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PRESENTACION

Sefores Miembros del Jurado

De conformidad con las disposiciones establecidas en el
Reglamento de Desarrollo de Tesis, de la Escuela Académico Profesional
de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Moquegua, presento

a su consideracion la presente Tesis titulada:

“‘Determinacion del grado de aceptacién de surimi de Engraulis
ringens, anchoveta aromatizado con extracto de Minthostachys setosa,

mufa”

El presente trabajo de investigacion es de gran importancia
considerando que contribuird a desarrollar nuevos productos procesados
en base a surimi y fortalecer diversos conocimientos tedricos adquiridos
durante nuestra formacion profesional; siendo una propuesta, un agente de
motivacion para el estudio de un nuevo producto que no solo aprovecha
materia prima, sino que plantea ser un producto nutritivo, una solucién a
situaciones de desnutricion, problema que aflige a la gran mayoria de

habitantes en nuestra Region Moquegua.

Por tanto, se espera que el esfuerzo realizado en el desarrollo de la

presente Tesis cumpla y satisfaga sus expectativas.



RESUMEN

El presente estudio se desarrolld6 en los laboratorios de la
Universidad Nacional de Moquegua — Sede llo y el Instituto de Educacién
Superior Tecnoldgico Publico Luis E. Valcéarcel de llo, ubicado en Av. La
Cultura S/N. de Provincia y Distrito de llo del Departamento de Moquegua.
La investigacion tiene como finalidad incrementar el valor agregado del
surimi de Engraulis ringens anchoveta aprovechando su composicion
nutricional, para luego evaluar la aceptacion del consumidor. Con tal
propésito se elabord surimi de Engraulis ringens, anchoveta adicionandole
extracto de Minthostachys setosa. La metodologia comprendié las etapas
siguientes: recepcion de materia prima, lavado, eviscerado, limpieza
lavado, fileteado, lavado, molido, lavado y drenado, (3 lavados), escurrido,
refinado, mezclado (0,3% de polifosfato de sodio y 4% de azucar), se
adicion6 extracto de Minthostachys setosa mufia en las concentraciones
siguientes: (0,25%, 0,5%, 1%), se peso, envasoé en bolsas de polipropileno,
congeld -18°C y almacend a -21°C. Posteriormente se realizd el andlisis
sensorial a través de una prueba de degustacién demostrandose que el
extracto de mufia al 1% en surimi presenta elevada aceptacion a una
probabilidad P<0,05; ademas se realizé el analisis microbiolégico
determinandose que a mayor concentracion de mufia es menor la carga
microbiolégica (segun la Norma aprobada con Resolucion de Direccion
Ejecutiva N° (057-2016-SANIPES-DE), es decir, tiene propiedades
antimicrobianas.

Palabras clave: surimi, aromatizado, extracto, mufa, microbioldgica,

analisis sensorial
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ABSTRACT

The present study was carried out in the laboratories of the National
University of Moquegua - llo Headquarters and the Institute of Higher
Education Technological Public Luis E. Valcarcel de llo, located at Av. La
Cultura S / N. Province and District of llo of the Department of Moquegua.
The purpose of the research is to increase the value added of surimi of
Engraulis ringens anchoveta by taking advantage of its nutritional
composition and then evaluating consumer acceptance. For this purpose
surimi  of Engraulis ringens, anchovy was elaborated by adding
Minthostachys setosa extract. The methodology involved the following
stages: raw material reception, washe, evisceration, cleaning and washing,
filleting, washing, grinding, washing and draining, (3 washes), draining,
refining, mixing (0,3% sodium polyphosphate and 4% sugar) |,
Minthostachys setosa mufia extract was added at the following
concentrations: (0,25%, 0,5%, 1%), weighed, packed in polypropylene
bags, frozen at -18 ° C and stored at -21 ° C. Subsequently, the sensorial
analysis was performed through a tasting test demonstrating that the extract
1% in mufa, surimi presents high acceptance at a probability P <0,05; In
addition, the microbiological analysis was carried out and it was determined
that the microbiological load was lower at a higher concentration of the
mufa (according to the Standard approved with Executive Direction
Resolution No. 057-2016-SANIPES-DE), that is, it has antimicrobial
properties.

Keywords: surimi, flavored, extract, mufa, microbiological, sensorial

analysis
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INTRODUCCION

La anchoveta peruana Engraulis ringens, es una de las especies
hidrobiologicas mas abundantes en el Océano Pacifico Sur. En Peru, se
destina usualmente a la elaboracion de harina y aceite de pescado. Sin
embargo, existe actualmente un interés comercial para el consumo humano
directo de la especie por sus cualidades nutritivas (Santander, Luyo, &
Carrasco, 1981).

La anchoveta al igual que otras especies de pescado, constituye un
alimento de elevada calidad nutricional, lo cual es beneficioso para la salud,
es de alta digestibilidad y presenta un importante contenido en vitaminas y
minerales. Posee una gran cantidad de proteina de alta calidad, con un alto
porcentaje de aminoacidos esenciales, también tiene alto contenido
energético y alto contenido de Omega 3 y Omega 6, por lo cual deberia de
ser un alimento principal en nuestras dietas. Los estudios de salud publica
revelan que, a nivel nacional, la situacién nutricional promedio es aun
deficitaria en los sectores de bajos ingresos del pais. Es por ello que frente
a los problemas de nutricion por solucionar se considera que el pescado
podria jugar un papel preponderante en este contexto. Por la importancia
gue representa la anchoveta para la dieta humana es que el presente
trabajo tiene por finalidad incrementar el valor agregado del surimi de
Engraulis ringens, anchoveta aromatizado con extracto de Minthostachys
setosa, muia. A partir de pasta de anchoveta, lo cual podria servir para la

alimentacion de nifios y de esta manera combatir la desnutricion en el pais.

La tecnologia de elaboracion del producto se inserta como una
alternativa de innovacion tecnoldgica de la industria alimentaria y pesquera

a nivel nacional, tratando de llegar a la mayor parte de la poblacién a través



del Programa QALI WARMA los desayunos y comidas escolares, para
madres lactantes, madres gestantes y personas de la tercera edad.

Para lograr el propésito planteado, en la primera etapa se ha hecho
la busqueda de la informacion técnica especializada sobre las materias
primas e insumos, asi como de las propiedades de emulsion, difusion,
moldeabilidad y grado de uso de los insumos en la formulacion del

producto.

El producto surimi de pescado fue elaborado utilizando pulpa de
anchoveta, mezclandolo con 0,3% de polifosfato de sodio, 4% de azucar y
diferentes concentraciones de extracto de mufia, lograndose el disefio de
una formulacion que permitio la obtencién de un producto con muy buena

aceptacion por el panel que degusto el producto.

Posteriormente se realiz6 el analisis sensorial a través de una
prueba de degustacion demostrandose que el surimi con 1% de extracto de

mufia presenta elevada aceptacion.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

La utilizacion de las especies de pescados grasos y de carne oscura
(arenque, sardina, jurel, caballa, anchoveta) en la elaboracién de surimi es
todavia un desafio, principalmente por la apariencia oscura y el sabor
desagradable del producto debido al efecto de los compuestos de oxidacién
lipidica como aldehidos, carbonilos, cetonas, etc. (Shimizu, Toyohara, &
Lanier, 1992).

Al intentar utilizar la anchoveta peruana Engraulis ringens en la
elaboracion de surimi, se presentan problemas de calidad debido al
tamafio, sabor y color de la especie, que resultan en la incorporacion de
piel, pigmentos y musculo oscuro, durante la separacion de la carne. Por
tal razon, se debe considerar un tratamiento previo que contribuya a

mejorar el color, tal como lo sugerido por (Poulter & Trevino, 1981).

Los peces, como la anchoveta tienen elevado valor nutricional. Sin
embargo. Existen diferentes causas por las que su consumo es reducido,
una limitante importante es la aceptacion del producto, dependiente de la

percepcion de sabores desagradables.



Por ello se han utilizado enmascaradores de sabor agradable en los
alimentos, que disfrazan sabores percibidos.

El enmascaramiento tiene por objeto darles un sabor mas agradable
a los alimentos, logrando con ello aumentar la aceptacion del consumidor
y mayor preferencia al momento de adquirir dicho alimento. Por lo que se
ha pensado mejorar el sabor del surimi de anchoveta, adicionandole
aromatizantes (extracto de mufa en diferentes niveles), que mejore el
sabor del producto y logre una mayor aceptacién del mismo por parte del

consumidor y, por consiguiente, eleve su consumo.

Sin embargo, se desconoce el grado de aceptacion del consumidor
al adicionar el aromatizante extracto de muia en diferentes niveles al
surimi, por ello el presente trabajo pretende elaborar surimi con diferentes
niveles de mufia y determinar a través de una degustacion, cual de los

productos preparados es el mas aceptable.

En el Perd no hay costumbre alimentaria y sobre todo del consumo
de anchoveta en nifios, ya que a los nifios se les dan golosinas y productos
gue solo los llenan de calorias, la anchoveta por afios ha sido destinada
basicamente al consumo humano indirecto, desaprovechando asi los

valores proteicos que ella posee. (Inurritegue & Gajate, 2002)

El rechazo al consumo de pescado estd muy arraigado en nuestro
medio esto es debido principalmente a que tanto la materia prima al estado
fresco y congelado no ofrecen las garantias necesarias al consumidor, por
la baja calidad con que estos llegan al mercado, explicado por el deficiente
manipuleo y preservacion de la materia prima desde su captura y durante
el transporte, a esto se suma el rechazo al fuerte olor, sabor desagradable,
y alto contenido de espinas y a la carencia de tecnologias que orientan el

mejor empleo de nuestros recursos, como lo que ofrece la tecnologia de la



pasta de pescado que permite procesar cualquier variedad de materia
prima, obteniéndose un producto denominado surimi (ITP, 2002).

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1 INTERROGANTE GENERAL

¢,Cual es el grado de aceptacion de surimi de Engraulis ringens

Anchoveta, cuando se adiciona extracto de Minthostachys setosa, mufia?

1.3 JUSTIFICACION

La presente investigacion que busca determinar el grado de
aceptacion del surimi de anchoveta con diferentes concentraciones
aromatizantes de extracto de mufia, tiene una ventaja, por cuanto el valor
econémico de la materia prima, anchoveta es bajo y de alto valor
nutricional. Este bajo costo podria ayudar a las poblaciones de escasos
recursos econdmicos que presentan problemas nutricionales; ademas de
generar una nueva actividad productiva en el sector pesquero en el que se
genere empleo a la pesqueria. Desde esta perspectiva la investigacion que
se propone posee un fuerte potencial de impacto social ya que el desarrollo
de este producto permitira disminuir el grado desnutricion y generar fuentes

de trabajo e ingreso.

El presente trabajo de investigacion espera como principal logro
aumentar la preferencia del consumidor por la anchoveta Engraulis ringens,
a través del incremento del grado de aceptacién del surimi de anchoveta
por la adicion de un aromatizante como es el extracto de mufia, logrando

con ello un producto con demanda.



La presente investigacion, a mediano plazo busca desarrollar un
producto, de bajo valor comercial, que incremente la preferencia y el
consumo de la anchoveta Engraulis ringens de la poblacion de llo.
Consiguiendo con ello disminuir las tasas de anemia y desnutricion que
enfrenta la ciudad de llo, por cuanto este pescado tiene alto valor nutricional

en comparacion a otras especies.

Con el planteamiento de elaborar surimi de anchoveta aromatizada
con extracto de mufia se pretende modificar el patron de consumo tanto de
las materias primas pesqueras y asi insertar la tecnologia como una de las

alternativas de innovacion dentro del sector alimentario nacional.

1.3 FORMULACION DE OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general

Determinar el grado de aceptacion de surimi de Engraulis ringens,
Anchoveta, aromatizado con extracto de Minthostachys setosa muiia.

1.4.2 Objetivos especificos

e Formular y procesar el surimi de Engraulis ringens anchoveta
aromatizada con extracto de Minthostachys setosa muiia en diferentes

concentraciones aceptables para el consumidor.

e Evaluar el grado de aceptacion del preparado de surimi Engraulis
ringens anchoveta con extracto de Minthostachys setosa mufia en

diferentes concentraciones.

e Determinar el analisis microbioldgico del surimi de Engraulis ringens
anchoveta aromatizado con extracto de Minthostachys setosa muia a

diferentes concentraciones.



1.5 FORMULACION DE HIPOTESIS

1.5.1 Hipétesis general

El uso del extracto de Minthostachys setosa mufia, incrementa el

grado de aceptabilidad del surimi Engraulis ringens anchoveta

1.5.2 Hipotesis especificos

e Es factible formular y obtener la pasta de surimi de anchoveta

aromatizado con extracto de muia en diferentes concentraciones.

e El grado de aceptacion del preparado de surimi Engraulis ringens
anchoveta con extracto de Minthostachys setosa mufa, luego de la

degustacion presenta elevada aceptacion por el consumidor

e EIl surimi de anchoveta aromatizado con extracto de Minthostachys
setosa mufia tiene buena calidad microbiol6gica para el consumo

humano.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Maza & LLavu, (2006). Afirma en su Investigacion sobre el
Mejoramiento del color de pulpa y surimi de "anchoveta peruana" ha sido
realizada por investigadores del Instituto Tecnolégico del Pert — ITP,
quienes aplicaron un tratamiento de blanqueado de la pulpa de anchoveta
mediante pelado con acido acético (APCA), y usaron didxido de titanio, para

mejorar el color de pulpa y surimi.

Olivares, LLave, Sasaki, & Chau, (2004). Segun su experiencia ha
sido llevada a cabo por el Instituto Tecnoldgico del Pert — ITP, a través de
la elaboracion de surimi de anchoveta, cuyos resultados de la experiencia
fueron publicados en el articulo titulado “anchoveta: un recurso alternativo

para el procesamiento de surimi”.

Santos, (2012). Segun trabajos similares sobre la elaboracion de
“surimi de pota” han sido realizados por el Instituto Tecnolégico Pesquero
del Peru ITP, que en el Il encuentro empresarial expuso el trabajo

desarrollado sobre el surimi de pota.



Pero, la exigencia del mercado de surimi de pescado para la
elaboracion de productos es principalmente, el color blanco y con
propiedades de alta capacidad de formacion de gel. Estos atributos son
afectados en el caso del surimi elaborado a partir de especies grasas,
principalmente de arenque, sardina similar a la anchoveta “Engraulis
ringens”. Por eso muchas investigaciones han enfocado en el desarrollo de
nuevas técnicas de procesamiento con la unica finalidad de obtener un
surimi con propiedad de producir un gel de alta elasticidad y de color blanco
destinado en la elaboracion de productos analogos de mariscos (Lanier,
1986).

Por este motivo se han investigado la incorporacion de los
mejoradores de gel o inhibidores de enzimas (proteina de soya, proteina
de suero, clara de huevo, proteina de plasma bobina) para mejorar las
propiedades de la textura de los productos del surimi (Hamann & Chang,
1990).

Guzman, (2011). Segun trabajos se evalu6 el efecto de la variable
proporcion surimi de pota: okara de soya, en las -caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de la hamburguesa de pota teniendo un total
de cuatro formulaciones de hamburguesa de pota (100:0, 95:5, 90:10,
85:15). Para el andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas se realizo tres
repeticiones por cada caracteristica evaluada. Para la evaluacion de las
caracteristicas sensoriales: sabor, olor, dureza, grado de crujido, grado de
desmoronamiento, aceitosidad; se emple6 una escala no estructurada de 0
a 10 puntos y para la prueba de medicion del grado de satisfaccion se
empled una escala heddnica de cinco puntos. Se realiz6 un analisis
estadistico de los resultados obtenidos empleando el programa PASW
Statistics 18.



Delgado M. R., (2000). Segun sus experiencias elaboraron una
salchicha de pescado a partir de surimi de jurel (Trachurus picturatus
murphyi). Se consideraron los siguientes objetivos: la determinacion de
flujos y pardmetros de procesamiento, asi como la formulacion mas
adecuada para la elaboracion de la salchicha a partir de surimi de jurel.
También, la realizaciébn de un estudio de la estabilidad y vida util del

producto en almacenamiento.

Montejano, (1991). Segun trabajos evaluaron los cambios en la carga
microbiana, en los atributos sensoriales, el pH y la actividad del agua del
chorizo a base de surimi con y sin conservador quimico almacenado a 3
temperaturas por 21 dias. Los resultados mostraron un efecto positivo del
conservador. En general los cambios indeseables se presentaron primero
en lo sensorial mas que en los factores microbianos. El analogo de chorizo
pudo ser almacenado mas alla de 18 dias a temperatura entre 22 y 24 °C
por arriba de 20 dias a 4 °C y menos de 21 dias a 10°C sin deterioro

microbiano o sensoria.
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2.2 BASES TEORICAS

2.2.1 DESCRIPCION Engraulis ringens

2.2.1.1 Taxonomia

Segun (Tsukayama, Cuvier, & Jenens, 1983).

Reino : Animalia

Filo : Chordata

Clase : Actinopterygii

Orden : Clupeiformes

Familia : Engraulidae

Especie : E. ringens (Cuvier 1817)
Nombre Cientifico : Engraulis ringens (Jenens 1842)
Nombre Comun : Anchoveta.

Nombre en inglés : Anchovy

Nombre FAO : Anchoveta peruana

Figura 1: Anchoveta Engraulis ringens

Fuente: (IMARPE-ITP, 2016)
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2.2.1.2 Caracteristicas biologicas de la anchoveta

La anchoveta (Engraulis ringens) tiene una escasa capacidad migratoria,
por lo que no puede eludir las condiciones desfavorables. Se encuentra
restringida a las aguas muy superficiales encima de la Zona Minima de Oxigeno
(ZMO), lo que la hace presa facil para los peces mas grandes, los mamiferos,

las aves y los pescadores (Gutierrez, 2009).

Es una especie de crecimiento rapido y vida corta, con una longevidad
entre 3 a 4 afos y es capturada mayormente entre 1y 2 afios de edad. Su
estructura por tallas en la pesqueria fluctia entre 10,0 y 18,0 cm de longitud total,
siendo su tamafo de primera madurez 11,5 cm (Peratilla & Vasquez, 2009).

Durante la primavera y el verano normales, la anchoveta se encuentra
dentro de una franja costera hasta las 20-30 millas (36-54 Km.) de la costa; en
el otofio e invierno llega a desplazarse hasta las 80 millas (144 Km.), y en algunas
ocasiones, mas alla de las 100 millas (180 Km.) de la costa (Quispe & Vasquez,
1976).

Asimismo, esta especie puede adaptar su comportamiento reproductivo
segun las condiciones climaticas y distribuye su poblacién a lo largo de un amplio

rango de temperaturas (Gutiérrez et al., 2009).

Por otro lado, la anchoveta, es una especie planctivora, estudios
recientes sobre la composicion de su dieta en términos de contenido de carbono,
indican que es zooplanctivora y el zooplancton representa entre el 80-95%
de su dieta, siendo los eufausidos la presa mas importante, seguido por los

copépodos (Cartillo, Segurra, Gutierrez, & Peratilla, 2009).
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2.2.1.3 Distribucion de la anchoveta

La anchoveta (Engraulis ringens), es una especie pelagica de gran
importancia en la pesqueria peruana y es la principal fuente generadora de
divisas del pais (IMARPE, 2012).

En el litoral peruano se diferencian dos stocks o unidades poblacionales
de anchoveta: Norte-Centro desde Zorritos (04°30'S) hasta los 16°00'S en el
Peru, que registra las mayores concentraciones de este recurso; y la que se
comparte con el norte de Chile (16°01' - 24°00' s) (Jordan, 1971). (fig. 2).

Laregion surdel Perd, localizada entre los 16° y el extremo sur, forma
parte del denominado Codo Peruano-Chileno. En esta zona, la intromision
de las Aguas Subtropicales Superficiales (ASS), la estrechez de la plataforma
continental con una extension promedio de 5 millas, la diversidad bioldgica
marina asociada a la disponibilidad de alimentoy la variabilidad del régimen
hidrico; permiten que en las cercanas a la costa se presente una
variabilidad biolégica asociada principalmente ala disponibilidad de alimento,
tanto para los estadios tempranos de vida, como para los adultos de peces; asi
como altas concentraciones de anchoveta y otros recursos principalmente en el
verano (IMARPE, 2003).

Ademas de la separacion espacial debido a las barreras geograficas
naturales, existen otras diferencias de caracter bioecologico, por ejemplo, la
estructura por tamafos puede ser distinta, el nUmero de branquispinas es menor,
el tipo de alimentacion es distinto. Asimismo, las anchovetas del sur tienen un
solo pico de desove en invierno-primavera, mientras que las del norte tienen

ademas un secundario en el verano (Castillo, 2009).
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Figura 2: Zona de pesca de anchoveta norte — centro y sur
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Fuente: (IMARPE, Situacion del stock norte- centro y sur de la anchoveta peruana, 2016).
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2.2.1.4 Beneficios

La anchoveta es una excelente fuente de proteina animal de alta calidad.
Su alto contenido de lisina y otros aminoacidos esenciales la hacen
especialmente adecuada para el complemento de dietas ricas en carbohidratos.
Es un recurso muy rico en micro nutriente que no son usualmente encontrados

en alimentos basicos.

e Omega 3, combate el colesterol malo y previene los males cardiovasculares.
e Las vitaminas A y D, contribuyen al bienestar mental.

e Potasio, hierro, fosforo y calcio desarrollo fisico.

Es muy recomendable el consumo en los recién nacidos ya que al
contener proteinas estas contribuiran a la formacién de los musculos del cuerpo,
cuya funcién es el de trasportar las sustancias grasas a través de la sangre,

elevando asi las defensas de nuestro organismo (IMARPE, 2011).

También son esenciales para la formacion del tejido nervioso y en la
funcion visual; en los nifios de edad escolar para aumentar su coeficiente
intelectual; en adultos y ancianos para mejorar su memoria; en las mujeres

previene el cancer a la mamay el colon (ITP, 2003).

Una dieta que incluya una porcion de 150 gramos de anchoveta, tres
veces por semana, cubre los requerimientos nutricionales basicos de una
persona. Para nutrir bien a su familia se requerird entonces, mas o menos, medio

Kilo por persona por semana (INEI, 2016).
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Tabla 1: Composicion quimica y nutricional de Anchoveta

Constituyente Anchoveta % Carnede res %
Humedad 70,8 75
Proteina 19,1 20
Grasa 8,2 3
Ceniza 1,2 1
Carbohidrato <0,5 1

Fuente: (IMARPE-ITP Huss, 1988 - 2011).

Tabla 2: Acidos grasos de anchoveta

Acidos grasos Promedio %
C14.0 Miristico 10,1
C15:.0 Pentadecanoico 0,4
C16:0 Palmitico 19,9
C17:.0 Margarico 14
C18:0 Estearico 4.6
cis:1 Oleico 12,3
C18:3 Linolénico 0,6
C20:0 Araquico 3,7
C20:1 Eicosaenoico Tras
C20:4 Araquidonico 1,0
C20:5 Eicosapentanoico 18,7 EPA
C22:3 Docosatrienoico 11
C334 Docosatetraenoico 1,2
C225 Docosapentaenoico 13
C22:6 Decosahexaenoico 9,6 DHA

Fuente: (IMARPE, 2011).
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Tabla 3: Componentes minerales de anchoveta

Macroelementos (mg/100g) |Promedio %

Sodio (mg./100gr) 78,0
Potasio (mg/100gr) 2414
Magnesio(mg.100gr) 31,3
Microelementos Promedio %
Hierro 30,4
Cobre 2,1
Cadmio 0,0
Plomo 0,0

Fuente: (IMARPE- ITP, 2011).

2.2.1.5 Valor nutricional

La anchoveta peruana es una excelente fuente de proteinas animal
de alta calidad. Es un recurso muy rico en micronutrientes, vitaminas A, D,
yodo y omega 3 y omega 6; por lo que este pescado y sus derivados son
la alternativa nutricional para combatir la desnutricion crénica infantil,

ademas de prevenir males cardiacos (IMARPE, 2011).

e Vitamina A: Conocida como retinol, esencial para la vision y necesaria
para los huesos, dientes y estado fisico de la piel.

e Vitamina D: O también calciferol, relacionada con la absorcién
metabolismo del calcio.

¢ Vitamina E: Tocoferol, es el antioxidante natural por excelencia, inhibe
la oxidacion de los grasos polinsaturados en las membranas celulares y
componentes saludables.

e Vitamina k: Necesaria para la coagulacion de la sangre.

e Vitamina C: Acido ascorbico, interviene en la biosintesis del colageno que
ayuda al soporta de los huesos, tendones, cartilagos, previene el
escorbuto.
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e Vitamina del complejo B: Tiamina, riboflavina, niacina, vitamina B6,

acido félico, hidroxicobalamina, &cido pantoténico y biotina.

Tiamina B1: Interviene en el sistema nervioso y en el metabolismo
de carbohidratos.

Riboflavina B2: Su deficiencia causa defectos en la vision y la piel.
Niacina: se presenta como acido nicotinico o como nicotinamida,
su deficiencia produce pesagro.

Vitamina B6: Tiene tres formas que son el alcohol piridoxina, el
aldehido piridoxa y la amina risidoxina.

Acido félico: Actia como coenzima en el metabolismo de los
aminoé&cidos. Hidroxicobalamina (vitamina B12): Previene la
anomalia e interviene en la produccion de glébulos rojos.

Acidos pantoténico: En la produccion de energia.

Biotina: Parte de varias coenzimas involucrados con metabolismo

de grasa, proteinas y carbohidratos.

2.2.2 DESCRIPCION DE SURIMI

2.2.2.1 Definicion de Surimi

Segun (Lee, 1992), define al surimi como la pasta refinada de

pescado que ha sido lavada con agua fria de tal forma que se ha reducido

considerablemente su olor, color y sabor caracteristico y se han

concentrado sus proteinas miofibrilares.

Masa elaborada a base de pescado molido, la materia y otros

ingredientes son opcionales; en donde el mayor porcentaje es la pasta de
pescado (Johnston, 1986).
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Denominado "Surimi" en japonés, es basicamente la pulpa de
pescado sometidos a lavados sucesivos con agua fria y mezclado con

agente crioprotectores para estabilizarla en congelado (Masa, 1995).

2.2.2.2 Caracteristicas generales

Segun (Martin, 1992), la principal caracteristica del surimi como
materia prima es la alta funcionabilidad que desarrolla, esta se atribuye
principalmente a las proteinas miofibrilares del pescado, siendo la
capacidad de formacidén de gel la que permite su utilizacion como un
ingrediente de alta funcionalidad para la elaboraciéon de productos de

imitacion a cérnicos asi como de productos de imitacion a mariscos.

La pasta de pescado son productos preparados a partir del masculo
desintegrado de pescado, al cual se le adiciona sal, azucar, polifosfato y
otros ingredientes, lo que permiten modificar su sabor, apariencia y/ o
textura su consumo es muy popular en el Japon, pais en el cual la
produccion de estos productos se realizan un tanto en forma doméstica

como a nivel industrial (Carbajal N. , 1976).

2.2.2.2.1 La pulpa de pescado

Es el musculo integral conformado por carne blanca y oscura, libre
de espinas, huesos, piel. Etc. Esta pulpa es de color rojizo oscuro por
contener los pigmentos propios (hemoglobina, mioglobina) (Love, 1988).
Son inestables en el almacenamiento tanto en refrigeracion como en

congelacion.

En el Peru todavia no esta muy desarrollado industrialmente el uso

y la conservacion de la pulpa de pescado, porque la pesca local se destina
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casi siempre al consumo directo en estado fresco, congelado, enlatado,
salado, ahumado, etc.

En el ITP, se hainvestigado y desarrollado el uso correcto de la pulpa
de pescado en la elaboracion de productos congelados, tales como bistec,
hamburguesa, palitos, albéndigas, milanesa, etc.

Surimi es el muasculo del pescado desintegrado lavado
homogenizado (con sal y azucar) y por otro lado es conocido como "Surimi"
pre-pasta que se emplea como materia prima en la fabricacion de la pasta
antes mencionada. EI musculo del pescado asi tratado puede conservar su
habilidad de formar geles, condicion indispensable en la elaboracién de
pastas, aun si es almacenada en congelacion por un largo periodo al
musculo desintegrado y lavado se le adiciona sal, para incrementar la
adhesividad de la pasta, azucar y polifosfato para mejorar el mantenimiento
de la calidad (Suzuki, 1981).

2.2.2.2.2 Tecnologia de la pasta de pescado surimi

La pasta de pescado (Surimi), puede ser considerado como una
alternativa a tomarse en cuenta para la elaboracién de alimentos de alto
valor nutritivo, por provenir de un recurso rico en proteinas. El Surimi
producido por el lavado repetido con agua fria 5° C hasta que se vuelva
inodora o técnicamente hasta que la mayor parte de proteinas solubles en
agua sean retiradas. Cabe mencionar que el lavado no solo retira la grasa
y otras sustancias indeseables, tales como: La sangre, pigmentos y
sustancias con olor, lo mas importante es que aumenta la concentracion de
proteina miofibrilar actiomiosina mejorando de este modo la fuerza del gel,
elasticidad, propiedades esenciales para productos basados en Surimi
(Shimabukuro, 1994).
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2.2.2.2.3 Historia del surimi

Historicamente, los japoneses producian diariamente surimi y lo
transformaban en productos de Kamaboko. Ello era necesario porque en
los comienzos no existia la posibilidad de conservar en congelacion y el
surimi por si mismo no era estable. Cuando el almacenamiento en
congelacion ya fue posible se encontré que la capacidad de gelificacion
disminuia al descongelar. El descubrimiento de los crioprotectores en 1959
(Matsumoto, 1978). Permitio que el volumen de produccién de surimi
aumentara enormemente, haciendo necesario el escalado de cada etapa

del proceso.

2.2.2.2.4 Procesamiento de surimi

Los aspectos basicos en el procesamiento de surimi son: La materia
prima de calidad adecuada (esencialmente fresca), el tratamiento (que
incluye operaciones de corte, mezclado, lavado, condicién del agua y
mezcla con aditivos) y la congelacién; en algunas variantes se estabiliza la
pasta proteica con el calor. Como es ldgico, sucede un deterioro por
almacenamiento en congelacién, ocasionando la pérdida de fluidos
tisulares, para lo cual el uso de crioprotectores es efectivo (azlcar,
polifosfato, etc.). Este deterioro es menor en productos texturizados
adecuadamente por que la matriz de cristales esta alineada y uniforme. El
crecimiento de los cristales de hielo depende de la humedad y por

formulaciones inadecuadas (Ayala M. , 1991).
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2.2.2.2.5 Propiedades funcionales del surimi

El producto Surimi es un concentrado en congelacion de proteinas
miofibrilar del musculo de pescado, estas proteinas son precisamente las
que juegan un rol determinante en la funcién de textura y formacién o

cohesion de particulas, ademas de ligar grasa y agua (Ayala M., 1991).

2.2.2.2.6 Fundamentos de procesamiento del surimi

Existen muchas dificultades en la produccion de "Surimi" de
especies pelagicas debido al alto contenido graso, inestabilidad de las
proteinas, elevado contenido de proteinas Sarcoplasmaticas y alta
proporcidn del musculo oscuro con respecto al musculo claro; sin embargo,
las dificultades mencionadas anteriormente han sido superadas y se esta
elaborando en Japon "Surimi” de especies pelagicas. (Suzuki T., 1981).

2.2.2.2.7 Consideraciones bésicas para la elaboracion de productos a
base de pasta de pescado

Para la produccion de alimentos congelados basados en la pasta de
pescado es necesario tener las consideraciones basicas sobre la

texturizacién, saborizacion y coloracion (Hamoto & Mukoz, 1983).

a) Consideraciones sobre la saborizacion

Los productos de imitacion a base de la pasta de pescado se dividen
en categorias:

22



e Productos saborizados con carne natural.
e Productos saborizados con extractos naturales combinados con
mejoradores de sabor como el glutamato mono sédico.

e Productos saborizados con extractos sintéticos.

b) Consideraciones sobre la coloracion

Los productos texturizados para la imitacion de los Mariscos
requieren una pasta de pescado de un color mas blanco y con menor
proporcion de azucar evitando el fenbmeno de emparedamiento en el
proceso de texturizacion por calentamiento a fin de evitar el efecto del
azucar se usa el sorbitol y asi mismo una mayor proporcion de clara de
huevo a fin de conseguir una coloracion mas blanca del producto de la

pasta de pescado. (Maza S., 1995).

2.2.2.2.8 Principios de congelacion de surimi

Las proteinas miofibrilares del musculo de pescado, son mas
susceptibles a la desnaturalizacién por congelacion; mientras que las
proteinas sarcoplasmaticas y estroma; no son afectadas por congelacion.
Como quiera que las proteinas miofibrilares, principalmente la actomiosina
es el elemento esencial que origina la capacidad de produccion de una
agregacion ordenada después de solubilizarse; por eso es necesario
estabilizar la pasta de pescado en congelado. En el musculo de pescado
hay un 65% a 75% de proteina miofibrilares y un 20% a 30% de proteinas
sarcoplasmaticas y mediante los lavados sucesivos en la elaboracién de
pasta se concentran a mayor proporcion la actomiosina y disminuye las

sarcoplasmaticas (Hamann D., 1990).
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2.2.2.2.9 Factores que influyen en la elasticidad de la pasta de pescado

La fuerza de elasticidad de la pasta de pescado esta influenciada por
los siguientes factores: De la propiedad de la carne de pescado
(dependiente de la frescura y zona de captura). De la proporcion de
ingrediente complementarios (sal, azucar y polifosfatos). Del tratamiento
(pescado fresco, congelado, blanqueado, pH de la pasta molida tiempo y

temperatura) (Teruya, 1973).

a) Relacién entre la especie del pescado y la elasticidad

Se considera que las proteinas relacionadas con la elasticidad de la
pasta de pescado son las miosinas. Sefialan que, si se utiliza como materia
prima pescado graso, la estructura reticular a nivel de la construccion
reticular en la pasta se rompe debido a la composicion de la particula de la
grasa entre las moléculas de las proteinas, bajando la elasticidad (Teruya
L., 1973).

b) Relacion entre la frescura de la carne de pescado y la

elasticidad

Conforme la frescura de la carne de pescado declina se debilita la
elasticidad de la pasta de pescado. Esto debe ser debido a la
desnaturalizacion de la proteina muscular, quien disminuye su solubilidad.
Por consiguiente, es recomendable utilizar carne de pescado muy fresca
(Neyra, 1976).
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c) Efectos delasal y pH en la gelificacion

El efecto de la sal sobre la gelificacion esta relacionado con el grado
de solubilizaciébn e hidratacion de las proteinas miofibrilares que se

obtienen con las diferentes cantidades de sal.

Relacién entre el pH de la carne de pescado y la elasticidad es
también influenciada por el pH de la carne del pescado, y que, a pH alcalino,
la fuerza de gel del producto final fue bajo, aunque la cantidad de la Miosina

extraida fue grande.

El pH alto medio evita la formacion reticular. La elasticidad de la
pasta es mayor cuando este se prepara con carne de pescado a pH 6,5-
7,0. A pH alcalino, la elasticidad se torna débil, la causa puede ser debido
a que la solubilidad de la proteina muscular del pescado es pequefia en el
lado &cido, pero es mayor cerca al punto neutral. Luego la miosina se
disuelve mas facilmente a pH 6,5-7,0 (Shimuzu, 1987). Relacién entre la

cantidad de sal afiadida a la carne molida del pescado y la elasticidad.

La adicién de sal a la pasta de pescado es importante no solamente
como saborizante sino también para extraer y disolver las miosinas para
formar la elasticidad. La cantidad de miosina extraida varia con la
concentracion de cloruro de sodio. Una concentracion entre 1,2% y 1,5%
de cloruro de sodio da una maxima extraccion de miosina y como
consecuencia una mejor elasticidad en el producto terminado. Sin embargo,
el uso de la sal comun en tal cantidad no es adecuada organolépticamente
ya que conduce a un producto muy salado. Existe una relacion entre la
cantidad de sal y fuerza de elasticidad, si la cantidad de sal afiadida es 3%

del peso de la carne de pescado molido.
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d) Relacién entre la cantidad de azucar afiadida y la elasticidad

El azlicar se agrega generalmente a la carne de pescado molido
(pasta de pescado crudo) con el objeto de sazonar e impartir una apariencia
brillante a la superficie del producto final de la pasta. La cantidad del azucar
agregado a la pasta puede alcanzar de 4% a 6%. El azucar tiene un arcado
efecto sobre la hidratacion de proteinas, los cuales estan presentes en
algunos alimentos (ITP, 1978).

e) Relacién entre la solucion de polifosfato y la elasticidad

La adicion de polifosfato de 0,2% al 1% de la pasta de pescado,
especialmente el trifosfato de sodio o pirofosfato de sodio producen un
efecto similar al ATP; es decir, causan la disociacion de la actomiosina y la
activan, facilitando su extraccibn y solubilizacion. Desdoblando la
actomiosina es mas facil introducir y fijar agua en los mayores espacios

intermedios que se crean. (Shimabukuro. R, 1994).

f) Relacion entre lavado de la carne de pescado molido y la fuerza
de elasticidad

En la elaboracién de productos basados en la pasta de pescado, la
carne es lavada varias veces, para mejorar su estabilidad durante el
almacenamiento en congelacion y su capacidad de gelificacion. Para el
lavado se emplea agua blanda (menos de 100 ppm) con un nivel minimo
de Ca, Mg. Asi como el Fe. El Ca y Mg son responsables por cambios
negativos de la textura, mientras que el Fe es responsable por cambios en
la coloracion durante el almacenamiento en congelacion. ElI pH debe
mantenerse entre 6,5y 7,0 que es el éptimo para preservar la capacidad
de retencion de agua y de gelificacion de la carne (Connel, 1987).
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2.2.2.2.10 Aditivos utilizados en la elaboracién de pasta de pescado

Segun (Heleuterio, 1964). Nos describe los siguientes aditivos:

a) Azucar

El azGcar es una sustancia, sélida cristalizada de color blanco en
estado puro, muy dulce y soluble en el agua y el alcohol. En términos
generales, el azlcar es un producto conservador de excelentes cualidades

en la conservacion de los alimentos. Tiene efectos en el sabor y la pureza.

b) Polifosfato

Sal que resulta de la combinacién de acido fosférico, cuya funcion
es de mejorar la hidratacién y adhesividad de las carnes. También mejora

la textura y retencion del agua.

c) Cloruro de Sodio

La sal comun es una de los productos usados por el hombre para la
conservacion de las materias alimenticias desde la mas remota antigliedad.
Casi todos los pueblos del mundo adicionaron sal a los alimentos para su

conservacion. Ademas, tiene efectos sobre el sabor y textura.

2.2.2.3 Composicion nutricional del surimi

El surimi de pescado magro tiene una cantidad de agua que esta
entre el 75 y el 84% y debe ser blanco, inodoro y sin residuos. Es un
producto que no tiene nada de grasa y su porcentaje de proteina es del 12
all7%. En el cuadro siguiente se ve la composicién quimica media del

surimi.
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Tabla 4: Composicion quimica de surimi

Componentes | %
Proteinas totales (%) 12-17
Proteinas miofibrilares (b) 100
Proteinas sarcoplasmaticas (k N.C
Nitrégeno proteico N.C
Grasa (%) 0-3
Azlcares (%)(d) 4-8
Polifosfato (%) 0,2
Cenizas (%) 3,0
Calcio (mg/100g) 25
Sodio (mg/100g) 1000
Fosforo (mg/1009) 60,0
Hierro (mg/100g) 1,0
Vitamina B2 (mg/100g) 0,01

a. seguin proceso fabricado

b. porcentaje sobre proteinas totales

d. derivado de adicidn de crioprotectores

N.C: No contiene o presenta cantidades muy bajas
Fuente: (Tejada & Suzuki, 1987).

2.2.2.4 Aspectos microbioldgicos del surimi

TIPO |. Deterioro en la carne por crecimiento de hongos sobre la

superficie de la pasta de pescado congelado.

TIPO Il. Deterioro en la cual se forman sustancias opacas parecidas

en la superficie.

TIPO lll. Deterioro en el cual se forman una mucosidad semejante a

gotas de agua sobre la superficie.

28



Tabla 5: Estandares microbiolégicos para productos pesqueros

Pais Parametros Especificaciones
Espafia Recuento total de microorganismos viables 106
Enterobacteriaceae 108
Salmonella — shigella(25g) Ausente
Australia | Recuento total de microorganismos viables 105-108
S.aureus 102-103
Coliformes fecales 10%-108
Salmonella (259) Ausente
Irlanda Recuento total de microorganismos viables 105-106
S.aureus 1
Coliformes fecales 1
Salmonella (259) Ausente
ICMSF Recuento total de microorganismos viables 105-107
Coliformes fecales 10-5X103

Fuente: Microbiological Standards Guidelines for fish and fishery products Wefts
(1999).

2.2.2.5 Productos derivados del surimi.

Segun (Teruya, 1973), Encontramos diversos alimentos realizados a partir
del surimi, entre ellos:

e Chikuwa

e Palitos de cangrejo o Kanikama

e Bolas de pescado, o yawan, o en las casetas de comida chinas
e Hanpen

e Yong tau foo

e Kamaboko

e Tsukuney Tsumire

e Satsuma age (Kamaboko frito)

e Hamburguesa
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2.2.3 DESCRIPCION DEL GENERO Minthostachys setosa

2.2.3.1 Taxonomia

Segun (Sigismund, 1788). Describe los siguientes:

e Divisién : Fanerograma

e Sub division : Angiosperma

e Clase : Dicotileddnea

e Subclase : Gamopétala

e Orden : Tubiflorales

e Familia : Lamiaceae

e Género : Minthostachys

¢ Nombre cientifico : Minthostachys setosa
e Nombre comun : Mufa

Bajo el nombre genérico de mufia se reconocen especies de por
menos tres géneros diferentes, los cuales pertenecen a la familia de las

Lamiaceae: Minthostachys, Satureja Hedeona (Naveda, 2011).

A lo largo de la Cordillera Andina crecen en forma silvestre alrededor
de 12 especies del género Minthostachys. De esta hasta la fecha 6
especies han sido reconocidas en el Perd, donde reciben diferentes

nombres locales, como el de mufia como mas generalizado (Rojas , 2004).

Otros nombres comunes que se le dan a las diversas especies del
género Minthostachys son: poleo silvestre (debido a su similitud con el
orégano y al peleo), Huaycha (en lengua aymara), coa (en lengua quechua)
mufia mufa, arash mufa, kon, orcco —mufia, ismush pachamuia y

hayamufa o inkamuia (Salamanca, 2010).
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2.2.3.2 Distribucion geogréfica.

Las diversas especies que conforman el género Minthostachys, son
arbustos perennes que crecen en pendiente poco secas y pedregosas, al
lado de carreteras y caminos de herradura segun estudios realizados el
clima 6ptimo para el crecimiento de este género es de abundante lluvias y
elevada luminosidad, no debiendo ser esta Ultima menor a 14 horas de luz

diaria (Domingo et al., 2010).
Estudios del departamento de Biologia de la Universidad Nacional
Agraria La Molina establecen 8 especies de Minthostachys que crecen en

el Peru, que van desde los 500 a los 400 msnm.

Tabla 6: Distribucion geogréafica de Minthostachys

ESPECIE DEPARTAMENTO ALTITUD(MSNM)
Anadina Cusco 2000-2500
Glabrescens Cajamarca, Junin, Apurimac y Cusco 2000-2500
Mandoniana Ayacucho 1000-1500
Moliis Cajamarca, Piura y Cusco 500- 3500
Salicifonia Ayacucho 2500-3000
Setosa Puno 1000-3500
Spicata Lima, Huancavelica, Ayacucho y Cusco 2500-4000
Tomentosa Amazonas, Cajamarca, La Libertad, Hudnuco y Lima 2000-3500

Fuente: (Dominguez, 2009).

2.2.3.3 Descripcion botanica

La mufa es una planta arbustiva, erecta y rastrera generalmente de
0,03 cm. a 1,250 m; de raiz pivotante y de fuerte consistencia que a partir

de la corona emerge un gran numero de tallos con abundante poblacién
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foliar entre anchas y angostos alternas y simpes, es decir sin bracteas de
tallo cuadrangular con ritidomas de color marrén inflorescencia racimosa
dicotomica de 10 a 30 flores ya sean de formas solitarios 0 asociados

formando glomérulos (Dominguez, 2009).

Figura 3: Minthostachys setosa “Muna”

Fuente: (Madaleno, 2013).

Una informacion menos técnica de la mufia la presenta como arbusto
lefioso, de tallo tetragonal, bastante tupido en las hojas las cuales son
pequefias, ovales presentando pilosidad en los peciolos y cara inferior, en
los que se deposita la mayor cantidad de esencia. Raiz de aspecto lefioso,
Su crecimiento se da en grupo o matas.

Esta planta presenta como caracter diferencial de las labiadas, el,

poseer la sustancia del aceite esencial en las glandulas odoriferas de las
hojas (Matissek, 2011).
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2.2.3.4 Composicién y andlisis quimico de la mufia

Segun; (Carrillo, 2009), nos describe la siguiente composicién quimica de
muia.

Tabla 7: Composicién y analisis quimico de la mufia

Componentes de mufia grs

Energia 299,00Kcal
Agua 16
Grasa 2,8
Carbohidratos 66,3
Fibra 9.4
Ceniza 11,7
Calcio 2,237
Fosforo 269
Hierro 22,4
Vitaminas Mgs
Retinol 306
Tiamina 0,35
Riboflavina 1,81
Niacina 6,85

Fuente: Tabla peruana de composicion de alimentos (2009).

2.2.3.4.1 Disponibilidad del género Minthostachys en el mercado

Es el conocimiento que el comercio de la planta medicinal al interior
del pais se viene realizando de manera informal y artesanal, motivo por el
cual las entidades publicas no cuentan con una base de datos adecuadas
en el caso de las especies Minthostachys, en la que se especifique con
detalle la magnitud de la oferta y la demanda de este comercio. Sin
embargo, se tiene conocimiento de empresas privadas que viene
trabajando con plantas medicinales y que en los ultimos afios han
evolucionado favorablemente sus exportaciones (en el caso de la muia y
sus derivados) en sus diversas presentaciones siendo su forma natural la
predominante en el mercado (81,2%). Asimismo, dentro de los paises que

mas importan mufia y derivados se encuentran: Alemania, Republica
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checa, como importadores mayoristas y Estados Unidos, Reino Unido y
paises bajos como se muestra en la Fig.4.

Figura 4: Exportaciones del producto mufia, segun
sus principales presentaciones

B Natural
M Extracto
B Triturado
B Trozado
M Capsulas

W Otras
Presentaciones

Fuente: (SUNAT, 2013).

Figura 5: Exportaciones del producto mufia, segun
sus principales mercados

B Alemania

B Republica Checa
W Paises Bajos

B Reino Unido

B Estados Unidos
W Austria

W Chile

Fuente: (SUNAT, 2013).
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2.2.3.4.2 Principales usos del género Minthostachys

Segun: (INS, 2013) Instituto Nacional de Salud. Nos describe los siguientes

usos en Mufa:

a) Uso alimenticio

La mufia se usa en comidas tipicas de la zona andina como
condimento. Se usa en diversas sopas y segundos, como el chupe verde,

la sopa de calabaza y locro de zapallo.

b) Uso medicinal

Las diversas especies del genero Minthostachys poseen en la
composicién de su aceite esencial principios activos que actian sobre el
organismo. Los tratamientos a base de planta son muy variados, en el caso
de la mufia, el tratamiento principal es el mate o infusidon que consiste en
separar o extraer de la planta los principios activos vertiendo agua hirviendo
sobre la planta (partes blandas como hoja y tallos tiernos). Es asi que la
mufia se utiliza de forma tradicional como antiséptico, analgésico, en
afecciones renales y respiratorias (en todo estos casos se toma el
cocimiento de la planta), antiinflamatorio carminativo (bebiendo la infusién
de hojas y tallos), antihemorragico con la aplicacion de las hojas sobre

heridas sangrientas y como purgante junto con otras hierbas aromaticas.

c) Uso agricola

Los campesinos andinos utilizan la mufia para conservar la papa,
segun ellos, esta tiene un efecto repelente sobre los gusanos de la tierra
(lo que aun no se ha comprobado), pero se sabe por estudios que tiene

propiedades repelentes contra los gorgojos de los andes.
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d) Uso veterinario

Al igual que en los humanos, se emplea la mufia junto a otra hierba

aromatica como purgante para desparasitar al ganado.

2.2.3.5 Extracto de muifa

Los componentes volatiles provenientes de las plantas y la
importancia bioldgica de sus aceites esenciales han atraido la atencion del
hombre desde antigiiedad como principios aromaticos o especies de gran
complejidad en su composicion, los cuales fueron considerados como
material de desecho del metabolismo de la planta. El estudio de los aceites
esenciales como materia prima basica para la industria de fragancias y
sabor, se ha transformado en una de las areas de investigacion y desarrollo

mas importante para muchos paises (Lock, 1994).

Se denomina extraccion sélida — liquido al procedimiento consistente
en poner en contacto un sélido triturado (material vegetal) con un liquido
(disolvente de extraccién) en el que son solubles algunas de las sustancias
gue incorpora el solido en su composicién. Del proceso se obtiene un soélido
agotado y una disolucion o extracto formado por el disolvente y las
sustancias disueltas en él. Los extractos son fundamentales para aquellas
plantas medicinales que no contienen aceites esenciales, pero si otros
compuestos activos con variadas propiedades. También para plantas cuya
pequefia concentracion de aceite esencial ofrece un rendimiento muy bajo
en la destilacion, o bien se destruye con el calor. En aceites esenciales muy
caros como los de manzanilla, rosa, neroli, jazmin o si hay dificultades para
disponer de ellos, puede ser interesante la obtencion de extractos, incluso
para utilizarlos en la fabricacion de ambientadores y perfumes (Ortufio,
2006).
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En general, los extractos son productos mas diluidos que los aceites
esenciales, aunque pueden ser bastante concentrados y por eso son

recomendables para la fabricacion de jarabes, jabones y alimentos.

Tabla 8: Métodos de extraccion de aceite de muiia

Método Procedimiento Productos obtenidos
Destilacion  por|. . . . : o
vapor Liberando su aceite al vapor Aceites esenciales citricos
Filtracion similar al método por destilacion. Aceites esenciales citricos

Este método se utiliza principalmente con . e
. , Aceite esencial liquida
Presién las pieles o cascaras de frutas.
Bote de cristal esterilizado y con cierre C
» " Proceso de extracion liquida
Maceracion hermético.

Fuente: (Naveda, 2011).

a) Maceracion

La maceracion simple o estatica consiste en poner el material crudo,
con el grado de finura prescrito, en contacto con el solvente, en recipientes
0 equipos cerrados, protegidos de la luz solar, a temperatura ambiente y
por un tiempo que puede variar entre horas o varios dias y meses en
maceracion. Se realizan agitaciones ocasionales. La principal desventaja

es la lentitud del proceso (Perez, 2009).
Posteriormente, el extracto es filtrado y la torta lavada con el mismo
solvente para luego ser prensada o centrifugada, con el objeto de recuperar

la parte del extracto retenido en la misma (Salamanca, 2010).

Los solventes mas utilizados en la maceracion son: agua, glicerina o

mezclas hidroalcohdlicas (Pinelo, Sineiro, & Nufiez, 2006).
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b) Obtencidn de extractos

Los extractos son preparados por métodos apropiados usando
etanol u otro solvente adecuado. Pueden ser mezclados diferentes lotes de
tejido vegetal previo a la extraccion. El tejido vegetal a ser extraido debe
someterse a un tratamiento preliminar. Por ejemplo, inactivacién de
enzimas, molienda o trituracion. Ademas, las materias indeseables deben
ser eliminadas antes de la extraccion. Los extractos crudos de plantas son
aguellos que se obtienen mediante operaciones sencillas, sin
modificaciones, es decir sin aislar algunos de sus componentes. Existen
diferentes métodos para obtener extractos de las plantas y corteza de

frutos, entre los mas recomendables y de aplicacion industrial tenemos:

2.2.3.5.1 Usos de extractos

Los aceites extraidos mediante la maceracion que proveen a la
industria alimenticia sabores y aromas caracteristicos, muy utilizados en
panaderias, confituras, golosinas, gaseosas, helados, conservantes,
galletitas, lacteos, etc. La formulacion de mezclas para condimentar y
proporcionar sabor a todo tipo de alimentos (caramelos, helados,
bombones, pasteles, galletas, licores, refrescos) es una de las aplicaciones
de mayor interés en relacion a los aceites esenciales y extractos. Para esta
aplicacion tan extendida existen muchos procedimientos y componentes de
utilizacidon comun, siendo quizas la que aplica los mas variados métodos,
formulaciones y componentes distintos. Los aromas y saborizantes para
alimentos son productos catalogados como tales y por eso su fabricacion y

composicidén debe ajustarse a normas legales concretas (Ortufio, 2006).
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2.2.3.5.2 Propiedades y beneficios de la mufia en la salud humana

Por su alto contenido de calcio mucho mas alto que la maca y de
fosforo, podria ser un buen complemento en la alimentacion, dado que
favorece el crecimiento y mantenimiento de los huesos y dientes. Segun
algunos doctores favorecen el buen funcionamiento del sistema nervioso, y
previene la osteoporosis, ademas de recuperar las fracturas 6seas
(Morales , 2012).

Las propiedades medicinales mas importantes le atribuyen a la mufa son:

e La primera propiedad elimina los parasitos: La investigacion de un
cientifico peruano sobre las propiedades medicinales de la mufa
descubrié que un aceite esencial que tiene esta planta, que crece y
se consume como digestivo en la sierra de nuestro pais puede
eliminar del organismo al Helicobacter pylori, bacterias causantes de

la gastritis y que afecta al 90% de los peruanos.

e Lasegunda propiedad problemas visuales: Disminuir la aparicion de
problemas visuales, tales como cataratas, miopia y degeneracion

macular y asimismo permite mantener la vision.

o Cataratas: infusion de hojas y flores

o Degeneracion macular: infusién de hojas flores

o Flatulencias: infusion de hojas y flores. Preparar un manojo
en infusion

o Miopia: infusion de hojas y flores
e La tercera propiedad problemas respiratorios: Es prevenir a las

personas que sufren diversos problemas respiratorios y ayuda a
descongestionar las vias respiratorias causadas por diversos
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factores. Descongestiona las vias respiratorias. Infusion de hojas

flores. Preparar un manojo en infusion y tomar como agua de tiempo.

e La cuarta propiedad ayuda la curacion de fracturas: Las hojas de
esta planta es que sirven de gran ayuda para la curacion de

fracturas, luxaciones y tumores ocasionados por golpes.

¢ Laquinta propiedad la nutricion: La ayuda a adecuada de la persona,
y esto se debe por contener un alto grado proteico y por ser
imprescindible en la cocina andina, debido a que, si la persona lo
usa le favorecer a una excelente digestion de los alimentos, evitando

asi la formacion de gases.

2.2.4 ASPECTOS SANITARIOS

2.2.4.1 Inocuidad y calidad

De acuerdo (CODEX, 2014). Alimentarias el concepto de
‘inocuidad” es la garantia de que un alimento no causara dano al
consumidor cuando sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al que
se destine. Esto significa que el alimento preparado en forma inocua sera
sano y no producira enfermedad en el consumidor; es decir, que la materia
0 materias primas utilizadas no seran capaces de producir enfermedad, asi
como no lo seran los procedimientos empleados durante su elaboracién
(ej.: conservas, ahumados, seco, seco-salado, marinados, cocido, surimi

etc.).
Los alimentos son la fuente principal de exposicién del ser humano

a los agentes patégenos, tanto quimicos como biolédgicos (virus, parasitos

y bacterias). Por esa razon, los alimentos contaminados con niveles
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inadmisibles de agentes patdgenos o contaminantes quimicos, o con otros
elementos potencialmente peligrosos para la salud de los consumidores,
son una de las principales causas de enfermedad en el ser humano (FAO,
2003).

2.2.4.2 Principios generales para el uso de aditivos alimentarios

El uso de aditivos alimentarios esta justificado Unicamente si ello
ofrece alguna ventaja, no presenta riesgos apreciables para la salud de los
consumidores, no induce a error a éstos, y cumple una o mas de las
funciones tecnoldgicas establecidas por el Codex y los requisitos que se
indican a continuacion en los apartados a) y d), y tnicamente cuando estos
fines no pueden alcanzarse por otros medios que son factibles econémica

y tecnolégicamente:

a) Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucion
intencionada en la calidad nutricional de un alimento estaria justificada en

las circunstancias indicadas en el subparrafo

b) También en otras circunstancias en las que el alimento no
constituye un componente importante de una dieta normal. Proporcionar los
ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos fabricados para

grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales.

c) Aumentar la calidad de conservacién o la estabilidad de un
alimento o mejorar sus propiedades organolépticas, a condicién de que ello
no altere la naturaleza, sustancia o calidad del alimento de forma que

engafie al consumidor.
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d) Proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento del alimento, a
condicion de que el aditivo no se utilice para encubrir los efectos del empleo
de materias primas defectuosas o de practicas (incluidas las no higiénicas)
0 técnicas indeseables durante el curso de cualquiera de estas
operaciones. Organizacion Mundial de la Salud (Criterios de salud
ambiental) (OMS, 2003).

2.2.5 EVALUACION SENSORIAL

Segun (Urefia & Arrigo, 1999). La evaluacion sensorial de los
alimentos se constituye en la actualidad como una de las mas importantes
herramientas para el logro del mejor desenvolvimiento de las actividades
de la industria alimentaria. Asi pues, por su aplicacién en el control de
calidad y de procesos, en el disefio y desarrollo de nuevos productos y en
la estrategia del lanzamiento de los mismos al comercio, la hace, sin duda

alguna, la con participe del desarrollo y avance mundial de la alimentacién.

2.2.5.1 Tipos de jueces

Existen varios tipos de panelista de acuerdo al estudio que se esté
realizando: panelistas expertos, panelistas entrenados, panelistas de
laboratorio y panelistas consumidores, estos deben cumplir con algunos
requerimientos, que son importantes para obtener excelentes resultados de

acuerdo a los objetivos trazados.
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a) Juez experto

Segun (Quispe M. , 2012), es una persona que tiene gran
experiencia en probar un determinado tipo de alimento, posee una gran
sensibilidad para percibir las diferencias entre muestras y para distinguir y
evaluar las caracteristicas del alimento. Su habilidad, experiencia y criterio
son tales que en las pruebas que efectla sélo es necesario contar con su

respuesta N° de jueces es de 3 a 6 jueces.

b) Juez entrenado

Segun (Quispe M. , 2012), es una persona que posee bastante
habilidad para la deteccion de alguna propiedad sensorial 0 algin sabor
0 textura en particular. Ademas suele realizar pruebas sensoriales con
cierta periodicidad. El nimero de Jueces es de 7 a 15. Estos jueces se
emplean para pruebas sensoriales descriptivas o para pruebas
discriminativas complejas, como el de comparaciones multiples o las

pruebas de ordenamiento.

c) Juez semientrenado o de laboratorio

Segun (Quispe M. , 2012), son personas que han recibido
entrenamiento teorico similar al de los jueces entrenados, realizan
pruebas sensoriales con frecuencia y poseen suficiente habilidad, pero
gue generalmente solamente participan en pruebas discriminativas
sencillas, las cuales no requieren de una definicibn muy precisa de
términos o escalas. El N° de jueces es de un minimo de 10 y un maximo

de 20 o cuando mucho 25.

d) Juez consumidor

Segun (Quispe M., 2012), por lo general son personas tomadas al

azar, ya sea en la calle, o en una tienda, escuela etc., deben emplearse
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solamente para pruebas afectivas y nunca para discriminativas o
descriptivas. EI nimero minimo de jueces tipo consumidor es de 30

personas, para que tenga validez estadistica en los datos recolectados.

2.2.5.2 Pruebas sensoriales

Segun (Cial, 2011), se clasifican en tres grupos:
+ Afectivas
+ Discriminativas

» Descriptivas

a) Prueba de preferencia

Segun (Cial, 2011), se trata de conocer si el juez prefiere una
muestra sobre otra. Se presentan dos muestras y se le pregunta al juez
cual prefiere. Los resultados se evallan mediante tablas de significacion

estadistica.

b) Prueba de grado de satisfaccion

Segun (Cial, 2011), se aplican cuando el nimero de muestras es
mayor que 2 6 cuando se desea obtener mayor informacién sobre el
producto. Se utilizan escalas heddnicas (miden sensaciones agradables

y desagradables) que pueden ser verbales o gréaficas.
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- [Escalas hedénicas verbales. Los jueces describen la
sensacion que les produce la muestra entre las posibilidades
que se le ofrecen en la escala. La escala méas simple es la
de tres puntos: Me gusta, ni me gusta ni me disgusta, me

disgusta.

- [Escalas hedonicas gréaficas. La descripcion verbal se
sustituye por la eleccion que los jueces realizan para cada
muestra en una escala grafica (caritas, fotografias) con

puntuaciones equivalentes a las de la escala verbal.

- Los valores numéricos obtenidos por el total de los jueces
para cada muestra pueden ser graficamente o sometidos a
analisis estadistico (analisis de la varianza, analisis de

regresion, etc).

c) Prueba de aceptacion

Segun (Cial, 2011), mide el deseo de una persona de adquirir
un producto, ademas de su preferencia por él y su grado de satisfaccion
se realizan mediante cuestionarios complejos que contienen preguntas
sobre el nivel socio-econémico cultural del juez, ademas de la

pregunta sobre su disposicién a adquirir el producto evaluado.

2.2.5.3 Propiedades sensoriales

El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta
para el control de calidad de los productos. En la industria alimentaria
la vista, el olfato, el gusto y el oido son elementos idoneos para
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determinar el color, olor, sabor y la textura quienes aportan al buen

aspecto y calidad al alimento.

Segun (Urefia & Arrigo, 1999), las propiedades sensoriales
son:
a) Color

Es la impresion que produce en la vista los rayos de la luz
reflejada por un cuerpo, convirtiéndose asi en un atributo del mismo

y, por ende, en una propiedad sensorial.

Es necesario tener en cuenta que el color interfiere
significativamente en evaluaciones sensoriales de sabor y textura. Un
color desagradable puede ser asociado por los jueces,
inconscientemente, con un sabor o una textura desagradables,

alterando entonces sus respuestas para dichas propiedades.

b) Olor

El olor es la percepcion por medio de la nariz de las sustancias

volatiles liberadas por ciertos estimulos, presion natural o por objetos.

c) Sabor

El sabor, como sensacion, es definido como la interpretacion
psicoldgica de la respuesta fisioldgica a estimulos fisicos y quimicos,
causados por la presencia de componentes volatiles y no volatiles del
alimento saboreado en la boca. Luego, el sabor resulta de la
combinacion de cuatro propiedades: olor, aroma, gusto y textura, por
lo que su medicion y apreciacién son mas complejas que las de cada

propiedad por separado.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1 LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de investigacion se realizo en los Laboratorio de
la carrera profesional de Industrias Alimentarias del Instituto Publico de
Educacién Superior Luis E. Valcarcel cuya ubicacion en pampa inalambrica
s/n carretera panamericana sur km. 2,5. Politicamente se encuentra situado
en el Distrito de Ilo, Provincia de llo y Departamento de Moquegua, sobre
una altitud de 85 msnm. Los analisis microbiol6gicos se solicitdé los

servicios del laboratorio de la Facultad de Biologia de la UNA-Puno.

3.2 TIPO Y DISENO

Aplicado — Experimental

3.2.1 Tipo de investigacion

Aplicada

3.2.2 Disefio de investigacion

Experimental



3.3 NIVEL DE INVESTIGACION

Explicativa

3.4 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Se muestran las variables que se tuvieron en cuenta para el desarrollo de

nuestro proyecto de investigacion.

3.4.1 Variable independiente

Concentracion de extracto de mufia Minthostachys setosa

3.4.2 Variable dependiente

El grado de aceptabilidad de surimi de anchoveta Engraulis ringens.

3.5 MATERIALES Y EQUIPOS

De acuerdo al procedimiento de elaboracion de pasta o surimi de
anchoveta podemos mencionar el uso de los materiales, equipos e insumos
con los cuales se determinan la Microbiologia y Evaluacion Sensorial de

Alimentos.

3.5.1 Materia prima
Se utilizd6 anchoveta (Engraulis ringens) aproximadamente 5 Kg,

obteniendo del terminal pesquero en el Puerto Morro Sama. Region Tacnha,
Provincia Tacna, Distrito Sama.
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3.5.2 Equipos
e Balanza digital. Marca PHILLIPS, capacidad 15 kg.
e Selladora la bolsa manual SEALER
e Equipo de congelamiento. (Refrigerador)
e Termdmetro marca BOECO (-50 / 300 °C)
e Mesa de acero inoxidable
e Prensa manual (con tornillo rotatorio)

e Cocina a gas

3.5.3 Materiales y utensilios
e Cajas de plastico de 30 kg.
e Bandejas de acero inoxidable
e Ictiometro de 30 cm.
e Cuchillos de acero inoxidable.
e Balde de plastico grande de 18 It.
e Tablas de cortar.
e Mesas de eviscerado de acero inoxidable
e Colador
e Caja de Tecnopor.

e Escobilla de cerdas.

3.5.4 Material de vidrio
e Probeta de 300 ml.
e Matraz de 250 ml
e Vaso de 300ml
e Embudo

e Pipetas
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3.5.5 Indumentaria de trabajo
e Mandil
e Toca o gorro
e Tapaboca o barbijo
e Mangas de plastico
e Botas

e Guantes quirargicos

3.5.6 Insumos
e Agua
e Hielo en escamas.
e Laminas de polietileno
e Bolsas para empacado al vacio (1 paquete)
e Azlcar rubia
e Sal
e Polifosfato de sodio
e Hielo

e Agua potable

3.5.7 Insumos quimicos
e Hipoclorito de sodio al 5,25%
e Polifosfato 15 gr.
e Etanol absoluto

e Agua estéril

3.5.8 Otros
e Libreta de apuntes.
e Céamara fotografica: MARCA OLIMPICUS.

e Bateria para camara fotografica
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3.6 POBLACION Y MUESTRA

3.6.1 Poblacién

La poblacion para determinar el grado de aceptacion esta constituida
por los alumnos de la Carrera Profesional de Industrias Alimentarias del
Instituto de Educacion Superior Tecnolégica Publica Luis E. Valcéarcel de
llo, Departamento de Moquegua, que constituyen un total de 62

estudiantes.

3.6.2 Muestra

De la poblacion total de estudiantes del IESTP Luis E. Valcarcel,
para degustar fueron escogidos por muestreo no probabilistico 10

estudiantes de la carrera profesional de industrias alimentarias.

3.7 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

3.7.1 Técnicas

Para la recoleccion de informacion se utiliz6 como técnica de

Recoleccidn de datos encuestas.
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3.7.2 Instrumentos

Para la toma de datos de las diferentes muestras de surimi de
anchoveta aromatizado extracto de mufia se empled: Test de aceptabilidad
(Anexo 2).

3.8 METODOS Y TECNICAS DE PRESENTACION DE DATOS

Para el analisis de la evaluacion sensorial se usé el programa
estadistico IBM SPSS statistic 22, pues permitié estudiar si existe diferencia
significativa al 95%, entre la media de las calificaciones asignadas a los

tratamientos y a los panelistas.
3.9 DISENO EXPERIMENTAL

A continuacion se describen los procedimientos utilizados
para la formulacion y obtencion de las muestras experimentales, asi como
las pruebas realizadas para cumplir con los objetivos planteados en el

presente trabajo.

Los tratamientos realizados se describen a continuacion en la fig 6.
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Figura 6: Disefio experimental para la obtencion de surimi de
anchoveta aromatizado con extracto de mufia

Surimi de anchoveta

1Kg/4=0,250kg

T1 T2 13 T4

¥ L 4
0% 0,25% 0,5% 1,0%
| I
1 I

Evaluacion sensorial

[

- Color
- Olog
- Sabor

Fuente: Elaboracion propia (2016).

T1 = Tratamiento de control, sin esencia de mufia
T2 = 0,25 % de extracto de mufa
T3 =0,5 % de extracto de mufa

T4 = 1,0 % de extracto de mufia

Esta prueba se realiz6 para cumplir la hipétesis respecto al formular
y obtener la pasta surimi de anchoveta aromatizado con extracto de mufia
en diferentes concentraciones. El proceso indicado en la figura 7. Donde
se muestra la metodologia utilizada para llevar a cabo esta prueba

experimental.
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Figura 7: Flujograma del proceso experimental de surimi de
anchoveta a base de extracto de muia

MATERIA PRIMA

LAVADO |
Residuos «— EVISCERADO
LIMPIEZA / LAVADO Il

T2-2a2%C

Te<59C
T:3-5s

Agua de lavado

M.P. MUNA

LIMPIEZA/ SELECCION

Te<5eC
FILETIADO T:5-105 SECADO
LAVADO Il T9<59C MOLIDO
T.3-5s Preparacion de solucion
MOLIDO MACERACION 48 horas
T° Ambiente 20°C
NaCl 0.3% LAVADO / DRENADO IV 3 VECES FILTRADO
Agua 2LT Te<59C
ESCURRIDO T:30 min EXTRACTO DE MUNA
REFINADO ENVASADO
Azucar 4%
Polifosfato 0.3% [HOMOGENIZADO
: , ' v
|| I || 73 | T4 |
L om || 025% | | 0,5% 1,0% |

'

SURIMI DE ANCHOVETA

PESADO / ENVASADO
EMPAQUE

CONGELADO

Fuente: Elaboracion propia (2016).

Bolsa polipropileno

T°-18°C
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3.9.1 Preparacion de surimi
El surimi se elabor6 siguiendo el proceso de manufactura
establecido los autores (ITP, 1978) (ITP, 2002) (Lee, 1992).

3.9.1.1 Materia prima

Se recibieron 5 kilos de pescado fresco (con escamas y visceras), el
pescado transportado en cajas de technoport con hielo, se descargd
inmediatamente en laboratorio de la Carrera Profesional de Industrias
Alimentarias del Instituto de Educaciéon Superior Tecnoldgica Publica Luis
E. Valcéarcel. Conservandola a una temperatura del producto la cual debe
ser menor -2 a 2°C, en esta etapa se llevo un control de la materia prima,

para disminuir la carga bacteriana considerando los siguientes parametros.

e Durante la recepcion se hace un analisis fisico organoléptico
apariencia general, olor, color y textura (Anexo 1).
e En esta etapa se tiene especial cuidado con pescados que presentan

parasitos, para esto se debe de realizar una inspeccién minuciosa.

3.9.1.2 Lavado

Se somete al proceso de lavado con abundante agua fria, a una
temperatura 5°C con hielo. Se realiza por inmersion en canastilla por un
tiempo minimo de 3-5 segundos, con la finalidad de eliminar algunos

elementos extrafios que pueden encontrarse en la superficie del pescado.

3.9.1.3 Eviscerado

Luego de lavado se debe proceder a eviscerar. Esta operacion debe
efectuarse manualmente, mediante un corte con cuchillo, elimina la cabeza,

escamas Yy las visceras, con la finalidad de retirar los componentes
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indeseables causante de su deterioro, mediante corte transversal y

seguidamente es eviscerado.

e Desagallado: consiste en la remocion de las branquias.

e Eviscerado: consiste en la remocion total de las visceras de la
cavidad abdominal del pescado.

e Desangrado: consiste en la eliminacién total de la sangre que se

encuentra en el masculo y otras partes del cuerpo del pescado.

3.9.1.4 Limpiezay lavado

Después del control de peso del producto eviscerado
inmediatamente se procede a lavar, por inmersién en canastilla por un
tiempo minimo de 5-10 segundos, con la finalidad de intensificar el lavado
para reducir aln mas la carga bacteriana y enfriar la materia prima para

mantener la frescura a una temperatura de 5°C.

3.9.1.5 Fileteado

Este proceso consiste en la obtencion de la carne de pescado libre
de espinas y piel, denominada pulpa efectuando un corte longitudinal junto
a la espina dorsal. Luego se separ¢ la piel de masculo (desollado), se
extrajo el musculo oscuro, realizando cuidadosamente el proceso a fin de
no reducir el rendimiento final. Los filetes obtenidos fueron colocados en

recipientes conteniendo agua con hielo.
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3.9.1.6 Lavado

El producto fue lavado en cremolada se realiza por inmersion en
canastilla por un tiempo minimo de 3-5 segundos a una temperatura de
5°C.

3.9.1.7 Molido

Es la etapa donde se realiz6 el molido de los filetes de pescado en
una maquina moledora de carne. Esta es importante ya que aqui debe de
salir una masa uniforme, gelatinosa, mas no grumosa. Se obtuvo carne

molida lo que facilit la operacion de refinacion en los lavados.

3.9.1.8 Lavado y drenado 3 veces

En esta etapa es muy importante, porque tiene como objetivo
eliminar las sustancias que imparten el color, el olor y el sabor caracteristica
del pescado. La pulpa obtenida, se coloca en baldes plasticos de 5 Lts. De
capacidad, conteniendo agua fria con hielo (02 litros de agua) a baja
temperatura (<5°C). En cada etapa la pulpa se puso en contacto con el

agua y se mezclé constantemente

En el primer lavado se adiciono 0,3% NaCl (cloruro de sodio), por un
tiempo minimo 30 min de la pulpa se eliming la grasa, sangre, impurezas
y algunos compuestos quimicos que provocan el olor y sabor a pescado. El
lavado se realiz6 3 veces, cambiando el hielo y el agua, drenando y
prensando el producto para eliminar la mayor cantidad de agua. Con
finalidad separar o concentrar los componentes de la carne del pescado y

eliminar los componentes no deseables que causan su inestabilidad como
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la grasa, producto fue lavado en cremolada a una temperatura de 5 °C. (ver
figura8y 9)

Figura 8: Lavado de pulpa con NacCl al 0,3%

Fuente: Elaboracion propia (2016).

Figura 9: Lavado de pulpa en cremolada

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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3.9.1.9 Escurrido

En esta etapa del proceso se retira parte del agua de lavado de
pulpa, se realiz6 manualmente el escurrido usando un colador (ver figura
10).

Figura 10: Escurrido de la pulpa

Fuente: Elaboracion propia (2016).

3.9.1.10 Refinado

La pulpa obtenida después de la operacién del escurrido, se sometio
a una inspeccién visual para eliminar posibles espinas, restos de piel,
escamas Yy tejidos conectivos, musculo oscuro que constituyen

componentes no deseables, por o que es necesario su remocion.

3.9.1.11 Mezclado/homogenizado

Se realiz6 la preparacion de surimi fue mezclada manualmente. Se
adicionaron dos crioprotectores: azucar 4% y polifosfato 0,3% y un

crioprotector natural 1% de extracto de mufia por 5 minutos, con el objeto
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de homogenizar la masa. Los crioprotectores se distribuyeron
uniformemente en el surimi, manteniendo la temperatura (< 5°C) segun la
referencia de (ITP, 2002).

Evitar el incremento de humedad y la operacion del mezclado se
efectla rapidamente para evitar el incremento de la temperatura. (ver figura
11).

Figura 11: Mezclado

Fuente: Elaboracion propia (2016).

3.9.1.12 Pesado y envasado

La masa de surimi de anchoveta es acondicionada la pasta en bolsa
de polipropileno de 17,8 cm de largo por 13,8 cm de ancho con el fin de
obtener pastas uniformes en tamafo y peso. Al ejecutar esta etapa, se
garantiz6 el uso de guantes desechables para evitar presencia de

crecimiento de microorganismos indeseables. (Ver figura 12).
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Figura 12: Bolsa de polipropileno

Fuente: Elaboracion Propia (2016).

3.9.1.13 Empaque

Se empaca en bolsas de polipropileno de alta densidad y selladas a

fin de mantener el producto en buenas condiciones. (ver figura 13)

Figura 13: Empacado

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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3.9.1.14 Congelado

El surimi es congelado en placas, con la finalidad de realizar con
mayor rapidez, la presion que ejerce las placas sobre el producto permite
la compactacion eliminando de ese modo el remanente de aire atrapado en
el interior. Los productos fueron almacenados en frio a temperatura de -

18°C obteniéndose un producto apto para el consumo. (Ver figura 14).

Figura 14: Almacenado

Fuente: Elaboracion propia (2016).

3.9.2 Proceso de obtencién de extracto de mufa

Se realizé en las instalaciones del Laboratorio de la Universidad
Nacional de Moquegua, utilizando el método de maceracion para la
obtencién de extracto de mufia de plantas medicinales. Se realizaron los

siguientes pasos segun estudios realizados por (Salamanca O., 2010).

3.9.2.1 Recoleccion de la muestra

La obtencion de extracto de mufia se realizd a partir de plantas
frescas, o con un maximo de dos dias de almacenamiento. Se recolectaron
ramas, tallos, talluelos, hojas verdes de Minthostachys setosa provenientes
de las alturas del Centro Poblado Menor de Muruhuay, Distrito de
Azangaro, Provincia de Azangaro, Departamento de Puno (3080 m.s.n.m.),
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los cuales fueron conservados a temperatura de ambiente sin desecar. En
total se recolect6 aproximadamente 4 Kg. de materia prima.

3.9.2.2 Limpiezay seleccion

Una vez recolectadas las hojas, se separan las que se hallan en mal
estado para su posterior eliminacion y dejando solo las que se hallan en

buen estado (ver figura 15).

Figura 15: Mufia seleccionada

Fuente: Elaboracion Propia (2016).

3.9.2.3 Secado
Las hojas se almacenaron en un ambiente oscuro impidiendo la

exposicion directa a los rayos solares, colocando las hojas dispersas para
disminuir la humedad gradualmente de 7 a 10 dias.

3.9.2.4 Molido

Se procedié a moler la mufia en un molino a fin de reducir el tamafio

de particula de las hojas secas y tallos de mufia (ver figura 16).
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Figura 16: Molido

'.___ﬂ e

Fuente: Elaboracion propia (2016).

3.9.2.5 Preparacion de extracto etandlico de mufa
1: En esta etapa se procedié a la extraccion y fraccionamiento de los
compuestos fendlicos presentes en las hojas y tallos de mufia. Se peso el

polvo fino de mufa (40 g), el cual se agregdé a un matraz de 250 ml. (ver
figura 17 y 18).

Figura 17: Peso de muia fino

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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2: Luego se procedio a usar una probeta, afiadiendo un volumen de 200 ml
de alcohol etanol de 99°.y se us6 40 gr de producto polvo fino de mufia y
se agreg0 en un matraz luego se procede a agitar. EI matraz se sell6 con
papel PURAFIL, sin que ingrese el aire para su maceracion por 48 horas

(ver figura 18).

Figura 18: Preparacion de solucién de muia

Fuente: Elaboracion propia (2016)

3.9.2.6 Macerado

En esta etapa de proceso de maceracion con una mezcla de
solvente etanol, durante un periodo de 48 horas a temperatura ambiente 20
+2 °C. Guardar en lugar oscuro y fresco, agitando el frasco 3 veces al dia,
cumpliendo el tiempo de maceracién luego se filtra (ver figura 19).
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Figura 19: Macerado

Fuente: Elaboracion propia (2016).

3.9.2.7 Filtrado de extracto de munia

Una vez terminado el proceso de maceracion simple se procedié a
realizar un filtrado para eliminar las particulas de plantas que se
encontraron en el extracto, fue filtrada en papel Whatman N° 3 vy, flujo
laminar con filtro de 0,22 um. la solucién obtiene fue 140 ml y se almaceno
el extracto en envases de vidrio a temperatura ambiente 20 2 °C.
Conservar los principios activos que ha liberado de la planta (ver figura 20).
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Figura 20: Filtrado y envasado de extractos

Figura: Elaboracién propia (2016).

3.9.2.8 Envasado
Se envaso en frascos negros permaneciendo a una temperatura ambiente

20°C.
Figura 21: Envasado de extracto de muia

I

Figura: Elaboracion propia (2016).
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Figura 22: Balance de materia para la obtencion surimi de

anchoveta
MATERIA PRIMA
100% 5,00Kg
EVISCERADO PERDIDA POR EVISCERADO
47%|2,35Kg 53%|2,65Kg
FILETEADO PERDIDA POR FILETEADO
41%|2,05Kg 6%0,30Kg
LAVADO PERDIDA POR LAVADO
40%2,00Kg 1%0,05Kg
LAVADO / DRENADO PERDIDA POR LAVADO
34%|1,70Kg 6%0,30Kg
REFINADO PERDIDA POR REFINADO
30%]1,50Kg 14%|0,07kg
HOMOGENIZADO
20%|1,00Kg

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la figura 22, se determiné un rendimiento del 20%, es decir que
de 5 Kg de anchoveta fresca se ha obtenido 1 Kg. de surimi. El ITP (2002),
reporta un rendimiento promedio de 22 a 32 %, y afirma que el porcentaje
de rendimiento, puede variar de acuerdo al tamafio de la especie y a la
técnica para obtener el filete, se puede obtener mayor porcentaje de pulpa
si los cortes de la cabeza, cola y extraccion del tracto intestinal se ejecutan

de forma eficiente.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1 RESULTADOS DEL PROCESO DE SURIMI DE ANCHOVETA

Los resultados obtenidos para el proceso de surimi de anchoveta
Engraulis ringens aromatizada con extracto de mufia Minthostachys setosa

en diferentes concentraciones fueron las siguientes:

4.1.1 Etapas del proceso

4.1.1.1 Materia prima

Se ingreso el producto al laboratorio del Tecnoldgico Publico Luis
E.Valcarcel de llo. Donde se realizé la evaluacion fisico organoléptico
utilizando la tabla wittfogel (Anexo 1). Se evaluoé la calidad de frescura de
la materia prima decepcionada. La tabla de evaluacion a utilizarse es la
establecida en el Manual de Indicadores o Criterios de Seguridad
Alimentaria e Higiene para Alimentos y piensos de origen pesquero y
acuicola, publicada por el (ITP, 2009 ). Del cual se determiné que la materia
prima esta con un puntaje total de 17 puntos, el cual quiere decir que la
materia prima recepcionado esta fresco. Como se ilustra en el (Anexo 4)
(Foto 1,2,3,4).



4.1.1.2 Lavado

Se realizdé el lavado de la materia prima con agua fria a una

temperatura de 5°C.

4.1.1.3 Eviscerado

Se realiz6 el eviscerado se removio las branquias, y visceras en

forma total para evitar la contaminacion cruzada.

4.1.1.4 Limpiezay lavado

Se realizd el lavado con agua enfriada a una temperatura de 5°C
(para disminuir la temperatura del producto) y con finalidad de eliminar
materias extrafias restos de visceras y sangre, a la vez continuar con la

cadena de frio.

4.1.1.5 Fileteado

Se utilizé un cuchillo, para el corte circundante a la columna vertebral
desde la cabeza hasta la aleta caudal y de esta manera extraer el musculo
de pescado fresco.

4.1.1.6 Lavado

El lavado se efectuo en cremolada a una temperatura de 5 °C. Para

mantener cadena de frio.
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4.1.1.7 Molido

Se realiz6 con la ayuda de una moledora de carne, moliendo
aproximadamente 5 minutos hasta que se vio la formacion de una masa

uniforme, gelatinosa, elastica y consistente.

4.1.1.8 Lavado / drenado 3 veces

Se denomina blanqueo y consiste en el lavado de la pulpa de
pescado utilizando agua a bajas temperatura y debe mantenerse en cada
lavado por debajo de 0 a 5°C. Se realiz6 (3) veces hasta obtener una pasta
blanca. La ultima lavada se hizo con una concentracion de sal de 0,3 % con
la finalidad de lograr un bajo contenido de humedad. Después de esta etapa
de lavado se dejo drenar la pasta. El objetivo de aplicar el lavado es logar
la separaciéon de la grasa del pescado y la remocion de otros materiales

gue imparten sabor y color de la pasta.

4.1.1.9 Escurrido

La finalidad de escurrir es eliminar la totalidad de agua se utilizé una
manta de seda de varias capas (3), que cumplieron la funcién de retener

la carne.

4.1.1.10 Refinado

Remover los restos de escama, espinas, piel, tejidos conectivos,

mediante un refinado de pulpa.
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4.1.1.11 Mezclado/homogenizado

Se mejora la calidad de la pulpa de pescado de anchoveta mediante
el método de blanqueado, incrementando la formacion de gel en relacion
de la pulpa no blanqueada. Este mejoramiento es un resultado de la
proporcién que se adicionaron dos crioprotectores: azucar 4% y polifosfato
0,3% vy un crioprotector natural 1%. Estos efectos adversos incluyen la
cristalizacion del agua, la deslocalizacién de las proteinas y cambios de la
formacién intramolecular, siendo minimizados por el uso de agentes

crioprotectores.

4.1.1.12 Pesado / envasado
Se pes6 de 1,00 Kg de surimi de anchoveta, obteniéndose un

rendimiento de 20% cifra menor al 22 a 32% de rendimiento de que obtuvo

el ITP (2002) cuando proceso surimi de anchoveta

4.1.1.13 Congelado
Las condiciones con las cuales se trabajé en cada una de las etapas,

asi como las variaciones que a este proceso los crioprotectores favorecen

su almacenamiento en congelacion.
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4.2.2 Formulacién para la obtencion de surimi de anchoveta a base de
extracto de mufia

El surimi contemplando las formulaciones de los autores (Delgado
N., 1997), (Guerra, 2007); y manteniendo los estandares de la (NTP,
201. 048 1999), Carnes y productos carnico. Aditivos Alimentarios.

Tabla 9: Formulacién para la obtencion de surimi

Formulacion de surimi de anchoveta
Ingredientes %
Pasta de surimi 20,0%
Azucar 4,0%
Polifosfato 0,3%
Extracto de mufa 1,0%
Sal refinado 0,3%

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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Figura 23: Diagrama de flujo de surimi de anchoveta

M.P.y preparacion | MATERIAPRIMA | { producto fresco

y

| LAVADO |

v

| EVISCERADO |

v

[LIMPIEZA / LAVADO |

|  FILETIADO |

Proceso de surimi | LAVADO |

| MOLIDO |

.

[LAVADO / DRENADO |

|  ESCURRIDO |

|  REFINADO |
Azucar 4% ¢
Polifosfato 0.3% |[HOMOGENIZADO |

Extracto de mufia 1% ¢

Procesado posterior SURIMI DE ANCHOVETA

\

|PESADO/ ENVASADO

|  EmMPAQUE |

v

|  CONGELADO |

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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4.2 RESULTADOS DEL GRADO DE ACEPTACION

La formulacion de anchoveta de pescado a base de surimi fueron
analizados sensorialmente con el objetivo de evaluar las caracteristicas
sensoriales, y asi poder determinar la formulacion que esté de acuerdo al
grado de aceptabilidad de los panelistas; lo cual estuvo conformado por 10
jurados de ambos sexos, a los cuales se le hizo entrega de una ficha de
evaluacion sensorial (Anexo 2), donde se evaluaron tres tratamientos , y
uno tratamiento blanco, cada una con sus respectivas codificaciones, a

través de una escala hedonica; analizando su color, olor y sabor.

Cada muestra se presentd en platos descartables, previamente
cortadas de diametro, grosor y peso semejante, cada una de ellas
separadas independientemente la una de la otra, con su respectiva

codificacion.

Diez jurados evaluaron los 3 tratamientos con extracto de mufia y uno

tratamiento blanco y se calific6 sobre la escala:

Olor y color:

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

4 Muy bueno
Sabor:

1 No me gusta
2 Regular

3 Me gusta
4 Me gusta mucho

Los tratamientos realizados se describen a continuacion:
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T1 = Tratamiento de control
T2 = 0,25 % de extracto de mufa
T3 = 0,5 % de extracto de mufia

T4 =1,0 % de extracto de mufia

4.2.1 Resultados de datos estadisticos

4.2.1.1 Resultados para el factor color

Se evaluaron las formulaciones siguiendo un disefio completamente
al azar (DCA), de los datos obtenidos se procedié a realizar un Analisis de
Varianza (ANOVA), seguido de una comparacién entre medias por el
método de Tukey. El nivel de significancia fue de a= 0,05. El paquete

estadistico empleado fue IBM SPSS, excel.

Tabla 10: Resultados para el factor color

JURADOS T1 T2 T3 T4 TOTAL

1 2 2 2 4

2 2 2 3 4

3 2 3 3 3

4 2 3 2 3

5 2 3 3 4

6 2 2 2 3

7 2 2 2 2

8 1 2 2 4

9 2 3 3 3

10 1 2 2 3
Total 18 24 24 33 99
(Total)? 324,0 576,0 576,0 1089,0 2565
X2 34,0 60,0 60,0 113,0 267
MEDIA 1,8 2,4 2,4 33 2,475

Fuente: Informaciéon recogida mediante Test de Evaluacion Sensorial aplicado a
estudiantes Superior Tecnoldgico Publico Luis E. Valcércel de llo (2016).
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Segun las medias aritméticas obtenidas en el resultado para el factor
color, el tratamiento T4 es el mayor de todos los tratamientos.

Figura 24: Resultados de tratamiento de color

EVALUACION SENSORIAL CON RESPECTO AL COLOR

3,5

2,5

1,5 2,4 2,4

0,5

T4 T2 T3 T1

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la fig. 24, con respecto al color el tratamiento T4 tuvo mayor
preferencia por el consumidor por cuanto fue calificada como un producto
“muy bueno”, ello debido a que se observé que los productos mejoraban en
apariencia a medida que se afladia mayor concentracion de mufa.
También se puede observar en los tratamientos de T2 y T3 que no hay

diferencias significativas respecto color.
Se realizé el analisis de varianza (ANOVA) para verificar si existe
diferencia significativa entre la media de las calificaciones asignadas a los

4 tratamiento donde se explica la diferencia o similitud de las muestras.

Se obtuvo los siguientes resultados:
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Tabla 11: Calculos de ANOVA color

FC  FACTOR DE CORRECCION 245,025
SCM SUMA DE CUADRADOS DE LAS MUESTRAS 11,475
glm  GRADO DE LIBERTAD DE LA MUESTRA 3
SCT SUMA DE CUADRADOS TOTALES 21,975
glt  GRADO DE LIBERTAD TOTAL 39
SCE SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR 10,5
gle  GRADO DE LIBERTAD DE ERROR 36
CMM CUADRADOS MEDIOS DE LA MUESTRA 3,83
CME CUADRADOS MEDIOS DEL ERROR 0,29
Fm  RELACION VARIACION 13,11
DMS DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA 0,66
Fuente: Elaboracion propia (2016).
Tabla 12: Andlisis de variable color
FUENTE DE VIARIACION (FV) Gl SC CM F
MUESTRAS 3 11,475 3,825 13,11
ERROR 36 10,5 0,292
TOTAL 39 21,975

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la tabla 12, de andlisis de varianza (ANOVA) para la variable

color, los valores calculados de la relacion de variacion F se compara con

los valores de la tabla (Anexo 11). Por lo que se rechaza la hipoétesis

nula, es decir existe diferencia significativa entre las formulaciones con

respecto al color.

Como existe diferencia significativa para la variable color, es

necesario realizar la prueba de rangos multiples de Tukey.

Tabla 13: Resumen de diferencia significativa color

NIVEL DE TABLA F | COMPARATIVO VALOR F DIFERENCIA
SIGNIFICANCIA CALCULADO SIGNIFICATIVA
0,05 2,84 13,11 Sl
0,01 4,31 13,11 Sl

Fuente: Elaboracién propia (2016).
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En latabla 13, de andlisis de varianza (ANOVA) para la variable color
se puede verificar que para el nivel de significancia del 1% y 5% si existe
diferencia significativa entre los tratamientos para el factor color, dado que
el valor F calculado es mayor que el valor F de la tabla (Anexo 11).

Determinacion de la diferencia minima significativa (DMS) de la prueba de

Tukey.

Tabla 14: Diferencia entre las medias de muestras color

DIFERENCIAS DE DMS DIFERENCIA
MEDIAS SIGNIFICATIVA
T4-T1 15 > 0,66 SI
T4-T2 0,9 > 0,66 SI
T4-T3 0,9 > 0,66 SI
T3-T1 0,6 < 0,66 NO
T3-T2 0 < 0,66 NO
T3-T4 -0,9 > 0,66 Sl
T2-T1 0,6 < 0,66 NO
T2-T3 0 < 0,66 NO
T2-T4 -0,9 > 0,66 Sl
T1-T2 -0,6 < 0,66 NO
T1-T3 -0,6 < 0,66 NO
T1-T4 -1,5 > 0,66 Sl

En la tabla 14, de andlisis post hoc o post andlisis de varianza donde
se aplicé la prueba Tukey se aprecia que existe diferencia significativa entre
el tratamiento 1 versus el tratamiento 4, existe diferencia significativa entre
el tratamiento 2 y el tratamiento 4, el tratamiento 3 y el tratamiento 4
evidenciando que el tratamiento 4 presenta mejores resultados que los

demas tratamientos esto al 95% de probabilidad.
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4.2.1.2 Resultados para el factor olor

Tabla 15: Resultados para el factor olor

JURADOS T1 T2 T3 T4 TOTAL
1 1 2 3 2
2 2 1 2 2
3 1 2 3 3
4 2 2 2 1
5 3 1 3 2
6 2 2 3 2
7 1 2 2 2
8 2 2 3 2
9 1 2 3 2
10 2 2 3 2
Total 17 18 27 20 82
(Total)y? 289,0 324,0 729,0 400,0 1742
X2 33,0 34,0 75,0 42,0 184
MEDIA 17 18 2,7 2 2,05

Fuente: Informaciéon recogida mediante Test
estudiantes Superior Tecnolégico Publico Luis E.Valcércel de llo (2016).

de Evaluacion Sensorial aplicado a

Segun las medias aritméticas obtenidas en el resultado para el

factor olor, el tratamiento T3 es el mayor de todos los tratamientos.

Figura 25: Resultados de tratamiento de olor

2,5

N

[

EVALUACION SENSORIAL CON RESPECTO AL OLOR

15

0,5

0
T4 T3 T2 T1

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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En la fig. 25, con respecto de olor el tratamiento T3 tanto fue
calificado como producto “bueno” de mayor aceptacion y muy agradable
para el consumidor. No obstante el tratamiento T4 fue menos valorado que
el tratamiento T3 por cuanto los consumidores prefirieron que el tratamiento
T4 (que tuvo mayor concentracion de esencia de mufia) presentara olor

muy pronunciado y no era agradable.

Tabla 16: Calculos de ANOVA olor

FC FACTOR DE CORRECCION 168,1
SCM SUMA DE CUADRADOS DE LAS MUESTRAS 6,1
gim  GRADO DE LIBERTAD DE LA MUESTRA 3
SCT SUMA DE CUADRADOS TOTALES 15,9
glt GRADO DE LIBERTAD TOTAL 39
SCE SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR 9,8
gle GRADO DE LIBERTAD DE ERROR 36
CMM CUADRADOS MEDIOS DE LA MUESTRA 2,03
CME CUADRADOS MEDIOS DEL ERROR 0,27
Fm RELACION VARIACION POR MUESTRAS 7,469
DMS DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA 0,64

Fuente: Elaboracion propia (2016).

Tabla 17: Anélisis de variable olor

FUENTE DE VIARIACION (FV) Gl SC CM F
MUESTRAS 3 6,100 2,033 7,469
ERROR 36 9,8 0,272

TOTAL 39 15,9

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la tabla 17, de analisis de varianza (ANOVA) para la variable
olor, los valores calculados de la relacion de variacion F se compara con
los valores de la tabla (Anexo 11). Por lo que se rechaza la hipotesis
nula, es decir existe diferencia significativa entre las formulaciones con

respecto al olor.

81



Como existe diferencia significativa para la variable olor, es

necesario realizar la prueba de rangos multiples de Tukey.

Tabla 18: Resumen de diferencia significativa olor

NIVEL DE TABLA F | COMPARATIVO VALOR F DIFERENCIA
SIGNIFICANCIA CALCULADO SIGNIFICATIVA
0,05 2,84 < 7,47 Sl
0,01 4,31 < 7,47 Sl

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la tabla 18, de la andlisis de varianza (ANOVA) para la variable
olor se puede verificar que para el nivel de significancia del 1% y 5% si
existe diferencia significativa entre los tratamientos para el factor olor, dado
que el valor F calculado es mayor que el valor F de la tabla (Anexo 11).

Determinacién de la diferencia minima significativa (DMS) de la prueba de
Tukey.

Tabla 19: Diferencia entre las medias de muestras olor

DIFERENCIAS DE DMS DIFERENCIA
TRATAMIENTO SIGNIFICATIVA
T4-T1 0,3 < 0,64 NO
T4-T2 0,2 < 0,64 NO
T4-T3 -0,7 > 0,64 SI
T3-T1 1 > 0,64 SI
T3-T2 0,9 > 0,64 SI
T3-T4 0,7 > 0,64 SI
T2-T1 0,1 < 0,64 NO
T2-T3 -0,9 > 0,64 SI
T2-T4 -0.2 < 0,64 NO
T1-T2 -0,1 < 0,64 NO
T1-T3 -1 > 0,64 SI
T1-T4 -0,3 < 0,64 NO

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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En latabla 19, de analisis post hoc o post andlisis de varianza donde
se aplico la prueba Tukey se aprecia que existe diferencia significativa entre
el tratamiento 3 versus el tratamiento 1, existe diferencia significativa entre
el tratamiento 3 y el tratamiento 2, el tratamiento 3 y el tratamiento 4
evidenciando que el tratamiento 3 presenta mejores resultados que los

demas tratamientos esto al 95% de probabilidad.

4.2.1.3 Resultados para el factor sabor

Tabla 20: Resultados para el factor sabor

JURADOS T1 T2 T3 T4 TOTAL
1 2 3 2 2
2 2 2 3 2
3 3 2 3 4
4 2 3 2 2
5 3 2 2 4
6 2 2 3 2
7 2 2 3 3
8 7 2 2 2
9 2 2 2 3
10 2 2 3 4
Total 22 22 25 28 97
(Total)? 4840 4840 625,0 784,0 2377
X2 50,0 50,0 65,0 86,0 251
MEDIA 2,2 2,2 2,5 2,8 2,425

Fuente: Informaciéon recogida mediante Test

estudiantes Superior Tecnolégico Publico Luis E.Valcarcel de Ilo. (2016).

de Evaluacion Sensorial aplicado a

Segun las medias aritméticas obtenidas en el resultado para el factor

sabor, el tratamiento T4 es el mayor de todos los tratamientos.
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Figura 26: Resultados de tratamiento sabor

EVALUACION SENSORIAL CON RESPECTO AL SABOR

3
2,5

5 2,8

2,5 2,2

1,5 2,2

1
0,5

0

T4 T3 T2 T1
Fuente: Elaboracion propia (2016).

mayor preferencia del consumidor quienes calificaron al producto del
tratamiento T4 como un producto “bueno” que les gusto. Como podemos
observar en la tabla 19. Anterior el grado de preferencia del consumidor
aumento a medida que se incrementd la concentracion de mufia, segun

gue refieren debido a que el sabor mejoro en cuanto mayor la concentracion

En la fig. 26, con respecto al sabor el tratamiento T4 fue él que tuvo

de mufia en cada tratamiento.

Tabla 21: Cuadro de céalculos de ANOVA sabor

FC  FACTOR DE CORRECCION 235,225
SCM SUMA DE CUADRADOS DE LAS MUESTRAS 2,475
glm  GRADO DE LIBERTAD DE LA MUESTRA 3
SCT SUMA DE CUADRADOS TOTALES 15,775
glt  GRADO DE LIBERTAD TOTAL 39
SCE SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR 13,3
gle  GRADO DE LIBERTAD DE ERROR 36
CMM CUADRADOS MEDIOS DE LA MUESTRA 0,82
CME CUADRADOS MEDIOS DEL ERROR 0,37
Fm  RELACION VARIACION POR MUESTRAS 2,23
DMS DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA 0,74
Fuente: Elaboracién propia (2016).
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Tabla 22: Andlisis de varianza sabor

FUENTE DE VIARIACION (FV) gl sC CM F
MUESTRAS 3 2,475 0,825 2,23
ERROR 36 13,3 0,369

TOTAL 39 15,775

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la tabla 22, de andlisis de varianza (ANOVA) para la variable
sabor, los valores calculados de la relacion de variacién F se compara
con los valores de la tabla (Anexo 11). Por lo que se acepta la hipétesis
nula, es decir no existe diferencia significativa entre las formulaciones con

respecto al sabor.

Como no existe diferencia significativa para la variable sabor, no

es necesario realizar la prueba de rangos multiples de Tukey.

Tabla 23: Resumen de diferencia significativa sabor

NIVEL DE TABLA F | COMPARATIVO VALOR F DIFERENCIA
SIGNIFICANCIA CALCULADO SIGNIFICATIVA
0,05 2,84 > 2,23 NO
0,01 4,31 > 2,23 NO

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En la tabla 23, de andlisis de varianza (ANOVA) para la variable
sabor se puede verificar que el nivel de significancia del 1% y 5% no existe
diferencia significativa entre los tratamientos para el factor sabor, dado
que el favor F calculado es menor que el valor F de la tabla (Anexo 11)
podemos decir que no existe variacién de la percepcion del sabor entre los
diferentes tratamientos es decir presentan un comportamiento homogéneo,

por lo tanto, no se determina la prueba de Tukey.
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4.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los resultados de los analisis microbioldgicos del surimi de Engraulis

ringens anchoveta aromatizado con extracto de mufa Minthostachys

setosa a diferentes concentraciones se puede observar en la tabla 24. De

acuerdo a estos podemos inferir que la calidad microbiolégica de la materia

prima dentro de los rangos especificados por la Norma de Criterios
microbiologicos Peruana (RM N° 591-2008/MINSA), RD. N°057-2016-

SANIPES-DE.

Los analisis microbiologicos de los productos elaborados fueron los

siguientes:

Tabla 24: Andlisis microbioldgico de los productos elaborados

TRATAMIENTOS DEL SURIMI DE
ANCHOVETA % DE EXTRACTO DE

MUNA
Parametro evaluado
T1 T2 T3 T4
0% 0,25% 0,5% 1%
NMP lf total 150 11 11 NMP/100
para coliformes folales NMP/100 ml | NMP/100 ml | NMP/100 ml i
1
. 150 11 15
NMP para coliformes fecales NMP/100 ml | NMP/200 ml | NMP/100 mi NM:IlOO
. . e 1400 1200 170 .
Rto. Microorganismos mesdfilos (UFC) UEC/mI UEC/mI UEC/mI Negativo
Rto. Staphylococcus aureus (UFC) Negativo Negativo Negativo Negativo
Rto. Hongos (UFC) Negativo Negativo Negativo Negativo
Salmonella sp. (25 g) Negativo Negativo Negativo Negativo

Fuente: Laboratorio microbiol6gico de la Facultad de Biologia de la UNA-Puno (2016).
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En la tabla 24, se muestra los resultados microbiolégicos de surimi
de anchoveta aromatizado con extracto de mufia analizadas 48 horas
después de su elaboracion, el recuentros de microorganismos coliformes
fecales y totales dentro de los limites permisibles; en cuanto al recuento de
mesofilos la muestra 4 es negativa, la muestra 1, 2, 3, 4 fueron
descendiendo en el recuento de coliformes totales y fecales, respecto del
Staphylococcus aureus, Salmonella sp. y hongos todas las muestras son
negativas. Por ello, de acuerdo al anterior analisis microbiolégico los 04
productos elaborados son aptos para el consumo humano por cuanto los
microorganismos evaluados se encuentran por debajo de establecido en la
Norma de Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportaciéon de
SANIPES, aprobada con Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE. Por lo tanto, los productos elaborados son inocuos

alimentariamente (Anexo 8).
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1CONCLUSIONES

e Se determiné el porcentaje adecuado de los insumos en el
procesamiento de surimi de anchoveta Engraulis ringens
aromatizado con extracto de Minthostachys setosa mufia.

e EIl tratamiento T4 (con adicibn de 1% de mufia) obtuvo mayor
puntuacion, llegando hasta 81 puntos; y fue el producto que con un
nivel de confianza del 95% obtuvo diferencias significativas para el
olor, y color. Sin embargo, para el sabor al mismo nivel de confianza
no hubieron diferencias significativas en comparacion con los otros

tratamientos.

e Estableciéndose que el porcentaje de 1,0%, es aceptable para el
consumidor y tiene mejor calidad microbioldgica debido a la mayor
adicion de extracto de mufia, al producto.

e Los resultados del balance de materia, indican que el rendimiento
por cada 5 kg. de anchoveta fresca es de 1 kg, es decir el 20,00%
del total de la materia prima.

e Mejoro el color de la pulpa debido a la eliminacién de pigmentos
hemos. Mediante la adicion de compuestos crioprotectores como el



polifosfato, azucar y mufia a fin de retener la humedad por el
aumento de su capacidad de retencion de agua, asi mejoray retarda

el desarrollo del sabor desagradable y la rancidez.

Se evalué mediante al grado de aceptacion sensorial, de los 4
productos desarrollados, y al analisis estadistico, se puede concluir
que tuvo mayor grado de aceptacion o de satisfaccion promedio el
T4 que contenian mayor concentracion de Minthostachys setosa
mufa (1%) debido a que estuvieron en los niveles de la escala
hedonica 1 y 2 de “me gusta mucho” y “me gusta”; por lo que, se
concluye que el tratamiento T4 tuvo mayor grado de aceptacion para
los panelistas que degustaron el producto, corroborando al realizar
la prueba de rangos mdltiples de Tukey, mediante el programa IBM

y Excel.

El resultado del andlisis microbiologico para los 04 tratamientos,
manifestd que todos productos elaborados son aptos para el
consumo humano, por cuanto los microorganismos evaluados se
encontraron por debajo de la cantidad establecida, como limite
maximo de carga microbiana establecido en la Norma de
Indicadores sanitarios de (RM N° 591-2008/MINSA), RD. N°057-
2016-SANIPES-DE.

También los resultados revelaron que el tratamiento T4 que tenia
mayor concentracion de Minthostachys setosa mufia (1%) tuvo
bajisima carga microbiana, concluyéndose de que Minthostachys
setosa mufa tiene efectos antisépticos o antimicrobianos segun

(anexo 8).
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5.2 RECOMENDACIONES

e En tesis posteriores se recomienda elaborar procesos similares con
otras especies de peces, de bajo valor comercial, como el: el

pejerrey, caballa, lorna, tilapia, trucha y paiche.

e Elaborar surimi de anchoveta con aceite esencial de munia.

e Difundir esta nueva forma de elaboracion de surimi de Engraulis
ringens anchoveta, aromatizado con extracto de Minthostachys
setosa mufa, para prolongar la vida util del producto debido a las

propiedades antisépticas de Minthostachys setosa, mufia.

e Determinar la vida util de las distintas formulaciones de surimi
considerando las diferentes temperaturas de congelacion en el

almacenamiento.

e El producto elaborado de surimi con extracto de Minthostachys
setosa, mufia puede destinarse para el consumo de nifios, por sus

cualidades proteicas, y sensoriales.

e Para darle mayor coloracién al producto se recomienda elaborar el
extracto de Minthostachys setosa, mufa, con alcohol absoluto, en
vista de que en la experimentacion se determind que la esencia
proveniente del extracto elaborado con alcohol absoluto conserva el

color en el producto.
e Se recomienda realizar estudios bromatolégicos con pruebas

bioldgicas para garantizar el nivel nutritivo del producto de surimi

elaborado.
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ANEXOS

ANEXO 1: EVALUACION ORGANOLEPTICA PARA PESCADO
FRESCO (TABLA DE WITTFOGEL)

CARACTERISTICAS PUNTAJE
SUPERFICIE Y CONSISTENCIA
Superficie anchoveta vy brillante; color luminoso, mucilago claro y transparente; 4
consistencia firme y elastica bajo la presion de los dedos.
Superficie aterciopelada y sin brillo; color ligeramente palido; mucilago lechoso y
opaco; consistencia un poco relajada y elasticidad disminuida. 3
Superficie granulosa y sin brillo; mucilago denso de color gris amarillento;
consistencia relajada; escamas facilmente separables de la piel. 2
Superficie muy granulosa, color sucio e impreciso; mucilago turbio, amarillento o marrén
rojizo, grumoso; consistencia blanda, se quedan impresa la huella de los
dedos. 1
0Jos
Globo ocular hinchado y abombado; cornea clara y brillante; pupila negra oscura. 4
Globo ocular plano; cérnea opalescente; pupila opaca. 3
Globo ocular hundido; cornea acuosa y turbia; pupila gris lechosa. 2
Globo ocular contraido; cornea turbia, pupila opaca cubierta de mucilago turbio 1
gris amarillento.
BRANQUIAS
Color rojo sanguineo, mucosa clara, transparente y filamentosa. 4
Color rosa palida, mucosa opaca. 3
Color rojo grisaceo y acuoso, mucosa lechosa, turbia y densa. 2
Color sucio, marrén rojizo, mucosa turbia gris y grumosa. 1
CAVIDAD ABDOMINAL
Superficie de corte de los Iébulos ventrales con coloracién natural; sin =
decoloracion, lisos u brillantes; peritoneo liso, brillante y muy firme, rifiones y demas
organos (excepto partes del estébmago e intestino); asi como la sangre aortica, de color
rojo profundo.
Lébulos ventrales y superficie de corte aterciopelado y sin brillo; zona rojiza a los largos de 3
la espina central; rifiones y demas organos de color rojo palido.
Superficie de corte de los I6bulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso,
aspero y separable del cuerpo; rifiones y demas érganos, asi como la sangre aortica de >
color marrén rojizo.
Superficie de corte de los I6bulos ventrales turbios y pegajosos; peritoneo
facilmente desgranable; rifiones y demas o6rganos turbios y pastosos; sangre acuosa 1
de color marrén sucio, con tono violeta.
OLOR
Fresco como el agua de mar 4
Ya no como agua de mar, pero fresco y especifico. 3
Olor neutral o ligeramente acido, parecido al de leche o al de cerveza. 2
Olor pesado o rancio, a pescado con TMA (amoniaco). 1

Fuente: (Ludorf, 1963).

Valores de la evaluacion organoléptica de anchoveta

Caracteristicas Puntaje
Superficie y consistencia 3,5
Ojos 4,0
Branquias 3,0
Cavidad abdominal 3,5
Olor 3,0
PUNTAJE TOTAL 17,0

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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ANEXO 2: FORMATO EN BLANCO DE LA PRUEBA DEGUSTACION

DETERMINACION DEL GRADO DE ACEPTACION DE SURIMI DE
Engraulis ringens, ANCHOVETA AROMATIZADO CON EXTRACTO DE
Minthostachys setosa, MUNA

Fecha de degustacion................ccoceiviennnns
COLOR
CcODIGO T1 T2 T4 T4
JURADO
1. MALO 2. REGUAR 3. BUENO 4. MUY BUENO
OLOR
CcODIGO T1 T2 T4 T4
JURADO
1. MALO 2. REGUAR 3. BUENO 4. MUY BUENO
SABOR
cODIGO T1 T2 T4 T4
JURADO
1. NO ME 2. REGULAR 3. ME GUSTA 4. ME GUSTA
GUSTA MUCHO
SUGERENCIAS . ...ttt riss i s saassssrasassrassnsssannnsrasnnersnnns
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ANEXO 3: FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

SURIMI DE ANCHOVETA CON MUNA

0.250Kg
PESO

DESCRIPCION Es un prod.u'cto intermedio de anch~oveta, con la adicion de sustancias de
usos permitidos, el extracto de mufia.
Ideal i [ I | I

USO PREVISTO deal para bocaditos clon sa.lsas, para las ensaladas, en el desayuno con
huevos revueltos y sandw iches.

COMPOSICION Surimi de anchoveta , azucar, polifosfato y mufia
color:  Claro verdoso
Olor: Caracteristico

CARACTERISTICAS -

. sabor:  Caracteristico

ORGANOLEPTICAS
Tipos de Microorganismos 1%
NMP para coliformes totales 3ufc/ml

CARACTERISTICAS NMP para coliformes fecales 1 ufe/mi
MICROBIOLOGICAS (UFC)

Rto staphylococcus aureus Negativo
(UFC)
Rto Hogos (UFC) Negativo
Salmonella Negativo

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION

Mantener congelado - 18°C, evitar contacto directo con la luz solar y el
maltrato del empaque.

MATERIAL DE EMPAQUE

En bolsa de polipropileno

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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ANEXO 4: SURIMI DE ANCHOVETA

Foto 1: Evaluacién organoléptica Foto 2: Evaluacién organoléptica

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 3: Evaluacion organoléptica Foto 4: Evaluacién organoléptica

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Foto 5: Lavado de surimi Foto 6: Mezclado con Insumos

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 7: Crioprotectores Foto 8: Pesado de surimi

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 9: Tratamiento Foto 10: Congelado

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)
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ANEXO 5: EXTRACTO DE MUNA

Foto 11: Mufia

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 13: Molido

/ (.l
\ . Redss

Fuente: Elaboracion propia

Foto 15: Preparacion

Fuente: Elaboracidon propia (2016)

Foto 12: Seleccidon

“l:ﬁ- e
Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 14: Pesado

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 16: Maceracion

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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ANEXO 6: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SURIMI DE ANCHOVETA
CON EXTRACTO DE MUNA

Foto 17: Escherichia coli Foto 18: Salmonella sp.

Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)
Foto 19: Aerobios Mesdbfilos Foto 20: Staphylococcus aureus
Fuente: Elaboracion propia (2016) Fuente: Elaboracion propia (2016)
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ANEXO 7: ANALISIS SENSORIAL DE SURIMI ANCHOVETA

Foto 21: Panelistas en la evaluaciéon sensorial de surimi

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Foto 22: Panelistas en la evaluacién sensorial de surimi

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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ANEXO 8: CERTIFICADO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PUNO
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

“Afio de la consolidacion del Mar de Grau”

CERTIFICADO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

|.- DATOS GENERALES
Solicitante Bach. Elena Fait Cari Ortiz
Procedencia llo
Muestras Surimi de anchoveta aromatizado con esencia de mufia
Motivo Andlisis de la calidad bacterioldgica (andlisis microbioldgico)
N° de muestras 04 muestras (M1, M2, M3, M4)
Fecha de 21 de octubre del 2016
muestreo/recepciéon
Método de andlisis Indicadores de contaminacion (NMP)

11.- RESULTADOS
Muestra N° 1 (Blanco) Resultados
NMP para coliformes totales 150 NMP/100 ml
NMP para coliformes fecales 150 NMP/100 mi
Recuento total de microorganismos 1400 UFC/100ml
mesofilos
Staphylococos aureus Negativo
Hongos Negativo
Salmonella sp. Negativo
Muestra N° 2 (0,25 % de mufia) Resultados
NMP para coliformes totales 11 NMP/100 ml
NMP para coliformes fecales 11 NMP/100 ml|
Recuento total de microorganismos 1200 UFC/ml
mesofilos
Staphylococos aureus Negativo
Hongos Negativo
Salmonella sp. Negativo
Muestra N° 3 (0,5 % de muiia) Resultados
NMP para coliformes totales 11 NMP/100 ml
NMP para coliformes fecales 15 NMP/100 ml
Recuento total de microorganismos 170 UFC/ml
mesofilos
Staphylococos aureus Negativo
Hongos Negativo
Salmonella sp. Negativo
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Certificado de andlisis microbioldgico

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PUNO
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

“Afio de la consolidacion del Mar de Grau®

Muestra N* 4 (1 % de mufia) Resultados
NMP para coliformes totales 3 NMP/100 ml
NMP para coliformes fecales 1 NMP/100 mi
Recuento total de microorganismos Negativo
mesofilos
Staphylococos aureus Negativo
Hongos Negativo
Salmonella sp. Negativo

1. IDENTIFICACION

- Coliformes totales: Enterobacter cloacae. Enterobacter spp.
- Coliformes fecales: Escherichia coli.

IV.- INTERPRETACION

Las cuatro muestras, que corresponden a surimi de anchoveta aromatizado con esencia
de mufia; se aislaron coliformes fecales y totales dentro de los limites permisibles; en cuanto al
recuento de mesofilos la muestra 4 es negativa, la muestra 1, 2, 3, 4 fueron descendiendo en el
recuento de coliformes totales y fecales, respecto a la Salmonella y hongos todas las muestras
son negativas. Sin embargo, se recomienda tener mds cuidado en el transporte y manipulacion
de las muestras.

Por lo que se concluye que las muestras en el estado que se encuentran es APTO para el
consumo humano.

CU, 14 de diciembre del 2016

108



ANEXO 9: COMPARACION MULTIPLES

Variable dependiente: puntaje color

95% de intervalo de confianza

0] J) Diferencia de | Error

Tratamientos Tratamientos medias (I-J) | estdndar Sig. Limite inferior Limite superior
HSD Tukey tratamiento 1 tratamiento 2 -,60000 ,24152 ,080 -1,2505 ,0505
tratamiento 3 -,60000 ,24152 ,080 -1,2505 ,0505
tratamiento 4 -1,50000" ,24152 ,000 -2,1505 -,8495
tratamiento 2  tratamiento 1 ,60000 ,24152 ,080 -,0505 1,2505
tratamiento 3 ,00000 ,24152 1,000 -,6505 ,6505
tratamiento 4 -,90000" ,24152 ,004 -1,5505 -,2495
tratamiento 3 tratamiento 1 ,60000 ,24152 ,080 -,0505 1,2505
tratamiento 2 ,00000 ,24152 1,000 -,6505 ,6505
tratamiento 4 -,90000" ,24152 ,004 -1,5505 -,2495
tratamiento 4  tratamiento 1 1,50000" ,24152 ,000 ,8495 2,1505
tratamiento 2 ,90000" ,24152 ,004 ,2495 1,5505
tratamiento 3 ,90000" ,24152 ,004 ,2495 1,5505
Bonferroni  tratamiento 1  tratamiento 2 -,60000 ,24152 ,107 -1,2743 ,0743
tratamiento 3 -,60000 ,24152 ,107 -1,2743 ,0743
tratamiento 4 -1,50000" ,24152 ,000 -2,1743 -,8257
tratamiento 2 tratamiento 1 ,60000 ,24152 ,107 -,0743 1,2743
tratamiento 3 ,00000 ,24152 1,000 -,6743 ,6743
tratamiento 4 -,90000" ,24152 ,004 -1,5743 -,2257
tratamiento 3 tratamiento 1 ,60000 ,24152 ,107 -,0743 1,2743
tratamiento 2 ,00000 ,24152 1,000 -,6743 ,6743
tratamiento 4 -,90000" ,24152 ,004 -1,5743 -,2257
tratamiento 4 tratamiento 1 1,50000" ,24152 ,000 ,8257 2,1743
tratamiento 2 ,90000" ,24152 ,004 ,2257 1,5743
tratamiento 3 ,90000" ,24152 ,004 ,2257 1,5743

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

109




Variable dependiente:

ANEXO 10: COMPARACION MULTIPLES

Puntaje Olor

Comparaciones multiples

0} Q) Diferencia de | Error 95% de intervalo de confianza

Tratamientos Tratamientos medias (I-J) estandar Sig. Limite inferior Limite superior
HSD Tukey tratamiento 1 tratamiento 2 -,10000 ,23333 ,973 -,7284 5284
tratamiento 3 -1,00000" ,23333 ,001 -1,6284 -,3716
tratamiento 4 -,30000 ,23333 ,578 -,9284 ,3284
tratamiento 2 tratamiento 1 ,10000 ,23333 ,973 -,5284 , 71284
tratamiento 3 -,90000" ,23333 ,002 -1,5284 -,2716
tratamiento 4 -,20000 ,23333 ,827 -,8284 4284
tratamiento 3 tratamiento 1 1,00000" ,23333 ,001 ,3716 1,6284
tratamiento 2 ,90000" ,23333 ,002 ,2716 1,5284
tratamiento 4 ,70000" ,23333 ,024 ,0716 1,3284
tratamiento 4 tratamiento 1 ,30000 ,23333 ,578 -,3284 ,9284
tratamiento 2 ,20000 ,23333 ,827 -,4284 ,8284
tratamiento 3 -,70000" ,23333 ,024 -1,3284 -,0716
Bonferroni tratamiento 1 tratamiento 2 -,10000 , 23333 1,000 -, 7515 ,5515
tratamiento 3 -1,00000" ,23333 ,001 -1,6515 -,3485
tratamiento 4 -,30000 ,23333 1,000 -,9515 ,3515
tratamiento 2 tratamiento 1 ,10000 ,23333 1,000 -,5515 ,7515
tratamiento 3 -,90000" ,23333 ,003 -1,5515 -,2485
tratamiento 4 -,20000 ,23333 1,000 -,8515 4515
tratamiento 3 tratamiento 1 1,00000" ,23333 ,001 ,3485 1,6515
tratamiento 2 ,90000" ,23333 ,003 ,2485 1,5515
tratamiento 4 ,70000" ,23333 ,029 ,0485 1,3515
tratamiento 4 tratamiento 1 ,30000 ,23333 1,000 -,3515 ,9515
tratamiento 2 ,20000 ,23333 1,000 -,4515 ,8515
tratamiento 3 -,70000" ,23333 ,029 -1,3515 -,0485

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.
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ANEXO 11: EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
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ANEXO 12: MATRIZ DE CONTINGENCIA, MEJORAMIENTO DEL SABOR DE SURIMI DE ANCHOVETA CON
ENMASCARADOR NATURAL

PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA HIPOTESIS OBJETIVOS VARIABLE INDICADOR METODO TECNICA INSTRUMENTO ESTADISTICA
Independiente: La investigacion es de tipo | Degustacion Cuestionario: Se aplicara el disefio
Concentracion EXPERIMENTAL con disefio para el analisis experimental de bloque
de extracto de Miligramo de | metodolégico extraccion POr | organoléptico de completo al azar.
ot G mia | oo i | shero 6 e e 2 | i

. etivos Generales: ; '

¢Cudl es el grado de y Minthostachys | o) imi estara  conformada  por | Encuesta

aceptacion de surimi | E| uso de extracto de Determinar el grado de setosa. Carrera  Profesional  de

i‘; cf]ggg:tl;“csu;rz]gsnsse' Minthostachys seitos? aceptacién de surimi de Engraulis Dependiente: Indicoe:0 y :nd?tsttriaz E,glimer)t’arigs del

cr mufia, incrementa e : : - 0% nstituto de Educacion Superior

adiciona extracto de | grado de aceptabilidad del rlngens,t Ar;ch%vetaMgrzmanzido El grado de - 025% Tecnoldgica Publica Luis E.

Minthostachys setosa | surimi Engraulis ringens con extracto de Minthostachys | aceptabiidadde | 5% Valcarcel; para la recoleccion

mufa? anchoveta setosa muna surimi de E1,0% de datos se utiizara las
anchoveta Aceptable técnicas de encuesta y como

Los  peces Engraulis ringens instrumentos el cuestionario.
como la anchoveta tienen Noaceptable | A 10 personas por 04

elevado valor nutricional.
Sin  embargo. Existen
diferentes causas por las
que sSu consumo es
reducido, una limitante
importante es la
aceptacion del producto,
dependiente de la

percepcion de sabores
desagradables. Por ello se
han utilizado

enmascaradotes de sabor
desagradable en los
alimentos, que disfrazan
sabores percibidos como
desagradables en los
alimentos.

tratamiento

Es factible formular y
obtener la pasta de surimi
de anchoveta aromatizado
con extracto de mufia en

diferentes concentraciones.

El grado de aceptacion del
preparado de surimi
Engraulis ringens
anchoveta con extracto de
Minthostachys setosa
mufia, luego de la
degustacion presenta
elevada aceptacion por el
consumidor.

El surimi de anchoveta
aromatizado con extracto
de Minthostachys setosa
mufia tiene buena calidad
microbiolégica para el
consumo humano.

Objetivos Especificos:

Formular y procesar el surimi de
Engraulis ringens anchoveta
aromatizada con extracto de
Minthostachys setosa mufia en
diferentes concentraciones.

Evaluar el grado de aceptacion
del preparado de surimi Engraulis
ringens anchoveta con extracto
de Minthostachys setosa mufia.

Determinar el analisis
microbiolégico del surimi de
Engraulis  ringens  anchoveta

aromatizado con extracto de
Minthostachys setosa mufia a
diferentes concentraciones.

Para andlisis de evaluacion
sensorial se realizdé ANOVA,
TUKEY, y se usé el programa
estadistico IBM.
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