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RESUMEN: El presente trabajo, busco determinar 
la formulación óptima en la preparación de 
empanizados de perico (coryphaena hippurus). 
En tal sentido, se planteó realizar 4 experimentos 
utilizando las siguientes formulaciones: T0 
compuesto por el 100% de pan molido, T1 por 
el 50% de pan molido y 50% de galleta, T2 por 
el 50% de pan molido y 50% de coco rallado y 
T3 por el 100% de galleta, para la obtención de 
un empanizado con excelentes características 
organolépticas. Después de realizadas todas 

las pruebas experimentales, Los empanizados 
fueron congelados, empacados y almacenados, 
afín de darle un tiempo para que logre 
estabilizarse. Luego de 30 días se procedió a 
realizar las pruebas sensoriales. Se seleccionó 
un panel de 20 jueces, quienes fueron instruidos 
en 6 atributos: olor y sabor del pescado, sabor 
de los ingredientes, crocantes, consistencia, 
sabroso. Se les solicitó ser críticos en 2 defectos: 
sequedad, y sabor residual. Para contrastar las 
hipótesis, se realizó el análisis de varianza ANOVA 
con un nivel de confianza del 95%, utilizando el 
software Infostal. 	Las principales diferencias 
determinadas por el ANOVA, fueron para los 
atributos: sabor del pescado, donde la cobertura 
T0: 100% pan molido permite una acentuación del 
sabor de pescado en el empanizado, la cobertura 
T2: 50% de pan molido, 50% de coco rallado 
enmascaran mejor este sabor característico; 
mientras que T1 y T3 presentan un nivel 
intermedio, siendo significativamente iguales 
entre sí; y en el atributo sabroso el empanizado 
T2, es significativamente diferente a las demás, 
con una menor puntuación, lo que nos muestra 
que para esta formulación, la aceptación en los 
consumidores locales, sería más difícil.
PALABRA CLAVE: Sensorial, pre polvo, 
rebozado, empanizado (empanado).

EVALUACIÓN DE LA PREFERENCIA Y 
ACEPTABILIDAD DE EMPANIZADOS 

DE PERICO (Coryphaena hippurus), EN 
PUERTO DE ILO, 2017

ABSTRACT: The present work seeks to 
determine the optimal formulation in the 
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preparation of breaded parrot (Coryphaena hippurus). In this sense, it was proposed 
to carry out 4 experiments using the following formulations: T0 composed of 100% 
ground bread, T1 for 50% ground bread and 50% biscuit, T2 for 50% ground bread 
and 50% of grated coconut and T3 for 100% biscuit, to obtain a breading with excellent 
organoleptic characteristics. After carrying out all the experimental tests, the breaded 
products were frozen, packed and stored, in order to give them some time to stabilize. 
After 30 days, the sensory tests were carried out. A panel of 20 judges was selected, 
who were instructed in 6 attributes: smell and taste of the fish, taste of the ingredients, 
crispness, consistency, and intensity. They were asked to be critical on 2 defects: 
dryness, and residual taste. To test the hypotheses, the ANOVA analysis of variance 
was performed with a confidence level of 95%, using the Infostal software. The main 
differences determined by the ANOVA were for the attributes: fish taste, where the 
T0 coverage: 100% ground bread allows an accentuation of the fish flavor in the 
breading, the T2 coverage: 50% ground bread, 50% of grated coconut better mask this 
characteristic flavor; while T1 and T3 present an intermediate level, being significantly 
equal to each other; and in the tasty attribute, the T2 breading is significantly different 
from the others, with a lower score, which shows us that for this formulation, acceptance 
by local consumers would be more difficult. 
PALABRAS CLAVE: Sensorial, pre-dust, batter, empanizado (breading).

1 | 	INTRODUCCION
Debido a la falta de conocimiento y a la inexistencia en los supermercados 

de un alimento cárnico, que brinde componentes nutricionales para una correcta 
alimentación y que nos permita complementar un adecuado nivel de salud, es de 
suma importancia, crear un producto nuevo que garantice que la población consuma 
proteínas como alimento diario. La preparación de alimentos como el empanizado 
en base a pescado, es una apertura para el desarrollo de la industria pesquera 
para el consumo humano directo, por lo que se hace necesario continuar con la 
investigación de nuevas tecnologías que nos permita obtener productos innovadores, 
a bajo costo y de buena calidad. 

Dentro de la selección de alimentos debe encontrarse el pescado. Un 
alimento apto para todas las edades, de fácil digestión ya que tiene poco colágeno 
y las características de sus proteínas, con presencia de aminoácidos esenciales 
que el organismo no puede sintetizar, vitaminas y minerales y un porcentaje 
reducido de grasas. Una alimentación con pescado ayuda en la prevención de 
enfermedades cardiovasculares, en la disminución de la incidencia de la presión 
arterial, y desarrolla funciones importantes en el embarazo, la lactancia y la infancia 
(Ministerio de Agricultura y Pesca, 2014).

]el objetivo del presente proyecto de investigación fue evaluar las preferencias 
y aceptabilidad de empanizados de perico (coryphaena hippurus), elaborados en 
puerto de Ilo, en la Región de Moquegua, realizando diferentes pruebas en los 
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laboratorios de la Escuela Profesional de Ingeniería Pesquera de la Universidad 
Nacional de Moquegua. 

La materia prima
El perico Coryphaena hippurus es una especie epipelágica y oceánica 

de aguas tropicales, de cuerpo esbelto, alargado y comprimido lateralmente, con 
escamas muy pequeñas que le da apariencia de “liso” (Solano-Sare et al., 2008). 
Cuando está vivo, tiene el cuerpo de color verde azulado amarillento brillante con 
tintes iridiscentes, plateado a los costados tornándose dorados y cuando mueren 
cambian rápidamente a un color grisáceo verdoso.

Es una especie con amplios desplazamientos. Se encuentra en las aguas 
tropicales y subtropicales en los océanos Atlántico, Índico y Pacífico. Su rango 
latitudinal es 35º 00’ N a 35º 00’ S. En el Pacífico Oriental se distribuye desde San 
Diego – California (Estados Unidos) hasta Antofagasta (Chile), habitando el pelagial 
oceánico y con frecuencia se le encuentra alrededor de las islas oceánicas (FAO, 
2010).

En la figura 1 se puede observar que el desembarque destinado para fresco 
mantiene una tendencia similar al desembarque total de perico en el Perú.

Figura 1 Desembarque total y destinado para fresco de perico en Perú

En el cuadro 1 se puede apreciar la composición proximal del perico 
(humedad, proteína total, grasa cruda y ceniza). La composición proximal se ve 
afectada por el tamaño y sexo de la especie.
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Componentes Rango (%)

Humedad 76,2% - 80,22

Proteína Total 17,79

Grasa cruda 0,42 - 0,98

Ceniza 1,20 - 1,50

Energía (Kcal) 74,94 - 95,22

Cuadro 1: Composición proximal del perico

 FUENTE: Barriga et al. (2012)

La composición física del perico (cabeza, vísceras, pieles, etc.) se puede 
observar en el cuadro 2. La composición física varía de acuerdo al tamaño y sexo 
de la especie.

Componente Promedio (%)

Cabeza 10,70 - 19,40

Vísceras 6,70 - 16,61

Espinas 11,09 - 15,36

Piel 6,62 - 11,97

Aletas 5,46 - 10,65

Filetes 40,51 - 49,42

Pérdidas 0,18 - 5,88

Cuadro 2: Composición física del perico

FUENTE: Barriga et al. (2012)

2 | 	BASE TEORICA

El Empanizado
El propósito principal de la aplicación del recubrimiento con batter y 

empanizado en alimentos fritos es de producir productos con alta calidad en términos 
de apariencia, crocancia, bajo contenido de grasa, sabor y satisfacción favorable al 
consumidor. (Loewe, 1993; Fiszman y Salvador, 2003).
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La corteza de los productos fritos puede proveer textura crocante, color 
dorado y puede actuar como una barrera en contra de la pérdida de humedad, 
protegiendo los jugos naturales del alimento. (Dogan et al., 2005).

Tipos de migas para empanizar 

a. Harina: Es la forma más simple y se utiliza como una forma económica de 
recubrimiento del producto (comúnmente utilizado para un producto de fritura 
completa). El revestimiento frito resultante proporciona relativamente un bajo 
pardeamiento de la zona y una capa de matriz muy densa (Barbut, 2015).

b. Estilo casero o migas de pan Americano: Los consumidores lo pueden 
preparar en casa y por lo tanto se llama estilo casero. Las migas vienen en 
diferentes tamaños y proporcionan una corteza distinta y con un atractivo 
resaltado, durante la operación de fritura; y se puede lograr un medio-alto 
poder de coloración) (Barbut, 2015).

c) Migas de galleta de tipo tradicional: Son por lo general de color blanco 
o de color, con mínima o ninguna corteza en la superficie. Este es un tipo de 
bajo costo de miga y es considerado por algunos como un producto básico. 
El empanizado tiene una estructura plana, en forma de escamas, que es fácil 
de usar en una línea de procesamiento de alta velocidad (Barbut, 2015).

d) Migas de estilo japonés (panko): Estas migajas tienen una forma muy 
definida que se asemeja a un queso rallado alargado. (Barbut, 2015). La 
textura de la miga es bastante abierto / poroso y se produce como material de 
blanco o de color. Las migajas son producidas comúnmente por un proceso 
de calentamiento por inducción eléctrica, en lugar de un horneo convencional.

e) Migas frescas: Este es un concepto relativamente nuevo para los 
industriales de alta velocidad líneas. Se compone de migas suaves cuyo 
material es el que sale del centro del pan. Las migajas son suaves y pueden 
deformarse fácilmente. (Barbut, 2015).

f) Mezcla con semillas y granos: En el mercado actual, la popularidad de 
los recursos naturales como semillas y granos enteros se ha traducido en el 
desarrollo de sistemas de recubrimiento que hacen posible la inclusión de 
dichos ingredientes. Los artículos tales como semillas de sésamo, semillas 
de calabaza y maíz son algunos de los materiales populares (Barbut, 2015).

La Evaluación Sensorial
La evaluación sensorial es una función que la persona realiza desde la 

infancia y que le lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar 
los alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al observarlos 
o ingerirlos. (Costell y Durán, 1981). La necesidad de adaptarse a los gustos del 
consumidor obliga a que, de una forma u otra, se intente conocer cuál será el juicio 
crítico del consumidor en la evaluación sensorial que realizará del alimento.
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Los jueces
La ejecución del análisis sensorial requiere la colaboración de una serie de 

personas (jueces) que forman lo que se denomina el jurado de catadores. Según las 
pruebas utilizadas varía el número mínimo necesario de personas y el tipo de jueces 
que deben utilizarse. Existen varias categorías de jueces: (Olivan, 2000).

Experto: Persona que posee una especial habilidad para detectar las 
características sensoriales de un determinado producto. Actúa sólo, y sus 
juicios son inapelables. Este tipo de jueces se utilizan en alimentos caros (té, 
café, aguardiente, vino) y son muy importantes para mantener constantes las 
características de la producción año tras año. (Olivan, 2000).

Juez entrenado: También posee una gran habilidad para detectar 
características organolépticas, pero su dictamen no es vinculante. Por ello, 
se precisa un número de 7 a 15 personas y los resultados deben tratarse 
estadísticamente. Estos jueces deben ejercitarse sobre sustancias de 
referencia antes de las operaciones de degustación. (Olivan, 2000).

Jueces semi-entrenados: Actúan en grupos de 20 a 30 personas, que 
ejecutan pruebas muy sencillas (pruebas comparativas), y son seleccionados 
generalmente entre el personal de la empresa. (Olivan, 2000).

Consumidor: Persona sin entrenar que se utiliza para medir la aceptación 
de un producto, o para evaluar las intenciones de compra de una población 
dada. Se utilizan grupos de 100 a 200 personas, representativas de la 
población en estudio, que desconocen todo sobre la prueba a realizar y el 
producto a analizar (Olivan, 2000).

La sala de catas. El local deberá ser agradable y estar convenientemente 
iluminado, ser de fácil limpieza y estar aislado de cualquier fuente de ruido; por 
tanto, preferentemente insonorizado. Estará igualmente al abrigo de olores 
extraños por lo que, a ser posible, deberá disponer de un dispositivo eficaz 
de ventilación, y ser suficientemente espacioso para permitir la instalación de 
unas diez cabinas y también la preparación de las muestras. (Olivan, 2000). 

3 | 	METODOLOGIA DE MEDICION
En base al diagrama de flujo establecido, se sometió al pescado a 4 

experimentos en diferentes concentraciones de harinas, para empanizar y freír el 
pescado. 
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Para determinar la aceptabilidad del producto final, se sometió las muestras 
a pruebas de evaluación sensorial, para ellos se entrenó a 20 jueces respecto a las 
características del producto.

4 | 	RESULTADOS
A continuación, se muestran los resultados obtenidos del procesamiento 

estadístico empleando software Infostat, para lo cual se insertaron las puntuaciones 
del análisis sensorial para los atributos evaluados.

El análisis de varianza permite determinar si alguna muestra es 
significativamente diferente a otra. Asimismo, la prueba de comparación de Tukey, 
identifica cual o cuales son diferentes, según el valor de las medias.

Figura 2 Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo evaluado: olor (Infostat)

Existe diferencia significativa entre las muestras, el empanizado con cobertura 
de únicamente pan molido presentó un olor que fue de mejor preferencia para los 
jueces. Se puede inferir que una cobertura sin mezclar (T0: empanizado compuesto 
por 100% pan molido y T3: empanizado compuesto por 100% de galleta molida) 
proporciona un olor más “puro” al empanizado, lo que le da mejor valoración.
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Figura 3 Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo evaluado: sabor a 
pescado (Infostat)

Existe diferencia significativa entre las muestras, siendo solo únicamente 
iguales T1: empanizado compuesto por 50% de pan molido y 50% de galleta molida) 
y T3: empanizado compuesto por 100% de galleta molida, los cuales tienen un 
puntaje intermedio.

Se puede interpretar que la cobertura T0: empanizado compuesto por 100% 
pan molido, acentúa mejor el sabor del pescado; mientras que T2: empanizado 
compuesto por 50% de pan molido y 50% de coco rallado molido, con coco rallado 
reduce la apreciación de este sabor característico.

Figura 4. Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo evaluado: sabor a 
ingredientes (Infostat)

No hay diferencia significativa para este atributo evaluado.
Aunque cabe indicar, que T3: empanizado compuesto por 100% de galleta 

molida tiene una media superior, por lo que es importante tener en consideración a 
la galleta Field como un ingrediente muy común en la dieta local, y de aceptación 
por todo tipo de público.
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Además, se podría decir que la mezcla de la miga de galleta con pan molido 
(T1) no es muy buena (7,00), puesto que han obtenido mejores puntuaciones al 
estar los componentes separados en las formulaciones T0: empanizado compuesto 
por 100% pan molido (7,28), y T3: empanizado compuesto por 100% de galleta 
molida (7,53).

Figura 5. Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo crocancia (Infostat)

El tratamiento T3: empanizado compuesto por 100% de galleta molida 
presentó una crocancia superior a las demás, siendo solo similar a T0: empanizado 
compuesto por 100% pan molido

Figura 6. Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo consistente (Infostat)

No se encontró diferencia significativa para este atributo evaluado, todas las 
muestras presentaron buena consistencia.
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Figura 7. Resultado del análisis de varianza aplicado al atributo evaluado: sabroso 
(Infostat)

De este resultado se puede interpretar que el empanizado cuya cobertura 
incluye coco rallado, no fue tan agradable como los demás, lo que puede deberse a 
la falta de familiarización del consumidor con el ingrediente.

Asimismo, en este atributo se puede observar que son los que menor 
puntuación presentan, a comparación de los anteriores, por lo que la formulación 
del batter puede ser mejorada.

Con estos resultados se puede establecer que la miga T0: empanizado 
compuesto por 100% de pan molido es superior en los atributos olor y sabor de 
pescado, y la miga T3: empanizado compuesto por 100% de galleta molida, es 
superior en el atributo crocancia. Por tanto, tanto se puede decir que, al obtener 
mejores resultados, estas son las que deberían emplearse para una producción 
comercial y distribución del producto.

Figura 8. Resultado del análisis de varianza aplicado al defecto evaluado: seco 
(Infostat)

No se encontró diferencia significativa para este defecto.
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Figura 9. Resultado del análisis de varianza aplicado al defecto evaluado: sabor 
residual  Infostat)

No se encontró diferencia significativa para este defecto.
Los resultados de las medias generales () fueron de: 7.46 para T0: empanizado 

compuesto por 100% pan molido; 7.03 para T1: empanizado compuesto por 50% 
de pan molido y 50% de galleta molida; 6,85 para T2: empanizado compuesto por 
50% de pan molido y 50% de coco rallado; y 7,30 para T3: empanizado compuesto 
por 100% de galleta molida; y la visualización de este grafico permite confirmar que 
las mejores formulaciones fueron el empanizado T0 con 100% de Pan molido, y el 
empanizado T3 con 100% de galleta.

Los empanizados T1 y T2 serían más difícil de introducir en el mercado, 
estableciéndose el empanizado que incluye coco rallado como la formulación con 
características menos agradables.

5 | 	CONCLUSIONES

•	 Se diseñaron los procedimientos del proceso productivo, expuestos en 
un diagrama de flujo, con los cuales se elaboraron los empanizados de 
perico, de acuerdo a las formulaciones propuestas.

•	 Se determinó que las formulaciones: T0: miga de empanizado compues-
to por 100% de pan molido y T3: miga de empanizado compuesto por 
100% galleta molida hicieron que el producto: empanizados de perico 
obtuvieran mayor aceptabilidad y preferencia, mediante las pruebas de 
evaluación sensorial.

•	 Se determinó que el filete de perico empanizado es un producto viable, 
siendo en términos de costos, el empanizado con 100% miga de galleta, 
el que posee un menor costo de producción (15,50 soles) permitiendo 
una ganancia del 20% a un precio de venta de 22.80 soles; y en términos 
de preferencia el empanizado con 100% de pan molido presentó una 



 
Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 17 205

puntuación más amplia en los atributos sensoriales evaluados, (como 
se observa en la figura 23), y permite apreciar mejor el olor y sabor del 
perico (diferencia significativa en ANOVA al 95%) que las demás formu-
laciones. Por tanto, la producción de empanizados de perico bajos estas 
2 presentaciones son más fáciles de ser introducidas al mercado local.
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