Taisa CERATTI TREPTOW
(ORGANIZADORA)

SEGURAN(;A ALIMENTAR

K NUTRICIONAL
2

[Atepa
Ano 2022



Taisa CERATTI TREPTOW
(ORGANIZADORA)

SEGURANQA ALIMENTAR

kK NUTRICIONAL ‘
2 "

[Atepa

Ano 2022



s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos 2022 by Atena Editora
Projeto grafico Copyright © Atena Editora
Bruno Oliveira  Copyright do texto © 2022 Os autores
Camila Alves de Cremo  Copyright da edicao © 2022 Atena
Luiza Alves Batista  Editora
Imagens da capa Direitos para esta edigdo cedidos a
iStock  Atena Editora pelos autores.
Edicao de arte Open access publication by Atena
Luiza Alves Batista  Editora

Todo o contetido deste livro esta licenciado sob uma Licenga
@ de Atribuigao Creative Commons. Atribuigao-Nao-Comercial-

NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

0 conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, corregao e confiabilidade sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente
a posicao oficial da Atena Editora. Permitido o download da obra e o compartilhamento
desde que sejam atribuidos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-
la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliagdo cega pelos pares,
membros do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacao
com base em critérios de neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas
do processo de publicacdo, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e
impedindo que interesses financeiros comprometam os padroes éticos da publicagao.
Situacoes suspeitas de ma conduta cientifica serao investigadas sob o mais alto
padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Biologicas e da Salide

Prof? Dr? Aline Silva da Fonte Santa Rosa de Oliveira - Hospital Federal de Bonsucesso
Prof® Dr® Ana Beatriz Duarte Vieira - Universidade de Brasilia

Prof? Dr® Ana Paula Peron - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva - Universidade de Brasilia

Prof? Dr® Anelise Levay Murari - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias


https://www.edocbrasil.com.br/
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4513496Y0&tokenCaptchar=03AGdBq2458SPEQEODzlpQokb908t-TrS0q2mqXiZD6E_s0Whm3-17m2vEy8T6m32llHGBw7IUUXUsDXsYl2ifZ6ylcJRVOwOu41x4ehDsFw5_UQnamyfWyea7fLGzOKX3erqFJvpeKNM5UCMiHww_gNsPDkpu45SBAl3Nq6SyjzbG9FK0SW5tkk0wxo1jwdXUwwqU_DekSrQRdbJEQr0_jmFvIxARjUZ6fb9LY216FLc2QY4i3famcP4_1ctxdQ9cS_w4WEzZWjNkOG0MmGd_Jgkv1mdc8xbWO9eSYAhq1o7MmLZN7Dy5LyJHpiOE0vwQKextWR30f6uvJLxQN6skwsQqnbHZqC82FAYK_4-VHMFabZ96ihZ_uNcsQ5koyhFJTSX9fuEZESvQkrnt3gn3XRWpa3ZyAErKG4F4IyARHmQxM3d6Y6JCW5RIg-Z1Tul4zl7gV9b55T2pKoT3r6Kn2SA27jtUyzT-zw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=3C9AE197E57189A69901A5CA9DA477A9.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4267496U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773603E6
http://lattes.cnpq.br/5082780010357040

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Prof. Dr. Cirénio de Almeida Barbosa - Universidade Federal de Ouro Preto

Prof® Dr® Daniela Reis Joaquim de Freitas - Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr® Débora Luana Ribeiro Pessoa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Aimeida Chaves - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

Prof® Dr® Elizabeth Cordeiro Fernandes - Faculdade Integrada Medicina

Prof® Dr® Eleuza Rodrigues Machado - Faculdade Anhanguera de Brasilia

Prof® Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof® Dr® Eysler Gongalves Maia Brasil - Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia
Afro-Brasileira

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia

Prof? Dr® Fernanda Miguel de Andrade - Universidade Federal de Pernambuco

Prof. Dr. Fernando Mendes - Instituto Politécnico de Coimbra - Escola Superior de Saude de
Coimbra

Prof® Dr® Gabriela Vieira do Amaral - Universidade de Vassouras

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida - Universidade Federal de Ronddnia

Prof® Dr? lara Licia Tescarollo - Universidade Sao Francisco

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos - Universidade Federal do Piaui

Prof. Dr. Jonatas de Franca Barros - Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. José Aderval Aragéao - Universidade Federal de Sergipe

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof® Dr® Juliana Santana de Curcio - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr® Livia do Carmo Silva - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Luis Paulo Souza e Souza - Universidade Federal do Amazonas

Prof? Dr® Magnélia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
Prof® Dr® Maria Tatiane Goncalves Sa - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Maurilio Antonio Varavallo - Universidade Federal do Tocantins

Prof? Dr® Mylena Andréa Oliveira Torres - Universidade Ceuma

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federacl do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Paulo Inada - Universidade Estadual de Maringa

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva - Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande
Dourados

Prof? Dr® Regiane Luz Carvalho - Centro Universitario das Faculdades Associadas de Ensino
Prof® Dr® Renata Mendes de Freitas - Universidade Federal de Juiz de Fora

Prof® Dr® Sheyla Mara Silva de Oliveira - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr® Suely Lopes de Azevedo - Universidade Federal Fluminense

Prof® Dr® Vanessa da Fontoura Custédio Monteiro - Universidade do Vale do Sapucai

Prof? Dr? Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof? Dr® Welma Emidio da Silva - Universidade Federal Rural de Pernambuco


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4767996D6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4574690P9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4751642T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4125932D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4785541H8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707037E3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4721661A9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799345D2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4431074H7
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4421455Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777457H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4732623J3&tokenCaptchar=03AGdBq24iB-Pof08yPIxT6yxqim-Gnz-Y1IERLxwCNF6X8B9QzolzMoUtSDkPD6WZqA3yZ9AocEA-Ms1KKdTiOsRHg3DhIQwGo4ezaV3L0m_jo_oNAt2bpDjn-YYZVFAVh_wflb5D7E2YzRSy1Owzi0PkDAULG_dxn3s8nGd7OI4JiQUTInBUYirVwP-tlf_CP0AcGDIRSR6_ywnG_r5InTp1TG4mF2qZpMSWM8YklIs672ldbN7qYBYirnIjtrefebeiYbxomms41FywGx-yEcO10Ztb8x6DRdgHU_a6cXS8Z5k5ISxMK1MurH5TXXMv9GTYdgr_kZ6P2pZflXWlKOY_cNoCwIwSPAUTQ1VJR-fpO869k8oAgy1VpCxPKUoVcP6Vb9d4XrDijweLhiAXfO1_iH0V6LyUyw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730979Y6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770360J4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4177965H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4762258U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769144H2&tokenCaptchar=03AGdBq24Yxzjqjp7LskrufFVo0QrNAEv_wS-y9Yis7IH_xN8FImtn8T7wzW4CuISziPu87d95GO0da-CoAH7yG2-Z2mAJEQjgvyA7RGZsPKjEBx32rZJKmJkeRFMazOtWfpab87pjaC_XpeRceOifpsHXhAnXcuOqREUS4W1iUHMb0B_kvJKY7FRdnJRer3EHn5Ez_79p0cFso7UE5Ym0ET4ptZXWlpQ4RcrS0hQDiJS-IDoKSOxiaCZF9pFNEWki2O6bRejqfEqUlEGc3UTwcq_vkXTUgvNSnjeSCGbS09fo5UGVZP1Q1YNrzuIHhujGsB_BvTjjlC7fLNxfU2r2qpuzV9xULL7P5sLJPBFGqY_mZQuN-2tBIEujGguY81LwJm0GB4sgtmYJDc-JU-tiU1QrsExBI9_OKg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://lattes.cnpq.br/1353014365045558
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4469747P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4227371A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4417033E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4723835T5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208877H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4467061D7&tokenCaptchar=03AGdBq267s04IEVTMOWiqwurh_lBmUoi-vS7BW6P--0eLLmrOX3otZcGuK9_kzkerITV0xTmMad5fjY73BQjeAr5HU9a3VsN-BCAhIdFq3Bt2GghD1Sac4QbYFTuCxGCEajtFe9GBasPKJhvDIpQspDMnFXYyXhHAERpCeeFfUl-iWYu92wzV213OW5WT39pXNY-Eox-fBJemXlD4lUsNjSNqJhZOaj3MQ-6ZihaP2Bg1nKJ0H9sKrRw-M0ZFfilSGsFeVwe3HiyIPVrLdZmeB7rN1ldWt1HHwAcgJKtUFD_QaprpSqT135HrPW6GG3n5UBd7lKNvk0MnETJZHSV49UlnpJDy3cXwa7ZZu2KGU4X3fIN6o1YHVJzMsQXodx0lT8nC0uhPIUElyD694XgZv0L-mmWMl1PrDw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208106A6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4728374J9&tokenCaptchar=03AOLTBLSd782i965vCUhSY1Tf89Z5X-2c8WmQvb5mB04zomll-Y2szBLd81HYsfkufWR-gBq5feMUL2LWVFOYezaaB_N8HJrg444SriTsScGQwNgFRlNqEFWVKgyr2LcdZC3TwBSOhFrHcx-fB9E_MLK9TEcuTIrweDsrLptGONUQHuGFs0w5Tq8zQpUJ1oBPW9PWJ8VOWknBRF_vyVj1043dMF4u7HT9lUeOC53CV1mxxrgJEBlXqXYuUVzFKRNUjZtRAg0W3aGDTT2BjW1kOtBkozSKnk_ZrFpMuxqzujBD_5zoN8hKsmKWbn3uvYuw3FAHhvtXhc6GbwtFn3NTSeOo1d4iFG-ODet7uvVFJJSRSVuPPDEtHMRVcm082SntHNs8rB_cBPJmK54nRqSxougSpTfA7kq3Zjn_SoOeKo22R-2b_C9U4nAfxhKkzip5nV4cA1A13DrZ2vOSMGmMiBVqvhhr5ywn6Quy_pPEuWwca5XKP15frqfeIQiObr5VsyngYyyE7JyIDfhQ1UDigdsGHLGH2ZEl_Y1Mf83-z6bui470oWfCD8hBgg9UBOgnyvJ91B6S1qDi
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773701H6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4496674E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4765517P4&tokenCaptchar=03AGdBq25L0ZeMenyvmbGxNKYMxIjTZE_z2C_MkOvUgthueD01gklc0ZTmcWYcnYkybfPMYonWrO6eO724-9ItpTYdLDvhGTCcartqOGt8BGblsu2kRVj0OY8DQZLY6SoGSTCfW9q6VtakFtQdluBPvPtQ2AxvjIwU-4lb5tiksAVt6oPhWe5S6V8XzRbPzussTkPtBJxx0-7feaS45R6KjgjmrVx-3CehyCnPDSMrlAaVtSKj9y3LNtUAHB05sbCL8JhdZLKsaXzJ4wOYHcT6L0kX2WipKTwj9uC0ILrBsOLBKqmKNw9YscHOTJUkXWTNGWZiPXCBdG5qgwPVjYeCX3DN1Nkz6ZfIyMOFs45XAi7fzyWo2GydjhoBktYm_9oIKPeSP2eTA07gAtlODiAOhtyRYDb_9X7gs-EZ-ybLGFTzQME-HmjOtfOAGWQinEMQ_cBP5fT9Cfj9dCED77E_dXydXoIDyEoDWg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4708470J3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4241566A7

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Seguranca alimentar e nutricional 2

Diagramacgao:
Corregao:
Indexagao:
Reviséao:
Organizadora:

Camila Alves de Cremo
Yaiddy Paola Martinez
Amanda Kelly da Costa Veiga
Os autores

Taisa Ceratti Treptow

Dados Internacionais de Catalogag¢édo na Publicagéo (CIP)

S456  Seguranga alimentar e nutricional 2 / Organizadora Taisa
Ceratti Treptow. - Ponta Grossa - PR: Atena, 2022.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-258-0852-9

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.529220612

1. Nutri¢do. . Treptow, Taisa Ceratti (Organizadora). Il.

Titulo.

CDD 613.2

Elaborado por Bibliotecaria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

DECLARAGAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que
constitua um conflito de interesses em relagcdo ao artigo cientifico publicado; 2.
Declaram que participaram ativamente da construgao dos respectivos manuscritos,
preferencialmente na: a) Concepcgao do estudo, e/ou aquisicao de dados, e/ou analise
e interpretacao de dados; b) Elaboracao do artigo ou revisao com vistas a tornar o
material intelectualmente relevante; c¢) Aprovacao final do manuscrito para
submissdo.; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo completamente
isentos de dados e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a referéncia
correta de todos os dados e de interpretacdes de dados de outras pesquisas; 5.
Reconhecem terem informado todas as fontes de financiamento recebidas para a
consecucao da pesquisa; 6. Autorizam a edicao da obra, que incluem os registros de
ficha catalografica, ISBN, DOI e demais indexadores, projeto visual e criagao de capa,
diagramacgao de miolo, assim como langamento e divulgacao da mesma conforme

critérios da Atena Editora.



s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicacao
constitui apenas transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a
publicacdo, inclusive ndo constitui responsabilidade solidaria na criagdo dos
manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre direitos autorais (Lei
9610/98), no art. 184 do Cédigo Penal e no art. 927 do Codigo Civil; 2. Autoriza e
incentiva os autores a assinarem contratos com repositorios institucionais, com fins
exclusivos de divulgacao da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria
e edicao e sem qualquer finalidade comercial; 3. Todos os e-book sao open access,
desta forma nao os comercializa em seu site, sites parceiros, plataformas de e-
commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto, esta isenta de repasses
de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial séo
doutores e vinculados a instituicoes de ensino superior pulblicas, conforme
recomendacgao da CAPES para obtengao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou
autoriza a utilizagao dos nomes e e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado

dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o escopo da divulgacao desta obra.



~

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: El presente trabajo tuvo por
objetivoevaluarlavida ttildelahamburguesa
artesanal elaborada a base de pulpa de
Pota Dosidicus gigas'y Anchoveta Engraulis
ringens, dicha investigacion es experimental
con un nivel de método de investigacion
aplicado, se desarroll6 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 recoleccion
de datos se realiz6 analisis: Andlisis fisico-
quimico, Analisis sensorial y Analisis de la
composicion nutricional; utilizando cuadros
de recoleccion de datos e instrumentos
validados. Como resultado el T1 registrd
que la mejor conservacion en la vida util de
la hamburguesa, para el cual se analiz6 su
caracteristicas fisico-quimicas para ver su
calidad nutricional, siendo estas o6ptimas
para consumo humano.
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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.

11 INTRODUCCION

En el Peru el desbalance nutricional, asi como es la desnutricion han provocado
problemas en salud de las personas, como la tuberculosis y la anemia siendo esta ultima la
mas comun, afectando principalmente a los nifios. En el transcurso de los afios se ha ido
elaborando productos a base de recursos hidrobiologicos (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 innovaciéon de
productos, pero aun asi es altamente extraido, siendo posicionado por debajo del recurso
anchoveta con respecto en los puntos de vista econémicos. (Rovengno. 2020). En su
mayoria la POTA que es extraida que, para su exportacion hacia los paises compradores y
consumidores principales, pasa por un pre-proceso haciendo a un lado el consumo local, es
asi como no es tan comudn en las mesas de cada hogar de nuestro pais, 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 Peru. (Produce, 2019). Se aplicara tecnologia para el proyecto
de “"Evaluacion en la conservacion y la vida util 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 Util de un producto alimenticio y nutritivo como lo es la hamburguesa a base
de pulpade POTAy ANCHOVETA este producto tendra un gran valor agregado ya que tendra
un alto contenido de &cidos 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 carnicos que tienen mas valor econdémico, asi como también lo que se
quiere de dichas hamburguesas es que analizar su vida util dependiendo de los diferentes
tipos de conservacion. Por otro lado, la innovacién en el proyecto es crear una nueva

alternativa de trabajo local y tener un buen aporte en los habitos alimenticios ofreciendo
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un producto un producto el cual se pueda introducir dentro de los alimentos consumidos
comunmente en las familias, pero sin olvidarse de otros alimentos necesarios y saludables
para el consumidor. Se debe tomar en cuenta la poca vida Util del producto pesquero de
manera general, ya que los recursos hidrobiol6gicos son altamente perecibles en el medio
ambiente por ello es la formulacién del proyecto de “Evaluacion en la conservacion y vida
util 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 conservacion y los tiempos limites en cada tratamiento utilizado, siendo explicados en
cada punto de desarrollo del proyecto.

21 BASES TEORICAS

Pota (Dosidicus gigas)

Son animales marinos de inmersion profunda que alcanzan dimensiones
extraordinarias; recientes estimaciones sugieren un maximo de 10 m para los machos y
hasta 13 m para las hembras. A pesar de su enorme tamafio, 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 tentaculos
(O’Shea, S. 2003). El calamar gigante segun Imarpe se encuentra en toda la costa del
Perd, 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.

Valor nutritivo
Componente Abugoch et al. Maza et al. Rosas (2007)
(1999) (2003)

Humedad 82.28 824 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
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Imagen 1: Distribucion de pota en el océano pacifico

Fuente: Nigmatullin et al. (2001)

Componente Promedio (%)
Cuerpo o tubo 49.3
Aleta 134
Tentaculos 1.4
Visceras 15.4

Tabla 2: Distribucién de pota en el océano pacifico

Fuente: Salvo 2016 citado por Quinde, 2021

Anchoveta (Engraulis ringens)

El Engraulis ringens mas conocida como anchoveta es una especie pelagica comun
de hasta 20 cm de largo, concentrada a lo largo de la costa del Perd. También es considerada
una valiosa especie en el eslabon de la cadena alimentaria marina caracterizados por su
alta productividad. (Corrales ,2010). Su morfologia corporal: es alargada y comprimida;
coloracion: varia desde el muy tipico dorso azul verdoso oscuro y vientre plateado claro esta
especie vive en aguas moderadamente frias 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 proteinas 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 azlcares) 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 nifios. El omega 3 es una grasa poliinsaturada que cumple multiples
funciones, fundamental para el desarrollo del cerebro, forma parte de las membranas
celulares, es necesaria para la visién, mantiene nuestra piel en condiciones saludables. Si
queremos un buen rendimiento académico de nuestros nifios, 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 esta relacionada con la prevencion de enfermedades cardiacas asociadas
a la elevacion de colesterol, asi como en la prevencion de enfermedades mentales como el
Alzheimer y la depresidn. Contiene, ademas, concentraciones significativas de calcio (77.1
miligramos) fosforo (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 composicion de aceite de pescado de tipo poliinsaturado como el omega 6 y
el omega 3. Este ultimo es esencial porque nuestro organismo no lo produce y debemos
obtenerlo de los alimentos (Abu Sabbah, 2022).

COMPONENTES POR 100 g

Energia 156 kcal
Agua 708 g
Proteinas 19.1g
Grasa total 8.2¢g
Cenizas l2g
Calcio 77 mg
Fosforo 276 mg
Zinc 1.72 mg
Hierro 3.04 mg
Vitamina A 15 ug
Vitamina C 8.70 mg

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 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
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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 Unica restriccion regulatoria que no debe contener mas 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 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 presente trabajo de investigacidon se realizd en el laboratorio de la facultad de
Ingenieriay arquitectura, en la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera de la Universidad
Nacional de Moquegua — Sede llo. Ubicada en las coordenadas 17°36°06” Sy 71°20°26” W
con una altitud de 65 msnm.

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

El experimento se desarrollé de la siguiente manera:

La pota y anchoveta sera obtuvo en el desembarcadero de llo-Moquegua.

La elaboracién de la hamburguesa se desarroll6 en el Laboratorio de Procesos
Pesqueros de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional
de Moquegua.

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

TRATAMIENTOS

TRATAMIENTO T1

TRATAMIENTO T2

TRATAMIENTO T3

T1 = Hamburguesa

T1 = Hamburguesa

T1 = Hamburguesa

TSXT%I%E de pota y anchoveta de pota y anchoveta de pota y anchoveta
conservada a -18°C conservada a 4°C conservada a 21°C
Observacion 1 T1R1 T2R1 T3R1
Observacion 2 T1R2 T2R2 T3R2
Observacion 3 T1R3 T2R3 T3R3

Tabla 4: Disefio experimental

Fuente: Elaboracion propia

Analisis de la vida util de la hamburguesa

+  Andlisis fisico-quimico “CERPER”

+ Andlisis de la composicién nutricional: Se manddé al laboratorio CERPER para
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obtener los datos al inicio del proyecto y otro se realizé en los laboratorios de
Ingenieria Pesquera al termino del proyecto.

La técnica utilizada en la recoleccion de informacién consisti6 con muestra aleatoria
para después analizarlo en laboratorio de Ingenieria Pesquera — UNAM.

41 RESULTADOS

TRATAMIENTO DE BUSTOS CON ANCHOVETA AL 20%

Proporcion a 2 kg. de pota Proporcion 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 investigacion
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|— Recepcion de materia prima —\
l_ Control de calidad 4|
I‘“—I F—
|_ *Refrigeracion
+Ambiente
I—- Moldeado _|
Control de calldad
T
|— Control de calidad —|

|— Pesaje —|
T

Evaluacion sensorial

Tratamientos | Dia1 | Dia2 | Dia3 | Dia4 | Dia5 | Dia6 | Dia7 | Dia8 | Dia9 | Dia 10
T 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 preparacion de hamburguesa pota y sus tratamientos de conservacion

T1 T2 T3 eeemneres Linear (T2)  «e=veeeee Linear (T3)

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

Fuente: Elaboracién propia
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Imagen 1, 2 y 3: Preparacion de hamburguesa de pota con anchoveta

Fuente: Elaboracion propia

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

ambiente)

Fuente: Elaboracion propia

Descripcion de los datos generales del andlisis:

Producto declarado
Procedencia
Cantidad Recibida

Presentacion y condicién 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.

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

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

:2022-09-12
0 2022-09-14
1 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 — 10038/22” utilizando los métodos:
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item Muestra Método
L AOAC -996.06, c41, 21st Ed.2019. Fat (Total, Saturated, and
01 Qor_nposmon de Unsaturated) in Foods Hydrolytic Extraction Gas Chromatographic
Acidos Grasos
Method.
AOAC -996.06, c41, 21st Ed.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
07 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.

Tabla 6: Métodos utilizados en el analisis de muestra de hamburguesa de pota con anchoveta al 20%

Anadlisis Fisico Quimico:

Ensayos Unidad Resultados

Carbohidratos Totales g/100 g 11,07
Calorias Kcal/100 g 122,81
Calorias provenientes de carbohidratos Kcal/100 g 44,28
Calorias provenientes de grasa Kcal/100 g 22,41

Calorias provenientes de proteinas Kcal/100 g 56,12
Ceniza g/100 g 2,78

Grasa g/100 g 2,49

Humedad g/100 g 69,63
Proteina (N x 6,25) g/100 g 14,03
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Analisis Cromatografia — GC

Ensayo LCM Unidad Resultado
Colesterol 0,378 |mg/M00g 105,1828
Andlisis de Acidos Grasos
Ensayo LCM Unidad Resultados
Acidos grasos saturados 0,01 /100 g de muestra 1,01
Acidos grasos monoeinsaturados 0,01 /100 g de muestra 0.3
Composicion de Acidos Acidos grasos poliinsaturados 0,01 @/100 g de muestra 1,13
Grasos Acidos grasos por debajo del LGM - /100 g de muestra 0,01
Acidos grasos no identificados - g/100 g de muestra 0,04
Acidos grasos total - g/100 g de muestra 2,49
Ensayo Lcm Unidad Resultados
Acidos grasos Trans 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Acidos grasos omega 3 0,01 g/100 g de muestra 0,38
Acidos grasos omega 6 0,01 9/100 g de muestra 075
Composg:::lﬂie Acidos Acidos grasos omega 9 0,01 9/100 g de muestra 0,30
Acidos grasos DHA 0,04 9/100 g de muestra 0.21
Acidos grasos EPA 0,01 9/100 g de muestra 0,08
EPA + DHA 0,01 g/100 g de muestra 0,29
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Ensayo LCM Unidad Resultados

Ac. Araquidico(C20:0) 0,01 0/100 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 a/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 @/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 pentadecenocico(C15:1) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. cis-10-Heptadecenoico(C17:1) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. Cis-11, 14, 17- Eicosatriencico{C20:3(w 3)) 0,01 /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 @/100 g de muestra <0,01

Ac. Cis-13, 16- Docosadienoico(C22:2) 0,01 /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 0,21

Ac. cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoico(C20:5(w 3) EPA) 0,01 @/100 g de muestra 0,08

Ac. Cis-8, 11, 14- Eicosatrienoico(C20:3(w 6)) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. Elaidico (trans)(C18:1(w 9 trans)) 0,01 /100 g de muestra < 0,01

) Ac. Erucico(C22:1(w 9)) 0,01 g/100 g de muestra <0,01

Composicién de Acidos ['y; e ie arico(C18:0) 0,02 | /100 g de muestra 0,29
Ac. Heneicosanoico(G21:0) 0,03 9/100 g de muestra <0,03

Ac. Laurico(C12:0) 0,01 g/100 g de muestra 0,13

Ac. Lignocerico(C24:0) 0,03 @/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 0,75

Ac. Margarico(C17:0) 0,01 g/100 g de muestra < 0,01

Ac. Miristico(C14:0) 0,01 @/100 g de muestra 0,08

Ac. Miristoleico(C14:1) 0,01 /100 g de muestra < 0,01

Ac. Nervonico(G24:1) 0,01 g/100 g de muestra <0,01

Ac. Oleico(C18:1(w 9 cis)) 0,02 g/100 g de muestra 0,30

Ac. Palmitico(C16:0) 0,02 @/100 g de muestra 053

Ac. Palmitoleico (C16:1) 0,01 /100 g de muestra <0,01

Ac. Pentadecanocico{C15:0) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. Tricosanoico (C23:0) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. Tridecanoico(C13:0) 0,01 /100 g de muestra < 0,01

Ac. Undecanoico(C11:0) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac. y-linolenico(C18:3(w 6)) 0,01 @/100 g de muestra < 0,01

Ac.Linolenico(C18:3(w 3)) 0,01 g/100 g de muestra 0,09

Grasas Trans
Ensayo LCM Unidad Resultados

Ac. Elaidico (trans)C18:1 (9t) 0,01 a/100 g de muestra <001
Ac. Linoleico (trans) isomeroC18:2 (3¢ 12t) 0,01 ¢/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linoleico (trans) isomeroC18:2 (5t 12¢) 0,01 9/100 g de muestra < 0,01
Ac. Linolelaidico (trans)C18:2 (9t 121) 0,01 g/100 g de muestra <0,01
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (3¢ 12t 15¢) 0,03 9/100 g de muestra < 0,03
‘:-’I.’rzsn“‘: Ac. Linolenico (trans) isomeroG18:3 (9c 12t 15t) + C18:3 (3¢ 12¢ 15t) 0,08 /100 g de muestra 20,08
Ac. Linolenico {trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15¢) 0,04 g/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12¢ 15t) 0,04 a/100 g de muestra < 0,04
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12t 15¢) 0,15 g/100 g de muestra <015
Ac. Linolenico (trans) isomeroC18:3 (9t 12t 151) 0,16 g/100 g de muestra < 0,16
Grasas Trans Totales 0,01 9/100 g de muestra <0,01
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Los resultados que se muestran en las figuras, cuadros y graficas representan los
diferentes resultados que indican los parametros de vida util que se evalla en la elaboracion
de una hamburguesa artesanal a base de pulpa de pota y anchoveta.

51 CONCLUSIONES

»  Los resultados obtenidos nos muestran que tiene un contenido de 14,03 protei-
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 registr6 que la mejor conservacion en la vida util de la
hamburguesa, para el cual se analizé su caracteristicas fisico-quimicas para
ver su calidad nutricional.

+  Las cualidades nutricionales de vida util 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 fisico, quimico y orgnoléptico
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