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Nutrição e Alimentos em gestantes, lactentes, crianças, estudantes e idosos. As 
diversas pesquisas foram realizadas em hospitais, escolas, instituições privadas, 
instituições filantrópicas e universidades com ênfase no Estado Nutricional, 
Educação Nutricional, comportamentos alimentares, desperdício de alimentos, 
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óleos essenciais e Plantas Alimentícias não convencionais (PANCs).
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RESUMEN: El presente trabajo tuvo por 
objetivo evaluar la vida útil de la hamburguesa 
artesanal elaborada a base de pulpa de 
Pota Dosidicus gigas y Anchoveta Engraulis 
ringens, dicha investigación es experimental 
con un nivel de método de investigación 
aplicado, se desarrolló en 3 escalas de 
almacenamiento, utilizando 3 Tratamientos 
con 3 réplicas cada una, T1=Hamburguesa 
de pota y anchoveta conservada a -18°C, 
T2=Hamburguesa de pota y anchoveta 
conservada a 4°C y T3=Hamburguesa 
de pota y anchoveta conservada a 21°C 
(temperatura ambiente); para la recolección 
de datos se realizó análisis: Análisis físico-
químico, Análisis sensorial y Análisis de la 
composición nutricional; utilizando cuadros 
de recolección de datos e instrumentos 
validados. Como resultado el T1 registró 
que la mejor conservación en la vida útil de 
la hamburguesa, para el cual se analizó su 
características físico-químicas para ver su 
calidad nutricional, siendo estas óptimas 
para consumo humano.
PALABRAS CLAVE: Conserva, Pota, 
Anchoveta, Congelado, Vida útil.
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SHELF LIFE OF THE ARTISAN HAMBURGER FORMULATED WITH SQUID 
PULP Dosidicus gigas AND ANCHOVETA Engraulis ringens

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the useful life of the artisanal 
hamburger made from the pulp of Pota Dosidicus gigas and Anchoveta Engraulis ringens, 
this research is experimental with a level of applied research method, it was developed in 
3 storage scales, using 3 Treatments with 3 replicates each, T1=Squid and anchovy burger 
stored at -18°C, T2=Squid and anchovy burger stored at 4°C and T3=Squid and anchovy 
burger stored at 21°C (room temperature). ); For the data collection, analysis was carried 
out: physical-chemical analysis, sensory analysis and analysis of the nutritional composition; 
using data collection charts and validated instruments. As a result, T1 registered the best 
conservation in the useful life of the hamburger, for which its physical-chemical characteristics 
were analyzed to see its nutritional quality, these being optimal for human consumption.
KEYWORDS: Canned, Pota, Anchoveta, Frozen, Shelf life.

1 |  INTRODUCCIÓN
En el Perú el desbalance nutricional, así como es la desnutrición han provocado 

problemas en salud de las personas, como la tuberculosis y la anemia siendo esta última la 
más común, afectando principalmente a los niños. En el transcurso de los años se ha ido 
elaborando productos a base de recursos hidrobiológicos (marinos y de agua dulce), ya que 
son accesibles, se pueden encontrar a un bajo precio y tiene facilidad de uso. A pesar de 
todo la Pota (Dosidicus gigas) es un recurso que rara vez se utiliza para la innovación de 
productos, pero aun así es altamente extraído, siendo posicionado por debajo del recurso 
anchoveta con respecto en los puntos de vista económicos. (Rovengno. 2020). En su 
mayoría la POTA que es extraída   que, para su exportación hacia los países compradores y 
consumidores principales, pasa por un pre-proceso haciendo a un lado el consumo local, es 
así como no es tan común en las mesas de cada hogar de nuestro país, es por ello que se le 
da importancia de darle un valor agregado para después introducir el producto al mercado 
para el consumo directo en Perú. (Produce, 2019). Se aplicará tecnología para el proyecto 
de ´´Evaluación en la conservación y la vida útil de la hamburguesa artesanal elaborada a 
base de pulpa de POTA Dosidicus gigas y ANCHOVETA Egraulis ringers; para aumentar 
el consumo local en ILO satisfaciendo sus necesidades nutricionales. El trabajo trata de 
evaluar la vida útil de un producto alimenticio y nutritivo como lo es la hamburguesa a base 
de pulpa de POTA y ANCHOVETA este producto tendrá un gran valor agregado ya que tendrá 
un alto contenido de ácidos grasos. El recurso pota tiene una alta demanda extranjera por 
su agradable sabor y flexibilidad al prepararlo, es considerada una alternativa para suplir 
otros alimentos cárnicos que tienen más valor económico, así como también lo que se 
quiere de dichas hamburguesas es que analizar su vida útil dependiendo de los diferentes 
tipos de conservación. Por otro lado, la innovación en el proyecto es crear una nueva 
alternativa de trabajo local y tener un buen aporte en los hábitos alimenticios ofreciendo 
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un producto un producto el cual se pueda introducir dentro de los alimentos consumidos 
comúnmente en las familias, pero sin olvidarse de otros alimentos necesarios y saludables 
para el consumidor. Se debe tomar en cuenta la poca vida útil del producto pesquero de 
manera general, ya que los recursos hidrobiológicos son altamente perecibles en el medio 
ambiente por ello es la formulación del proyecto de ‘‘Evaluación en la conservación y vida 
útil de la hamburguesa artesanal elaborada a base de pulpa de POTA Dosidicus gigas y 
ANCHOVETA Engraulis ringens’’, para llegar a un resultado que nos indique la mejor forma 
de conservación y los tiempos limites en cada tratamiento utilizado, siendo explicados en 
cada punto de desarrollo del proyecto.

2 |  BASES TEÓRICAS

Pota (Dosidicus gigas)
Son animales marinos de inmersión profunda que alcanzan dimensiones 

extraordinarias; recientes estimaciones sugieren un máximo de 10 m para los machos y 
hasta 13 m para las hembras. A pesar de su enorme tamaño, el calamar gigante no es 
particularmente pesado al compararlo con su principal predador, el cachalote, debido a 
que su prominente longitud se debe principalmente a sus ocho brazos y dos tentáculos 
(O’Shea, S. 2003). El calamar gigante según Imarpe se encuentra en toda la costa del 
Perú, mencionando que sería entre las 10 a 500 millas náuticas de distancia de la costa. 
En el largo transcurso de los años tanto en la pesquería Industrial como artesanal se ha 
visto la captura del recurso, siendo así que nos menciona la gran abundancia que se posee 
(Csirke et al. 2015, Arguelles et al. 2017, Mariátegui et al. 2018 citado por IMARPE 2018). 
Quinde, 2021 cito a Kreuzer,1984; dando a conocer lo rico que es la pota en proteínas, 
siendo incluso similar al pescado de apariencia blanca. Es debido a que en su composición 
se podrán encontrar todos los A.E.:  como también posee ácidos grasos polinsaturados que 
es bueno para personas adultas mayores que tienen problemas cardiovasculares.

Tabla 1: Contenido de macro elementos en pota 

Fuente: Salvo 2016 citado por Quinde, 2021
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Imagen 1: Distribución de pota en el océano pacifico

Fuente: Nigmatullin et al. (2001)

Tabla 2: Distribución de pota en el océano pacifico

Fuente: Salvo 2016 citado por Quinde, 2021

Anchoveta (Engraulis ringens)
El Engraulis ringens más conocida como anchoveta es una especie pelágica común 

de hasta 20 cm de largo, concentrada a lo largo de la costa del Perú. También es considerada 
una valiosa especie en el eslabón de la cadena alimentaria marina caracterizados por su 
alta productividad. (Corrales ,2010). Su morfología corporal: es alargada y comprimida; 
coloración: varía desde el muy típico dorso azul verdoso oscuro y vientre plateado claro esta 
especie vive en aguas moderadamente frías con temperaturas entre 16°-23°C y 1 °-18°C 
en verano. durante la temporada de invierno. Las Engraulis ringens usualmente forman 
bancos extensos, lo cual permite que haya grandes oportunidades de pesca. (IMARPE, 
2007). La anchoveta aporta proteínas en cantidades similares a las carnes (19 gramos en 
cada 100 gramos de pescado) que son muy bien utilizadas por nuestro cuerpo, no contiene 
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carbohidratos (almidones o azúcares) y es rico en vitaminas y minerales como el hierro 
y zinc especialmente importantes para prevenir la anemia y contribuir con el crecimiento 
y desarrollo de los niños. El omega 3 es una grasa poliinsaturada que cumple múltiples 
funciones, fundamental para el desarrollo del cerebro, forma parte de las membranas 
celulares, es necesaria para la visión, mantiene nuestra piel en condiciones saludables. Si 
queremos un buen rendimiento académico de nuestros niños, deben consumir este pescado 
2 a 3 veces por semana. Otro de los beneficios del consumo de anchoveta, por su aporte de 
omega 3, es que está relacionada con la prevención de enfermedades cardiacas asociadas 
a la elevación de colesterol, así como en la prevención de enfermedades mentales como el 
Alzheimer y la depresión. Contiene, además, concentraciones significativas de calcio (77.1 
miligramos) fósforo (276 miligramos), potasio, vitamina A, vitamina C (8.70 miligramos) y 
algo de vitaminas del complejo B. Para obtener los beneficios del consumo de pescado y 
en especial de la anchoveta, debemos consumirlos 2 a 3 veces por semana. Tiene una 
interesante composición de aceite de pescado de tipo poliinsaturado como el omega 6 y 
el omega 3. Este último es esencial porque nuestro organismo no lo produce y debemos 
obtenerlo de los alimentos (Abu Sabbah, 2022).

Tabla 3: Valor nutricional de la anchoveta

Fuente: Salvo 2016 citado por Quinde, 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 
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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 los 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 presente trabajo de investigación se realizó en el laboratorio de la facultad de 

Ingeniería y arquitectura, en la Escuela Profesional de Ingeniería Pesquera de la Universidad 
Nacional de Moquegua – Sede Ilo. Ubicada en las coordenadas 17°36´06” S y 71°20´26” W 
con una altitud de 65 msnm. 

La investigación es EXPERIMENTAL con un nivel de método de investigación 
APLICADO. El experimento de investigación se desarrolló a tres escalas de almacenamiento.

El experimento se desarrolló de la siguiente manera:
La pota y anchoveta será obtuvo en el desembarcadero de Ilo-Moquegua.
La elaboración de la hamburguesa se desarrolló en el Laboratorio de Procesos 

Pesqueros de la Escuela Profesional de Ingeniería Pesquera de la Universidad Nacional 
de Moquegua.

Los análisis de las propiedades se desarrollaron en los laboratorios de Ingeniería 
Pesquera, aquellos que no se pudieron realizar fueron enviadas a un laboratorio externo.

TRATAMIENTOS TRATAMIENTO T1 TRATAMIENTO T2 TRATAMIENTO T3

TOMA DE 
DATOS

T1 = Hamburguesa 
de pota y anchoveta 
conservada a -18°C

T1 = Hamburguesa 
de pota y anchoveta 
conservada a 4°C

T1 = Hamburguesa 
de pota y anchoveta 
conservada a 21°C

Observación 1 T1R1 T2R1 T3R1

Observación 2 T1R2 T2R2 T3R2

Observación 3 T1R3 T2R3 T3R3

Tabla 4: Diseño experimental

Fuente: Elaboración propia

Análisis de la vida útil de la hamburguesa

• Análisis físico-químico “CERPER”

• Análisis de la composición nutricional: Se mandó al laboratorio CERPER para 
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obtener los datos al inicio del proyecto y otro se realizó en los laboratorios de 
Ingeniería Pesquera al termino del proyecto.

La técnica utilizada en la recolección de información consistió con muestra aleatoria 
para después analizarlo en laboratorio de Ingeniería Pesquera – UNAM.

4 |  RESULTADOS

TRATAMIENTO DE BUSTOS CON ANCHOVETA AL 20%

Proporción a 2 kg. de pota Proporción a 4 kg. de pota

Insumos Gramos % Gramos %

POTA 2000 59 4000 59

ANCHOVETA 677.97 20 1355.93 20

PAN MOLIDO 328.14 9.68 656.27 9.68

OREGANO 10.85 0.32 21.69 0.32

CLARA DE HUEVO 80.34 2.37 160.68 2.37

MARGATINA 100.34 2.96 200.68 2.96

AZUCAR 13.56 0.4 27.12 0.4

AJO EN POLVO 21.36 0.63 42.71 0.63

PIMIENTA 3.39 0.1 6.78 0.1

SAL 26.78 0.79 53.56 0.79

POLIFOSFATO 20.00 0.59 40.00 0.59

CEBOLLA EN POLVO 53.56 1.58 107.12 1.58

PEREJIL 26.78 0.79 53.56 0.79

AGUA 26.78 0.79 53.56 0.79

TOTAL 3389.83 100 6779.66 100

Tabla 5: Receta de hamburguesa utilizada para el trabajo de investigación
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 Evaluación sensorial
Tratamientos Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10

T1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

T2 5 5 4 4 4 3 3 3 3 3

T3 5 4 3 2 2 2 1 1 1 1

Puntaje: 1=muy malo; 2=malo; 3=aceptable; 4=bueno; 5=muy bueno

Diagrama 1: Flujograma de preparación de hamburguesa pota y sus tratamientos de conservación

Diagrama 2: Curvas de conservación de la hamburguesa de pota + anchoveta

Fuente: Elaboración propia
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Imagen 1, 2 y 3: Preparación de hamburguesa de pota con anchoveta

Fuente: Elaboración propia

Imagen 4, 5 y 6: Conservación de hamburguesa de pota con anchoveta: T1 (-18°C), T2 (4°C) y T3 (°C 
ambiente)

Fuente: Elaboración propia

Descripción de los datos generales del análisis:

El análisis se realizó al producto de mejor análisis de conservación, la entidad 
encargada es CERPER (Certificaciones del Perú S.A.) que es el “INFORME DE ENSAYO 
N°1 – 10038/22” utilizando los métodos:
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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 6: Métodos utilizados en el análisis de muestra de hamburguesa de pota con anchoveta al 20%

Análisis Físico Químico:
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Análisis Cromatografía – GC

Análisis de Ácidos Grasos
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Grasas Trans
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Los resultados que se muestran en las figuras, cuadros y gráficas representan los 
diferentes resultados que indican los parámetros de vida útil que se evalúa en la elaboración 
de una hamburguesa artesanal a base de pulpa de pota y anchoveta.

5 |  CONCLUSIONES

• Los resultados obtenidos nos muestran que tiene un contenido de 14,03 proteí-
na (N x 6,25) de g/100g, la que tiene una humedad de 69,63 g/100g, es decir 
es un alimento nutritivo.

• Como resultado el T1 registró que la mejor conservación en la vida útil de la 
hamburguesa, para el cual se analizó su características físico-químicas para 
ver su calidad nutricional.

• Las cualidades nutricionales de vida útil de la hamburguesa artesanal formula-
da con pulpa de pota Dosidicus gigas y anchoveta engraulis ringens el congela-
miento a -18C, presenta un mejor resultado físico, químico y orgnoléptico
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