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RESUMEN: El objetivo del presente trabajo 
fue evaluar una formulación 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 Ilo; cabe resaltar que la 
investigación es cuantitativa experimental 
correspondiente a estudios para cuyo 
desarrollo se busca o requiere examinar 
el comportamiento de los fenómenos o 
hechos, a partir de la operación de cambios 
intencionados en las variables que los 
componen; se desarrollaran 4 tratamientos: 
T1= Hamburguesa de pulpa de pota y jurel en 
relación de (50%- 30%), T2= Hamburguesa 
de pulpa de pota y jurel en relación de 
(25%- 25%), T3= Hamburguesa de pulpa 
de pota y jurel en relación de (40%- 30%) y 
T4= Hamburguesa de pulpa de pota y jurel 
en relación de (50%- 20%); los criterios que 
se utilizaron para la recolección de datos, 
fueron las encuestas de evaluación sensorial 
(Sabor, Aroma, Textura, Consistencia); el 
resultado más sobresaliente, aprobado 
y considerado como agradable para el 
consumo de los encuestados es el T4 con 
una aceptación 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 químicas, normativas y organolépticas, por lo cual es aceptado por 
los panelistas evaluadores.
PALABRAS CLAVE: Jurel, Pota, Sensorial, Aceptación.

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 
Ilo; 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.

1 |  INTRODUCCIÓN
Según en la tesis (Amay Sánchez, 2019) La población mundial necesita disponer 

de más alimentos proteicos, con alta calidad biológica, 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 pesquería de calamar gigante y el 
conocimiento previo de la composición química proximal consideran al calamar gigante 
Dosidicus gigas como un alimento de alto valor nutricional, capaz de satisfacer las 
necesidades alimenticias. Según (Llosa Talavera, 2018), En el Perú los niveles de consumo 
de productos hidrobiológicos 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 cápita anual de productos 
hidrobiológicos es de 16,21 kilogramos por persona, siendo menor el consumo en la sierra 
norte, centro y sur de país. Esta situación podría explicarse a diversos factores tales como 
los diferentes hábitos alimentarios, las dificultades para la comercialización de productos 
hidrobiológicos y la escasa distribución de estos. Según (Consepción Raya, 2006) El 
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consumo nacional es poco debido a una falta de costumbre y al desconocimiento de sus 
características nutricionales, de las formas de preparación y presentación. Sin embargo, 
actualmente existe potencial tecnológico 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 está introduciendo paulatinamente como sustituto 
de otras especies marinas, entre las que destaca el pulpo y el adulón (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 otorgándole un valor 
agregado que beneficie a las organizaciones de pescadores y consumidores como en este 
caso presentamos una alternativa productiva de innovación en transformación mediante 
la investigación para obtener una formulación 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 hidrobiológico realizando 4 tratamientos utilizando 
diferentes combinaciones porcentuales. Asimismo, mejorará el nivel de vida de las 
personas gracias a su alto contenido nutricional. La Pota puede en gran medida reducir la 
desnutrición de la niñez y puede ser útil para más del 50% de la población peruana que vive 
con salarios que no les permite alimentarse como debería ser.

2 |  BASES TEÓRICAS

Pota (Dosidicus gigas)
El calamar de Humboldt Dosidicus gigas, también denominado calamar gigante, 

jibia gigante, jibia chilena, potón del Pacífico, pota o simplemente jibia, es un molusco 
cefalópodo de gran tamaño y abundante en las costas peruanas, mexicanas y chilenas. 
En estos países se practica la pesca industrial de este recurso y actualmente ha ganado 
importancia gracias a una fuerte demanda internacional.

Es un invertebrado de crecimiento rápido con un sistema nervioso complejo y un 
sistema visual bien desarrollado. El cuerpo del calamar tiene dos regiones. La cabeza, 
que está unida a los brazos (de ahí se deriva el término cefalópodo) y el manto, que se 
caracteriza por ser en forma cilíndrica, el cual envuelve a los órganos internos. (Argüelles, 
Csirke, & Alegre, 2018).

El calamar gigante o pota Dosidicus gigas es un recurso marino migratorio que se 
encuentra en el océano Pacífico 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. 

Tabla 1: Valor nutricional de la Pota Dosidicus gigas 

Fuente: Myfitnesspal, (2022)

Jurel Trachurus murphyi
El jurel del Pacífico sur o, simplemente, jurel Trachurus murphyi, es un pez pelágico 

que abunda en las costas del océano Pacífico sur. Se caracteriza por su cuerpo alargado, 
que llega a medir 70 cm de longitud. Es de color azul verdoso, a excepción del vientre, que 
es de color blanco o plateado. 

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

El jurel tiene hábitos gregarios formando cardúmenes. En el Pacífico Sudoriental se 
distribuye desde el Ecuador por el norte, hasta los 52º 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.
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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 presentación 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, coágulos de sangre y espinas, el cual es 
sometido a un proceso de congelación, que alcance una temperatura de -18ºC 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 única restricción regulatoria que no debe contener más 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 composición de 
la hamburguesa de pota, si bien no está normada en el Perú, la empresa (Exalmar, 2018), 
presenta como componentes: grasa 5%, proteína 10 a 12%, carbohidratos 7 a 9% y sales 
minerales de 1.5 a 2.5%.

3 |  METODOLOGÍA
El tipo de investigaciones cuantitativas experimental de nivel explicativo, debido a 

que se evaluó mínimamente dos variables donde se explica la funcionalidad de cada una 
de ellas en el proceso de investigación.
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TRATAMIENTOS TRATAMIENTO 
T1

TRATAMIENTO 
T2

TRATAMIENTO 
T3

TRATAMIENTO 
T4

TOMA DE 
DATOS

T1 = P 50% – J 
30%

T2 = P 25% - J 
25%

T3 = P 40% - J 
30%

T4 = P 50% - J 
20%

Observación 1 T1 R1 T2 R1 T3 R1 T4 R1

Observación 2 T1 R2 T2 R2 T3 R2 T4 R2

Tabla 4: Diseño experimental

Fuente: Elaboración propia

En este diseño, la única diferencia entre los grupos debe ser la presencia-ausencia 
de la variable independiente que son las cantidades de proporción de Pota y Jurel; en 
relación a la preparación de la hamburguesa.

Se aplicaron técnicas de observación experimental porque las variables eran 
controlables, y a todas ellas se les aplicaron pruebas de evaluación sensorial.

Análisis de la formulación adecuada de la hamburguesa

• Análisis sensorial: Se utilizó una ficha de evaluación organoléptica para calificar 
el estado de calidad del sabor, aroma, textura y consistencia.

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

4 |  RESULTADOS
Luego de realizar los diferentes procedimientos de acuerdo al diagranma de flujo se 

tiene los siguientes resultados de formulación

Insumos T1 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
Azúcar Rubia 37.5 60 42.86 15.19

Pimienta Negra Molida 3.75 6 4.29 3.80
Glutamato Monosódico 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 150 240 171.43 23.92
Agua Fría 262.5 420 300.00 30.00
Orégano 18.75 30 21.43 12.15

Cebolla en polvo 59.25 94.8 67.71 60.00
Cebolla China 29.625 47.4 33.86 30.00

Polifosfato 22.125 35.4 25.29 22.41
TOTAL 4386 5217.6 4584.00 3797.47

Tabla 5: Formulación de los Tratamientos detalladamente

Fuente: Elaboración propia

Luego de la formulación se tiene el diagrama de flujo que se sigue, para obtener 
un producto sometido a la evaluación por parte del consumidor o paneles de evaluación; 
asimismo, someter a diferentes evaluaciones en los laboratorios de la Universidad nacional 
de Moquegua o CERPER.
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Imagen 1: Flujograma de preparación de hamburguesa pota con jurel

Fuente: Elaboración propia

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

Fuente: Elaboración propia
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Encuestado T1 T2 T3 T4
1 3 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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Tabla 6: Resultados de encuesta de degustación 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

Imagen 4: Degustación

Descripción de los datos generales del análisis:

El análisis se realizó al producto de mejor análisis de conservación, la entidad 
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encargada es CERPER (Certificaciones del Perú S.A.) que es el “INFORME DE ENSAYO 
N°1 – 10036/22” utilizando los métodos:

Ítem Muestra Método

01 Composición de 
Ácidos Grasos

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

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

03 Carbohidratos Totales Por calculo
04 Calorías Por calculo

05 Calorías provenientes 
de carbohidratos Por calculo

06 Calorías provenientes 
de grasa Por calculo

07 Calorías provenientes 
de proteínas Por calculo

08 Ceniza NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Carnes y Productos 
Cárnicos. Determinación 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 
Cárnicos. Determinación del contenido de grasa total.  

11 Humedad
NTP ISO 1442.2006 (Revisada el 2015). Carnes y Productos 
Cárnicos. Determinación del contenido de humedad. Método de 
referencia.  

12 Proteínas NTP 201.021. 2002 (Revisada el 2015). Carne y productos 
cárnicos. Determinación del contenido de proteínas.  

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

Análisis Físico Químico:
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Análisis Cromatografía – GC

Análisis de Ácidos Grasos
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Grasas Trans

5 |  CONCLUSIONES

• Los resultados obtenidos nos muestran que tiene un contenido de 16,18 proteí-
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 aceptación de 2.6 de un total de 
puntaje máximo de 3; los 30 encuestados fueron elegidos aleatoriamente.

• La formulación y elaboración de hamburguesa con pulpa de pota Dosidicus 
gigas y pulpa de jurel Trachurus murphyi en la provincia de Ilo, tiene aceptación 
por los paneles.
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