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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 trabajo de investigacion
desarrollado, tuvo por objetivo evaluar la
composicién nutricional en el producto
final de las hamburguesas con pulpa de
Dosidicus gigas pota y Scomber japonicus
peruanus caballa, llo 2022. El estudio se
caracteriza por tratarse de una investigacion
que corresponde a un enfoque de tipo
cuantitativo y el disefio experimental, consta
de 3 tratamientos diferentes T1 =P 50% + C
10% + |1 40%; T2 = P 50% + C 20% + | 30%
y el T3 = P 59% + C 20% + | 21%, segun
estos tratamientos se someti6 a diferentes
evaluaciones. Para obtener resultados
apropiados se ha tenido que realizar en
laboratorios certificados en los aspectos
quimicos, asimismo en las pruebas
de recoleccion de datos se utilizd los
instrumentos: Encuestas, analisis quimico
proximal y analisis organoléptico. Después
de las diferentes pruebas se tuvo como
resultado del experimento de investigacion,
nos permitié concluir que el Tratamiento de
mejor aceptacion es el T2 con un puntaje
de 4.40 de los 30 encuestados, por lo cual
se puede decir que dicho tratamiento retune
los requisitos alimentarios nutricionales y de
salubridad para consumir por personas de
diferentes edades.
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Pota, Caballa,

Seguranga alimentar e nutricional 2

Capitulo 21

235


https://orcid.org/0000-0002-5200-2855

Organoléptico, Aceptacion.

NUTRITIONAL QUALITIES IN THE PREPARATION OF HAMBURGERS WITH
SQUID PULP Dosidicus gigas COMBINED WITH MACKEREL Scomber japonicus
peruanus

ABSTRACT: The objective of the developed research work was to evaluate the nutritional
composition in the final product of the hamburgers with pulp of Dosidicus gigas pota and
Scomber japonicus peruanus mackerel, llo 2022. The study is characterized by being an
investigation that corresponds to a quantitative type and experimental design, consists of 3
different treatments T1 = P 50% + C 10% + | 40%; T2 = P 50% + C 20% + 1 30% and T3 = P
59% + C 20% + | 21%, depending on these treatments, different evaluations were submitted.
To obtain appropriate results, it has had to be carried out in certified laboratories in chemical
aspects, likewise in the data collection tests the instruments were used: Surveys, proximal
chemical analysis and organoleptic analysis. After the different tests, the result of the research
experiment allowed us to conclude that the treatment with the best acceptance is T2 with a
score of 4.40 of the 30 respondents, for which it can be said that said treatment meets the
nutritional food requirements. and health to consume by people of different ages.
KEYWORDS: Pota, Mackerel, Organoleptic, Acceptance.

11 INTRODUCCION

El Recurso hidrobiolégico Dosidicus gigas, conocido por el nombre comudn pota es
un calamar gigante, el cual se encuentra disponible en el litoral de México, Costa Rica, Peru
y el norte de Chile. La pota en el Peru es uno de los principales productos de exportacién no
tradicional. Segin la Comision de Promocion para la Exportacion y el Turismo (Prompex),
el volumen de exportacion de pota se ha incrementado en forma notable en los Ultimos
afios debido a los bajos precios y la gran variedad de presentaciones que impulsan una
demanda internacional cada vez mayor. (PROMPERU, 2019); sin embargo, esto indica
que seguimos exportando como materia prima a un recurso hidrobiologico de alto valor
nutricional, siendo posible realizar procesamientos diversos. Se observa en nuestro pais
que no aprovechamos la oportunidad de realizar procesamientos a diversos niveles con
el recurso hidrobiolégico Dosidicus gigas, a pesar de que este recurso es abundante
en alguna estaciones del afio en la zona costera del Perd, la realidad nos indica que el
aprovechamiento es minimo, porque las investigacion también son pocas, la que consta en
la ejecucion de productos novedosos o innovadores.(Alvarez & Casas, 2016). El ministerio
de la mujer y poblaciones vulnerables da a conocer las estadisticas reales y precisas con
respecto a las proporciones de casos de desnutriciébn que se dan en Moquegua, dando a
conocer con precision segun a los establecimientos de salud, clasificando los casos en
gestantes y niflos menores de cinco afios. Durante los afios 2014 a 2021 en la provincia de
llo, el distrito Algarrobal tuvo el mayor porcentaje de anemia en gestantes que accedieron
a establecimientos de salud (StackPath, n.d.). En consecuencia, los problemas se resumen
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en escaso aprovechamiento a la buena cantidad de pesca, minimo valor agregado a la pota,
del afio 2014 a 2021 en la provincia de llo, el distrito Algarrobal tuvo el mayor porcentaje de
anemia en gestantes. Elaborando el presente trabajo podemos brindar una innovacion en
el procesamiento, presentacion y sobre todo una nueva apariencia para poder conseguir
mayor atractividad de los consumidores. (Alvarez & Casas, 2016) nos mencionan que
elaborando un producto como este es innovador ya que se utiliza los recursos pesqueros.
Uno de los factores que influencio también a llevar a cabo la presente investigacion es que
este recurso cuenta con alta disponibilidad y abundancia de la Pota.(Csirke et al., 2018). El
calamar gigante posee lisina, el cual es muy recomendado en la dieta de nifios, teniendo
el beneficio vital para su crecimiento.(Huillca, 2019 cito a Bravo,2001). La caballa es un
recurso hidrobioldégico muy conocido en nuestro litoral peruano, siendo incluso uno de los
mas abundantes en el Océano Atlantico y Mediterraneo, una de sus mayores caracteristicas
que la vuelven atrayente es que aparte de ser muy rico en acidos grasos omega 3 es su
precio economico. (Lidia Penelo, 2018). Se determin6 la mejor composicion nutricional
en el producto final de las hamburguesas de pulpa de Dosidicus gigas pota con Scomber
japonicus peruanus caballa, llo 2022. Realizando el andlisis fisico, organoléptico y quimico
proximal de los 3 tratamientos en las hamburguesas de pulpa de Dosidicus gigas pota con
Scomber japonicus peruanus caballa como producto final, que permita identificar el mas
adecuado para el consumidor.

21 BASES TEORICAS

Pota Dosidicus gigas

El calamar gigante posee la facultad de tener una mayor tolerancia a cambios de
parametros, como la T°, presion, salinidad, OD y otros factores ambientales. (Anderson
y Rodhouse 2001, Nigmatullin et al. 2001, Tafur et al. 2001, Gilly et al. 2006 citado por
IMARPE 2018). El calamar gigante segin Imarpe se encuentra en toda la costa del Peru,
mencionando que seria entre las 10 a 500 millas nauticas de distancia de la costa. En el
largo transcurso de los afios tanto en la pesqueria Industrial como artesanal se ha visto la
captura del recurso, siendo asi que nos menciona la gran abundancia que se posee (Csirke
et al. 2015, Arguelles et al. 2017, Mariategui et al. 2018 citado por IMARPE 2018). Quinde,
2021 cito a Kreuzer,1984; dando a conocer lo rico que es la pota en proteinas, siendo
incluso similar al pescado de apariencia blanca. Es debido a que en su composicion se
podran encontrar todos los A.E.: como también posee acidos grasos polinsaturados que es
bueno para personas adultas mayores que tienen problemas cardiovasculares.
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Valor nutritivo
Componente Abugoch et al. Maza et al. Rosas (2007)
(1999) (2003)

Humedad 82.28 82.4 83.78
Proteina Total 15.32 16.4 14.3
Grasa Cruda 0.87 0.71 0.93
Cenizas 1.31 1.41 1.13
NNP 0.27 - 0.86

Tabla 1: Contenido de macro elementos en pota

Fuente: Salvo 2016 citado por Quinde, 2021

Caballa Scomber japonicus peruanus

Es una especie que pertenece al grupo de pelagicos, esta especie también se
puede encontrar en extensiones del zocalo continental, es epipelagica; se lo puede llegar
a hallar hasta 300 metros de profundidad. Segun a diversos estudios se dio a conocer que
las etapas iniciales de desarrollo de la caballa se registran tamafios de hasta 3 cm. de
longitud, mientras que en los adultos se identificd que se establecen en conjunto siendo
bien estructurados como grupo. (Neyra, 2021). La pesqueria de la caballa en el Pera
esta distribuida en los puertos de Paita, Chimbote y Callao; siendo esencial en ello el
tamafo de la malla(1 %2 pulgada).(Tocra, 2015) Siendo asi que las capturas obtenidas son
aproximadamente a 60 millas nauticas, pero incluso se ha logrado capturar hasta 200 millas
y llegando a encontrar presencia de larvas(Tocra, 2015 cito a Rojas y Mujica,1981).

Componente Fresco crudo | En conserva Salada
Humedad 73.8 62.1 65.2
Grasa 4.9 14.0 4.9
Proteina 19.5 24.8 25.2
Sales Minerales 1.2 1.2 4.7
Calorias 157 272 189

Tabla 2: Composicién quimico proximal de Scomber japonicus peruanus (Caballa)

Fuente: Instituo del Mar del Pera [IMARPE] & [ITP], 1996)
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ACIDO GRASO PROMEDIO (%)
C14:0 Miristico 54
C15:0 Palmitoleico 0,7
C16:0 Palmitico 18,4
C16:1 Palmitoleico 5,6
C17:0 Margarico 0,6
c18:0 Estedrico 2,8
c18:1 Oleico 20,7
c18:2 Linoleico 0,9
C18:3 Linolénico traz.
C20:0 Ardaquico 52
Cc20:1 Eicosaenoico 0,2
C20:3 Eicosatrienoico 1,8
C20:4 Araquidénico 1,4
C20:5 Eicosapentanoico 14,1
Cc22:3 Docosatrienoico 0,9
c22:4 Docosatetraenoico 1,1
c22:5 Docosapentaenoico | 2,9
Cc22:6 Docosahexaenoico 16,3

Tabla 3: Acidos grasos de Scomber japonicus peruanus (Caballa)

Fuente: Instituo del Mar del Pert [IMARPE] & [ITP], 1996)

MACROELEMENTO PROMEDIO
Sodio (mg/100q) 478
Potasio (mg/100g) 457.4
Calcio (mg/100g) 4.3
Magnesio (mg/100q) 40,4
MICROELEMENTO PROMEDIO
Hierro (ppm) 37,7
Cobre (ppm) 0,9
Cadmio (ppm) 0,2
Plomo (ppm) 0,3

Tabla 4: Composicion de Macroelementos y Microelementos de Scomber japonicus peruanus (Caballa)

Fuente: Instituo del Mar del Pera [IMARPE] & [ITP], 1996)
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E. COMPONENTE PROMEDIO (%)
Cabeza 17,8
Visceras 12,7
Espinas 8,7
Piel 3,6
Aletas 3,2
Filetes 51,2
Pérdidas 2,8
Tabla 5: Composicion Fisica de Scomber japonicus peruanus (Caballa)

Fuente: Elaboracion propia Instituo del Mar del Perd [IMARPE] & [ITP], 1996)

31 METODOLOGIA

El presente estudio se caracteriza por tratarse de una investigacion que corresponde

a un enfoque de tipo cuantitativo y el disefio experimental

TRATAMIENTOS

TRATAMIENTO T1

TRATAMIENTO T2

TRATAMIENTO
PATRON (T3)

TOMA DE T1 =50% pota, 10% T2 =50% pota, 20% T3 =59% pota, 20%

DATOS caballa, 40% insumos. | caballa, 30% insumos. caballa y 21% otros.
Observacion 1 T1-A, O1 T2-A, O1 T3-A, O1
Observacion 2 T1-B, 02 T2-B, 02 T3-B, 02
Observacion 3 T1-C, 03 T2-C, 03 T3-C, 03

Tabla 6: Disefio experimental

Fuente: Elaboracion propia

Técnicas e instrumentos para la recoleccién de datos

. Encuestas

*  Anadlisis Quimico Proximal

» Andlisis fisico
+  Analisis organoléptico
Métodos y técnicas para la presentacion y analisis de datos
» Analisis Quimico Proximal: Se usara las técnicas recomendadas por laA.O.A.C.
» Andlisis fisico: Apariencia externa

+  Andlisis organoléptico: Se evaluara olor, color, sabor textura y apariencia ge-
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neral.

41 RESULTADOS

Con la finalidad de obtener un resultado apropiado desde el punto de vista
tecnolégico en los experimentos, debemos indicar que el trabajo empieza con la formulacion
de los principales insumos y complementarios las que se muestran en la Tabla 7, para
los diferentes tratamientos. En el diagrama de flujo se representa todo el procedimiento
seguido en la preparacion de la hamburguesa de pota con caballa.

Tratamiento/ T T2 T3
Insumo Gramos % Gramos % Gramos %
Pota 2400.00 50 2400 50 4800 59
Caballa 480.00 10 960 20 2880 20
Harina Kiwicha 1200.00 25 720 15 - -
Insumos 720.00 15 720 15 1008 21
TOTAL 4800.00 100 4800 100 4800 100

Tabla 7: Formulacion de los tratamientos de la investigacion

Fuente: Elaboracion propia

Analisis fisico L_i Recepcién de la - Analisis
caballa organoléptico
Se procedera a B Limpiado
quitar la piel y todas |
las espinas |
H20+Hipoclorito
Lavad
avado -— " de sodio 5ppm
Mantener Ia_ —> Mezclado Anadir la pota y
cadenade frio [ — " los demas
‘ insumos
Moldeado
Pre- Coccion al vapor |« | T= g?nﬁif: r3
Bolsas |
polipropilenc de o
alta densidad. *—— | Envasado y sellado
|
Almacenado | — T=-18°C

Diagrama 1: Flujograma de preparacion de hamburguesa pota con pulpa de caballa
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T3

T2

T

217 | 4.40 | 3.33

Encuestado

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23

24
25
26
27
28
29
30
Promedio
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=Muy malo; 2=Malo; 3=Regular; 4=Bueno; 5=Muy bueno.

4.50
4.00
3.50
3.00
2.50
2.00
1.50
1.00
0.50
0.00

T1 T2 T3
u Promedio 2.17 4.40 3.33

Tabla 8: Resultado de encuestas de aceptacion de los 3 Tratamientos propuestos

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 1y 2: Preparacion de hamburguesa de pota con caballa

Fuente: Elaboracién propia

Imagen 3: Degustacion de las hamburguesas en sus diferentes tratamientos

Fuente: Elaboracién propia
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Descripcion de los datos generales del analisis:

Producto declarado ™
Procedencia
Cantidad Recibida

Presentacion y condicion de recepcion
Identificacion y descripcion

Fecha de recepcién
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 CABALL
* (PORCIONES INDIVIDUALES DE 50 GR)

: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
encargada es CERPER (Certificaciones del Peru S.A.) que es el “INFORME DE ENSAYO
N°1 — 10035/22” utilizando los métodos:

Acidos Grasos

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

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
Calorias provenientes
06 de grasa Por calculo
Calorias provenientes
o7 de proteinas Por calculo
08 Ceniza NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Carnes y Productos
Carnicos. Determinacion de Cenizas.
AOAC 994.10,c45, 21st Ed.2019. Cholesterol in Foods.Direct
09 Colesterol 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:

Ensayos Unidad Resultados
Carbohidratos Totales g/100 g 10,92
Calorias Kcal/100 g 122,99
Calorias provenientes de carbohidratos Keal/100 g 43,68
Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 21,51
Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 57,80
Ceniza g/100g 2,50
Grasa g/100 g 2,39
Humedad g/100 g 69,74
Proteina (N x 6,25) g/100 g 14,45
Analisis Cromatografia — GC
Ensayo LCM Unidad Resultado
Colesterol 0,378 |mg/100g 129,601
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Analisis de Acidos Grasos

INFORME DE ENSAYO N° 1-10035/22

Ensayo LCM Unidad Resultados
Ac. Araquidico(C20:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Araquidonico(C20:4(w 6)) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01
Ac. behenico (C22:0) 0,02 g/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 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. cis-10-Heptadecenaico(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. Cis-11, 14-Eicosadienocico(C20:2) 0,02 g/100 g de muestra < 0,02
Ac. Cis-11-Eicosenoico(C20:1) 0,01 g/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 9/100 g de muestra 0,24
Ac. cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoico(C20:5(w 3) EPA) 0,01 ¢/100 g de muestra 0,06
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 ¢/100 g de muestra < 0,01
C"mp"sggg odse Acidos [7 Estearico(C18:0) 002 | 9/100 g de muestra 03
Ac. Heneicosanoico(C21:0) 0,03 g/100 g de muestra < 0,03
Ac. Laurico(G12:0) 0,01 9/100 g de muestra 0,13
Ac. Lignocerico(C24:0) 0,03 g/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 0,69
Ac. Margarico(C17:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Miristico(C14:0) 0,01 g/100 g de muestra 0,05
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 g/100 g de muestra 0,28
Ac. Palmitico(C16:0) 0,02 ¢/100 g de muestra 0,48
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 ¢/100 g de muestra < 0,01
Ac. Tridecanoico(C13:0) 0,01 g/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 g/100 g de muestra 0,08
Ensayo LCM Unidad Resultados
Acidos grasos Trans 0,01 /100 g de muestra <0,01
Acidos grasos omega 3 0,01 9/100 g de muestra 0,38
. Acidos grasos omega 6 0,01 9/100 g de muestra 0,69
Composg:ién de Acldos Acidos grasos omega 9 0,01 9/100 g de muestra 0,28
rasos
Acidos grasos DHA 0,04 9/100 g de muestra 0,24
Acidos grasos EPA 0,01 9/100 g de muestra 0,06
EPA + DHA 0,01 9/100 g de muestra 0,30
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Ensayo LCM Unidad Resultados
Acidos grasos saturados 0,01 9/100 g de muestra 0,96
Acidos grasos monoinsaturados 0,01 /100 g de muestra 0,28
Composicién de Acidos Acidos grasos poliinsaturados 0,01 9/100 g de muestra 1,07
Grasos Acidos grasos por debajo del LCM 9/100 g de muestra 0,01
Acidos grasos no identificados g/100 g de muestra 0,07
Acidos grasos total 9/100 g de muestra 2,39
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¢ 121) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico (trans) isomeroC18:2 (9t 12c) 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 /100 g de muestra < 0,03
(;rriiass Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9¢ 12t 15t) + C18:3 (9 12¢ 151) 0,08 g/100 g de muestra <0,08
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15c¢) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12c 15t) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12t 15¢) 0,15 g/100 g de muestra < 0,15
Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9t 12t 15t) 0,16 g/100 g de muestra <0,16
Grasas Trans Totales 0,01 9/100 g de muestra < 0,01

51 CONCLUSIONES

»  Los resultados obtenidos nos muestran que tiene un contenido de 14,45 protei-
na (N x 6,25) de g/100g, la que tiene una humedad de 69,74 g/100g, es decir

es un alimento nutritivo.

»  El tratamiento sobresaliente, aprobado y considerado como agradable para el
consumo de los encuestados es el T2 con un puntaje 4.40 de un total de 30

encuestados, las que fueron elegidos aleatoriamente.

+  Las cualidades nutricionales en la elaboracién de hamburguesas con pulpa de
pota dosidicus gigas combinado con caballa Scomber japonicus peruanus en la
provincia de llo, tiene aceptacion por los paneles, por los componentes evalua-

dos.
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