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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: EI objetivo del presente trabajo
fue evaluar una formulacion porcentual
apropiada para elaborar hamburguesas con
pulpa de pota Dosidicus gigas y pulpa de
jurel Trachurus murphyi para aprovechar
el recurso y dar un valor agregado en
la provincia de llo; cabe resaltar que la
investigacion es cuantitativa experimental
correspondiente a estudios para cuyo
desarrollo se busca o requiere examinar
el comportamiento de los fendbmenos o
hechos, a partir de la operacién de cambios
intencionados en las variables que los
componen; se desarrollaran 4 tratamientos:
T1=Hamburguesa de pulpade potayjurel en
relacion de (50%- 30%), T2= Hamburguesa
de pulpa de pota y jurel en relacidon de
(25%- 25%), T3= Hamburguesa de pulpa
de pota y jurel en relacion de (40%- 30%) y
T4= Hamburguesa de pulpa de pota y jurel
en relacion de (50%- 20%); los criterios que
se utilizaron para la recoleccion de datos,
fueron las encuestas de evaluacion sensorial
(Sabor, Aroma, Textura, Consistencia); el
resultado mas sobresaliente, aprobado
y considerado como agradable para el
consumo de los encuestados es el T4 con
una aceptacion de 2.6 de un total de puntaje
maximo de 3; los 30 encuestados fueron
elegidos aleatoriamente y calificaron el
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producto bajo su propio criterio, por lo que se concluye que el producto elaborado y formulado
cumple las expectativas quimicas, normativas y organolépticas, por lo cual es aceptado por
los panelistas evaluadores.

PALABRAS CLAVE: Jurel, Pota, Sensorial, Aceptacion.

FORMULATION AND PROCESSING OF HAMBURGER WITH SQUID PULP
Dosidicus gigas AND JUREL PULP Trachurus murphyi IN THE PROVINCE OF ILO

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate an appropriate percentage formulation
to make hamburgers with pulp of giant squid Dosidicus gigas and pulp of horse mackerel
Trachurus murphyi to take advantage of the resource and give added value in the province of
llo; It should be noted that the research is experimental quantitative corresponding to studies
for whose development it is sought or required to examine the behavior of the phenomena
or facts, from the operation of intentional changes in the variables that compose them; 4
treatments will be developed: T1= Hamburger of squid pulp and horse mackerel in a ratio of
(50%-30%), T2= Hamburger of squid pulp and horse mackerel in a ratio of (25%-25%), T3=
Hamburger of pulp of squid and horse mackerel in a ratio of (40%-30%) and T4= Hamburger
of squid pulp and horse mackerel in a ratio of (50%-20%); the criteria used for data collection
were the sensory evaluation surveys (Taste, Aroma, Texture, Consistency); The most
outstanding result, approved and considered pleasant for the consumption of the respondents
is T4 with an acceptance of 2.6 out of a total maximum score of 3; The 30 respondents were
randomly chosen and rated the product under their own criteria, so it is concluded that the
product made and formulated meets chemical, regulatory and organoleptic expectations, for
which it is accepted by the evaluating panelists.

KEYWORDS: Horse mackerel, Pota, Sensory, Acceptance.

11 INTRODUCCION

Segun en la tesis (Amay Sanchez, 2019) La poblacién mundial necesita disponer
de mas alimentos proteicos, con alta calidad bioldgica, los cuales se pueden suplir con
fuentes de origen animal, en el cual el calamar gigante Dosidicus gigas es un recurso
de gran beneficio nutricional. El reciente auge de la pesqueria de calamar gigante y el
conocimiento previo de la composicion quimica proximal consideran al calamar gigante
Dosidicus gigas como un alimento de alto valor nutricional, capaz de satisfacer las
necesidades alimenticias. Segun (Llosa Talavera, 2018), En el Peru los niveles de consumo
de productos hidrobiol6gicos no son los deseables ya que estos no cubren la cantidad
de porciones semanales requeridas. De acuerdo a los datos obtenidos en la Encuesta
Nacional de Hogares realizada en 2017, el consumo promedio per capita anual de productos
hidrobiol6gicos es de 16,21 kilogramos por persona, siendo menor el consumo en la sierra
norte, centro y sur de pais. Esta situacion podria explicarse a diversos factores tales como
los diferentes habitos alimentarios, las dificultades para la comercializacion de productos
hidrobiolégicos y la escasa distribucion de estos. Segun (Consepciéon Raya, 2006) El
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consumo nacional es poco debido a una falta de costumbre y al desconocimiento de sus
caracteristicas nutricionales, de las formas de preparacion y presentacion. Sin embargo,
actualmente existe potencial tecnolégico en el mercado nacional para elaborar diversos
productos a partir dela pota como son hamburguesas, salchichas, surimis, para fomentar el
consumo del calamar gigante, el cual se esté introduciendo paulatinamente como sustituto
de otras especies marinas, entre las que destaca el pulpo y el adulén (Animal de una sola
concha, viven en conchas que por lo regular tienen una placa o bisagra que permiten que
se cierren). Desde el punto de vista de la oferta se extrae grandes cantidades, presenta un
precio bajo respecto a otras especies, la venta lo realizan a industrias de congelados sin
realizar valor agregado, finalmente este producto lo comercializan las grandes industrias a
mercados internacionales la mejor calidad y lo sobrante al mercado nacional, es decir no
se aprovecha este recurso para consumo local, regional y nacional otorgandole un valor
agregado que beneficie a las organizaciones de pescadores y consumidores como en este
caso presentamos una alternativa productiva de innovacioén en transformaciéon mediante
la investigacion para obtener una formulacion de hamburguesa de la pulpa de pota con
pulpa de jurel utilizando insumos locales. Dado el problema actual de la falta de valor
agregado de la pota Dosidicus gigas tenemos como finalidad realizar unas hamburguesas
de pescado combinando pulpa de pota Dosidicus gigas y pulpa de jurel Trachurus murphyi
para aumentar el precio de este recurso hidrobioldgico realizando 4 tratamientos utilizando
diferentes combinaciones porcentuales. Asimismo, mejorara el nivel de vida de las
personas gracias a su alto contenido nutricional. La Pota puede en gran medida reducir la
desnutricion de la nifiez y puede ser Util para mas del 50% de la poblacion peruana que vive

con salarios que no les permite alimentarse como deberia ser.

2| BASES TEORICAS

Pota (Dosidicus gigas)

El calamar de Humboldt Dosidicus gigas, también denominado calamar gigante,
jibia gigante, jibia chilena, poton del Pacifico, pota o simplemente jibia, es un molusco
cefalépodo de gran tamafo y abundante en las costas peruanas, mexicanas y chilenas.
En estos paises se practica la pesca industrial de este recurso y actualmente ha ganado
importancia gracias a una fuerte demanda internacional.

Es un invertebrado de crecimiento rapido con un sistema nervioso complejo y un
sistema visual bien desarrollado. El cuerpo del calamar tiene dos regiones. La cabeza,
que esta unida a los brazos (de ahi se deriva el término cefalépodo) y el manto, que se
caracteriza por ser en forma cilindrica, el cual envuelve a los 6rganos internos. (Arguelles,
Csirke, & Alegre, 2018).

El calamar gigante o pota Dosidicus gigas es un recurso marino migratorio que se
encuentra en el océano Pacifico Oriental. A lo largo de toda la costa peruana, hay gran
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abundancia de este calamar desde la milla 10 hasta pasadas las 500 de la costa.

Calamar gigante 112g
Calorias 94 cal
Carbohidratos 3g
Grasas 29
Proteinas 1649
Sodio 48 mg
Colesterol 46 g

Tabla 1: Valor nutricional de la Pota Dosidicus gigas

Fuente: Myfitnesspal, (2022)

Jurel Trachurus murphyi

El jurel del Pacifico sur o, simplemente, jurel Trachurus murphyi, es un pez peléagico
que abunda en las costas del océano Pacifico sur. Se caracteriza por su cuerpo alargado,
que llega a medir 70 cm de longitud. Es de color azul verdoso, a excepcién del vientre, que
es de color blanco o plateado.

Su alto contenido en acidos grasos omega-3, bajo precio y baja presencia de
contaminantes en comparacion con otros productos marinos, hacen de él un producto
alimenticio conveniente para el ser humano. Los paises de mayor consumo de jurel en las
Ultimas décadas son Chile, Per, Estados Unidos, Sri Lanka y Papua-Nueva Guinea, entre
otros. Se considera un producto equivalente a la caballa (pero son especies diferentes, y al
comercializarse se debe hacer la distincion correspondiente). (Csirke, 2013).

El jurel tiene habitos gregarios formando cardumenes. En el Pacifico Sudoriental se
distribuye desde el Ecuador por el norte, hasta los 52° S y desde la costa de América del
Sur por el este, hasta aguas costeras de Nueva Zelandia e Isla Tasmania (Australia) por el
oeste.

Seguranga alimentar e nutricional 2 Capitulo 23

265



Jurel 100 g

Calorias 120 cal
Grasas 4q

Proteinas 19.7g
Calcio 30 mg
Energia 503 kJ
Fosforo 325 mg
Hierro 1.80 mg

Tabla 2: Valor nutricional de la Jurel Trachurus murphyi
Fuente: FOODS, (2021)

Hamburguesa

La hamburguesa es el proceso agregado que se le da a la POTA para darle una
mejor presentacion y sabor, mesclado de diferentes insumos adecuados que maximizan su
sabor. (PRODUCE, 2018). Es un producto alimenticio elaborado a partir del tejido muscular
de cualquiera, sanos, limpios, libres de piel, coagulos de sangre y espinas, el cual es
sometido a un proceso de congelacion, que alcance una temperatura de -18°C en su centro
térmico y envasado en recipientes sanitarios que protejan su calidad (Norma Mexicana,
2002), puede estar adicionada o no de grasa animal, ingredientes y aditivos autorizados
y sal, siendo su uUnica restriccion regulatoria que no debe contener mas de 24% de grasa
(SERNAC, 2016). El peso de una hamburguesa debe de encontrarse entre lo 80 y 150 g,
con una altura de 9 a 20 mm y longitud de 110 mm (CARPISA, 2016). De la composicion de
la hamburguesa de pota, si bien no estd normada en el Peru, la empresa (Exalmar, 2018),
presenta como componentes: grasa 5%, proteina 10 a 12%, carbohidratos 7 a 9% y sales
minerales de 1.5 a 2.5%.

31 METODOLOGIA
El tipo de investigaciones cuantitativas experimental de nivel explicativo, debido a
que se evalu6 minimamente dos variables donde se explica la funcionalidad de cada una

de ellas en el proceso de investigacion.
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TRATAMIENTOS TRATAMIENTO TRATAMIENTO TRATAMIENTO TRATAMIENTO
™ T2 T3 T4
TOMA DE T1=P50%-J T2=P25%-J T3=P40%-J T4 =P 50% -J
DATOS 30% 25% 30% 20%
Observacion 1 T1 R1 T2 R1 T3 R1 T4 R1
Observacion 2 T1 R2 T2 R2 T3 R2 T4 R2

Tabla 4: Diseno experimental

Fuente: Elaboracion propia

En este disefo, la unica diferencia entre los grupos debe ser la presencia-ausencia

de la variable independiente que son las cantidades de proporcion de Pota y Jurel; en

relacion a la preparacion de la hamburguesa.
Se aplicaron técnicas de observacion experimental porque las variables eran

controlables, y a todas ellas se les aplicaron pruebas de evaluacion sensorial.

Analisis de la formulaciéon adecuada de la hamburguesa

+ Andlisis sensorial: Se utiliz6 una ficha de evaluacion organoléptica para calificar

el estado de calidad del sabor, aroma, textura y consistencia.

+ La técnica utilizada en la recoleccioén de informacién constara en realizar en-
cuestas de calidad a los consumidores aleatorios que se encuestaron; utilizan-
do un formato de registro de datos.

41 RESULTADOS

Luego de realizar los diferentes procedimientos de acuerdo al diagranma de flujo se

tiene los siguientes resultados de formulacion

Insumos T T2 T3 T4
Pulpa de Pota 1875 1500 1714.29 2240.51
Pulpa de Jurel 1125 1500 1285.71 759.49
Sal 75 120 85.71 30.00
Azlcar Rubia 375 60 42.86 15.19
Pimienta Negra Molida 3.75 6 4.29 3.80
Glutamato Monosodico 15 24 17.14 0.00
Pan Molido 262.5 420 300.00 367.59
Huevo 187.5 300 214.29 90.00
Manteca 75 120 85.71 0.00
Mantequilla 75 120 85.71 112.41
Aceite Vegetal 112.5 180 128.57 0.00
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Ajo en Polvo
Agua Fria
Orégano
Cebolla en polvo
Cebolla China
Polifosfato
TOTAL

150
262.5
18.75
59.25

29.625
22.125
4386

240
420
30
94.8
47.4
35.4
5217.6

171.43
300.00
21.43
67.71
33.86
25.29
4584.00

23.92
30.00
12.15
60.00
30.00
22.41
3797.47

Tabla 5: Formulacién de los Tratamientos detalladamente

Luego de la formulacién se tiene el diagrama de flujo que se sigue, para obtener

Fuente: Elaboracion propia

un producto sometido a la evaluacion por parte del consumidor o paneles de evaluacion;

asimismo, someter a diferentes evaluaciones en los laboratorios de la Universidad nacional

de Moquegua o CERPER.
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Analisis Organoléptico
(Estado de Materia Fresco)

—D[ Recepcion de Materia Prima ] 4_ (Mandil, mascarilla, gorro de

Extraccion de la aleta,
enjuagadoenaguaa 16 °C

—>

Eviscerado y Lavado

Salmuerado

Aireado- 10 min

Aireado y Destilado

Refrigerado con agua fria:
Temperatura—4°C

Temperatura—3°C
Cortes pequefios

-
_D
>

Mezclado de ingredientes:
Condimentos— 5%
Pota - 80%

hirnl  AROL

v

Hervido

Enfriado y Escurrido

Cercenado y Molido

Homogenizado

Perfilado - Pesado

Formado de hamburguesas
(Correccién de errores)

Moldeado

Cocedura

Enfriado

Empaqueta con bolsas de
polipropileno - 6
hamburguesas

Empaquetado - Sellado

Aterido

Usode EPP

polipropileno, guantes,
Indumentaria, botas de agua).

Salal 5%

d Agua95%

4 Temperatura— 100°C
Tiempo — 10 min

Pesado deingredientes
Pesado demateria prima

70 g de hamburguesa y
didmetrode 10 cm

I 1

Temperatura— 105°C

i

Tiempo— 20 min

4— Refrigerado y almacenado

Imagen 1: Flujograma de preparacion de hamburguesa pota con jurel

Fuente: Elaboracion propia

=

Imagen 2 y 3: Preparacion de hamburguesa de pota con 20% de jurel

Fuente: Elaboracion propia
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Encuestado T1 T2 T3 T4
1 1 2 3
2 2 2 1 3
3 1 2 2 2
4 2 1 1 3
5 2 1 2 3
6 1 1 2 2
7 1 2 1 3
8 2 2 2 2
9 1 1 1 3

10 2 1 2 2
11 2 1 2 3
12 1 2 1 3
13 2 1 2 2
14 1 1 2 2
15 2 2 1 2
16 1 1 2 3
17 2 1 2 3
18 2 2 1 2
19 1 2 2 3
20 2 1 1 3
21 1 1 2 2
22 1 1 2 3
23 2 2 1 3
24 1 2 2 3
25 2 1 1 2
26 2 1 2 2
27 2 1 2 3
28 3 2 1 3
29 2 2 2 3
30 1 1 1 2
Promedio 1.67 | 1.40 | 1.60 | 2.60
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3.00
2.50
2.00
1.50
1.00
0.50
0.00

W Promedio

Muy bueno = 3; Bueno =2; Malo = 1

T1 T2 T3 T4

167 1.40 1.60 2.60

Tabla 6: Resultados de encuesta de degustacion de los 4 tratamientos

El tratamiento de mayor aceptabilidad es el T4 (P 50% + J 20% + 30% insumos) con

un puntaje de 2.6 puntos de promedio

=
3
3

Imagen 4: Degustacion

Descripcion de los datos generales del analisis:

Producto declarado ™
Procedencia

Cantidad Recibida
Presen}gcién y condicion de
recepcion

Identificacion y descripcion ™

Fecha de recepcion
Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo

Ensayo realizado en

DATOS DE LA MUESTRA

: HAMBURGUESA DE POTA
: Proporcionada por el solicitante y/o cliente.

: 1 muestrax 1,3 kg
: En bolsas de polietileno, cerradas y congeladas.

. TRATAMIENTO PULPA DE POTA CON 20% DE INCLUSION DE PULPA DE JUREL
* (PORCIONES INDIVIDUALES DE 50 GR)

1 2022-09-12
: 2022-09-14
©2022-09-22

: Laboratorio Fisico Quimica - Alimentos / Fisico Quimico - Cromatografia

El andlisis se realiz6 al producto de mejor analisis de conservacion, la entidad
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encargada es CERPER (Certificaciones del Peru S.A.) que es el “INFORME DE ENSAYO

N°1 — 10036/22” utilizando los métodos:

item Muestra Método
_— AOAC -996.06, c41, 21st Ed.2019. Fat (Total, Saturated, and
01 Qorpposmlon de Unsaturated) in Foods Hydrolytic Extraction Gas Chromatographic
Acidos Grasos

Method.
AOAC -996.06, c41, 21st EA.2019. Fat (Total, Saturated, and

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

03 Carbohidratos Totales | Por calculo

04 Calorias Por calculo

Calorias provenientes
05 de carbohidratos Por calculo
06 Calorias provenientes Por calculo
de grasa
07 Calorias prov,enientes Por calculo
de 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. Determinacién del contenido de proteinas.

Tabla 7: Métodos utilizados en el analisis de muestra de hamburguesa de pota con 20% de jurel

Analisis Fisico Quimico:

Ensayos Unidad Resultados

Carbohidratos Totales g/100g 13,23
Calorias Kcal/100 g 146,89
Calorias provenientes de carbohidratos Keal/100 g 52,92
Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 29,25
Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 64,72
Ceniza g/100g 3,21

Grasa g/100g 3,25

Humedad g/100g 64,13
Proteina (N x 6,25) g/100g 16,18
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Analisis Cromatografia — GC

Ensayo LCM Unidad Resultado
Colesterol 0,378 |mg/100g 159,5769
Andlisis de Acidos Grasos
Ensayo Lcm Unidad Resultados
Acidos grasos Trans 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Acidos grasos omega 3 0,01 9/100 g de muestra 0,46
Acidos grasos omega 6 0,01 g/100 g de muestra 0,98
CQmposg::g oie Acidos Acidos grasos omega 9 0,01 9/100 g de muestra 0,40
Acidos grasos DHA 0,04 g/100 g de muestra 0,27
Acidos grasos EPA 0.01 g/100 g de muestra 0,08
EPA + DHA 0,01 g/100 g de muestra 0,35
Ensayo LCM Unidad Resultados
Acidos grasos saturados 0,01 /100 g de muestra 1,34
Acidos grasos monoinsaturados 0,01 /100 g de muestra 0.42
Composicién de Acidos Acidos grasos poliinsaturados 0,01 /100 g de muestra 1,44
Grasos Acidos grasos por debajo del LCM - @/100 g de muestra 0.01
Acidos grasos no identificados = /100 g de muestra 0,04
Acidos grasos total - /100 g de muestra 3,25
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Ensayo LCM Unidad Resultados
Ac. Araquidico(C20:0) 0,01 /100 g de muestra < 0,01
Ac. Araquidonico(C20:4(w 6)) 0,01 9/100 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 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Caprilico(C8:0) 0,02 g/100 g de muestra < 0,02
Ac. Caproico(C6:0) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
Ac. cis-10 pentadecenoico(C15:1) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. cis-10-Heptadecenoico(C17:1) 0,01 g/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. Cis-11, 14-Eicosadienoico(G20:2) 0,02 /100 g de muestra < 0,02
Ac. Cis-11-Eicosenoico(C20:1) 0,01 g/100 g de muestra 0,02
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 0,27
Ac. cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoico(C20:5(w 3) EPA) 0,01 g/100 g de muestra 0,08
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
°°mp°sg’::: Die Acidos [ F stedrico(C18:0) 002 | g/100 g de muestra 04
Ac. Heneicosanoico(C21:0) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
Ac. Laurico(C12:0) 0,01 g/100 g de muestra 0,18
Ac. Lignocerico(C24.0) 0,03 g/100 g de muestra <0,03
Ac. Linoeladico (trans)(C18:2(w 6 trans)) 0,01 /100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico(C18:2(w 6 cis)) 0,01 g/100 g de muestra 0,98
Ac. Margarico(C17:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Miristico(C14:0) 0,01 g/100 g de muestra 0,08
Ac. Miristoleico(C14:1) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Nervonico(C24:1) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Oleico(C18:1(w 9 cis)) 0,02 9/100 g de muestra 0,40
Ac. Palmitico(C16:0) 0,02 g/100 g de muestra 0,68
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 g/100 g de muestra <0,01
Ac. Undecanoico(G11:0) 0,01 /100 g de muestra < 0,01
Ac. y-linolenico(C18:3(w 6)) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac.Linolenico(G18:3(w 3)) 0,01 g/100 g de muestra 0,11
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Grasas Trans

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 (St 12¢) 0,01 /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 (9c 12t 15¢) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
‘i’rﬁa: Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9c 12t 15t) + C18:3 (9¢ 12¢ 15t) 0,08 g/100 g de muestra <0,08
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15¢) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9t 12¢ 15t) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9t 12t 15¢) 0,15 g/100 g de muestra <0,15
Ac. Linclenico (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

»  Los resultados obtenidos nos muestran que tiene un contenido de 16,18 protei-
na (N x 6,25) de g/100g, la que tiene una humedad de 64,13 g/100g, es decir
es un alimento nutritivo.

»  El tratamiento sobresaliente, aprobado y considerado como agradable para el
consumo de los encuestados es el T4 con una aceptacion de 2.6 de un total de
puntaje maximo de 3; los 30 encuestados fueron elegidos aleatoriamente.

+ La formulacion y elaboracion de hamburguesa con pulpa de pota Dosidicus
gigasy pulpa de jurel Trachurus murphyien la provincia de llo, tiene aceptacion
por los paneles.
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