
Maximo Bueno Bueno Bueno Aceptable
Minimo Malo Malo Malo Malo
Varianza 444 ,322 222 ,100
Suma 30 31 30 29

TT2 Media 3,20 3,20 3,40 3,20
N 10 10 10 10
Desv. tip. 422 422 516 422
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno

Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable

Varianza 178 178 267 178
Suma 32 32 34 32
TT3 Media 2,90 3,20 3,20 3,40
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,568 422 422 516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza 322 178 178 267
Suma 29 32 32 34
Total Media 3,03 3,17 3,20 3,17
N 30 30 30 30
Desv. tip. ,556 ,461 ,484 461
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Malo Malo Malo
Varianza ,309 ,213 234 213
Suma 91 95 96 95
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La tabla 77 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento TT1 muestra mejor resultado como cualidad, el
Color presente en la degustacion con una puntuacion de 3,10.

La Media con mayor resultado en el TT2 esta presente en el Olor, con 3,40
de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el TT3 esta presente en el Sabor, con 3,40
de puntuacion.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los parametros de 0,461 a 0,556.

El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

El puntaje minimo obtenido es 2 (Malo).

Figura 68

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUSS

El puntaje méximo es 4 (bueno) y el puntaje minimo 2 (malo).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 2 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 68, es notorio que 16
personas calificaron con un promedio 3 (Aceptable); 13 personas en puntaje
promedio 3,5 (bueno); y 1 persona con puntaje 4 (bueno).
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Tabla 78

Desviacion Tipica y Error Tipico

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura TT1 10 3,00 667 211 2,52 3,48
TT2 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
T3 10 2,90 ,568 ,180 2,49 3,31
Total 30 3,03 ,556 ,102 2,83 3,24
Color TT1 10 3,10 ,568 ,180 2,69 3,51
TT2 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
T3 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
Total 30 3,17 461 ,084 2,99 3,34
Olor TT1 10 3,00 471 149 2,66 3,34
TT2 10 3,40 516 163 3,03 3,77
TT3 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
Total 30 3,20 484 ,088 3,02 3,38
Sabor T 10 2,90 316 ,100 2,67 3,13
TT2 10 3,20 422 133 2,90 3,50
TT3 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
Total 30 3,17 461 ,084 2,99 3,34

e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que van
desde 0,316 hasta 0,667.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 79
Prueba F y Significancia.
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos ,467 2 ,233 741 ,486
Intra-grupos 8,500 27 315
Total 8,967 29
Color Inter-grupos ,067 2 ,033 ,148 ,864
Intra-grupos 6,100 27 ,226
Total 6,167 29
Olor Inter-grupos ,800 2 ,400 1,800 ,185
Intra-grupos 6,000 27 222
Total 6,800 29
Sabor Inter-grupos 1,267 2 ,633 3,490 ,045
Intra-grupos 4,900 27 ,181
Total 6,167 29
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e El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla 79,

la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Sabor y en poca

medida en el Olor, debido a que los tratamientos no son iguales.

e La Significancia, nos indica que, si existe diferencia entre las cualidades del

producto analizado, sefialando que sus significancias a los resultados son

menores a P=0,05 y si existe diferencia significativa en la cualidad del Sabor

P=0,045 del producto, pero en las cualidades del Textura, Color y Olor no

existe una diferencia significativa respectivamente (0,486; 0,864 y 0,185).

Figura 80

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente () Tratamiento __ (J) Tratamiento medias (I-J) Error tipico Sig.
Textura TTH TT2 -,200 ,251 ,708
TT3 ,100 ,251 916
TT2 TT1 ,200 ,251 ,708
TT3 ,300 ,251 466
TT3 T -,100 ,251 916
TT2 -,300 ,251 466
Calor TT1 TT2 -,100 213 ,886
TT3 -,100 213 ,886
TT2 T ,(100 213 ,886
TT3 ,000 213 1,000
173 TT1 ,100 213 ,886
TT2 ,000 213 1,000
Olor T TT2 -,400 211 159
TT3 -,200 211 ,615
TT2 TT1 ,400 211 ,159
TT3 ,200 211 615
TT3 T ,200 211 615
TT2 -,200 211 615
Sabor TT1 TT2 -,300 191 274
T3 -500 191 036
TT2 TT1 ,300 ,191 274
TT3 -,200 ,191 553
T3 T 500 191 036
TT2 ,200 191 ,553

e La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto

analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores

que 0,05.
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En Textura, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipdtesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburon azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el
analisis estadistico muestran 0,466; 0,708 y 0,916.

En Color, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el
andlisis estadistico muestran 0,886 y 1,000.

En Olor, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburon azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el
analisis estadistico muestran 0,159 y 0,615.

En Sabor, el tratamiento TT2 en relacion a los otros 2 tratamientos TT1 y
TT3 no existe ninguna diferencia significativa lo que da lugar a la Hip6tesis
Nula que plantea “No existe diferencia significativa en la Determinacion del
grado de aceptacién del surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido
con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)” con resultado
de analisis 0,274 y 0,553; pero el tratamiento TT1 en relacién al tratamiento
TT3 si muestra una diferencia significativa, lo que da lugar a la Hipotesis
Alterna que plantea “Si existe diferencia significativa en la Determinacion
del grado de aceptacion del surimi de Tiburdon azul Prionace glauca,
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”,
el resultado obtenido en el analisis estadistico muestra 0,036.
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Tabla 81
Textura, HSD de Tukey*“.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT3 10 2,90
TT1 10 3,00
TT2 10 3,20
Sig. 466

En la tabla 81, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
TT1, TT2 y TT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.

Tabla 82
Color, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT1 10 3,10
TT2 10 3,20
113 10 3,20
Sig. 886

En la tabla 82, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
TT1, TT2 y TT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.
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Tabla 83
Olor, HSD de Tukey®“.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT1 10 3,00
TT3 10 3,20
TT2 10 3,40
Sig. 159

e En la tabla 83, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos

TT1, TT2 y TT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi

similares.
Tabla 84
Sabor, HSD de Tukey?.
Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamiento N 1 2
TT1 10 2,90
TT2 10 3,20 3,20
TT3 10 3,40
Sig. 274 ,5563

e En la tabla 84, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 2 tratamientos
TT1 y TT2 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias casi
similares y los tratamientos TT2 y TT3 se encuentran ubicados en el

subgrupo 2 con medias casi similares.
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Figura 69

La puntuacion de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Tiburén Azul

enriquecido con Tomillo.

TEXTURA
3.40

SABOR 2.60 COLOR

=@ TT]l =@=TT2 T3
OLOR

4.1.2.3. Surimi de Bonito y Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 85

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 85 muestra las 30 encuestas realizadas.

e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,
llegando a la meta de 100% de efectividad.
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Tabla 86
Céalculos de ANOVA.

| Tratamiento Textura Color Olor Sabor
BTT1  Media 2,80 3,30 3,40 3,30
N 10 10 10 10
Desv. tip. 422 ,483 516 483
Maximo Aceptable | Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza 178 ,233 267 ,233
Suma 28 33 34 33
BTT2 Media 3,10 3,40 3,40 3,50
N 10 10 10 10
Desv. tip. 316 516 516 527
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,100 267 267 278
Suma 31 34 34 35
BTT3 Media 3,00 3,20 3,40 3,50
N 10 10 10 10
Desv. tip. 471 422 ,516 527
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,222 178 ,267 278
Suma 30 32 34 35
Total Media 2,97 3,30 3,40 3,43
N 30 30 30 30
Desv. tip. 414 ,466 ,498 ,504
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Malo Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza 171 217 ,248 254
Suma 89 99 102 103

La tabla 86 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento BTT1 muestra mejor resultado como cualidad, el
Olor presente en la degustacion con una puntuacion de 3,40.

La Media con mayor resultado en el BTT2 esta presente en el Sabor, con
3,50 de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el BTT3 esta presente en el Sabor, con

3,50 de puntuacion.
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e La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los pardmetros de 0,414 a 0,504.
e El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

e El puntaje minimo obtenido es 2 (Malo).

Figura 70
Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA DE GAUSS

e El puntaje maximo es 4 (bueno) y el puntaje minimo 2 (malo).

e De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 70, es notorio que 9
personas calificaron con un promedio 3 (Aceptable); 18 personas en puntaje

promedio 3,5 (bueno); y 3 persona con puntaje 4 (bueno).
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Tabla 87

Desviacion Tipica y Error Tipico.

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura BTT1 10 2,80 422 ,133 2,50 3,10
BTT2 10 3,10 316 ,100 2,87 3,33
BTT3 10 3,00 471 ,149 2,66 3,34
Total 30 2,97 414 076 2,81 3,12
Color BTT1 10 3,30 ,483 ,153 2,95 3,65
BTT2 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BTT3 10 3,20 422 133 2,90 3,50
Total 30 3,30 466 ,085 3,13 3,47
Olor BTT1 10 3,40 516 163 3,03 3,77
BTT2 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BTT3 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
Total 30 3,40 ,498 ,091 3,21 3,59
Sabor BTT1 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
BTT2 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BTT3 10 3,50 527 167 3,12 3,88
Total 30 3,43 504 ,092 3,25 3,62

e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que van
desde 0,316 hasta 0,527.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 88
Prueba F y Significancia.
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos 467 2 ,233 1,400 ,264
Intra-grupos 4,500 27 167
Total 4,967 29
Color Inter-grupos ,200 2 ,100 ,443 ,647
Intra-grupos 6,100 27 ,226
Total 6,300 29
Olor Inter-grupos ,000 2 ,000 ,000 1,000
Intra-grupos 7,200 27 267
Total 7,200 29
Sabor Inter-grupos 267 2 ,133 ,507 ,608
Intra-grupos 7,100 27 ,263
Total 7,367 29
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El valor F muestra la dispersién de los datos, como se observa en la tabla 88,
la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad de Textura y en
poca medida en el Sabor, debido a que los tratamientos no son iguales.

La Significancia, nos indica que, si existe diferencia entre las cualidades del
producto analizado, sefialando que sus significancias a los resultados son
menores a P=0,05 y no existe diferencia significativa en las cualidades
evaluadas del producto (Textura=0,264; Color=0,647; Olor=1,00 y
Sabor=0,608).

Tabla 89
Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.
Diferencia de
Variable dependiente __(I) Tratamiento __(J) Tratamiento | Medias (I-J) | Error tipico Sig.
Textura BTT1 BTT2 -,300 183 245
BTT3 -,200 ,183 525
BTT2 BTT1 ,300 ,183 245
BTT3 ,100 ,183 ,849
BTT3 BTT1 ,200 ,183 525
BTT2 -,100 ,183 ,849
Color BTT1 BTT2 -,100 213 886
BTT3 ,100 213 ,886
BTT2 BTT1 ,100 213 ,886
BTT3 ,200 213 ,620
BTT3 BTT1 -,100 213 886
BTT2 -,200 213 ,620
Olor BTT1 BTT2 ,000 ,231 1,000
BTT3 ,000 ,231 1,000
BTT2 BTT1 ,000 231 1,000
BTT3 ,000 ,231 1,000
BTT3 BTT1 ,000 ,231 1,000
BTT2 ,000 ,231 1,000
Sabor BTT1 BTT2 -,200 229 .662
BTT3 -,200 ,229 ,662
BTT2 BTT1 ,200 ,229 ,662
BTT3 ,000 ,229 1,000
BTT3 BTTH ,200 229 ,662
BTT2 ,000 ,229 1,000

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.
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En Textura, los tratamientos BTT1, BTT2 y BTT3 no existe ninguna
diferencia significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No
existe diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion
del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburon azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)”; los resultados obtenido en el analisis estadistico muestran 0,245;
0,525y 0,849.

En Color, los tratamientos BTT1, BTT2 y BT T3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
los resultados obtenido en el andlisis estadistico muestran 0,620 y 0,886.

En Olor, los tratamientos BTT1, BTT2 y BTT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
el resultado obtenido en el analisis estadistico muestra 1,000.

En Sabor, los tratamientos BTT1, BTT2 y BTT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
los resultados obtenido en el analisis estadistico muestran 0,662 y 1,000.

Tabla 90
Textura, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamientio N 1

BTTH 10 2,80
BTT3 10 3,00
BTT2 10 3,10
Sig. ,245
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En la tabla 90, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos

BTT1, BTT2 y BTT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias

casi similares.

Tabla 91

Color, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BTT3 10 3,20
BTTH1 10 3,30
BTT2 10 3,40
Sig. ,620

En la tabla 91, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos

BTT1, BTT2 y BTT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias

casi similares.

Tabla 92

Olor, HSD de Tukey“.

Subconjunto
paraalfa =
0.05

Tratamiento N 1

BTTH1 10 3,40
BTT2 10 3,40
BTT3 10 3,40
Sig. 1,000

En la tabla 92, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
BTT1, BTT2 y BTT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias

similares.
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Tabla 93
Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BTT1 10 3,30
BTT2 10 3,50
BTT3 10 3,50
Sig. ,662

e En la tabla 93, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que las medias de los 3 tratamientos
BTT1, BTT2 y BTT3 se encuentran ubicados en el subgrupo 1 con medias

casi similares.

Figura 71
La puntuacioén de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito y Tiburdn

Azul enriquecido con Tomillo.

TEXTURA
3.60

3.40
3.20
3.0

SABOR COLOR

==@=BTT] =@=BTT2 BTT3

OLOR

122



4.1.3. Grado de aceptacion en la UNAM

4.1.3.1. Surimi de Bonito enriquecido con Tomillo

Tabla 94
Resumen de procesamiento de datos.
Casos
Incluidos Excluidos Total

N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 94 muestra las 30 encuestas realizadas.
e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,
llegando al 100% de efectividad.

Tabla 95
Calculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor

BT1 Media 3,30 3,50 3,20 3,20
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,483 527 ,422 422
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,233 ,278 ,L178 ,178
Suma 33 35 32 32

BT2 Media 3,20 3,60 3,10 3,40
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,422 ,516 ,316 ,516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,178 ,267 ,100 ,267
Suma 32 36 31 34

BT3 Media 3,20 3,50 3,50 3,40
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,422 527 52T ,516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,178 ,278 ,278 ,267
Suma 32 35 35 34

Total Media 3,23 3,53 3,27 3,33
N 30 30 30 30
Desuv. tip. ,430 ,507 ,450 ,479
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,185 257 ,202 ,230
Suma 97 106 98 100

123



La tabla 95 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media del tratamiento BT1 muestra mejor resultado como cualidad, el
Color presente en la degustacion con una puntuacion de 3,50.

La Media con mayor resultado en el BT2 esta presente en el Color, con 3,60
de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el BT3 esta presente en el Sabor y Color,
con 3,50 de puntuacién.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los parametros de 0,430 a 0,507.

El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

El puntaje minimo obtenido es 3 (Aceptable).

Figura 72

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUSS

El puntaje méximo es 4 (Bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 72, es notorio que solo 4
personas calificaron con un promedio dentro del puntaje 3 (aceptable), 24
personas dentro del pardmetro de puntaje 3.5 (bueno), y 2 personas dentro

del puntaje 4 (bueno).
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Tabla 96

Desviacion Tipica y Error Tipico

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura BT1 10 3,30 ,483 153 2,95 3,65
BT2 10 3,20 422 133 2,90 3,50
BT3 10 3,20 422 ,133 2,90 3,50
Total 30 3,23 430 ,079 3,07 3,39
Color BT1 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BT2 10 3,60 516 ,163 3,23 3,97
BT3 10 3,50 527 167 312 3,88
Total 30 3,53 ,507 ,093 3,34 3,72
Olor BT1 10 3,20 422 133 2,90 3,50
BT2 10 3,10 316 ,100 2,87 3,33
BT3 10 3,50 527 167 3,12 3,88
Total 30 3,27 450 ,082 3,10 3,43
Sabor BT1 10 3,20 422 133 2,90 3,50
BT2 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BT3 10 3,40 516 163 3,03 3,77
Total 30 3,33 479 ,088 3,15 3,51
e EXxiste una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que esta

entre rangos de 0,310 a 0,353.
e EI error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 97

Prueba F y Significancia.

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos ,067 2 ,033 170 ,845
Intra-grupos 5,300 27 ,196
Total 5,367 29
Color Inter-grupos ,067 2 ,033 122 ,886
Intra-grupos 7,400 27 274
Total 7,467 29
Olor Inter-grupos ,867 2 ,433 2,340 116
Intra-grupos 5,000 27 ,185
Total 5,867 29
Sabor Inter-grupos 267 2 ,133 ,563 576
Intra-grupos 6,400 27 ,237
Total 6,667 29
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El valor F muestra la dispersién de los datos, como se observa en la tabla 97,
la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Olor y en poca
medida en el Sabor, debido a que los tratamientos no son iguales.

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que P=0,05 y no existe una diferencia significativa entre todas las cualidades
del producto evaluado (Textura=0,845; Color=0,886; Olor=0,116 y
Sabor=0,576).

Tabla 98

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente __(I) Tratamiento __(J) Tratamiento | medias (I-J) | Error tipico Sig.
Textura BT1 BT2 ,100 ,198 ,870
BT3 ,100 ,198 ,870
BT2 BT1 -,100 ,198 ,870
BT3 ,000 ,198 1,000
BT3 BT1 -,100 ,198 ,870
BT2 ,000 ,198 1,000
Color BT1 BT2 -,100 234 ,905
BT3 ,000 ,234 1,000
BT2 BT1 ,100 234 ,905
BT3 ,100 234 ,905
BT3 BT1 ,000 234 1,000
BT2 -,100 ,234 ,905
Olor BT1 BT2 ,100 ,192 862
BT3 -,300 ,192 ,280
BT2 BT1 -,100 ,192 ,862
BT3 -,400 ,192 113
BT3 BT1 ,300 192 ,280
BT2 ,400 ,192 113
Sabor BT1 BT2 -,200 218 ,633
BT3 -,200 218 ,633
BT2 BT1 ,200 218 ,633
BT3 ,000 218 1,000
BT3 BT1 ,200 ,218 ,633
BT2 ,000 ,218 1,000

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.
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En Textura, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el analisis
estadistico muestran 0,905 y 1,000.

En Color, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis
estadistico muestran 0,870 y 1,000.

En Olor, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis
estadistico muestran 0,113; 0,280 y 0,862.

El Sabor, los tratamientos BT1, BT2 y BT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis, enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenido en el andlisis

estadistico muestran 0,633 y 1,000.

Tabla 99
Textura, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT2 10 3,20
BT3 10 3,20
BT1 10 3,30
Sig. 870
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e En la tabla 99, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 100
Color, HSD de Tukey?.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT1 10 3,50
BT3 10 3,50
BT2 10 3,60
Sig. ,905

e En la tabla 100, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 101
Olor, HSD de Tukey®.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT2 10 3,10
BT1 10 3,20
BT3 10 3,50
Sig. 113

e En la tabla 101, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.
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Tabla 102
Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT1 10 3,20
BT2 10 3,40
BT3 10 3,40
Sig. ,633

e En la tabla 102, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Figura 73

La puntuacién de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito con

Tomillo.
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4.1.3.2. Surimi de Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 103

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 103 muestra las 30 encuestas realizadas.
e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,
llegando al 100% de efectividad.

Tabla 104
Calculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor

it Media 3,40 3,40 3,30 3,60
N 10 10 10 10
Desuv. tip. 516 ;516 ,483 ,516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,267 ,267 ,233 ,267
Suma 34 34 33 36

T2 Media 3,40 3,60 3,50 3,90
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,516 ,516 527 316
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,267 ,267 ,278 ,100
Suma 34 36 35 39

TT3 Media 3,30 3,30 3,30 3,40
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,483 ,483 ,483 516
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,233 233 233 ,267
Suma 33 33 33 34

Total Media 3,37 3,43 3,37 3,63
N 30 30 30 30
Desuv. tip. ,490 ,504 ,490 ,490
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable | Aceptable | Aceptable | Aceptable
Varianza ,240 ,254 ,240 ,240
Suma 101 103 101 109
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La tabla 104 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.

La Media con mayor resultado en el TT1 esta presente en el Sabor, con 3.60
de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el TT2 esté presente en el Sabor, con 3,90
de puntuacion.

La Media con mayor resultado en el TT3 esta presente en el Sabor, con 3,40
de puntuacion.

La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los parametros de 0,490 a 0,504.

El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

El puntaje minimo obtenido es 3 (Aceptable).

Figura 74
Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA DE GAUS

e El puntaje maximo es 4 (Bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

e De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 74, es notorio que solo 3
personas calificaron con un promedio dentro del puntaje 3 (aceptable), 21
personas dentro del pardmetro de puntaje 3.5 (bueno), y 6 personas dentro

del puntaje 4 (bueno).
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Tabla 105

Desviacion Tipica y Error Tipico.

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura TT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
TT2 10 3,40 516 163 3,03 3,77
TT3 10 3,30 ,483 ,153 2,95 3,65
Total 30 3,37 ,490 ,089 3,18 3,55
Color T 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
TT2 10 3,60 516 163 3,23 3,97
TT3 10 3,30 483 153 2,95 3,65
Total 30 3,43 504 092 3,25 3,62
Olor TT1 10 3,30 ,483 ,153 2,95 3,65
TT2 10 3,50 527 167 3,12 3,88
TT3 10 3,30 ,483 153 2,95 3,65
Total 30 3,37 ,490 ,089 3,18 3,55
Sabor T 10 3,60 516 ,163 3,23 3,97
TT2 10 3,90 316 ,100 3,67 4,13
TT3 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
Total 30 3,63 ,490 ,089 3,45 3,82

e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que esta
entre rangos de 0,316 a 0,527.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 106

Prueba F y Significancia.

Suma de Media
cuadrados al cuadratica F Sig.
Textura Inter-grupos ,067 2 ,033 ,130 ,878
Intra-grupos 6,900 27 ,256
Total 6,967 29
Color Inter-grupos 467 2 ,233 913 413
Intra-grupos 6,900 27 ,256
Total 7,367 29
Olor Inter-grupos 267 2 ,133 ,537 ,590
Intra-grupos 6,700 27 ,248
Total 6,967 29
Sabor Inter-grupos 1,267 2 ,633 3,000 ,067
Intra-grupos 5,700 27 211
Total 6,967 29
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El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla
105, la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Sabor y en
poca medida en el Color, debido a que los tratamientos no son iguales.

La Significancia, indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe diferencia significativa en los resultados
mayores que P=0,05 y los resultados nos muestran una semejanza
significativa entre todas las cualidades del producto evaluado
(Textura=0,878; Color=0,413; Olor=0,590 y Sabor=0,067).

Tabla 107

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente __(I) Tratamiento __(J) Tratamiento | medias (I-J) | Error tipico Sig.
Textura TT1 TT2 ,000 ,226 1,000
TT3 ,100 ,226 ,898
TT2 TT1 ,000 ,226 1,000
TT3 ,100 ,226 ,898
173 TT1 -,100 ,226 ,898
TT2 -, 100 ,226 ,898
Color TT1 TT2 -,200 ,226 ,654
TT3 ,100 ,226 ,898
TT2 TT1 ,200 ,226 ,654
TT3 ,300 ,226 ;393
173 TT1 -, 100 ,226 ,898
TT2 -,.300 ,226 ;393
Olor TT1 TT2 -,200 ,223 ,646
TT3 ,000 ,223 1,000
TT2 TT1 ,200 ,223 ,646
TT3 ,200 ,223 ,646
TT3 TT1 ,000 ,223 1,000
TT2 -,200 ,223 ,646
Sabor TTH TT2 -,300 205 326
TT3 ,200 ,205 ,600
TT2 TT1 ,300 ,205 ,326
TT3 ,500 ,205 ,055
173 TT1 -,200 ,205 ,600
TT2 -,500 ,205 ,055

La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto
analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores
que 0,05.
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En Textura, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenidos en el
analisis estadistico muestran 0,898 y 1,000.

En Color, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenidos en el
andlisis estadistico muestran 0,393; 0,654 y 0,898.

En Olor, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenidos en el
andlisis estadistico muestran 0,646 y 1,000.

El Sabor, los tratamientos TT1, TT2 y TT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Tiburdn azul Prionace glauca, enriquecido con Tomillo Thymus
en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”; los resultados obtenidos en el

andlisis estadistico muestran 0,055; 0,326 y 0,600.

Tabla 108
Textura, HSD de Tukey?.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT3 10 3,30
TTH 10 3,40
TT2 10 3,40
Sig. 898
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e En la tabla 108, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 109

Color, HSD de Tukey®.

Subconjunio

para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
TT3 10 3,30
TTH 10 3.40
TT2 10 3,60
Sig. 393

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

En la tabla 109, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 110

Olor, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05

Tratamiento N 1

BT2 10 3,10
BT1 10 3,20
BT3 10 3,50
Sig. 113

En la tabla 110, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

135




Tabla 111

Sabor, HSD de Tukey?.

Subconjunto

para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BT1 10 3,20
BT2 10 3,40
BT3 10 3,40
Sig. ,633

e En latabla 111, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Figura 75

La puntuacién de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Tiburén azul con

Tomillo.
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4.1.3.3. Surimi de Bonito y Tiburon Azul enriquecido con Tomillo

Tabla 112

Resumen de procesamiento de datos.

Casos
Incluidos Excluidos Total
Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Textura * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Color * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Olor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%
Sabor * Tratamiento 30 100,0% 0 0,0% 30 100,0%

e Latabla 112 muestra las 30 encuestas realizadas.

e No hubo inconvenientes en la realizacion de las encuestas de degustacion,
llegando al 100% de efectividad.

Tabla 113

Célculos de ANOVA.

Tratamiento Textura Color Olor Sabor

BTT1 Media 3,40 3,40 3,60 3,50
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,516 516 ,516 527
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,267 ,267 ,267 ,278
Suma 34 34 36 35

BTT2 Media 3,40 3,50 3,80 4,00
N 10 10 10 10
Desv. tip. ,516 527 ,422 ,000
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable | Aceptable Bueno
Varianza ,267 ,278 ,178 ,000
Suma 34 35 38 40

BTT3 Media 3,20 3,30 3,50 3,70
N 10 10 10 10
Desuv. tip. ,422 ,483 o227 ,483
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,L178 ,233 ,278 ,233
Suma 32 33 35 37

Total Media 3,33 3,40 3,63 3,73
N 30 30 30 30
Desv. tip. 479 ,498 ,490 ,450
Maximo Bueno Bueno Bueno Bueno
Minimo Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable
Varianza ,230 ,.248 ,240 ,202
Suma 100 102 109 112

e Latabla 113 muestra los resultados obtenidos por ANOVA.
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e La Media con mayor resultado en el BTT1 esta presente en el Olor, con 3.60
de puntuacion.

e La Media con mayor resultado en el BTT2 esta presente en el Olor, con 3,80
de puntuacion.

e La Media con mayor resultado en el BTT3 esta presente en el Sabor, con
3,70 de puntuacion.

e La desviacion tipica total de cada tratamiento es regularmente similar, en
promedio se encuentra entre los parametros de 0,450 a 0,498.

e El puntaje maximo obtenido es 4 (Bueno).

e El puntaje minimo obtenido es 3 (Aceptable).

Figura 76

Campana GAUSS y el promedio de puntaje de la degustacion.

CAMPANA GAUSS

e El puntaje maximo es 4 (Bueno) y el puntaje minimo 3 (Aceptable).

e De los 30 encuestados el promedio de sus puntajes van entre 3 a 4, por lo
cual la dispersion de datos mostrados en la figura 76, es notorio que solo 3
personas calificaron con un promedio dentro del puntaje 3 (aceptable), 13
personas dentro del parametro de puntaje 3.5 (bueno), y 14 personas dentro

del puntaje 4 (bueno).
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Tabla 114

Desviacion Tipica y Error Tipico.

Intervalo de confianza para la
media al 95%
Desviacion Limite
N Media tipica Error tipico | Limite inferior superior
Textura BTT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BTT2 10 3,40 516 163 3,03 3,77
BTT3 10 3,20 422 133 2,90 3,50
Total 30 3,33 479 ,088 3,15 3,51
Color BTT1 10 3,40 516 ,163 3,03 3,77
BTT2 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BTT3 10 3,30 483 ,153 2,95 3,65
Total 30 3,40 ,498 ,091 3,21 3,58
Olor BTT1 10 3,60 516 163 3,23 3,97
BTT2 10 3,80 422 ,133 3,50 4,10
BTT3 10 3,50 527 167 3,12 3,88
Total 30 3,63 ,490 ,089 3,45 3,82
Sabor BTT1 10 3,50 527 167 3,12 3,88
BTT2 10 4,00 ,000 ,000 4,00 4,00
BTT3 10 3,70 483 ,153 3,35 4,05
Total 30 3,73 450 ,082 3,57 3,90

e Existe una desviacion tipica entre cada respuesta de la encuesta que esta
entre rangos de 0,000 a 0,527.

e El error tipico es la medida de cuantia de posible prondstico de error
existente con referente a las respuestas promediadas de cada cualidad del

producto en relacion a su Tratamiento.

Tabla 115

Prueba F y Significancia.

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Textura  Inter-grupos 267 2 ,133 ,563 576
Intra-grupos 6,400 27 ,237
Total 6,667 29
Color Inter-grupos 200 2 ,100 ,386 ,684
Intra-grupos 7,000 27 ,259
Total 7,200 29
Olor Inter-grupos 467 2 ,233 ,969 ,392
Intra-grupos 6,500 27 241
Total 6,967 29
Sabor Inter-grupos 1,267 2 ,633 3,717 ,037
Intra-grupos 4,600 27 170
Total 5,867 29
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e El valor F muestra la dispersion de los datos, como se observa en la tabla

115, la mayor dispersion de datos se encuentra en la cualidad del Sabor y en

poca medida en el Olor, debido a que los tratamientos no son iguales.

e La Significancia, indica la semejanza entre las cualidades del producto

analizado, sefialando que si existe diferencia significativa en la cualidad del

Sabor obteniendo un resultado de P=0,037; referente a las demas cualidades

no se observa alguna diferencia significativa (Textura=0,576; Color=0,684
y Olor=0,392).

Tabla 116

Tukey, Significancia entre Tratamientos y cualidades del producto.

Diferencia de

Variable dependiente __ (l) Tratamienio__(J) Tratamienio medias (I-J) Error tipico Sig.
Textura BTT1 BTT2 ,000 218 1,000
BTT3 ,200 ,218 ,633
BTT2 BTT1 ,000 ,218 1,000
BTT3 ,200 218 633
BTT3 BTT1 -,200 218 633
BTT2 -,200 218 ,633
Color BTT1 BTT2 -,100 ,228 ,900
BTT3 ,(100 ,228 ,900
BTT2 BTT1 ,(100 ,228 ,900
BTT3 ,200 ,228 ,658
BTT3 BTTH -,100 ,228 ,900
BTT2 -,200 ,228 658
Olor BTT1 BTT2 -,200 219 638
BTT3 ,100 ,219 ,892
BTT2 BTT1 ,200 ,219 ,638
BTT3 ,300 219 372
BTT3 BTT1 -,100 219 892
BTT2 -,300 219 372
Sabor BTTH BTT2 -500° 185 030
BTT3 -,200 ,185 532
BTT2 BTT1 500 185 ,030
BTT3 ,300 ,185 253
BTT3 BTT1 ,200 ,185 532
BTT2 -,300 ,185 253

e La Significancia, nos indica la semejanza entre las cualidades del producto

analizado, sefialando que no existe significancia a los resultados mayores

que 0,05.
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En Textura, los tratamientos BTT1, BTT2 y BTT3 no existe ninguna
diferencia significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No
existe diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion
del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburon azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)”; los resultados obtenidos en el analisis estadistico muestran 0,633 y
1,000.

En Color, los tratamientos BTT1, BTT2 y BT T3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
los resultados obtenidos en el andlisis estadistico muestran 0,658 y 0,900.
En Olor, los tratamientos BTT1, BT2 y BTT3 no existe ninguna diferencia
significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No existe
diferencia significativa en la Determinacion del grado de aceptacion del
surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace glauca (50/50),
enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)”;
los resultados obtenidos en el andlisis estadistico muestran 0,372; 0,638 y
0,892.

El Sabor, el tratamiento BTT3 en relacion a los otros tratamientos no existe
diferencia significativa lo que da lugar a la Hipotesis Nula que plantea “No
existe diferencia significativa en la Determinacién del grado de aceptacion
del surimi de Bonito Sarda chiliensis y Tiburon azul Prionace glauca
(50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%)” con resultados 0,253 y 0,532; por otro lado el tratamiento BTT1 en
relacion al tratamiento BTT2 si existe una diferencia significativa lo que da
lugar a la Hipotesis Alterna que plantea “Si existe diferencia significativa en
la Determinacion del grado de aceptacion del surimi de Bonito Sarda
chiliensis y Tiburdn azul Prionace glauca (50/50), enriquecido con Tomillo

Thymus en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%)” con resultado 0,030.
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Tabla 117
Textura, HSD de Tukey?.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BTT3 10 3,20
BTT1 10 3,40
BTT2 10 3,40
Sig. 633

e En latabla 117, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 118
Color, HSD de Tukey®.

Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BTT3 10 3,30
BTTH 10 3,40
BTT2 10 3,50
Sig. 658

e En la tabla 118, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos
homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 119
Olor, HSD de Tukey®.
Subconjunto
para alfa =
0.05
Tratamiento N 1
BTT3 10 3,50
BTT1 10 3,60
BTT2 10 3,80
Sig. 372
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e En la tabla 119, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Tabla 120

Sabor, HSD de Tukey?.

Tratamiento

Subconjunto
para alfa =
0.05

1

BT
BT2
BT3
Sig.

10
10
10

3,20
3,40
3,40
633

e En la tabla 120, se muestra las medias para los grupos en los subgrupos

homogéneos, donde da como resultado que todos tienen una media casi

similar y se ubican en el mismo subgrupo 1.

Figura 77

La puntuacioén de las medias en los 3 tratamientos de Surimi de Bonito y Tiburdn

azul con Tomillo.
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4.1.4. Resumen de resultados

Tabla 121
Promedio final de las encuestas por tratamiento.

Resumen Santa Rosa Varadero UNAM Promedio
BT1 3.35 3.15 3.30 3.27
BT2 3.45 3.18 3.33 3.32
BT3 3.58 3.10 3.40 3.36
TT1 3.43 3.00 3.43 3.29
TT2 3.85 3.25 3.60 3.57
TT3 3.55 3.18 3.33 3.35
BTT1 3.55 3.20 3.48 3.41
BTT2 4.25 3.35 3.68 3.76
BTT3 3.65 3.28 3.43 3.45

Promedio 3.63 3.19 3.44

En la tabla 121, se muestra el puntaje promedio de todas las medias en las
diferentes poblaciones con cada tratamiento propuesto en el proyecto, de las
cuales el de mejor resultado en puntuacion de degustacion es el Surimi de
Bonito y Tiburon azul con una concentracion de 2,5% de Tomillo.

También se observa que la poblacién que brindo mayor calificacién a los
tratamientos de degustacion fue la poblacion muestral de Santa Rosa, esto se
debe a su poco o bajo consumo regular de este producto, como es el surimi
de pescado.

También se deduce que la poblacion del Varadero son los mas rigurosos a la

hora de calificar la degustacion.

Figura 78

Resumen de resultados.
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V. CONCLUSIONES

Se formulo6 el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis (100%),
enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%);
diferenciandolos por los tratamientos BT1, BT2 y BT3 describiendo todo el
proceso para obtener una formulacién adecuada con porcentajes de insumos
necesarios para la ejecucion; obteniendo como resultados BT1=3.27;
BT2=3.32 y BT3= 3.36; resultando la de mejor aceptacion BT3.

Se formul6 el procesamiento del Surimi de Tiburon azul Prionace glauca
(100%), enriquecido con Tomillo Thymus, en concentraciones (0%, 2,5% y
5,0%); diferenciandolos por los tratamientos TT1, TT2 y TT3 describiendo
todo el proceso para obtener una formulacién adecuada con porcentajes de
insumos necesarios para la ejecucion; obteniendo como resultados
TT1=3.29; TT2=3.57 y TT3=3.35; resultando la de mejor aceptacion TT2,

Se formuld el procesamiento del Surimi de Bonito Sardas chiliensis con
Tiburdn azul Prionace glauca (50/50), enriquecido con Tomillo Thymus en
concentraciones (0%, 2,5% y 5,0%); diferenciandolos por los tratamientos
BTT1, BTT2 y BTT3 describiendo todo el proceso para obtener una
formulacion adecuada con porcentajes de insumos necesarios para la
ejecucién; obteniendo como resultados BTT1=3.41; BTT2=3.76 vy
BTT3=3.45; resultando la de mejor aceptacion BTT2.

Se evalud el grado de aceptacion entre la formulacién del surimi de Bonito,
surimi de Tiburon Azul y surimi de ambos pescados enriquecidos con
Tomillo a diferentes concentraciones (0%, 2,5% Yy 5%); se utiliz6 la prueba
Tukey para medir la media de mejor aceptacion ya que existia diferencia
significativa en los resultados, y la de mejor resultando de aceptacion fue el
tratamiento BTT2 que es la mezcla de Bonito y Tiburon azul (50/50) con una
concentracion de 2,5% de Tomillo; la poblacién en promedio le dio la mejor
puntuacion en la degustacién realizada, obteniendo 3.76 puntos que nos

indica una calificacion de Bueno.
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En general se determind el grado de aceptacion, diferenciando las muestras
por poblaciones, donde siempre resultado de mayor aceptacion el
tratamiento experimental BTT2; los puntajes medios de las poblaciones son:
S. Rosa=3.63; Varadero=3.19 y UNAM=3.44 esto es importante para saber

diferenciar las preferencias de cada zona.

146



VI. RECOMENDACIONES

Una de las recomendaciones podria ser la elaboracion de surimi con
diferentes especies, un poco mas familiarizadas por el consumidor evaluado
como jurel, caballa, tranbollo, tollo, etc.

Respecto al trabajo, podria ser la inclusion de otro tipo de preparacion o
metodologia que ayude a la rdpida produccion a gran escala, ya que la
materia prima siempre tiende a desnaturalizarse si no se toma las medidas
adecuadas.

Complementaria se podria agregar el analisis de evaluacion de la vida util de
cada producto o tratamiento realizado en el proyecto.

Se podria realizar estudios microbiolégicos y nutricionales de cada
tratamiento, para poder mejorar la receta planteada en cada uno de los
tratamientos.

Recomendaciones adicionales para el consumo y direccion de la poblacion,
ya que en el estudio realizado, la poblacion de méas bajos recursos son los

que aceptaron mejor todo tipo de tratamiento de degustacion que se les dio.
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VIIl. ANEXOS

Anexo A. Tabla de Wittfogel.

ZONA DE
INSPECCION

Anailisis organoléptico del pescado fresco (Tabla de Wittfogel)

CARACTERISTICAS

PUNTAJE

SUPERFICIE Y
CONSISTENCIA

Lisa, brillante, mucilago claro y transparente. Consistencia
firme y elastica bajo presion de los dedos.

Aterciopelada y sin brillo, color palido, lechoso y opaco.
Consistencia relajada y elasticidad disminuida.

Granulosa, color aguado. Consistencia clara relajada.

Muy granulosa. Consistencia blanda se quedan impresos los
dedos.

0JOSs

Globo ocular hinchado y abombado, cornea clara y brillante.

Globo ocular plano, cornea opalescente, pupila opaca.

Globo ocular hundido, cornea acuosa y turbia, pupila gris
lechosa.

Globo ocular contraido, cornea turbia, pupila opaca.

BRANQUIAS

Color rojo sanguineo, mucilago claro, transparente y
filamentoso.

Coloracioén rosa palido, mucilago opaco.

Color rojo grisaceo y acuoso, mucilago lechoso, turbio o
denso.

Color sucio 0 marron, rojizo, mucilago turbio.

CAVIDAD
ABDOMINAL

Lobulos ventrales con color natural, sin decoloracion, lisas y
brillantes, peritoneo firme, asi como rifones y restos
organicos, sangre rojo profundo.

Lobulos venlrales alerciopelados y sin brillo, zona rojiza a o
largo de la columna vertebral, rinones y restos organicos con
coloracion rojo palido.

Lobulos ventrales amarilientos, peritoneo granulosos, aspero
separable del cuerpo, rinones y restos organicos con color
marrén rojizo.

()

Lobulos ventrales turbios y pegajosos, peritoneo facil de
desgranar, rifones y restos organicos turbios y pastosos,
sangre acuosa de color marron.

OLOR

Fresco como el agua de mar.

Ya no como de agua de mar, pero Iresco y especifico.

Olor neutral o ligeramente acido.

Olor a pescado o rancio

RS

Tabla de valoracion

Puntaje Grado de calidad

18-20 Extra o muy bueno

17-13 Buena

12-09 Aceptado

09 Malo
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Anexo B. Formato en blanco de prueba de degustacion del surimi.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

“Determinacion del grado de aceptacion del surimi
de Bonito Sarda chiliensis y Tiburén azul Prionace
glauca, enriquecido con Tomillo Thymus”

Fecha:
Poblacién:
Muestra:

Puntaje:

1=Muy malo; 2=Malo; 3=Aceptable; 4=Bueno; 5=Muy
bueno

Textura

Color
Olor
Sabor

Recomendaciones:

Encargado
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Anexo C. Fotos del proceso de recoleccion de datos.

Anexo C-1. Preparacion del tomillo

Nota. Las imagenes muestran el proceso de secado y molido del tomillo, para

obtener el polvo de tomillo y facilite el mesclado en el proceso de surimi.
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Anexo C-2. Preparacion del surimi

Nota. Las imagenes muestran el proceso de medicién y pesado del pescado,
para después molerlo y mezclarlo con todos los ingredientes propuestos por el
trabajo de investigacion.
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Anexo C-3. Recoleccién de datos en las encuestas.

Nota. La imagen A muestra la degustacién de la poblacion en Santa Rosa; la
B muestra la degustacion de las vendedoras del mercado de pescado en el
varadero y C muestra al alumno de sistemas degustando el producto para la

recoleccion de datos final.
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Anexo D. Desembarque de peces frescos y mariscos. 2012 — 2021

Rubros 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
BONITO 95.27 959.6 2,709.49 | 46256 | 2,419.32 |14,067.57 | 6,492.06 | 7,861.66 | 15,987.40 | 11,870.55
TIBURON AZUL 1,256.00 | 737.52 | 1,667.48 | 1,899.83 | 2,234.07 | 1,973.83 | 1,357.78 | 1,522.16 | 1,052.18 | 1,839.38

Nota. PRODUCE 2022
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Anexo E. Resumen de puntaje de la degustacion personal.

ftems| BT1 | BT2 | BT3 | TT1 | TT2 | TT3 | BTT1 | BTT2 | BTT3
1 3.00 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.00 | 4.25 | 3.00

2 3.25 | 3.25 | 3.75 | 3.50 | 3.75 | 3.75 | 3.50 | 4.25 | 4.25

3 3.50 | 3.75 | 3.25 | 3.50 | 4.25 | 3.25 | 3.25 | 4.25 | 3.50

4 3.50 | 3.75 | 4.00 | 3.50 | 4.25 | 3.75 | 3.75 | 4.25 | 4.00
Santa Rosa 5 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.75 | 4.00 | 3.50
6 3.25 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 4.00 | 4.00 | 3.75 | 4.25 | 3.75

7 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 4.00 | 3.25 | 3.50 | 4.25 | 3.50

8 3.00 | 3.50 | 3.75 | 3.25 | 4.00 | 4.00 | 3.75 | 4.25 | 3.75

9 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.75 | 3.25 | 3.50 | 4.50 | 3.50
10 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.75 | 4.25 | 3.75
11 | 3.00 | 3.25 | 3.25 | 3.00 | 3.25 | 3.25 | 3.00 | 3.00 | 3.00
12 | 3.25 | 3.00 | 3.50 | 3.00 | 3.50 | 2.75 | 3.25 | 3.25 | 2.75
13 | 3.25|3.75| 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 2.75 | 3.25 | 3.25
14 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.25 | 4.00 | 3.75 | 3.25 | 3.25
Varadero 15 | 3.50 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.75 | 3.25
16 | 3.00 | 3.25 | 3.00 | 3.00 | 3.25 | 3.00 | 3.75 | 3.50 | 3.50
17 | 3.50 | 3.50 | 3.00 | 3.25 | 3.25 | 3.25 | 3.00 | 3.50 | 3.50
18 | 2.75 | 3.00 | 3.00 | 3.25 | 3.50 | 2.75 | 3.00 | 3.25 | 3.25
19 | 3.00 | 3.00 | 3.50 | 2.75 | 3.00 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.50
20 | 3.25 | 3.00 | 2.75 | 2.75 | 3.50 | 3.50 | 3.00 | 3.25 | 3.50
21 | 3.00 | 3.25 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.25 | 3.00 | 3.25 | 3.00
22 | 3.25 | 3.25 | 3.75 | 3.50 | 3.75 | 3.50 | 3.50 | 3.75 | 3.00
23 | 3.25 | 3.75 | 3.00 | 3.50 | 3.25 | 3.00 | 3.25 | 3.75 | 3.50
24 | 3.25 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 4.00 | 3.75 | 3.75 | 3.75 | 3.75
25 | 3.50 | 3.00 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.25 | 3.50 | 3.25
UNAM 26 | 3.25|3.25 | 3.25 | 3.50 | 3.75 | 3.00 | 3.75 | 3.75 | 3.75
27 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.00 | 3.50 | 3.75 | 3.50
28 | 3.00 | 3.50 | 3.50 | 3.25 | 3.75 | 3.75 | 3.50 | 3.75 | 3.25
29 | 3.50 | 3.25 | 3.25 | 3.25 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.75 | 3.50
30 | 3.50 | 3.25 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.50 | 3.75 | 3.75 | 3.75
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Anexo F. Encuestas aplicadas a poblacion investigada.
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