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RESUMEN

El pejerrey es una especie marina de gran poder nutritivo, con un aporte de proteina de
19.6%. El niboshi es un producto tradicional de paises asiaticos. Este es susceptible a la
oxidacion y cambios de color. La presente investigacion tuvo como objetivo principal
obtener y caracterizar una sopa proteica concentrada a partir de niboshi de pejerrey
(Odontesthes regia). Para este estudio se evalud tres temperaturas de coccion para el
niboshi y tres concentraciones de niboshi en la sopa proteica formulada, asi mismo se
realizd los ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos de la sopa proteica concentrada de
niboshi. Se establecidé un disefio de bloques completamente al azar para determinar a los
tratamientos ganadores. Como resultados se obtuvo lo siguiente: la temperatura de
coccion de niboshi, el tratamiento T1 (70°C) es el que presentd mayor puntaje respecto
al sabor, el color, olor, textura y en la apariencia general. La concentracién de niboshi en
la sopa proteica, el tratamiento C2 (30%) es el que presenté mayor puntaje respecto al
sabor, color y olor. En cuanto al andlisis microbiolégico se obtuvo como resultados 0
UFC/g de Staphylococcus aureus, Escherichia coli, y mohos. No hubo presencia de
Salmonella spp. / 25 g, cuyos resultados se encuentran dentro de los rangos permitidos
segun los criterios microbioldgicos del MINSA. El analisis quimico-proximal de la sopa
concentrada de niboshi obtuvo una humedad de 58.3%; proteina: 17.56%, lipidos: 19.1%,
carbohidratos: 0.89%, fibra: 0.75% y cenizas: 3.4%.

Palabras clave: Niboshi, oxidacidn, pejerrey, sopa.



XX

ABSTRACT

The silverside is a highly nutritious marine species, with a protein content of 19.6%.
Niboshi is a traditional product from Asian countries. This is susceptible to oxidation and
color changes. The main objective of this research was to obtain and characterize a
concentrated protein soup from pejerrey niboshi (Odontesthes regia). For this study, three
cooking temperatures for niboshi and three concentrations of niboshi in the formulated
protein soup were evaluated, as well as microbiological and physicochemical tests of the
concentrated protein soup of niboshi. A completely randomized block design was
established to determine the winning treatments. As results, the following was obtained:
the niboshi cooking temperature, treatment T1 (70°C) is the one with the highest score
regarding taste, color, smell, texture and general appearance. The concentration of niboshi
in the protein soup, treatment C2 (30%) is the one with the highest score regarding taste,
color and smell. Regarding the microbiological analysis, 0 CFU/g of Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, and molds were obtained as results. There was no presence of
Salmonella spp. / 25 g, whose results are within the permitted ranges according to the
microbiological criteria of the MINSA. The chemical-proximal analysis of the
concentrated niboshi soup obtained a humidity of 58.3%; protein: 17.56%, lipids: 19.1%,
carbohydrates: 0.89%, fiber: 0.75% and ash: 3.4%.

Keywords: Niboshi, oxidation, pejerrey, soup.
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. INTRODUCCION

La desnutricion afecta en mayor medida a la poblacion infantil, sobre todo, en

paises en vias de desarrollo como el Pert (Pajuelo, Villanueva y Chavez, 2000).

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2019) en el Peru

existe un alto grado de desnutricion infantil, se estima un 12.2 % de la poblacion.

Esta problematica se manifiesta debido al tipo de dieta que lleva el consumidor,
caracterizada por un nivel bajo de proteinas (Villavicencio, Alvarez, Fonseca, Ibazeta y
Alvarado, 2007). Las zonas rurales son las méas afectadas en 25 % aproximadamente por

motivos econdmicos y sociales (INEI, 2019).

El pejerrey (Odontesthes regia) es una especie rica en proteinas (19.6%) de mayor
demanda en el mercado por su bajo precio (Lizarraga, 2018; Churata, 2017). Mayormente
es usada en estado fresco, siendo de mayor disponibilidad en las zonas urbanas, sobre
todo, de la costa peruana (Roca y Vidalén, 2014). Sin embargo, uno de los problemas es
su alta perecibilidad, lo que restringe su disponibilidad para el consumo en las zonas
rurales (Roca y Vidalon, 2014).

El niboshi es un producto oriundo de los paises asiaticos, elaborado
principalmente de especies de tallas pequefias con el contenido méas bajo de grasa posible,
su presentacion mayormente es en envases de plasticos flexibles de alta barrera a
atmosfera modificada, permitiendo proteger al producto de la oxidacion y de los cambios
de color. Su proceso hace que el contenido de humedad alcance un 20%
aproximadamente, esto permitira la estabilidad del producto y su conservacion; como

principal caracteristica destaca su alto contenido proteico de 60-69% (Apdn, 2019).

En la basqueda de elaborar un producto nutritivo para investigacion, el presente
estudio tiene como objetivo general obtener y caracterizar una sopa proteica concentrada
a partir de niboshi de pejerrey (Odontesthes regia), contando también con objetivos
especificos: determinar la temperatura de coccion de niboshi; determinar la concentracion
de niboshi en la sopa proteica; analizar mediante ensayos microbioldgicos la sopa proteica
concentrada de niboshi obtenida; evaluar mediante analisis quimico-proximal la sopa

concentrada de niboshi y evaluar sensorialmente la sopa concentrada de niboshi.
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1. ANTECEDENTES Y BASES TEORICAS
2.1. Antecedentes

Apodn (2019) en su investigacion “Niboshi marinado a diferentes concentraciones
de &cido acético a partir de la especie samasa (Anchoa nasus)” obtuvo un producto tipo
niboshi a partir de samasa previamente cocida (salmuera al 3%), marinada con &cido
acetico y secado después (humedad 10-12%), enfriado, pesado, envasado (bolsas de
polipropileno de medio kilo, selladas al vacio, evitando la oxidacion) y almacenamiento.
Obteniendo como resultado un producto alternativo, con un rendimiento de 18%, dirigido
a personas vulnerables de recursos escasos, fuente rica de proteinas y cuya materia prima

es la adecuada para la aplicacién del procesamiento tecnoldgico.

Pérez y Vilchez (2011), en su investigacion “Formulacion y elaboracion de sopa
tipo crema enlatada a base de esparragos (Asparagus officinalis) y anchoveta (Engraulis
ringens)”. Este producto se caracterizé por presentar propiedades nutritivas y tener bajo
costo en su elaboracion, para lograrlo tuvieron que someter a la materia prima a analisis
fisicoquimicos; se formuld de la siguiente manera: 24-48% de esparrago, 10-45%
anchoveta, 4-8% almidon de maiz, 0.2% CMC, 30% agua, 4% aceite, 4% cebollas, 1%
ajos, 0.8% glutamato mono sédico y 1.5% sal. La sopa tipo crema tuvo un alto contenido
de proteina, grasas y fibra, lo cual nos indica que este producto es esencial en personas

con etapa de crecimiento.

Delgado, Rodriguez y Tapia (2005), determinaron los parametros tecnolégicos
para la elaboracién de productos cocidos secos a base de pejerrey (Odontesthes regia
regia); sometieron a la materia prima a lavado, descamado, lavado, cocimiento (salmuera
a 6% durante 8 minutos) enfriado, deshidratado (18 horas a temperatura de 50°C),
embolsado y almacenado. Obteniendo como resultado un producto apto para el consumo

humano por su buena calidad sanitaria y nutricional, aportando 62.12% de proteinas.
2.2. Base Teorica

2.2.1. Pejerrey de mar (Odontesthes regia regia)

El pejerrey de mar (Odontesthes regia regia) pertenece a la familia Atherinidae,
es una especie importante en la pesca artesanal peruana, se comercializa en estado fresco
con una talla minima de captura de 14 cm y veda reproductiva en setiembre y diciembre.

Habita en el subsistema peldgico neritico sobre fondos arenosos, con vegetacion y
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desembocadura de rios. Su talla comprende desde 4-26 cm, se alimentan de zoea, larvas
y huevos de peces, camaroncito rojo, bivalvos, ostracodos, copépodos, misidéaceos,
mitilidos, foraminiferos. (Instituto del Mar del Pert -IMARPE, 2019).

Tabla 1

Clasificacion taxonomica del pejerrey

Taxonomia del pejerrey

Remo Animalia
Phvlum Chordata
Clase Actinoptervegn
Orden Atheriniformes
Familia Atherinidae
Géenero Odontesthes

Nota. Catalogo Digital de la biodiversidad acuatica del Peri- IMARPE (2019).

2.2.1.1. Distribucién geografica. Su distribucion en condiciones normales va
desde el noreste Punta Aguja (Pert) hasta Iquique (Chile), durante eventos calidos “El
Nifio” hay una disminucion de cardimenes; conforme a su distribucion batimétrica esta
entre 5y 15 m de profundidad (IMARPE, 2019).

2.2.1.2. Morfometria. Posee un cuerpo alargado, con un pedunculo caudal (cola)
largo y bajo, con boca puntiaguda protractil. De dorso verde olivaceo luce, con una banda
longitudinal plateada sobre los flancos, con una linea azul reflectante en su borde superior
(IMARPE, 2019).

2.2.1.3. Composicion quimica y nutricional. Esta especie marina es un animal
de gran poder nutritivo, generalmente el musculo del Pejerrey en estado fresco esta
compuesto por 76.5% de humedad, 2.4% de grasa, 19.6% de proteina, y 1.4% de sales

minerales.

Tabla 2

Composicién quimica y nutricional del pejerrey

Componente Promedio%o
Humedad 76.5%
Grasa 2.4%
Proteina 19.6%
Sales minerales 1.4%

Calorias (100g) 133
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Nota. Informacién sobre el Comercio Exterior y Exportaciones Peruanas (2009).

2.2.2. Niboshi

Producto oriundo de paises asiaticos, elaborado con pescados pequefios, que pasa
por coccidn y secado, hasta alcanzar una humedad de 20%; de alto contenido proteico,
que oscila entre 60-69% dependiendo de su contenido de lipidos y humedad. Este
alimento se ofrece en envases flexibles de plastico de alta barrera con aire o gas inerte, lo
que permite proteger el producto contra la oxidacion y la decoloracién. En estas

condiciones, tiene una vida util de mas de 3 meses (Gallo, 2003).

2.2.2.1. Tecnologia de procesamiento segin Apon (2019).

2.2.2.1.1. Materia Prima: Para el procesamiento se debe contar con especies en
estado juvenil, frescas, con un contenido bajo en grasa <7% y presentar un tamafio de 5-

12 cm.

2.2.2.1.2. Manipuleo a bordo. El pescado capturado se mantiene en sistemas de
conservacion como Hielo-Agua de mar para embarcaciones grandes y para las pequefias,

estibado en cajas con hielo.

2.2.2.1.3. Recepcion de la materia prima. Se recepciond los pescados con un
alto grado de frescura, un contenido de lipidos <7%, tamafia de 5 — 12 cm.

2.2.2.1.4. Lavado y descamado. Se depositan los pescados en contenedores de
capacidades de 3-5 m® con agua fria donde se lavan y descaman, esta Gltima operacion,
se realiza por mediante unas bombas, el cual retira las escamas al succionar el pescado

del contenedor para posteriormente conducirlo a las maquinas clasificadoras de tamafio.

2.2.2.1.5. Embandejado y cocinado. Después de eso, el pescado se distribuye
en bandejas, de ser apiladas a 1 m se introducen en un recipiente de coccién con 3,5% de
agua salada, también se agrega a la solucién 0,15% de vitamina E (antioxidante).. La
temperatura de dicha solucion es de 95°C por 7 minutos.

2.2.2.1.6. Enfriado y secado. Después de la coccidn, la materia prima es apilada
en bandejas que son conducidas y preparadas para el secado, el cual consiste en colocarlas
en carros de secado, para el posterior enfriado y luego trasladarlos a cAmaras de secado
para su deshidratacion (humedad de 20%). El secado artificial se inicia con 35-40°C (aire
caliente sin recirculacion) y se lleva a 70-80°C, cambiando constantemente la posicion

de las bandejas.
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2.2.2.1.7. Envasado y almacenamiento. Una vez alcanzada la humedad
requerida, el producto es envasado en cajas de cartdn y para el consumidor se presenta
bolsas plésticas de polipropileno o Etilen-Vinil-Alcohol (EVOH), envases eficientes

contra la impermeabilidad a los gases.

Figura 1

Diagrama de flujo del niboshi realizado con informacion del Instituto Tecnoldgico
Pesquero del Peru

Pescado
Fresco

Clasificacién
Lavado
En agua fria

Descamado
Por succidn o friccion

Antioxidant .
ntioxidantes Embandejado

Cocinado
En agua caliente a 95°Cx 7 — 15
Min

Enfriado

Secado

Bolsas, cajas
20% de humedad

Empaque

Lugar fresco y
ventilado

2.2.2.2. Defectos del niboshi y/o vida util. Las especies marinas son un grupo

de nutrientes muy importantes en la dieta y se caracterizan y distinguen de otras por su
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alta composicion en lipidos insaturados (serie Omega-3) compuestos beneficiosos para la

salud previniendo enfermedades, aunque son altamente perecederos.

La actividad microbiana en los alimentos perecederos es muy dafiina, al igual que
la actividad enzimatica enddgena, la oxidacion no enzimatica de lipidos y el pardeamiento
no enzimatico. Los tratamientos térmicos son los métodos mas utilizados para detener la
actividad microbiana y evitar cambios enzimaticos en las muestras biologicas durante el
almacenamiento o el procesamiento posterior. La coccidn se utiliza para prolongar la vida
atil del producto. (Aubourg, 1999).

La congelacion es un buen método de almacenamiento para proteger el producto
del deterioro de calidad, sin embargo, se comprobd que después del descongelamiento el
pardeamiento se produce rapidamente después de estar a temperatura ambiente, debido a
que el nivel de compuesto carbonilo aumentd rapidamente y reacciond con los

aminoéacidos libres disponible.

En el caso de niboshi empaquetado libre de oxigeno puede contener gas nitrégeno
0 un absorbente de oxigeno que es efectivo para mantener buena calidad del producto
para el almacenamiento a temperatura ambiente (Takiguchi, 1999).

2.2.3. Proceso Conservero

El enlatado es el proceso de conservacion de un alimento, envasandolo en
recipientes herméticamente cerrados, posteriormente sometido a un proceso térmico a
temperaturas elevadas para la eliminacion de microorganismos patdgenos. Esta clase de

productos se denomina como estériles (Palacios, 2008).

2.2.3.1.  Combinacion entre el tiempo y la temperatura. La esterilizacion es
una operacion que combina el tiempo y la temperatura con la finalidad de eliminar
microorganismos en alimentos que puedan causar dafio a la salud o al producto. De modo
gue cuando se procesan alimentos enlatados, se tiene un perfil tipico de temperatura de la

camara de la autoclave (Palacios, 2008).
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Figura 2
Perfil temperatura-tiempo caracteristico de una autoclave
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Nota. Sharma, Mulvaney y Rizvi (1997).

El perfil tipico de temperatura de la camara de la autoclave como podemos
observar en la Figura 2 consta de 4 fases. En la primera fase cuando el alimento se acaba
de cargar, la camara de la autoclave esta a temperatura ambiente; en la segunda fase se
inyecta vapor o agua caliente de tal modo que la temperatura de la cadmara aumentara
rapidamente para alcanzar el valor fijado (temperatura del proceso), el tiempo se
denomina tiempo de levante de temperatura; en la tercera fase la temperatura se mantiene
durante el periodo necesario de tiempo (tiempo de calentamiento) para destruir
microorganismos y en la cuarta fase el agua fria reemplaza al vapor, la temperatura baja
y el tiempo necesario para alcanzar la temperatura ambiente es denominado tiempo de

enfriamiento (Sharma, Mulvaney y Rizvi, 2003).
2.2.4. Aditivos Alimentarios

Los aditivos son sustancias gque se le agregan a los alimentos con el proposito de
cambiar sus caracteristicas, mas no aquellas que se consuman como un alimento por si

misma, ni se use para mejorar el valor nutritivo.

Se permite el uso de aditivos para conservar y aumentar la calidad y conservacion
de los alimentos o para mejorar las caracteristicas sensoriales, ya que el aditivo no debe
utilizarse para cubrir alimentos en mal estado (Reglamento Técnico Centroamericano,
2018).

2.2.4.1. Aditivos espesantes. Estas son sustancias que, cuando se agregan a la
mezcla, aumentan su viscosidad, estabilidad, mantienen la textura y facilitan la formacion
de suspensiones, sin modificar sus otras propiedades como el sabor (Garcia, Alandi,

Bergliter y Hernandez, 2008).
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2.2.4.2. Proteina de suero. Producto que se caracteriza por tener un alto grado
de solubilidad lo que va a permitir una alta y répida dispersion de las particulas o
moléculas proteicas (Cozzi y Araujo, 2016).

2.2.4.3. Leche en polvo. Se obtiene de la eliminacién del agua de la leche,
dejando un maximo de 4%, este producto es de gran importancia por su vida Util
prolongada ya que no es necesario conservarlo en frio. Cabe sefialar que se utiliza en la
fabricacion de productos para brindar contextura y valor nutricional. Existen dos tipos, la
leche en polvo entera que contiene 26% de materia grasa en peso, y la leche en polvo

desnatada con un méaximo del 1.5% de la grasa en peso. (Miranda y Velasquez, 2019).

2.2.4.4. Glutamo de sodio. También Ilamado glutamato de sodio es un
componente quimico que se adquiere como un polvo blanco y es utilizado como

potenciador de sabor de los alimentos (Asto y Flores, 2017).
2.2.5. Caldosy sopas

2.2.5.1. Caldo. Es la conserva alimenticia resultante de la coccion de carnes,
vegetales y sustancias ricas en proteinas; ademas, se pueden emplear grasas alimenticias,

hidrolizados de proteinas, extracto de vegetales, especias, sal, entre otros (Franco, 2011).

2.2.5.2. Sopa. Es una conserva hecha a base de caldo al que se le afiade pasta,
sémola y féculas., entre otros, incluyendo también harinas, almidones, carne y sus

derivados, extractos de vegetales, especias y condimentos (Franco, 2011).
2.2.5.3. Tiposy caracteristicas. Se clasifican conforme a su presentacion:

2.2.5.3.1. Sopas deshidratadas: son productos que no necesitan coccion, y solo

necesitan que se le adicione agua de acuerdo a las instrucciones que indica el envase.

2.2.5.3.2. Sopas concentradas: Productos liquidos, semiliquidos o viscosos,
que para ser consumidos se debe adicionar agua de acuerdo con las instrucciones en el

rotulado.

2.2.5.3.3. Sopas listas para el consumo: Productos que no requieren coccion y

solo requieren calentamiento para ser consumidos (Limones y Garcia, 2011).
2.2.5.4. Componentes
2.2.5.4.1. Componente Nutricional: Incluye carnes, pescados y verduras.

2.2.5.4.2. Componente Aromatico:
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- Mirepoix, son las verduras que proporcionan un sabor aroméatico como el apio,

zanahorias, cebollas, entre otros.

- Bouquet garni, componente de hierbas como el laurel, tomillos y/o pimentones

dando aromas.

2.2.5.4.3. Componentes Liquidos: Agua, en algunos casos, vino tinto y/o blanco
(Paucar y Huayta, 2014).

2.2.5.5. Proceso de elaboracion. El proceso para la elaboracion de un caldo de
pescado, inicia quitando la carne de las espinas y columna vertebral, cocinandose
posteriormente en agua fria; si se utilizara agua hirviendo, ocasionaria el endurecimiento

del albumen del hueso no permitiendo interaccionar su caldo (Paucar y Huayta, 2014).

Para sopa de pescado se puede utilizar cabeza, huesos y restos, un poco de
cebollas, verduras, etc. Se requiere un tiempo de 20 minutos aproximadamente para no

generar un sabor amargo (Paucar y Huayta, 2014).
2.2.6. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial como ciencia se utiliza para medir, analizar e interpretar
las sensaciones que son percibidas por nuestros sentidos con respecto a las caracteristicas

organolépticas de los alimentos (lldefonso y Lopez, 2012).

Puede ser definido como un método experimental mediante el cual los panelistas
perciben y califican las propiedades sensoriales de las muestras, bajo condiciones
ambientales y evaluadas mediante un modelo de valoracion acorde al posterior analisis

estadistico (lldefonso y Lopez, 2012).

Los panelistas de este tipo de prueba deben tener la capacidad de identificar y
diferenciar las muestras de andlisis, considerando los atributos sensoriales del alimento
(lldefonso y Lopez, 2012).

2.2.6.1.1. Propiedades sensoriales asociadas a los sentidos. Son los atributos
de los alimentos las cuales son detectados por los sentidos y varias de ellas estan

involucradas en su evaluacion.
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2.2.6.1.2. EIl color y el sentido de la vista. La propiedad sensorial mas
importante respecto al sentido de la vista es el color; es el primer filtro para la aceptacion
de un producto, ya que revela las caracteristicas visibles del mismo (Molina, 2011).

2.2.6.1.3. Elolory el sentido del olfato. El olor es causado por la percepcion de
sustancias volatiles que al liberarse, pasan por las fosas nasales y son detectadas por los
receptores olfativos. EI aroma es lo que se detecta después del contacto del alimento en
la boca, siendo el medio de transmisidn, la mucosa del paladar (Espinoza, 2007).

2.2.6.1.4. El sabory el sentido del gusto. El gusto o sabor basico es percibido
por las papilas de la lengua, degustando lo dulce, salado, acido y amargo o también una
combinacidn de los cuatro. El sabor es una combinacion de olor, aroma y gusto, por eso
es el atributo mas complejo de los alimentos, también distingue un alimento de otro, no
el sabor, porque si evallas sensorialmente los alimentos con la nariz tapada, solo se

pueden detectar los sabores principales. (CIAL, 2011).

2.2.6.1.5. Latexturay su relacion con los sentidos. La textura es la propiedad
sensorial de los alimentos que se percibe a través de la boca, el tacto, la vista y el oido,

manifestandose si un producto sufre una deformacion.

La textura cuenta con numerosas propiedades, las cuales se pueden clasificar en

tres grandes grupos:

- Mecanicos, que se relaciona con el comportamiento del alimento aqui incluye la

dureza, viscosidad, elasticidad, adhesividad, entre otros.

- Geométricos, relacionado con el aspecto del alimento aqui tenemos la fibrosidad,
granulosidad, cristalinidad, esponjosidad, flexibilidad, aspereza, entre otros.

- Composicidn o de superficie, relacionada con las caracteristicas cavidad bucal que
comprende humedad, aceitosidad, entre otros (CIAL, 2011).

2.2.7. Evaluacion de aceptabilidad

Esto se hace para determinar el grado de aceptacion de los consumidores reciben
con respecto al producto, utilizando escalas categorizadas de acuerdo al criterio de
aceptacion o rechazo, también busca la calidad e higiene de los alimentos para triunfar en
el mercado (Talase, 2017).
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2.2.7.1. Laescala heddnica. Es la valoracion del grado de satisfaccion general
de un producto por parte de los panelistas, en la cual se utiliza una escala, desde el maximo
nivel de disgusto al maximo nivel de gusto, contando con un valor neutro, asignandoles
valores consecutivos, para después procesarse mediante un anélisis estadistico (Talase,
2017).

2.2.7.2. Tipos de jueces. Personas que realizan la evaluacion sensorial y que
son seleccionados en base a sus habilidades, entrenamiento, disponibilidad, interés o

motivacion

2.2.7.2.1. Juez experto o catador. Tiene mucha experiencia, entrenamiento y
sensibilidad. Por su alto entrenamiento es especialista en un determinado producto,
usualmente trabaja solo o en grupo pequefio (CIAL, 2011).

2.2.7.2.2. Juez entrenado. Es una persona que ha desarrolaldo la capacidad de
detectar uno o0 mas atributos ya que recibe informacion préactica y tedrica del producto a
evaluar. Forma parte de un equipo integrado por 7 y 15 personas, participan de pruebas
descriptivas y discriminativas complejas (CIAL,2011).

2.2.7.2.3. Juez semientrenado o de laboratorio. A menudo intervienen en
pruebas discriminativas sencillas. Es decir, no mide atributos y no usa escala, se intenta
determinar si hay una diferencia entre dos 0 mas muestras. Son miembros de un equipo

conformados por 10 o méximo de 20 personas (Ramirez, 2011).

2.2.7.2.4. Juez afectivo o consumidor. ES una persona que no tiene que ser
entrenado, son escogidos al azar y solo se emplean para pruebas afectivas. En este caso
el juez comunicara su aceptacion o rechazo, el orden de su preferenciay el nivel de agrado

de una o varias muestras (Ramirez, 2011).



I1l.  METODO Y MATERIALES

3.1.  Lugar de ejecucion
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Este estudio fue realizado en la Universidad Pedro Ruiz Gallo y los analisis fueron
realizados en el laboratorio de MICROSERVILAB de la ciudad de Chiclayo.

3.2. Poblaciéon, muestra

3.2.1. Poblacion

Pejerrey (Odontesthes regia) que se expende en el terminal pesquero
ECOPHIMSA de Santa Rosa- Lambayeque.

3.2.2. Muestra

80 Kg de pejerrey extraidos al azar de la poblacién.

3.3.

Tabla 3

Operacionalizacion de las variables

Operacionalizacion de las variables de estudio

Tipo de variable Variable Dimension Indicador indice
(escala)
Independientes Temperatura - Grados 70, 80, 90
de coccion centigrados (°C)
Concentracion - Porcentaje (%) 20, 30, 40
niboshi
Dependientes Aceptabilidad Sabor Unidad de 0-7
sensorial escala hedonica
Color
Olor
Textura
Caracterizacion Humedad Porcentaje en 58.3
proximal Proteina peso (%) 17.56
Lipidos 19.1
Carbohidratos Fibra 0.89
Ceniza 0.75
34
Caracterizacion Escherichia coli, UFClg <10
microbiol6gica  Staphylococcus aureus <10
Salmonella spp. Ausencia 25 g
Mohos <10




3.4.  Técnicas, instrumentos, equipos y materiales

3.4.1. Equiposy materiales

3.4.1.1.

Materias primas e insumos

Niboshi

Eritorbato de sodio
Ajo

Sal comdn

Apio

Aji amarillo

Instrumentos

Termdmetro
Balanza analitica
Matraz Erlenmeyer
Bureta

Probeta

Crisol de Porcelana

Clip (para sujetar el matraz)
Equipos

Horno

Unidad Digestora (Bloc-Digest)
Colector/Extractor de humos
Destilador

Estufa

Dispositivo de extraccion Soxhlet

Soporte de altura
Materiales

Espatula
Papel Filtro
Embudo
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- Bolsa de Polietileno
3.4.15. Reactivos

- Acido Sulfurico

- NaOH

- Catalizador Kjeldahl
- Acido Boérico

- HCI

- Eter de petroleo

- Fenolftaleina
3.4.2. Técnicas de elaboracién
3.4.2.1. Técnica para la elaboracién de niboshi de pejerrey

Figura 3

Diagrama de flujo de niboshi de pejerrey
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3.4.2.2. Técnica para la obtencion de la sopa concentrada de niboshi

Figura 4
Diagrama de flujo para la obtencion de la sopa concentrada de niboshi

[ Recepcion de la materia prima (niboshi) ]

v
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3.4.3. Técnicas de analisis
3.4.3.1. Anadlisis Fisicoquimico

A continuacion, se muestran los analisis fisicoquimicos que se realizaron en la

presente investigacion:



Tabla 4

Analisis fisicoquimico
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Componente y eodigo del Principio del método Determinacion
metodo
Humedad Meétodo gravimeétrico:
(AOAC, 2000) Se determina la pérdida de peso % de humedad=
de la muestra al someterla a Pl_PfxlOO
calentamiento en estufa en Pl
. X En donde:
condiciones determinadas (105 °C S nicial
or 24 horas ) P1=Peso inicia
p Pf = Peso final
Proteina Método de kjeldahl: % hidrogeno=
(AOAC, 2000) Se caracteriza por el uso de 14x(vl-vojx N
ebullicién, acido sulfirico N P .
concentrado que efectiia la A?hl?’rotema _f % de
destruccidn oxidativa de la Blc,;f:.m x
materia organica de la muestra y _ '
-5 gy P=pesoengdela
la reduccidn del nitrégeno i
organico a amoniaco el amonio es }\li:;lzsvjlmnen de HCI
retenido como bisulfato de consumido en la
amonio y puede ser determinado valoracién (mL)
in situ o por destilacion alealina y _ o
titulacién N = normalidad del
- HC1
V0= volumen de HC1
consumido en la
valoracion de un
hlanna (el )
Grasa Metodo Soxhlet Cdalculos

(Mielsen, 1998)

Es una extraccion semicontinua
con disolvente donde una cantidad
de disolvente

rodea la muestra v se calienta a
ebullicion, una vez que dentro del
Soxhlet el liquido condensado
llega a cierto mivel es sifoneado de
regreso al matraz de ebullicién, la
grasa se mide por pérdida de peso
de la muestra o por cantidad de
muestra removida

El porcentaje en grasa
G (28} se calcula segin
la siguiente expresicn:
% grasa
m2 —ml
= M x100

En donde:

mi -masa en g del
matraz de fondo
redondo vacio (con
trozo de porcelana y
soporte).

m2 ~masa en g del
matraz de fonda
redondo con grasa
{con trozo de
porcelana v soporte)
tras el secado.

M - peso de la muestra
en g

Cenizas
(AOAC, 2000).

Meétodo gravimeétrico de cenizas
totales

En este método toda la materia
organica se oxida en ausencia de
flama a una temperatura que
fluctila entre los 550 -600°C; el
material inorganico que no se
volatiliza a esta temperatura se
CONOCE COmMO Ceniza

Cilculos:
%scemizas=(Mcenizas/
Mmuestra seca) 100
(base seca)

Zocemzas=
(Mcenizas/Mmuestra):
100 (base humeda)
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3.4.3.2. Anadlisis microbiol4gicos

Se realizaron los andlisis a la sopa concentrada de niboshi de acuerdo a las
Especificaciones Microbiologicas del MINSA/DIGESA (2008).

3.4.3.3. Analisis de Aceptabilidad usando Escala Hedonica

Esta prueba se realiz6 para determinar la satisfaccion del consumidor con el
producto y ver si lograban detectar diferencias entre las diferentes concentraciones del
producto. Para esta prueba se realizan 10 evaluaciones por parte de personas
semientrenadas, a quienes se les entrega un formulario donde en base a su satisfaccion

con cada producto presentado, los panelistas calificaran el olor, color, sabor y textura.

Para estos aspectos se utilizé la escala hedonica de 7 categorias:

N© Calificativo

1 Disgusta extremadamente

2 Disgusta mucho

3 Disgusta

4 Ni gusta, ni1 disgusta

5 Gusta

6 Gusta mucho

7 Gusta extremadamente

3.4.3.4. Andlisis Estadistico

Cada aspecto del analisis fisico-quimico y sensorial fue analizado a través de un
Anadlisis de Varianza (ANOVA) y haber diferencias significativas se procedi6 a realizar

una prueba de Tukey.
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Tabla 5
ANOVA para el DCA con un nivel de significancia (0=5%)

Fuente de Suma de Grados Media cuadraitica F
variacién (F.V) cuadrados de
libertad
Tratamientos S5T k-1 SST/(k-1)=MST MST/ MSE
Error S5E n-k S55E/(n-k) =MSE
Total 5% Total n-1
Donde:

SST = Suma de cuadrados de tratamientos
k = NUmero de tratamientos

SSE = Suma de cuadrados de error

n = Numero de observaciones

MST = Media cuadrética de tratamientos
MSE = Media cuadratica de error

Prueba de diferencia significativa de Tukey (HSD)
Se calculé el HSD, la diferencia minima significativa a un cierto nivel de

significancia (o= 0,05), con la siguiente ecuacion:

HSD = g(tglee, o)x™\ fc-%fﬁ

Donde:

Sigla Significado

4 amplitud total estudentizada. Valor encontrado en la
tabla v en foncidn de:

a nivel de significancia.
t nimero de tratamientos

tzlee grados de libertad del error experimental.

CMee cuadrado medio del error experimental.
R nimero de repeticiones en los tratamientos.

Criterios de decision
Existe diferencia significativa, cuando:

di= | Yi-Y;| 2HSD
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3.5.  Disefio de contrastacion de hipotesis

Para poder contrastar la hipétesis en el objetivo 1 se plante6 un disefio

completamente al azar (DCA), cuya ecuacidn se muestra a continuacion:

Yij=l + Ti+ €
Donde:
i =1, 2, 3 ... Temperatura de coccion: 70, 80, 90°C
J =1, 2, 3 ... repeticiones.
Yij = Variable respuesta que serd medida por Sabor, Color, Olor, Textura
U = La media comun a todos los datos del experimento.
Ti = Efecto del i-ésimo tratamiento a estimar a partir de los datos del
experimento.
€ij = Error aleatorio
Tabla 6

DCA para determinar la temperatura de coccién de niboshi

Repeticiones(j) Temperaturas (i)

T1 T2 T3
1 Y11 Y21 Y31
2 Y12 Y22 Y32
3 Y13 Y23 Y33

Para poder contrastar la hip6tesis en el objetivo 2 y 3 se plante6 un disefio (DCA):
Yij=H + Ti+ €jj
Donde:

i
J

1, 2, 3 ... Concentracion de Niboshi: 20, 30, 40%.
1,2, 3 ... repeticiones.

Yij = Variable respuesta que sera medida por Sabor, Color, Olor, Textura.
v = La media comun a todos los datos del experimento.
Ti = Efecto del i-ésimo tratamiento a estimar a partir de los datos del

experimento.
€ij = Error aleatorio.
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Tabla 7

DCA para determinar la aceptabilidad sensorial, caracteristicas fisico quimicas
y proximales de la sopa proteica concentrada a partir de niboshi

Repeticiones (j) Concentraciones (i)
C1l C2 C3
1 Y11 Y21 Y31
2 Y12 Y22 Y32

3 Y13 Y23 Y33
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V. RESULTADOS
4.1. Temperatura de coccion de niboshi

A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacion de las propiedades

sensoriales de la coccion de niboshi a 3 diferentes temperaturas.
Sabor

La Tabla 8 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion del

sabor a 3 temperaturas de coccion diferentes.

Tabla 4

Resultados promedios y desviacién estandar del sabor de la coccién del niboshi a tres
diferentes temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C
Promedio 5.86 3.43 3.86
D.S 0.90 0.79 0.38

De acuerdo al anélisis de varianza mostrada en la tabla 9, dado que el valor de P es inferior
a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del sabor en la coccién del niboshi a
tres diferentes temperaturas, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué pares de
tratamientos son diferentes, se realiz6 una prueba de Tukey la cual se muestra en la Tabla
9.

Tabla 5

Analisis de varianza del sabor de la coccidn del niboshi a tres diferentes temperaturas

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 23.5238 2 11.7619 22.45 0.0000
Intra grupos 9.42857 18 0.52381

Total (Corr.) 32.9524 20
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De la Tabla 10, se puede ver que a partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el T1 con los tratamientos T2y T3

Tabla 6

Prueba de Tukey del sabor de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
T1-T2 * 2.42857 0.987793
T1-T3 * 2.0 0.987793
T2-T3 -0.428571 0.987793

La figura 5 del gréfico de medias muestra que el tratamiento T1 obtuvo el mejor resultado
con respecto al sabor del niboshi y presenta diferencia significativa con los tratamientos
T2y T3

Figura 5
Graéfico de medias del sabor de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Color

La Tabla 11 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion

del color a 3 temperaturas de coccion diferentes.

Tabla 7

Resultados promedios y desviacion estandar del color de la coccion del niboshi a tres
diferentes temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C

Promedio 471 3.29 3.57
D.S 0.49 0.76 0.79

De acuerdo al andlisis de varianza mostrada en la tabla 12, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del color en la coccion del
niboshi a tres diferentes temperaturas, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realizd una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 13.

Tabla 8

Analisis de varianza del color de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 8.0 2 4.0 8.40 0.0026
Intra grupos 8.57143 18 0.47619
Total (Corr.) 16.5714 20

De la Tabla 13, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el T1 con los tratamientos T2y T3

Tabla 9

Prueba de Tukey del color de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

T1-T2 * 1.42857 0.941823
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T1-T3 * 1.14286 0.941823

T2-T3 -0.285714 0.941823

La figura 6 del gréfico de medias muestra que el tratamiento T1 obtuvo el mejor resultado
con respecto al color del niboshi y presenta diferencia significativa con los tratamientos
T2y T3

Figura 6
Gréfico de medias del color de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Olor

La Tabla 14 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion

del olor a 3 temperaturas de coccion diferentes.

Tabla 10

Resultados promedios y desviacion estandar del olor de la coccion del niboshi a tres
diferentes temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C

Promedio 457 4,14 3.43
D.S 0.53 0.38 0.53

De acuerdo al andlisis de varianza mostrada en la tabla 15, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del olor en la coccion del
niboshi a tres diferentes temperaturas, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realizd una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 16.

Tabla 11

Analisis de varianza del olor de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 4.66667 2 2.33333 9.80 0.0013
Intra grupos 4.28571 18 0.238095
Total (Corr.) 8.95238 20

De la Tabla 16, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el T3 con los tratamientos T1y T2

Tabla 12

Prueba de Tukey del olor de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

T1-T2 0.428571 0.66597

T1-T3 * 1.14286 0.66597
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T2-T3 * 0.714286 0.66597

La figura 7 del grafico de medias muestra que el tratamiento T1 obtuvo el mejor resultado

con respecto al color del niboshi y presenta diferencia significativa con el tratamiento T3

Figura 7
Gréfico de medias del olor de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Textura

La Tabla 17 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacién de

la textura a 3 temperaturas de coccion diferentes.

Tabla 13

Resultados promedios y desviacion estandar de la textura de la coccion del niboshi a tres
diferentes temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C

Promedio 5.86 3.29 2.71
D.S 1.07 1.11 0.49

De acuerdo al andlisis de varianza mostrada en la tabla 18, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa de la textura en la coccion
del niboshi a tres diferentes temperaturas, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realizd una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 19.

Tabla 14

Analisis de varianza de la textura de la coccién del niboshi a tres diferentes temperaturas

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Entre grupos 39.2381 2 19.619 22.47 0.0000
Intra grupos 15.7143 18 0.873016
Total (Corr.) 54.9524 20

De la Tabla 19, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el T1 con los tratamientos T2y T3

Tabla 15

Prueba de Tukey de la textura de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

T1-T2 * 2.57143 1.27523
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T1-T3 * 3.14286 1.27523

T2-T3 0.571429 1.27523

La figura 8 del gréfico de medias muestra que el tratamiento T1 obtuvo el mejor resultado
con respecto a la textura del niboshi y presenta diferencia significativa con los
tratamientos T2y T3

Figura 8
Gréfico de medias de la textura de la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Apariencia general

La Tabla 20 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion de
la apariencia general a 3 temperaturas de coccion diferentes.
Tabla 16

Resultados promedios y desviacion estandar de la apariencia general de la coccion del
niboshi a tres diferentes temperaturas

70 °C 80 °C 90 °C

Promedio 5.71 3.57 3.57
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D.S 0.49 0.79 0.79

De acuerdo al analisis de varianza mostrada en la tabla 21, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa de la apariencia general en
la coccion del niboshi a tres diferentes temperaturas, con una confiabilidad del 95%. Para
saber qué pares de tratamientos son diferentes, se realiz6 una prueba de Tukey la cual se
muestra en la Tabla 22.

Tabla 17

Analisis de varianza de la apariencia general de la coccion del niboshi a tres diferentes
temperaturas

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 21.4286 2 10.7143 21.77 0.0000
Intra grupos 8.85714 18 0.492063
Total (Corr.) 30.2857 20

De la Tabla 22, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el T1 con los tratamientos T2y T3

Tabla 18

Prueba de Tukey de la apariencia general de la coccion del niboshi a tres diferentes
temperaturas

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
T1-T2 * 2.14286 0.957392
T1-T3 * 2.14286 0.957392
T2-T3 0 0.957392

La figura 9 del grafico de medias muestra que el tratamiento T1 obtuvo el mejor resultado
con respecto a la apariencia general del niboshi y presenta diferencia significativa con los

tratamientos T2y T3
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Figura 9

Gréfico de medias de la apariencia general de la coccién del niboshi a tres diferentes
temperaturas

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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4.2.  Concentracion de niboshi en la sopa proteica

A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacion de las propiedades

sensoriales de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones.
Sabor

La Tabla 23 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion
del sabor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones.

Tabla 19

Resultados promedios y desviacién estandar del sabor de la sopa proteica de niboshi a 3
diferentes concentraciones

C1(20%) C2(30%) C3(40%) M.PATRON

Promedio 2.86 5.29 471 471
D.S 0.90 0.49 0.76 0.49

De acuerdo al andlisis de varianza mostrada en la tabla 24, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del sabor de la sopa proteica
de niboshi a 3 diferentes concentraciones, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realiz6 una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 25.

Tabla 20

Analisis de varianza del sabor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 23.5357 3 7.84524 16.90 0.0000
Intra grupos 11.1429 24 0.464286

Total (Corr.) 34.6786 27
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De la Tabla 25, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el C1 con los tratamientos C2, C3y M.P.

Tabla 21

Prueba de Tukey del sabor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Contraste  Sig.  Diferencia  +/- Limites
Cl-C2 * -2.42857 1.00499
Cl1-C3 * -1.85714 1.00499
Cl1-MP * -1.85714 1.00499

C2-C3 0.571429 1.00499
C2-M.P 0.571429 1.00499
C3-MP 0 1.00499

La figura 10 del grafico de medias muestra que el tratamiento C2 obtuvo el mejor
resultado con respecto al sabor de la sopa proteica de niboshi y presenta diferencia

significativa con el tratamiento C1

Figura 10
Gréfico de medias del sabor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Color
La Tabla 26 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacion

del color de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Tabla 22

Resultados promedios y desviacion estdndar del color de la sopa proteica de niboshi a 3
diferentes concentraciones

C1(20%) C2(30%) C3(40%) M.PATRON

Promedio 5.14 5.71 5.29 3.57
D.S 0.38 0.49 0.49 0.53

De acuerdo al analisis de varianza mostrada en la tabla 27, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del color de la sopa proteica
de niboshi a 3 diferentes concentraciones, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realiz6 una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 28.

Tabla 23

Andlisis de varianza del color de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 18.4286 3 6.14286 27.16 0.0000
Intra grupos 5.42857 24 0.22619

Total (Corr.) 23.8571 27
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De la Tabla 28, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre la M.P con los tratamientos C1, C2y C3

Tabla 24

Prueba de Tukey del color de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Contraste  Sig.  Diferencia  +/- Limites

Cl-C2 -0.571429 0.701462
Cl-C3 -0.142857 0.701462
Cl1-MP * 1.57143 0.701462
C2-C3 0.428571 0.701462

C2-MP * 2.14286 0.701462
C3-MP * 1.71429 0.701462

La figura 11 del grafico de medias muestra que el tratamiento C2 obtuvo el mejor
resultado con respecto al color de la sopa proteica de niboshi y presenta diferencia

significativa con el tratamiento M.P

Figura 11
Gréfico de medias del color de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones
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Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Olor
La Tabla 29 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacién

del olor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Tabla 25

Resultados promedios y desviacion estandar del olor de la sopa proteica de niboshi a 3
diferentes concentraciones

C1(20%) C2(30%) C3(40%) M.PATRON

Promedio 2.43 4.29 414 414
D.S 0.53 0.49 0.38 0.90

De acuerdo al analisis de varianza mostrada en la tabla 30, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa del olor de la sopa proteica
de niboshi a 3 diferentes concentraciones, con una confiabilidad del 95%. Para saber qué
pares de tratamientos son diferentes, se realizd una prueba de Tukey la cual se muestra
en la Tabla 31.
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Tabla 26

Andlisis de varianza del olor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 16.3929 3 5.46429 14.81 0.0000
Intra grupos 8.85714 24 0.369048

Total (Corr.) 25.25 27
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De la Tabla 31, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe

entre el C1 con los tratamientos C2, C3y M.P

Tabla 27

Prueba de Tukey del olor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Contraste  Sig.  Diferencia  +/- Limites
Cl-C2 * -1.85714 0.896001
Ci-C3 * -1.71429 0.896001

Cl1-MP * -1.71429 0.896001
C2-C3 0.142857 0.896001
C2-M.P 0.142857 0.896001
C3-MP 0 0.896001

La figura 12 del gréfico de medias muestra que el tratamiento C2, C3 y M.P obtuvieron
los mejores resultados con respecto al olor en la sopa proteica de niboshi y presenta

diferencia significativa con el tratamiento C1

Figura 12
Gréfico de medias del olor de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Medias y 95.0% de Tukey HSD
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Textura

La Tabla 32 muestra los resultados promedio y la desviacion estandar de la evaluacién de

la textura de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones

Tabla 28

Resultados promedios y desviacion estandar de la textura de la sopa proteica de niboshi
a 3 diferentes concentraciones

C1(20%) C2(30%) C3(40%) M.PATRON

Promedio 2.57 3.71 2.86 4.14
D.S 0.79 0.49 0.38 0.38

De acuerdo al analisis de varianza mostrada en la tabla 33, dado que el valor de P es
inferior a 0,05, hay diferencia estadisticamente significativa de la textura de la sopa
proteica de niboshi a 3 diferentes concentraciones, con una confiabilidad del 95%. Para
saber qué pares de tratamientos son diferentes, se realiz6 una prueba de Tukey la cual se

muestra en la Tabla 34.

Tabla 29

Andlisis de varianza de la textura de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 11.25 3 3.75 13.12 0.0000
Intra grupos 6.85714 24 0.285714

Total (Corr.) 18.1071 27
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De la Tabla 34, se puede ver que partir de la prueba de Tukey, la diferencia que existe
entre los tratamientos C1 — C2,C1-M.P,C2-C3y C3 - M.P.

Tabla 30

Prueba de Tukey de la textura de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones

Contraste  Sig.  Diferencia  +/- Limites
Cl-C2 * -1.14286 0.788376
Cl1-C3 -0.285714  0.788376
Cl1-MP * -1.57143 0.788376
C2-C3 * 0.857143 0.788376
C2-MP -0.428571 0.788376
C3-MP * -1.28571 0.788376

La figura 13 del grafico de medias muestra que el tratamiento C2 obtuvo el mejor
resultado con respecto a la textura de la sopa proteica de niboshi y presenta diferencia

significativa con los tratamientos C1y C3

Figura 13

Gréfico de medias de la textura de la sopa proteica de niboshi a 3 diferentes
concentraciones
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4.3.  Andlisis microbiol6gicos la sopa proteica

Los resultados de la caracterizacion microbioldgica de la sopa proteica, la cual fue
elaborada a una temperatura de coccion de 70°C y con 30% de niboshi, ya que fue el

tratamiento que dio mejores resultados en cuanto a la evaluacion sensorial.

En la Tabla 35, se observa que el contenido de Staphylococcus aureus,
Escherichia coli y mohos en la sopa proteica de niboshi fue <0 UFC/g y no hay presencia

de Salmonella spp. en 25 g de muestra.

Tabla 31

Resultados de la evaluacion microbioldgica de la sopa proteica de niboshi

Bacterias UFClg
Escherichia coli 0
Staphylococcus aureus 0
Salmonella spp. Ausencia/25 g
Mohos 0

Segun la Resolucion Ministerial N°591-2008-MINSA-27/06/2008), la sopa de proteica
de niboshi, se encuentra dentro de los limites permisibles, segun los criterios
microbioldgicos del MINSA, la cual menciona que el minimo de contenido de

Staphylococcus aureus, Escherichia coli y mohos es de 10 UFC y el méaximo es de 102
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UFC, y no debe existir presencia de Salmonella spp. en 25 g de muestra, cuyos resultados

se encuentran dentro de la norma.

4.4.  Anélisis quimico-proximal de la sopa proteica

En la Tabla 36, se muestran los resultados de la caracterizacion quimico-proximal

de la sopa proteica de niboshi que tuvo mejor aceptacion por los panelistas

Tabla 32

Resultados de la evaluacion quimico-proximal de la sopa proteica de niboshi

Parametros %
Humedad 58.3
Proteina 17.56
Lipidos 19.1
Carbohidrato 0.89
Fibra 0.75

Ceniza 34

4.5. Andlisis de esterilidad comercial

Para poder realizar el analisis de esterilidad comercial de la sopa proteica de
niboshi en primer lugar se tuvo que realizar el anélisis de pH, el cual segun los resultados
arrojé un pH de 5.9 (ver ANEXO 5).

Segln los resultados obtenido en el laboratorio en la Prueba de esterilidad
comercial de la sopa de proteica de niboshi, es un producto aceptado, ya que dio como
resultado un producto Estéril comercialmente, (ver ANEXO 5) de acuerdo los criterios
microbioldgicos del MINSA, segun R. M. N°591-2008-MINSA-27/06/2008), muestran
que el proceso térmico y el sello mecéanico utilizado para la conservacién fueron efectivos

ya que la apariencia del envase se encuentra en perfectas condiciones.

La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningun
efecto visual. Si el producto presenta un cambio en el olor, el color, la apariencia o el pH
después de la incubacion, el producto se considera "Comercialmente no estéril”. “No

estéril comercialmente”.

Es importante realizar un analisis de esterilizacion comercial en este tipo de

producto, con el fin de destruir bacterias patogenas y putrefactivas, en estado vegetativo
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y esporulado, mediante tratamiento térmico sin afectar las propiedades sensoriales del

producto, y alargando su vida util a temperatura ambiente por mas afos.
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V. DISCUSIONES

Segun los resultados se encontr6 un efecto significativo (P<0,05) de la temperaturas de
coccion evaluadas (70, 80 y 90°C) sobre los atributos de color, olor, sabor, textura y
apariecia general del niboshi, siendo el tratamiento T1 (70°C) es el que presenté mayor
puntaje respecto a los atributos evaluados. Esto concuerda con lo afirmado por Ramos et
al. (2023), la temperatura de coccidn afecta los atributos sensoriales, debido a la pedida
de agua, desnaturalizacion de proteinas y pardeamiento no enzimatico. Das et al. (2023)
menciona que el sabor y la textura original de los aliementos se mantienen mejor a bajas
temperaturas de coccion. También, Garda (2020) sefiala que la temperatura de coccion

produce cambios fisicos en el alimento, como la apariencia, textura,color, sabor y flavor.

Se encontraron diferencias significativas (P<0,05) en los atributos los atributos de color,
olor, sabor y textura de la sopa proteica con las diferentes concentraciones (20, 30 y 40%)
de niboshi, siendo el tratamiento C2 (30%) el que presenté mayor puntaje respecto a los
atributos evaluados. Esto difiere con el autor Rahman et al. (2012), quien encontrd que a
con la concentracion del 10% de musculo de carpa plateada deshidratada
(Hypophthalmichthys molitriu) en una sopa instantanea, se obtuvo mayores puntajes en
todos los aspectos sensoriales, encontrado diferencias significativas en el sabor y textura;
sin embargo, en el color no hubo diferencias significativas. Asi también, en otro estudio
similar realizado por Minaya et al. (2022), donde se utilizaron hortalizas deshidratadas y
pescado “bonito” (Sarda chilensis chilensis), con el 14 % de pescado, se obtuvo la

mejor calificacion sensorial para todos los atributos.

Estas diferencias pueden ser debido al tipo de materias primas empleadas y condiciones
de proceso, segun Karthik y Proshanta (2022) menciona las sopas varian en su

composicion de acuerdo a los ingredientes empleados, sin embargo, la mayoria de sopas
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tienen similitud en sus atributos sensoriales. Ademas, las técnicas sensoriales son de gran

utilidad para identificar los alimentos de buena o baja calidad (Ancco et al., 2015).

Segln la Resolucién Ministerial N°591-2008-MINSA-27/06/2008), la sopa de proteica
de niboshi, se encuentra dentro de los limites permisibles, segun los criterios
microbioldgicos del MINSA, la cual menciona que el minimo de contenido de
Staphylococcus aureus, Escherichia coli y mohos es de 10 UFC y el maximo es de 102
UFC, y no debe existir presencia de Salmonella spp. en 25 g de muestra, cuyos resultados

se encuentran dentro de la norma.

En la sopa concentrada de niboshi, se obtuvo una humedad de 58.3%; proteina: 17.56%,
lipidos: 19.1%, carbohidratos: 0.89%, fibra: 0.75% Yy cenizas: 3.4%. Respecto al
contenido proteico existe diferencia con Rahman et al. (2012), quien obtuvo un porcentaje
menor (9.5% de proteinas) en una sopa instantanea, con la concentracion del 10% de
musculo de carpa plateada deshidratada (Hypophthalmichthys molitriu). Esta diferencia
puede ser debido al tipo de materia prima utilizada y su respectiva concentracién en el
producto final, el tipo de pescado utilizado en esta investigacion (el pejerrey) contiene un
buen contenido de proteinas (19, 6% en estado fresco) segun el marco tedrico de

referencia.



57

VI. CONCLUSIONES

v" Se determing la temperatura de coccion de niboshi, donde el tratamiento T1 (70°C) es
el que presentd mayor puntaje respecto al sabor, el color, olor, textura y en la

apariencia general.

v" Se determin la concentracidn de niboshi en la sopa proteica, donde el tratamiento C2

(30%) es el que presentd mayor puntaje respecto al sabor, color y olor.

v" Se analiz6 microbiolégicamente la sopa proteica concentrada de niboshi, obteniendo
como resultados 0 UFC/g de Staphylococcus aureus, Escherichia coli y mohos. No
hubo presencia de Salmonella spp. / 25 g, cuyos resultados se encuentran dentro de los

rangos permitidos segun los criterios microbioldgicos del MINSA.

v" Se evalu6 mediante un analisis quimico-proximal la sopa concentrada de niboshi,
obteniendo una humedad de 58.3%; proteina: 17.56%, lipidos: 19.1%, carbohidratos:
0.89%, fibra: 0.75% y cenizas: 3.4%.
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VIl. RECOMENDACIONES

v Se recomienda establecer otros parametros de temperatura y concentracion en la
elaboracion de la sopa proteica concentrada de niboshi, de esa manera tener otras

recetas alternativas que den solucién a la problematica.

v" Se recomienda realizar un estudio de vida Util de la sopa proteica concentrada de
niboshi con los tratamientos planteados.

v' Se recomienda realizar un estudio de diversas materias primas de similares

caracteristicas y asi pueda ser de mayor aplicacion en la cadena alimentaria.

v" Para una mejor evaluacion del producto, se puede proponer presentarla incluida en un
plato de fondo acomparfiado de otros alimentos y con sus respectivos alifios. Asi mismo
ser evaluada por un jurado conocedores del arte culinario, obteniendo resultados de

mayor confiabilidad.
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ANEXOS

ANEXO 1. Tablas de evaluacion de la temperatura de coccion de niboshi

Sabor
N° 70 °C 80 °C 90 °C
1 7 2 4
2 6 4 4
3 5 3 4
4 5 3 3
5 5 4 4
6 7 4 4
7 6 4 4
Color
N° 70 °C 80 °C 90 °C
1 5 3 4
2 5 4 4
3 4 4 4
4 5 2 4
5 5 4 4
6 5 3 2
7 4 3 3
Olor
N° 70 °C 80 °C 90 °C
1 5 4 3
2 5 4 3
3 5 4 4
4 4 4 3
5 5 4 3
6 4 4 4
7 4 5 4
Textura
N° 70 °C 80 °C 90 °C
1 7 1 3
2 6 4 3
3 5 3 2
4 7 3 3
5 6 4 3
6 6 4 3
7 4 4 2
Apariencia general
N° 70 °C 80 °C 90 °C
1 6 2 5
2 6 4 3
3 5 4 3
4 6 3 4
5 6 4 4
6 6 4 3
7 5 4 3
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ANEXO 2. Evaluacion de la concentracion de niboshi en la sopa proteica

Sabor
N° C1 (20%) C2 (30%) C3 (40%) |M.PATRON
1 2 5 6 5
2 3 6 5 5
3 4 5 5 4
4 4 5 4 5
5 3 5 4 5
6 2 6 5 5
7 2 5 4 4
Color
N° C1 (20%) C2 (30%) C3 (40%) |M.PATRON
1 5 5 5 3
2 5 6 5 4
3 6 6 5 4
4 5 6 5 3
5 5 6 6 4
6 5 5 6 4
7 5 6 5 3
Olor
N° C1 (20%) C2 (30%) C3 (40%) |M.PATRON
1 2 4 5 5
2 3 4 4 4
3 3 4 4 5
4 2 5 4 3
5 3 5 4 5
6 2 4 4 4
7 2 4 4 3
Textura
N° C1 (20%) C2 (30%) C3 (40%) |M.PATRON
1 2 3 2 4
2 3 3 4
3 2 4 3 4
4 2 3 3 5
5 2 4 3 4
6 4 4 3 4
7 3 4 3 4




ANEXO 3. Resultados microbioldgicos de la sopa proteica de niboshi de pejerrey
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serv A LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO N¢ 528

I.  DATOS DEL SOUCOTANTE:
e Bach Ruth Lisseth GI Juka
I, TITULD DE PROYECTO:
"Obtencidn y CARCIRacon o8 und O3 PROTIRICS CONCENtrada 3 partir de siboths &9 poye-
ey |Odoatesthes regia)”

. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombee : Sopa proteica

Forma de presentacidn 1 Frasco ermitico
Estado del anvase : Buero

Naturadoza del envase L Vivio

Procedencia L Chickyo-Lambayeque
Focha de produccidn 1 24.03. 2022

Legada al laberatorio 1 24-03.2022

Fecha de andisis 1 24.03-2022

V.  TIPO DE ANALISIS
Micr aiokogico

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Norma Sanitaria goe establecs kos crterios microbioldgicos de calidad sanitaria @
Pocuidad para ko6 Alleentds y bedidas de consumd humano (RM N*S91 - 2008 AMNSAa )
VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacion de criteries microbiclogicos

e Mohos UFCR) OUFC/ g Method ICMSF
o Egcherichia coll (UFC/g OUFC/g Method ICMSF
s Stophywococcus ounews [UFC/R) DUFC/ R Mathod ICMSF
o Soimoselosp (Ausencia/258) @ Ausenda /258 Method |CMSF
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Lambayeque, Maro del 2022

Correo: administracdon@microservilab.com Cel: 949019545




ANEXO 4. Resultados de los analisis proximales del niboshi de pejerrey

69



70

INFORME DE ENSAYO N¢ 529

I.  DATOS DEL SOUOTANTE:
¢ Bach Ruth Lissath GI Juka
Il.  TITULO DE PROYECTO:
"Obtencidn y GAractoracdn 48 und SOP3 PPOTRKCS LONCEALIAda 3 partir do Mo oo pae-
ey |Odontesthes regio)”

. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombre : Sopa proteica

Forma de presentacion . Frasco hermético
Estado el enmvase . Buemo

Naturaleza el envase 1 Vidrio

Procedencia L Chciapo-Lamdayeque
Fecha de producdidn :24.03- 2022

Legada al laberatono L 24.03.2022

Facha de andlsis 1 24.03.2022

V.  TIPO DE ANALISIS
PROXSMAL

V.  DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilngia y contrdl Sanitana de Alimentos y Bedidx: (05.007- 98-54)

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacide de writerios procimales :

¢  Hamedad 1% . 5830 % Method ADAC 925.10 Secado en estuta
o Carbohidrates %) s 029 ¥ Mathod FAD Diferencial

o Proteina %) 1756 ¥ Mathod AQAC 950.52 Keldahl

o  Grasatotal ™) 1930 ¥ Maethod AOAC 96039 Saxhiet

¢  Fbraowda %) : 0.75 % Maethad ADAC 923.03 Acidos y bases
o Coemaa (%) . 340 % Method ADAC 923.03 Cilcinadion

e \Valkrcaonco kel . I57.04 kcal Method Atwatey

Lambayeque, Marzo del 2022

Cormreo: administradon@microservilab.com Cel: 949019545




ANEXO 5. Resultados de esterilidad comercial del niboshi de pejerrey
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LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
“MICROSERVILAB"”
LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO N2 653

I DATOS DEL SOUCITANTE:
e Bach. Ruth Lisseth Gil Julca
1. TITULO DE PROYECTO:
"Obtencion y caracterizacion de una sopa proteicaconcentrada a partir de niboshi de peje-
rrey (Odontesthes regio)”

. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombre : Sopa proteica

Forma de presentacion ; Frasco hermético
Estado del envase : Bueno

Naturaleza del envase : Vidrio

Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccion 1 23-10-2022

Liegada al laboratorio : 24-10-2022

Fecha de andlisis 1 24-10-2022

. TIPO DE ANALSIS
Micrabiologico-Fisicoquimico

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Norma Sanitaria que establece los criterios microblologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentosy bebidas de consumo humano (RM N*591-2008-MINSA)
\UB RESULTAD O DEL ANALISIS
1. Determinadon de criterios microbiologicos

e Prueba de esterilidad comercial A Esteril comercialmente  Method ICMSF

2. Determinacion de criterios fisicoquimicos

e pH (Unidades) : 5.90 Unidades Method Potenciometrico

Lambayeque, Octubre del 2022

brreo: administracion@microservilab.com Cel: 949019545
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ANEXO 6. Imagenes de la parte experimental

IMAGEN 1. Descamacion del pejerrey

IMAGEN 3. Enfriado IMAGEN 4. Secado del pejerrey en la
deshidratadora

IMAGEN 5. Sofreir la mezcla base de la sopa IMAGEN 6. Homogenizacion de los
proteica ingredientes
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IMAGEN 9. Enfriado IMAGEN 10. Andlisis sensorial de
niboshi de pejerrey

IMAGEN 11. Anlisis sensorial de la spa proteica a partir de niboshi de pejerrey a
diferentes concentraciones
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El suscrito analizé dicho reporte y concluyé que cada una de las
coincidencias detectadas dentro del porcentaje de similitud permitido no
constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con todas las
normas para el uso de citas y referencias establecidas por la Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Lambayeque, 28 de enero del 2024

.........................................................

Luis Antonio Pozo Suclupe

DNI: 16704678



ACTA DE SUSTENTACION - 2023

Siendo la 12:30 pm del dia miércoles 18 de octubre del 2023, se reunieron en la sala
de sustentacion de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias los
miembros del jurado evaluador de la Tesis Titulada: “Obtencién y caracterizacién de una
sopa proteica concentrada a partir de Niboshi de pejerrey (Odontesthes Regia).”,
designados por Res. N°018-2020-VIRTUAL-UINV-FIQIA de fecha 29 de setiembre del
2020y aprobada con Res. N°202-2023-D-FIQIA-VIRTUAL de fecha 10 de agosto del 2023,
con la finalidad de Evaluar y Calificar la sustentaciéon de la tesis antes mencionada,
conformados por los siguientes docentes:

e Dr. Abraham G. Ygnacio Santa Cruz — Presidente

e M.Sc. Miguel Angel Arriaga Delgado — Secretario

e M.Sc. Miguel Angel Solano Cornejo — Vocal.
La tesis fue asesorada por el Dr. Luis Antonio Pozo Suclupe, nombrado por Decreto N°
N°041-2020-UINV-FIQIA de fecha 14 de febrero del 2020. El acto de sustentacion es
autorizado con Res. N° N° 272-2023-D-FIQIA-VIRTUAL de fecha 13 de octubre del 2023.

La Tesis fue presentada y sustentada por la Bachiller: GIL JULCA RUTH

LISSETH; y tuvo una duracion de l{S minutos.

Después de la sustentacion, y absueltas las preguptas y observaciones de los miembros

(.Dieciseis . ) en la escala vigesimal, mencion ...527.70

Por lo que quedan APTO (s) para obtener el Titulo Profesional de INGENIERA DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS de acuerdo con la Ley Universitaria 30220 y la
normatividad vigente de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias y
la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Siendo las '120" se dio por concluido el presente acto académico, dandese conformidad

al presente acto, con la firma de los miembros del jurado.
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