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APRESENTACAO

A obra “Segurancga Alimentar e Nutricional” da Editora Atena compreende
24 artigos técnicos e cientificos que destacam pesquisas principalmente na esfera
Nutricdo e Alimentos em gestantes, lactentes, criancgas, estudantes e idosos. As
diversas pesquisas foram realizadas em hospitais, escolas, instituicoes privadas,
instituicoes filantropicas e universidades com énfase no Estado Nutricional,
Educacgao Nutricional, comportamentos alimentares, desperdicio de alimentos,
transtornos alimentares e fibras alimentares. O e-book também contempla
pesquisas laboratoriais em diversos alimentos, bebidas, rotulagem, conservacéo,
oleos essenciais e Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCs).

Sendo assim, 0 e-book possibilita uma infinidade de experiéncias nos
diferentes cenarios de atuacdo de conhecimento dos profissionais da area de
alimentos e nutricdo, e demais interessados. Neste contexto, desejamos que a
leitura seja fonte de inspiragdo e sirva de instrumento didatico-pedagogico para
académicos e professores nos diversos niveis de ensino, e estimule o leitor a
realizar novas pesquisas em Segurancga Alimentar e Nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuicdes cientificas nesta
tematica e desejamos a todos uma excelente leitura!

Taisa Ceratti Treptow
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RESUMEN: Este trabo tuvo como objetivo
determinar el nivel de aceptacion de la
hamburguesa elaborada exclusivamente
con pulpa de Pota Dosidicus gigas y otros
insumos que no son de origen hidrobiolégico
en la provincia de llo, 2022; desde el punto
de vista metodolégico es una investigacion
cuantitativo 'y cualitativo experimental,
para la obtencién de un producto nuevo de
buena apariencia, sabor, color, olor y textura
se formulé con un disefio experimental
que consta de dos formulaciones: F1=
Pota 43.10% mas ingredientes especiales
y aditivos 56.90%; F2= Pota 53.10%
mas ingredientes especiales y aditivos
46.90%; para conocer la aceptabilidad,
se desarroll6 un 25 test de degustacion
por tratamiento. Los criterios que se
utilizaron para la recoleccion de datos y la
obtencion de los resultados esperados en
el objetivo principal, fueron las encuestas
de aceptacion por la muestra seleccionada
donde se evalu6 (apariencia, sabor, olor,
textura y color) puntuando de 0 a 2; el
resultado mas agradable en la aceptacion de
la degustacion es la F2 obteniendo un 1.68
puntaje siendo mayor que la F1 que obtuvo
0.96 del resultado de 25 encuestados, la
F2 fue llevada analizar, con la finalidad de
evaluar el contenido quimico y para los
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analisis de laboratorio se realizd en los laboratorios CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.,
institucion dedicada a ofrecer servicios de inspeccion, muestreo, ensayos, certificacion de
productos y de sistemas de gestion certificadas. Para esto se compar6 con un grupo de
control, los resultados nos indican que, con sus respectivos insumos complementarios que
se mantienen fijas o0 constantes en el resto de los productos experimentales

PALABRAS CLAVE: Pota, evaluacion.

ACCEPTANCE OF BURGER MADE BASICLY WITH SWEET POTA PULP
Dosidicus gigas IN ILO PROVINCE, 2022

ABSTRACT: The objective of this work was to determine the level of acceptance of the
hamburger made exclusively with Pota Dosidicus gigas pulp and other inputs that are not of
hydrobiological origin in the province of llo, 2022; From the methodological point of view, it
is an experimental quantitative and qualitative research, to obtain a new product with a good
appearance, taste, color, smell and texture, it was formulated with an experimental design that
consists of two formulations: F1=Pota 43.10% more special ingredients and additives 56.90%;
F2= Pota 53.10% plus special ingredients and additives 46.90%; To know the acceptability,
a taste test per treatment was developed. The criteria that were used for data collection and
obtaining the expected results in the main objective were the acceptance surveys by the
selected sample where it was evaluated (appearance, taste, smell, texture and color) scoring
from 0 to 2 ; the most pleasant result in the acceptance of the tasting is the F2, obtaining a
1.68 score, being higher than the F1, which obtained 0.96 of the result of 25 respondents,
the F2 was taken to analyze, in order to evaluate the chemical content and for the analysis of
The laboratory was carried out at the CERTIFICACIONES DEL PERU S.A. laboratories, an
institution dedicated to offering inspection, sampling, testing, product certification and certified
management system services. For this, it was compared with a control group, the results
indicate that, with their respective complementary inputs that remain fixed or constant in the
rest of the experimental products.

KEYWORDS: Squid, evaluation.

11 INTRODUCCION

Segun, Hulmer (2018). En su investigacion de tesis manifiesta que, en nuestra
provincia, los productos congelados elaborados a base de recursos hidrobiologicos
(hamburguesas, empanizados y embutidos) no tiene aceptacion suficiente que permita
una mayor comercializacion del producto y el fomento del consumo de alimentos nutritivos
a base de nuestros recursos. Segun, Guerrero (2015). Manifiesta en la siguiente tesis.
La disponibilidad de recursos hidrobiol6gicos como fuente de valor proteico, durante los
ultimos tiempos se haya prestado atencion al incremento de los productos elaborados
para el consumo humano directo, nuestro recurso hidrobioldgico Dosidicus gigas, recurso
requiere potenciarse a mejores niveles de demanda, a través de nuevas alternativas de
consumo. Tenemos variedad de productos de hamburguesas en el mercado, generalmente
son a base de carne de pollo o de res, existiendo gran demanda en el mercado nacional y
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regional. Se intenta darle un valor agregado a la pota (Dosidicus gigas) para que esta tenga
mayor demanda en el mercado nacional regional. Existe un mercado de productos listos
para el consumo. Por otro lado, la tendencia moderna es buscar nuevas alternativas para
incrementar el valor agregado de las materias primas y tratar de cubrir el mercado agregando
diferentes métodos de exposicion, entre ellos la hamburguesa de pota. No obstante, no
existe este tipo de productos hechos con pulpa de pota disponible en los supermercados,
tiendas o bodegas en la provincia de llo, region Moquegua. La predisposicion actual de
los consumidores respecto a la salud, los lleva que cambien sus habitos alimenticios, los
consumidores se interesan cada vez mas por su salud y esperan que los alimentos para
consumir sean mas saludables y nutritivos. Segun, Castro (2020). En su investigaciéon de
tesis que realizo fue con el propésito de determinar y elaborar croquetas a partir de la nuca
de calamar gigante (Dosidicus gigas) y valorar el grado de aceptabilidad de los mismos.
Considerando que la pota es un alimento de alto contenido nutricional, bajo en calorias con
alto contenido de proteinas y otros nutrientes y muy abundante en nuestro litoral peruano,
el cual tiene un precio tan elevado en el mercado nacional; se han ido incrementado al cual
se le ha dado un valor agregado mediante la utilizacion de nuevas alternativas productivas,
asi como la preparacion de hamburguesas, harina y las croquetas a base de este recurso.
En este trabajo de investigacion se dara a conocer el proceso para el aprovechamiento
de la nuca (es una parte de la cabeza), en la elaboraciéon de croquetas, mezclados con
diversos ingredientes que harian variar las caracteristicas primitivas de esta materia prima.
Ante la realidad anotada habria que encontrar la diversificacién de productos a base de
pescado. Un producto de alto valor nutritivo, lo suficientemente barato como para que sea
asequible a la mayoria, que sea aceptado para el consumidor y que no sea tan perecedero
como el pescado fresco. Dar bases soélidas para la obtencion de estos objetivos es lo que
se persiguié con el presente estudio de elaboracion de una jamonada, para la cual se
empled especies de pescado mas abundantes en el mercado y que, de no aprovecharse
en otras formas de presentacion y conservacion, se desaprovechan o se emplean mal.
Segun, Palomino (2018). En el Peru, la pesqueria de la pota es el segundo mas importante
después de la anchoveta, en términos de volimenes de captura y valor exportado. Para el
ano 2014 la pota congelada en sus diversas presentaciones, se consolido como el producto
pesquero de exportaciébn mas importante para el consumo humano directo (CHD) con un
35 por ciento. El presente trabajo de investigacion determina el nivel de aceptacion de
la hamburguesa de Pota Dosidicus gigas y conseguir que producto sea atractivo para
el consumir de acuerdo a sus caracteristicas en apariencia, sabor, olor, color y textura
para los habitantes del puerto de llo, Regidon Moquegua. Segun, Huamani (2017). En su
investigacion manifiesta que se pretende comparar el sabor, olor, color y textura de este
producto nuevo con productos similares como es la hamburguesa de pollo y hamburguesa
de carne, también se realizara un balance de materia para cuantificar los rendimientos

y pérdidas en la elaboracion de dicho producto nuevo como es la hamburguesa a base

Seguranga alimentar e nutricional 2 Capitulo 20

224



de pulpa de pescado y pulpa de papa. Segun, Guerrero (2015), indica que el estudio
de elaboraciéon de hamburguesas de pota se realiz6 con el propésito descubrir nuevas
alternativas de transformacion de productos de consumo, con el fin de brindar beneficios de
alto valor nutricional con la elaboracion de hamburguesa. Segun, Castro (2020), La pota es
un alimento de alto contenido nutricional, bajo en calorias con alto contenido de proteinas
y otros nutrientes y muy abundante en nuestro litoral peruano, el cual tiene un precio tan
elevado en el mercado nacional; se han ido incrementado al cual se le ha dado un valor
agregado mediante la utilizacion de nuevas alternativas productivas.

2| BASES TEORICAS

Pota (Dosidicus gigas)

El recurso Pota Dosidicus gigas corresponde a una de las especies mas enormes
y abundantes del mundo. Es uno de los ommastréfido de mayor tamafio, es un recurso de
habitad del Pacifico, se encuentran localizados desde las costas de los Estados Unidos
hasta las costas de Chile, residiendo en las zonas de mayor multitud frente a las costas de
Pert y México. Segun, Kung (2021), manifiesta que las actividades pesqueras del recurso
potan en Perd, inicio en los afios 1990, parti6 el vuelo en el afio 1998 con la extraccion de
Dosidicus gigas inicia arranque hasta superar las 500 000 toneladas en los 2014 y 2015.
Segun, Atahuasi (2017), manifiesta que las caracteristicas del cuerpo del Dosidicus gigas,
es de forma cilindrica, cual tiene de nombre manto y cumple la funcion de proteger el
organo interno, poseyendo en los extremos las aletas y encontramos en el lado opuesto
la cabeza, boca, tentaculos y brazos. Segun, Busto (2018), describe que la pota es un
molusco grande, robusto con aletas romboidales y musculos extensos. La diferencia entre
el macho y la hembra. Es que las hembras son mas grandes y mas numerosas que los
machos. Indica en los resultados obtenidos de la investigacion que los machos representan
el 40% del total de las potas de 20 — 29 cm. de longitud de manto (LM), cerca del 25% con
30 — 40 cm. de LM y solo el 17% es el grupo de tamafio mas grandes de 50 — 65 de LM.
La pota Dosidicus gigas, sin duda es la especie mas grande entre las Ommastrepes, que
alcanzando de 115 a 120 cm. de longitud de manto logrando llegar a pesar 50 Kg.

Segun, Huamani (2014), Indica que los cefalépodos corresponden al phylum de
los Moluscos, con el género de Nautilus todas las especies vivas estan comprendidas
en la subclase coleoidea. Han podido reconocido 173 especies de provecho comercial,
corresponden a las 4 familias cuyos géneros mas caracteristicos cuales son Sepia, Loligo
y Octopus, que simbolizan al 41% de capturas de los cefalbpodos en conjunto con la
familia Ommastrephidae con sus géneros lllex, Todarodes, Todaropsis, Ommastrephes,
Nototodaros y Dosidicus se aglomeran a todos los cefaldbpodos reconocidos como recursos
pesqueros actuales o potenciales.
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Componente

Porcentaje (%)

Cuerpo o tubo

Aleta

Tentaculos

Visceras

49.3
13.4
21.4

154

Tabla 1: Composicion fisica de la pota fresca

Fuente: Busto (2018)

Componente

Cantidad (%)

(ITP-IMARPE, 1996)

Cantidad (%)

(collazos,1960)

Humedad
Grasa

Proteina

Sales minerales

81.1
1.1
16.0
1.7

87.8
0.2
10.6
14

Tabla 2: Composicion quimica de la pota en 100 gramos

31 METODOLOGIA

Fuente: Busto (2018)

El nivel de investigacion es cuantitativo y cualitativo, se utilizara como materia prima

Pota Dosidicus gigas, el cual sera adquirido en el desembarcadero pesquero artesanal de

llo y los demas ingredientes especiales con aditivos fueron adquiridos en un mercado de

calidad (plaza vea).

FORMULACIONES FORMULACION F1 FORMULACION F2
. F2 = Pota 53.10% +
— 0,
TONADE | Figpoms 0t redenos | godricscspcics
' aditivos 46.90%
Observacion 1 F1 R1 F2 R1
Observacién 2 F1 R2 F2 R2

Tabla 3: Disefno experimental

Fuente: Elaboracion propia

Analisis de la formulacién de hamburguesa de pota

+ Andlisis sensorial: Se utiliz6 una ficha de evaluacion organoléptica para calificar
el estado de calidad del apariencia, sabor, olor, textura y color.
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+  Latécnica utilizada en la recoleccion de informacion consta en realizar encues-
tas de calidad a los consumidores aleatorios que se encuestaron; utilizando un
formato de registro de datos, siendo la poblacion de 74 personas.

+ Andlisis fisico quimicos de la hamburguesa con mejor aceptacion por el con-
sumidos.

41 RESULTADOS

Para este caso fue importante partir desde la formulacion, se observa dos

formulaciones, las que estan codificados con Fn:

FORMULACION DE RECETA

PORCENTAJE %
ITEMS

F1 F2
Pota 43.10% 53.10%
Sal 3.0% 2.0%
Azucar Blanca 1.0% 1.0%
Pimienta Negra Molida 0.1% 0.1%
Glutamato Monosodico 0.4% 0.4%
Cebolla En Polvo 10% 10.0%
Galleta Molida 12% 8.0%
Huevo 5.0% 5.0%
Leche En Polvo 8.0% 5.0%
Manteca Vegetal 2.0% 2.0%
Mantequilla 4.0% 2.0%
Aceite Vegetal 1.0% 1.0%
Ajo Molido 0.4% 0.4%
Agua Helada 10.0 % 10.0%

Proceso de elaboracion de la hamburguesa de pota.
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MOLDEA
DO

RECEPCIO MESCLAD
N DE 0

FRITADO
MATERIA ELE2

v

BANO
MARIA

(Durante
2.5min)

v

COCCIONA
DO

)Durantel
0 Min)

EMBASA CELLADO
DO ALVACIO

Diagrama 1: Flujograma del proceso de elaboracién de hamburguesa de pota

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 1: Preparacion de hamburguesa

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de la degustacion de las hamburguesas de pota con 2 tipos de
formulacion se exponen en los cuadros, resulto con mejor aceptacion la F2= Pota 53.10%
mas Ingredientes especiales y aditivos 46.90% (25 encuestados).
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Encuestado F1 F2

1 1 2
0 1

3 2 2
4 1 2
5 0 1
6 1 2
7 1 2
8 2 2
9 1 2
10 1 1
11 1 2
12 0 1
13 2 2
14 1 2
15 0 1
16 1 2
17 1 2
18 2 2
19 1 2
20 1 1
21 1 2
22 0 1
23 2 2
24 1 2
25 0 1

Promedio 0.96 | 1.68

Tabla 4: Resultados de la degustacion

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 2: Degustacion de las F1y F2

Fuente: Elaboracion propia
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Producto declarado *
Procedencia
Cantidad Recibida

Presentacion y condicion de
recepcion

Identificacion y descripcion ¥
Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo

Ensayo realizado en

Descripcion de los datos generales del analisis:

DATOS DE LA MUESTRA

. HAMBURGUESA DE POTA

. Proporcionada por el solicitante y/o cliente.

© 1 muestrax 1,3kg

. En bolsas de polietileno, cerradas y congeladas.

: TRATAMIENTO C/PURA PULPA DE POTA (PORCIONES INDIVIDUALES DE 50 GR)
1 2022-09-12

1 2022-09 - 14

1 2022-09 - 22

: Laboratorio Fisico Quimica - Alimentos / Fisico Quimico - Cromatografia

El anélisis de mejor resultado realizado por CERPER (Certificaciones del Perd S.A.)

que es el “INFORME DE ENSAYO N°1 — 10034/22” utilizando los métodos:

item Muestra Método
Composicion de Acidos AOAC -996.06, c41, 21st Ed.2019. Fat (Total, Saturated,

01 P Grasos and Unsaturated) in Foods Hydrolytic Extraction Gas
Chromatographic Method.
AOAC -996.06, c41, 21st Ed.2019. Fat (Total, Saturated,

02 Grasas Trans and Unsaturated) in Foods Hydrolytic Extraction Gas
Chromatographic Method.

03 Carbohidratos Totales Por calculo

04 Calorias Por calculo

Calorias provenientes de
05 carbohidratos Por calculo
06 Calorias provenientes de Por calculo
grasa
07 Calorias prov,enlentes de Por calculo
proteinas

08 Ceniza NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Carnes y Productos
Carnicos. Determinacion de Cenizas.

09 Colesterol AOAC 994.10,c45, 21st Ed.2019. Cholesterol in Foods.Direct
Saponification—-Gas Chromatographic Method.

10 Grasa NTP 201.016. 2002 (Revisada el 2017) Carnes y Productos
Carnicos. Determinacion del contenido de grasa total.
NTP ISO 1442.2006 (Revisada el 2015). Carnes y Productos

11 Humedad Carnicos. Determinacion del contenido de humedad. Método de
referencia.

12 Proteinas NTP 201.021. 2002 (Revisada el 2015). Carne y productos

carnicos. Determinacion del contenido de proteinas.
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Analisis Fisico Quimico (Hamburguesa de Pota 53.10% + Ingredientes
especiales y aditivos 46.90%)

Ensayos Unidad Resultados
Carbohidratos Totales g/100 g 12,34
Calorias Kcal/100 g 126,52
Calorias provenientes de carbohidratos Kecal/100 g 49,36
Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 24,12
Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 53,04
Ceniza g/100 g 2,80
Grasa g/100 g 2,68
Humedad g/100 g 68,92
Proteina (N x 6,25) 0/100 g 13,26
Analisis Cromatografia — GC
Ensayo LCM Unidad Resultado
Colesterol 0,378 |mg/100g 118,2262
Analisis de Acidos Grasos (F2)
Ensayo LCM Unidad Resultados
Acidos grasos saturados 0,01 /100 g de muestra 1,13
Acidos grasos monoinsaturados 0,01 g/100 g de muestra 0,33
Composicion de Acidos Acidos grasos poliinsaturados 0,01 /100 g de muestra 1,15
Grasos Acidos grasos por debajo del LCM 9/100 g de muestra 0,02
Acidos grasos no identificados 9/100 g de muestra 0,05
Acidos grasos total 9/100 g de muestra 2,68
Acidos grasos Trans 0,01 g/100 g de muestra <0,01
Acidos grasos omega 3 0,01 /100 g de muestra 0,32
Acidos grasos omega 6 0,01 g/100 g de muestra 0,83
Composg::::: Acidos Acidos grasos omega 9 0,01 /100 g de muestra 0,33
Acidos grasos DHA 0,04 /100 g de muestra 0,17
Acidos grasos EPA 0,01 g/100 g de muestra 0,05
EPA + DHA 0,01 g/100 g de muestra 0,22
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Ensayo LCM Unidad Resultados
Ac. Araquidico(C20:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Araquidonico(G20:4(w 6)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. behenico (C22:0) 0,02 /100 g de muestra < 0,02
Ac. Butirico(C4:0) 0,10 g/100 g de muestra <0,10
Ac. Caprico(C10:0) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. Caprilico(C8:0) 0,02 /100 g de muestra <0,02
Ac. Caproico(C6:0) 0,03 /100 g de muestra < 0,03
Ac. cis-10 pentadecenoico(C15:1) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. cis-10-Heptadecenoico(C17:1) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. Cis-11, 14, 17- Eicosatrienoico(C20:3(w 3)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Gis-11, 14-Eicosadienoico(G20:2) 0,02 g/100 g de muestra < 0,02
Ac. Gis-11-Eicosenoico(C20:1) 0,01 /100 g de muestra < 0,01
Ac. Cis-13, 16- Docosadienoico(C22:2) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. cis-4, 7, 10, 13, 16, 19-Docosahexaenoico(C22:6(w 3) DHA) 0,04 g/100 g de muestra 0,17
Ac. cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenocico(C20:5(w 3) EPA) 0,01 g/100 g de muestra 0,05
Ac. Cis-8, 11, 14- Eicosatrienoico(C20:3(w 6)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Elaidico (trans)(C18:1(w 9 trans)) 0,01 9/100 g de muestra <0,01
. Ac. Erucico(C22:1(w 9)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
c°’"”°5i(§::;‘ o": Acidos [} Estearico(C18:0) 002 | /100 gde muestra 0,35
Ac. Heneicosanoico(C21:0) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
Ac. Laurico(C12:0) 0,01 9/100 g de muestra 0,15
Ac. Lignocerico(C24:0) 0,03 /100 g de muestra < 0,03
Ac. Linoeladico (trans)(C18:2(w 6 trans)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico(C18:2(w 6 cis)) 0,01 g/100 g de muestra 0,83
Ac. Margarico(C17:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Miristico(C14:0) 0,01 ¢/100 g de muestra 0,06
Ac. Miristoleico(C14:1) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. Nervonico(C24:1) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. Oleico(C18:1(w 9 cis)) 0,02 9/100 g de muestra 0,33
Ac. Palmitico(C16:0) 0,02 g/100 g de muestra 0,57
Ac. Palmitoleico (C16:1) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Pentadecanoico(C15:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Tricosanoico (C23:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Tridecanoico(C13:0) 0,01 /100 g de muestra < 0,01
Ac. Undecanoico(C11:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. y-linolenico(C18:3(w 6)) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac.Linolenico(C18:3(w 3)) 0,01 9/100 g de muestra 01
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Grasas trans (F2)

Ensayo LCM Unidad Resultados
Ac. Elaidico (trans)C18:1 (9t) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico (trans) isomeroC18:2 (9¢ 12t) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico (trans) isomeroC18:2 (9t 12¢) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linolelaidico (trans)C18:2 (9t 12t) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9¢ 12t 15¢) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
GT'ra:“ass Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9c 12t 15t) + G18:3 (9¢ 12¢ 15Y) 0,08 g/100 g de muestra <0,08
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15¢) 0,04 ¢/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15t) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9t 12t 15¢) 0,15 0/100 g de muestra <0,15
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12t 15t) 0,16 g/100 g de muestra < 0,16
Grasas Trans Totales 0,01 g/100 g de muestra < 0,01

51 CONCLUSIONES

+ La hamburguesa elaborada especificamente con pulpa de pota nos indica que
segun el andlisis de laboratorio presenta un el contenido de proteinas (Nx6,25)
g/100g 13, 26, en una humedad de g/100g de 68,92, es decir es un alimento
nutritivo.

+  La aceptacion por la muestra seleccionada donde se evalué (apariencia, sabor,
olor, textura y color) puntuando de 0 a 2; el resultado méas agradable en la acep-
tacion de la degustacion es la F2 obteniendo un 1.68 puntaje siendo mayor que
la F1 que obtuvo 0.96 del resultado de 25 encuestados.

»  El producto tiene aceptacion en el mercado con lo cual se puede generar incu-
badoras de venta de hamburguesas presentado en emvases de polietileno a
bajas temperaturas.
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