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ANEXO 16. ACTA DE CALIFICACION DE LA SUSTENTACION DE LA TESIS

En la sala destinada para la sustentacion de la tesis Plataforma Google Meet, Campus
universitario de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia, en el distrito de
Yarinacocha Provincia de coronel Portillo Ciudad de Pucallpa, a 16 horas del dia 07 de febrero
de 2022, se reunid el Jurado de Tesis presidido por el Blgo. Pesq. Ricardo Julian Oliva Paredes,
e integrado por: Dra. Teresa Alarcon Castillo, Ing. Octavio Francisco Javier Galvan
Gildemeister, en calidad de miembro, con la exclusiva finalidad de evaluar la sustentacion de
tesis titulada: Evaluacion bacterioldgica y vida en anaquel de hamburguesa elaborada a
base de doncella (Pseudoplatystoma fasciatum)», cuya responsabilidad corresponde a la
Bachiller:

DALIA ESQUIVEL SAJAMI, a fin de optar el Titulo Profesional de Ingeniero Agroforestal
Acuicola. Terminada la sustentacion, el autor de la tesis respondid a las preguntas
formuladas por los miembros del jurado. Cuya evaluacion se consolida segun la tabla y
parametros cuantitativos que siguen:

Presidente Blgo. Pesq. Ricardo Julidn Oliva Paredes 24
Miembro Dra. Teresa Alarcon Castillo 22
Miembro Ing. Octavio Francisco Javier Galvan Gildemeister 24

Promedio 23

El Jurado después de deliberar y calibrar los aportes de la tesis y la fundamentacion del
sustentante, en la sala virtual, compatibilizo el resultado cuantitativo con la tabla cualitativa
equivalente. sobre aspectos relacionados con el trabajo, contenido y sustentacion del mismo
y con las sugerencias pertinentes, declara la sustentacion como BUENO, asignandole un
calificativo de 23 puntos, segin el Reglamento de Grados y Titulos de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Ambientales de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia.

Siendo las 17:30 horas del mismo dia se dio por terminado el acto de sustentacion firmando
los miembros del Jurado en sefial de conformidad.
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Blgo. Pesq. Ricardo Julian Oliva Paredes Dra. Teresa Alarcon Castillo
Presidente Miembro
'/171:{-4\1 1_\7 \
(\:.‘,:/V
Ing. Octavio Francisco Javier Galvan Gildemeister
Miembro

Distribucidn: Integrantes del Jurado de Tesis, tesista y archivo FICA (Todas con firmas en original).
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Resumen

La presente investigacion tuvo los siguientes objetivos: evaluar la calidad bacteriolégica de la
hamburguesa elaborada a base de carne de Pseudoplatystoma fasciatum” doncella’ y
determinar la vida en anaquel de estas hamburguesas, para ello se elaboraron hamburguesas
de pulpa de carne de Pseudoplatystoma fasciatum en el laboratorio de Ictiologia de la
Universidad Nacional Interculturalidad de la Amazonia. Se evalué sensorialmente las
hamburguesas pre — cocidas y fritas en el dia O de la evaluacion, y pre-cocidas y en los dias
7 y 14 utilizdndose 3 jueces. Se evaluaron tres pardmetros microbiolégicos: Aerobios
mesofilos, E. coli y Salmonella de la pulpa de pescado en el dia 0, y de las hamburguesas pre
— cocidas en los dias 0, 7 y 14. Las hamburguesas fueron conservadas en refrigeracion. La
escala usada para la evaluacion sensorial fue la escala de Karlshure que considera los
aspectos: sabor, color, olor, textura y apariencia. Para el analisis estadistico de la
hamburguesa pre-cocida se empleé la prueba no paramétrica de Friedman y la prueba no
paramétrica de Kruskal-Wallis. Los resultados de la escala sensorial y la escala Karlshure a
las hamburguesas pre — cocidas obtuvieron buena aceptabilidad al dia 0; no obstante,
estadisticamente no hubo diferencias significativas entre los dias 0, 7 y 14. En cuanto a los
parametros microbioldgicos evaluados: Aerdbios mesofilos, Escherichia coli y Salmonella sp.,
solo Aerbbios mesdfilos se ha hecho presente en las evaluaciones; siendo los dias 0 y 7 con
niveles muy bajos, creciendo ostensiblemente en el dia 14. Se considera que la vida en
anaquel de la hamburguesa en refrigeracion adecuada para este producto podria ser de 7

dias considerando el aumento considerable de parametros microbiol6gicos en el dia 14.



Abstract

The present investigation had the following objectives: to evaluate the bacteriological quality
of the hamburger made from Pseudoplatystoma fasciatum "maiden” meat and to determine
the acceptance of these hamburgers. Ichthyology of the National Intercultural University of the
Amazon. The pre-cooked and fried hamburgers were sensoryly evaluated on day 0 of the
evaluation, and pre-cooked and on days 7 and 14 using 3 judges. Three microbiological
parameters were evaluated: Mesophilic aerobes, E. coli and Salmonella from the fish pulp on
day 0, and from the pre-cooked hamburgers on days 0, 7 and 14. The hamburgers were kept
refrigerated. The scale used for the sensory evaluation was the Karlshure scale that considers
the aspects: taste, color, smell, texture and appearance. For the statistical analysis of the pre-
cooked hamburger, the non-parametric Friedman test and the non-parametric Kruskal-Wallis
test were used. The results of the sensory scale and the Karlshure scale to the pre-cooked
hamburgers obtained good acceptability at day 0; However, statistically there were no
significant differences between days 0, 7 and 14. Regarding the evaluated microbiological
parameters: Mesophilic aerobics, Escherichia coli and Salmonella sp., only mesophilic
aerobics were present in the evaluations; being days 0 and 7 with very low levels, growing
ostensibly on day 14. It is considered that the shelf life of the hamburger in adequate
refrigeration for this product could be 7 days considering the considerable increase in
microbiological parameters on day 14.



I.INTRODUCCION

Pseudoplaystoma fasciatum es uno de los grandes bagres de mas aceptacion en el mercado
local; no obstante, casi la totalidad de lo extraido se destinan al consumo fresco y seco salado,
que son productos con muy bajo valor agregado y por ende poca rentabilidad para la

pesqueria (Gallo 2000).

En la actualidad el consumo de alimentos no convencionales a base de pescado como:
croguetas, embutidos, y jamones, estdn abarcando un sector cada vez mayor en el mercado;
no obstante, casi la totalidad de ellos son a base de peces importados 0 peces que no

provienen del ambito amazdnico peruano (Gonzales y Palacios 2016).

La elaboracion de hamburguesa a base de P. fasciatum “Doncella” es una alternativa de
alimentacioén por la cantidad de nutrientes, grasas insaturadas y buen sabor que posee lo que
permitira una mejor alimentacién de las personas en nuestra localidad; sin embargo, hay

pocas investigaciones sobre su calidad microbioldgica y vida en anaquel. (Sanchez 2018).

La determinacién de la calidad bacteriolégica y del tiempo de vida en anaquel de la
hamburguesa de pescado de P. fasciatum establecera una alternativa que nos brindaria la
posibilidad de ofrecer al mercado formas atractivas y nuevas a base de pescado amazénico,
a su vez hacerlo de una forma agradable y diferente a la habitual (ITP 2009, Guerrero 2015;
Garcia et al. 2009).

Los estudios de vida en anaquel, asi como el monitoreo de la proliferacion de determinadas
bacterias son muy importantes en la industria alimenticia, por ende, éste trabajo conllevara al

aumento en la calidad de los alimentos (Ballesteros-Torres et al. 2016).

El presente trabajo de investigacion persiguié evaluar la calidad bacteriolégica de la
hamburguesa elaborada a base de carne de Pseudoplatystoma fasciatum “doncella” y
determinar la aceptaciéon de la hamburguesa a base de carne de Pseudoplatystoma fasciatum
“doncella” través de analisis sensorial, obteniendo valiosa informacion valiosa en cuanto a la
calidad bacteriolégica y el tiempo de vida en anaquel de la hamburguesa de P. fasciatum
“‘Doncella” (Apaza 2018).



II.REVISION DE LITERATURA

2.1. Antecedentes de la investigacion

Estudios que analizan la composicion quimica de diferentes tipos de carne son variados, Avila
(2017) determiné la composicién quimica de la carne de pollo, la composicion quimica de
carne que va a consumo humano basicamente mide la humedad, proteinas, grasas y cenizas.
Por otro lado, Kutchynskaya et al. (2008) evaluaron la calidad microbioldgica de hamburguesa

de pollo, lo que hizo un estudio mas confiable para evaluar su calidad.

Los estudios sobre la tecnologia de procesamiento son diversos si se trata de peces de
procedencia marina, Llaro (2018), trabaj6é en base al musculo claro de Sarda chiliensis
“bonito”, en este trabajo se estudio su vida de anaquel, Guerrero (2015), también evalué la
vida en anaquel de una especie marina de nombre comun “doncella” a la par de un analisis

microbioldgico, considerando los andlisis de Aerobios mesdfilos, Escherichia coliy Salmonella

sp.

Trabajos realizados sobre elaboracion de hamburguesa a base de peces amazoénicos hay
algunas experiencias, como la de Apaza (2018) en su trabajo con P. fasciatum “doncella”,
Pesce y Colosimo (2015) con Prochilodus lineatus “Sabalo” y Leparinus obtusideris “boga”,
Garcia et al. (2009) con Piaractus brachypomus “Cachama blanca” y Melgarejo y Maury (2002)
con Prochilodus nigricans “boquichico, todos éstos trabajos evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y microbiolégicas, teniendo buenas caracteristicas de aceptacion

del consumidor.

Asi mismo existen trabajos de investigacion que modifican los componentes clasicos en la
elaboracion de hamburguesa, como lo determind Cahuapaza (2017) que evalué el efecto de
la adicion de chia sobre una hamburguesa basada en Oncorhynchus mykiss “trucha”; también
Estevez y Rivadavia (2017) usando también Oreochromis niloticus elaboraron un rebozado,

ambos productos con una muy buena aceptaciéon del producto.

No sélo se han realizado trabajos innovando en insumos, sino en darle a las hamburguesas
condiciones fisicas diferentes, tal es el caso de Marti (s.f) que evalué la vida util de
hamburguesa de atin y algas, envasada en atmésfera modificada y a vacio, estableciendo la

vida util del producto.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Caracteristicas de Pseudoplaystoma fasciatum “Doncella”
Generalidades

P. fasciatum suele alcanzar tallas de hasta 1.30 my 20 kg., presenta cuerpo alargado y cabeza

deprimida, cuerpo con coloracion gris en el dorso y blanco en el vientre, y barras blancas
12



inmediatamente delante de las barras negras verticales, también la aleta caudal y anal con

manchas pequefias punteadas (Garcia-Davila et al. 2018).

Pseudoplatystoma fasciatum es un pez que se encuentra dentro del orden siluriformes y la

familia Pimelodidae (Garcia et al. 2018).
Descripcién Morfolbgica

Los siluridos se caracterizan por no tener escamas. P. fasciatum, es un pez con cuerpo
fusiforme, alargado, cabeza grande y deprimida. Tiene tres pares de barbillones y el interior
de su boca posee fajas dentarias en ambas mandibulas. P. fasciatum ostenta coloracién gris
en la espalda y los costados, asi mismo tienen una serie variable de bandas oscuras

transversales; su vientre es de color blanco (Sanchez 2018).
Distribucién geogréfica y habitat

La “doncella” presenta una distribucion extensa en la Amazonia continental, hallandose desde
el bajo Amazonas hasta las cabeceras de muchos rios, tomando en cuenta los canales, los
planos de inundacion y también los arroyos de la selva lluviosa (Inturias 2007).

2.2.2. Vida en anaquel

La vida en anaquel es un periodo de tiempo, este tiempo depende de muchas variables
resaltando el producto como las condiciones del ambiente y el empaque. Entre las mas
importantes podremos mencionar a la temperatura, pH y la actividad de agua (Soto y
Vilcapoma 2012).

La vida util de un alimento lo definimos como el lapso de tiempo desde el momento en que se
ha preparado, en este momento el alimento es apto para el consumo, este periodo puede

extenderse segun a las condiciones ambientales que rodean al alimento (Marti et al. sf).

Dependiendo del producto, la vida en anaquel puede estar dictaminada por efectos
microbioldgicos, enzimoldgicos, bioquimicos, y/o fisicos y depende de cuatro factores:

formulacién, procesamiento, empacado y condiciones de almacenamiento. (Ancco 2008).
Factores que afectan la vida en anaquel
Consideramos los siguientes factores:

= Factores propios del alimento: Materia prima, formulacién y composicién del producto,
proceso de manufactura, actividad de agua, humedad relativa, acidez y valor pH,
disponibilidad de oxigeno y potencial redox (Jurado y Pacheco 2019).

= [Factores externos al alimento: Procesamiento, Higiene, Materiales y sistema de
empaque, distribucién, almacenamiento y presentacion en el punto de venta. (Vito
2019).
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2.2.3. Andlisis sensorial

El ser humano evalGa durante toda su vida los alimentos que consume, de esta forma la
infancia, aceptamos o rechazamos los alimentos de una forma consciente en funcién de la
sensacion que nos provocan, estableciendo criterios que nos permitan elegir el alimento. La
evaluacién de la calidad sensorial, es realizada mediante una disciplina cientifica, conocida

como el andlisis sensorial, realizado por jueces (Ibafiez y Barcina 2001).
Percepcidon de sensaciones

Las cualidades de producto alimento son percibidos en el siguiente orden: Apariencia, Olor,
Aroma, fragancia, Consistencia y textura (aromas, sensaciones quimicas, sabor). (Jimenez et
al. 2019).

En el proceso de percepcion, los atributos muchas veces se confunden o traslapan, el sujeto
se enfrenta a un revuelto de impresiones sensoriales casi similares, por lo que es necesario

un entrenamiento para los jueces. (Morten et al. 2007).
Pruebas afectivas

Por lo general se mide la calidad de un producto al tener en consideracion el juicio dictado por
el consumidor, basado en variable que éste considera de calidad. Hablamos de una
ordenacién de preferencias de bienes basada en variables elegidas por los consumidores
(Ibafiez y Barcina, 2000).

Pruebas de preferencia

El objetivo de esta prueba es conocer si los jueces prefieren un determinado tipo a otro. Un
juez tiene la capacidad de dar su opinién o una critica como consumidor habitual del producto.
(Sisa 2015).

Pruebas de grado de satisfaccién

Llamadas también escalas heddnicas, aplicadas para evaluar dos a mas muestras a la vez,
recopilando asi informacién del producto. De esta forma se recurre a unas escalas hedoénicas
instrumentos que mediran las sensaciones producidas por el alimento en el evaluador.
(Gonzélez et al. 2014).

Pruebas de aceptacion

El deseo de una persona de adquirir un producto es lo que se llama aceptacion, y no solo
depende de la impresion agradable o desagradable que reciba el individuo al probar el

alimento, sino también de aspectos culturales, socioeconémicos, etc. (Guardia, 1997)
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Parametros sensoriales

Esta prueba tiene como objetivos caracterizar los alimentos y detectar las variaciones

sensoriales. (Guardia, 1997).
Aromay sabor

La carne cruda ostenta un débil olor que recuerda al acido lactico. El almacenamiento
prolongado en condiciones desfavorables impregna en la carne aromas ocasionados por la
descomposicién sobre las proteinas. La carne cocinada tiene un olor mucho mas pronunciado

que el de la carne cruda y habitualmente es afectado por el método de coccion (Sisa 2015).
2.2.4. Andlisis microbiol6gico
Calidad microbioldgica

La calidad microbiolégica es muy tomada en cuenta tanto en la elaboracién artesanal como la
industrial de los alimentos, este aspecto esta ligado al cumplimiento de las condiciones
higiénico-sanitarias y las normas de salud de cada Estado. La calidad microbiolégica asegura
que el alimento es apto para el consumo humano (Jiménez et al. 2019).

En los dltimos afios se han reportado casos de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(ETAS) lo que ha ocasionado gran preocupacion, y ha hecho replantar a los organismos de
salud las normas existentes y mejorar o elevar los estandares (Soberon 2017).

Normativa para la contaminacion microbiolégica

El Ministerio de Salud (2008) ha establecido una normativa nacional que establece
condiciones microbioldgicas de calidad sanitaria e inocuidad a cumplir por todos los alimentos

y bebidas, a estos criterios se les llama criterios microbiolégicos
Microorganismos indicadores de la calidad microbiolégica

Soberon (2017) Afirma que dentro de estos organismos existen bacterias, mohos y levaduras
que son competentes en desarrollarse a 30 °C. Sefiala ademas que, por aerobios mesofilos,
nos referimos a un grupo grandes de organismos capaces de desarrollarse al medio ambiente

0 a temperatura corporal humana (Heredia et al. 2014).
Escherichia coli

Kutchynskaya et al. (2008). Sefala que Escherichia coli forma parte de la familia

Enterobacteriaceae son bacilos Gram negativos.

Restrepo et al. (2001) dice que por lo general se encuentran en el tracto intestinal de animales

de sangre caliente, indicando posible contaminacion fecal en los alimentos y en aguas.
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Soto et al (2016), dice que E. coli puede ser un habitante no patégeno del tracto
gastrointestinal, hay cepas que podrian ocasionar severos dafios a la salud y son

consideradas cepas patogénicas.
Salmonella sp.

El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son también bacilos Gram

negativos, no esporulados y moviles. (Soto et al. 2016).

La presencia de Salmonella en productos carnicos, a nivel mundial se ha reportado en
Canada, en carne expendida al publico, asi como en el 21,3 % de carne molida en venta al
por menor en Turquia. Las salmonelosis puede manifestarse como una diarrea leve a una

diarrea fulminante, nduseas y vomitos. (Heredia et al. 2014).
2.2.5. Hamburguesa
Aspectos generales de las hamburguesas

La hamburguesa es un producto a base de carne molida y fresca, preparado con diversos
tipos de carne, a la masa se le adiciona condimentos, y se recomienda una vez elaborada

guardarse en refrigeracion o congelacién. (Bustacara y Joya, 2007).

Castillo (2017) afirma que la oxidacién lipidica y la contaminacién bacteriana son causas que

alteran su calidad microbiolégica y disminucion de su vida (til.
2.2.6. Productos a base de pescado

Existen experiencias como la elaboracion de nuggets de “bonito” (Sarda chiliensis) con chia,
empleandose técnicas de pruebas aceleradas de temperatura. Para determinar la calidad del
producto se us6 el “indice de perdxidos”, se uso las semillas de chia para prevenir la oxidacion

de las grasas. (Davalos 2016).

Se han dado experiencias con otra especie marina como la “caballa” (Scomber japonicus) y
de pota (Dosidicus gigas), realizdndose salchichas en diferentes formulaciones
agregandoseles carragenina FA (0%), FB (0.5%) y FC (1%), teniendo como resultado un
producto estable de buena calidad y excelentes valores proximales. (Gonzales y Palacios
2016).

También se han producido embutidos tipo Hot Dog y Mortadela a partir del Brachyplatystoma
flavicans (Dorado), con caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas, microbiol6gicas y

nutritivas muy aceptables para el consumo humano. (Huaman 2015).
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2.3. Definicion de términos basicos

Hamburguesa.- Es un producto a base de carne molida fresca sin piel, ni espinas, que es
mezclado con diversos ingredientes, pre-cocido, y congelado, posee una textura

caracteristica, y se adapta a la utilizacién de varios tipos de insumos. (Vito 2019).

Calidad microbioldgica.- Estado en que se cumplen todos los criterios microbioldgicos de

inocuidad alimentaria. (Jiménez et al. 2017).

Vida en anaquel.- Tiempo por el cual se espera que un producto mantenga determinado
nivel de calidad, bajo condiciones de almacenamiento especificas. (Soto y Vilcapoma 2012).

Salmonella.- Son bacterias de la familia Enterobacteriaceae, son bacilos Gram negativos, no
esporulados y méviles. (Soto et al. 2016).

Refrigeracion. — Es la conservacion de los productos a temperaturas cercanas a 0°C. (ITP
2019).
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lIl. METODOS

3.1. Ubicacién y descripcion del area de estudio

El estudio se realiz6 en el laboratorio de Ictiologia de la Universidad Nacional Interculturalidad
de la Amazonia (UNIA) carretera a San José Km 0.5 Yarinacocha (15 minutos en auto).
Ubicada politicamente en el distrito de Yarinacocha, Provincia de Coronel Portillo y Region
Ucayali, esta ubicada entre las coordenadas UTM, E: 545023.50, N: 9077288.20 (Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica. s/f.).

Figura 1: Ubicacion de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia

Fuente: Google Earth pro
3.2. Identificacion y descripcion del material experimental

El material experimental fue constituido por el pescado fresco de buena calidad de P.
fasciatum “doncella” que fue obtenida de un proveedor del Mercado Pesquero Grau, ubicado

en el Puerto del reloj publico, Calleria, Provincia de Coronel Portillo, Ucayali.

3.3. Procedimientos

a) Preparacion de la hamburguesa Se sigui6 la metodologia de ITP (2019) como sigue:
= Lavado y desinfeccion de material utilizado.

Se efectlo el lavado y desinfectado de los materiales como: fuentes, moledora de carne,
castillo, etc. Utilizandose agua y lejia comercial, teniendo cuidado en el adecuado
enjuague ITP (2019).
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Seleccion de material

Se obtuvo el pescado fresco de buena calidad (Pseudoplaystoma fasciatum) “doncella”
en el mercado Pesquero Grau de Calleria. La cantidad utilizada fue de 3750 kg. de filete
de pescado ITP (2019).

Descabezado y eviscerado

Esta actividad se desarroll6 en el laboratorio de Ictiologia, con la siguiente indumentaria
gue garantizé la calidad del proceso: guantes, mandil, toca para cabello y botas
descartables de plastico. Esta actividad se desarroll6 sobre el meson del laboratorio
desinfectado con lejia comercial y agua, con la ayuda de un cuchillo se retiraron las

visceras, aletas y piel del pescado. ITP (2019).

Lavado y escurrido

Se eliminé toda presencia de sangre, restos de contenido visceral y sustancias extrafias
presentes en la materia prima utilizando abundante agua fria embotellada. Se midio6 la
temperatura del pescado. El pescado fue lavado en una solucién de 4 It de agua y 3% de
sal ITP (2019).

Fileteado

Con ayuda de cuchillos de acero inoxidable se procedi6é a obtener los filetes, y luego

fueron cortados en trozos pequefios. ITP (2019).

Molido

La carne de “doncella” se proceso en una moledora de carne de 120kg/hora, Marca Kretor
con la finalidad de formar una pasta homogénea que pueda ser facilmente mezclada con
los ingredientes requeridos para el procesamiento de hamburguesas en esta fase se
mezcl6 con la cebolla. Se utilizo un tamiz de 5 micras, el proceso fue de aproximadamente
10 minutos. ITP (2019).

Mezclado

La pulpa molida obtenida, se mezcl6 mecanicamente con los ingredientes de la

formulacion. ITP (2019). Para esta operacion se siguio las siguientes instrucciones:

v" Se coloco la carne molida mezclada con la cebolla en una fuente de acero
inoxidable.

v' Se fue agregando alternativamente un ingrediente sélido y un ingrediente liquido.

v' Esta operacion de mezclado se realiz6 hasta lograr una pasta homogénea (Anexo
5).
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Formado

En un molde de 10 cm de didmetro y 0.5 cm de espesor se deposito la mezcla homogénea

para obtener hamburguesas circulares de 80 g. (ITP (2019).
Coccion

Las hamburguesas ya formadas se pusieron con cuidado en los tres niveles que tiene el
castillo, a razén de 7 hamburguesas por nivel, para ser llevados a una olla grande a fin
de reducir la carga bacteriana y coagular las proteinas. La temperatura de pre-coccion

fue a vapor por un tiempo de 7 minutos. ITP (2019).

Enfriado

Una vez realizada la pre-coccion se dejaron enfriar recubriéndolas luego con bolsas para

la posterior etapa. ITP (2019).

Refrigerado

Las hamburguesas fueron colocadas en el refrigerador comercial a 5°C ITP (2019).
Fritura

Se frieron 13 hamburguesas para los jueces en esta etapa del proceso. Las demas
hamburguesas fueron colocadas en el refrigerador comercial a 5°C ITP (2019). La

temperatura de la fritura fue de 160.6°C
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Seleccion del material

(Obtencién del pescado Fresco)

e

Descabezado y
eviscerado

&

Lavado y escurrido

< Agua T° ambiente

e

Fileteado
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Molido
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Formado moldeado
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Coccion

Vapor por 7 min

e

Enfriado
G < 20" - T° ambiente
Refrigerado 5°C

Figura 2. Flujograma de preparacion de hamburguesa.

Fuente: ITP, 2019.



b) Andlisis microbioldgico

Los analisis fueron realizados en el Laboratorio “Natura” de la ciudad de Pucallpa, con
la participacion de la tesista.

Se realiz6 el andlisis microbiolégico de una muestra de pescado fresco
(Pseudoplaystoma fasciatum) “doncella” el dia 0 de la preparaciéon. Los
microorganismos considerados son: Recuento de aerobios mesdfilos, E. coli y
Salmonella.

Se realiz6 el analisis microbiolégico de 02 muestras de hamburguesa de pescado
(Pseudoplaystoma fasciatum) “doncella” a los 0, 7 y 14 dias de refrigeracion. Los
microorganismos considerados fueron: Recuento de aerobios mesdfilos, E. coli y
Salmonella.

Se respeto la cadena de frio llevando las muestras en un cooler para conservar la
temperatura.

Los microrganismos son considerados segun lo dictaminado en el Resolucion
Ministerial 591-2008 (Ministerio de Salud 2008), en lo correspondiente al Capitulo XI,
XI.1 productos crudos y XI.2. para las hamburguesas. Se utiliz6 esta norma para las

comparaciones respectivas.

Preparacion de la muestra

Segun RENALOA (2011):

Se pes6 10 g de la muestra, para luego mezclarla y homogenizarla con 90 ml de agua
peptonada 0,1% a 30% en un vaso de licuadora estéril.

Se transfirié el homogenizado en un matraz estéril y se dej6 reposar durante 5 minutos,
obteniéndose asi la dilucion inicial (102).

Luego se tomé 1ml de esta dilucidn inicial y se transferira a un tubo conteniendo 9 ml
de agua peptonada obteniendo de esta manera la segunda dilucién (102). de igual

manera se procedié hasta obtener la tercera dilucion (1073).

Recuento de aerobios mesoéfilos (30°)

Seglin RENALOA (2014):

Mediante la técnica de incorporacion y por duplicado, se sembraron ml de muestra de
cada una de las diluciones en placas Petri conteniendo agar PCA (Plate Count Agar).
Luego se incubaron por 24 horas a 37°C.
Finalmente se realizé el recuento de las colonias que crecieron multiplicando
respectivamente por el factor de dilucion.

Se realiz6 una comparacion con la Norma Sanitaria: RM N° 591-2008/MINSA.
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Numeracién de E. coli

Segun Camacho et al. (2009) seguiremos el siguiente procedimiento:

A partir de los tubos conteniendo las diluciones se inocul6 mediante una asada a tubos
que contienen 9 ml de BRILA y a los tubos con 5 mL de agua triptonada.

Una vez inoculadas se incub6 a 44°C, en bafio maria, durante 24 a 48 horas.

A los tubos que después de esta incubacion presentaran formacion de gas e indol en
las campanas de Durham, se les considerara como positivos.

A partir de cada uno de estos se sembraron por estria en placas individuales que
contenian agar EMB (Eosin Methylene Blue Agar).

Estas placas se llevaron a incubacion a 37°C por 24 horas.

Luego de este tiempo, las placas con colonias caracteristicas con brillo metalico
pasaran por la prueba de IMVIC. Previamente dichas colonias se sembraran con TSA.
Con los resultados se realiz6 una comparaciéon con la Norma Sanitaria: RM N° 591-
2008/MINSA.

Deteccion de Salmonella

Segun RENALOA. 2011:

Para la preparacion de la muestra se peso 25 g de la muestra para 225 ml de agua
peptonada bufferada a 30°C, se dejo incubar a 37°C por 24 horas, luego se transfirio
1m. del cultivo a 10 mL de caldo de cultivo Rapapport Vassiliadis, se dej6é incubar a
43°C por 24 horas.

A partir de estos cultivos se realizé aislamientos en placas con agar SS y XLD, para
ser incubadas a 37°C por 24 horas. Si se encuentra colonias sospechosas de
salmonella se realizara pruebas bioguimicas en TSI. LIA. UREA.

Con los resultados se realizé una comparacion con la Norma Sanitaria; RM N° 591-
2008/MINSA.

c) Determinacién de la vida en anaquel

Analisis de calidad sensorial

La primera evaluacion se realiz6 al producto recién terminado (dia 0).

Posteriormente se puso en refrigeracion (refrigerador comuan) (Marti s/f.). El cual sera
evaluado a los 7 y 14 dias.

Se determiné la evaluacién sensorial aplicando una Escala Hedénica (Mercado-Flores
et al. 2016; Liria 2007). (Anexo 1).

Se aplic6 también la escala hedodnica conocida como Test de Karlshure (Pérez 2012).
Los 03 jueces entrenados tomaron 01 hamburguesa y evaluaron los siguientes

criterios: apariencia, aroma, textura, sabor y aceptacion general, anotando sus
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resultados, en la tabla previamente entregada. El analisis se realizd6 con una escala
heddnica de 1 a 4, siendo 1 lo menos aceptado y 4 lo mas aceptado (Borjas y Colorado
2010).

= Los 03 jueces entrenados tomaron 01 hamburguesa cocinada y evaluaron los
siguientes criterios: apariencia, aroma, textura, sabor y aceptacion general, anotando
sus resultados, en la tabla previamente entregada. El analisis se realiz6 con una escala
heddnica de 1 a 4, siendo 1 lo menos aceptado y 4 lo mas aceptado (Borjas y Colorado

2010). Este procedimiento solo se realiz6 en el dia 0.
3.4. Variables

La variable de respuesta o variable dependiente es la vida en anaquel, que a su vez esta
subdividida en dos aspectos:

a) Analisis sensorial, en el cual se evaluaron el olor, sabor, apariencia y textura. Evaluadas

mediante tabla organolépticas

b) Evaluacion bacteriolégica, en la que se determinaron la presencia y el numero de aerobios
mesofilos, E. coli y Salmonella. Evaluados mediante pruebas especificas para cada

microrganismo.
3.5. Poblacién y muestra

El objetivo de este trabajo no fue caracterizar una poblacion, sino determinar la vida en

anaguel de las hamburguesas.
3.6. Recoleccién de datos
Fuentes de informacioén

Para la presente investigacién se utilizaron fuentes de informacién primaria diccionario de
lengua castellana, diccionario de sinbnimos y anténimos, tesis, libros, articulos cientificos,
monografias, documentos oficiales, folletos electrénicos, libros fisicos, articulos periodisticos,

videos documentales.
3.7 Procesamiento de datos

Los datos seran procesados en el programa Excel y Minitab, se aplicaron estadisticos

descriptivos a los datos obtenidos, éstos seran: promedio, media, mediana.

Para el analisis estadistico de la hamburguesa pre-cocida se empled la prueba no paramétrica
de Friedman, prueba anéloga al analisis de varianza con disefio de bloques completos al azar,
y la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis que a su vez es analoga al analisis de varianza
con disefio completamente al azar, a fin de comparar las variables de respuesta sabor, olor,
color, textura y apariencia. En el caso de la prueba de Friedman, la fuente de variabilidad

tratamiento fue el plazo en los que se hicieron las pruebas (a los cero dias, a los siete dias y
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a los catorce dias), en tanto que los jueces se consideraron como otra fuente de variabilidad

denominada bloque.

También se aplico la prueba de Kruskal-Wallis para determinar si los degustadores tuvieron

efecto en la evaluacién de sabor, olor, color, textura y apariencia.
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IV. RESULTADOS

4.1. Preparacion de la hamburguesa

Se elaboraron un total de 49 hamburguesas pre-cocidas, de 80 g cada una. De este total 3
fueron utilizadas para la primera prueba sensorial de hamburguesa pre - cocida, 10 fueron
fritas para el andlisis sensorial respectivo, y el resto fue conservada en refrigeracion para la
prueba sensorial al dia 7 y 14.

Lavado y acondicionamiento de equipos e instrumentos a utilizar

' Bt 4
/ Fuente:h‘ﬁ\Esquivel Sajami

Figura 3: Lavado de instrumentos Figura 4: Lavado de instrumentos y
equipos
Pesado de insumos

1
A
Fuente: Dalia Esquivel Sajamf\

Figura 5: Pesado de insumos Figura 6: Insumos utilizados
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Figura 7: Fileteo de pescado Figura 8: Mezclado de insumos

Proceso de precoccion

Figura 9: Hamburguesas en proceso de Figura 10: Producto terminado
pre-coccion

4.2. Determinacién de la vida en anaquel
4.2.1. Andlisis de calidad sensorial
a) Hamburguesa pre-cociday frita

Se muestran los resultados del analisis sensorial de hamburguesa pre-cocida y frita con la
participacion de 10 jueces, mostrando que la categoria sabor y olor son las que mayor puntaje
promedio alcanzaron (8.0 y 8.1 respectivamente). (Tabla 1)
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Tabla 1. Resultados de analisis sensorial de hamburguesa pre-cocida y frita

Participantes

Caracteristica 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sabor 8 8 7 8 8 9 8 7 9 8 8.0
Color 8 5 5 9 7 9 9 8 9 8 7.7
Olor 7 7 8 8 8 9 8 8 9 9 8.1
Textura 7 5 7 8 7 9 8 8 9 9 7.7
Apariencia 8 7 5 9 8 9 8 7 9 8 7.8
L4 r Ld L4 F L4 L4 F L4 L4
Total 38 32 32 42 38 45 41 38 45 42

Figura 11: Jueces degustando hamburguesa frita

Desde el punto de vista estadistico para evaluar este item empleamos un estadistico de
tendencia central: la moda (Figura 12).

7
6
5
4 H Excelente
3 B Muy buena
2 A W Buena
1 - M Regular
O .

Sabor Color Olor Textura Apariencia

Aspectos sensoriales

Figura 12. Percepcion sensorial de la hamburguesa pre-cocida y frita segun la escala de
Karlshire
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La figura 12 muestra las modas de la percepcién sensorial de los jueces y su calificacién a las
hamburguesas fritas, resaltando la categoria muy buena que tuvo la moda mas alta en los

items: sabor, olor y apariencia; la categoria excelente tuvo la moda mas alta en el item: color.

b) Hamburguesa pre-cocida

Escala Anexo 1

Con la escala hedonica del Anexo 1y con la participacién de 3 jueces que evaluaron: olor,
sabor, apariencia y textura, se obtuvieron valores totales que oscilaron de 14 que es la
puntuacién mas alta hasta el valor de 8. Los resultados promediados de los tres jueces, el
primer resultado de 10.7 en promedio podria calificarse como bueno, el segundo de 8.7 y el

tercero de 9.0 podrian ser catalogados de regular a bueno (Figura 12).

Figura 13: Jueces en andlisis sensorial en laboratorio

Los resultados de la prueba de Friedman (Tabla 14, 16, 18 y 20; respectivamente) para las
variables olor (p = 0.779), sabor (p =0.779), apariencia (p =0.779) y textura (p = 0.105) indican
gue no se hallé diferencias entre los plazos en los que se hicieron las pruebas (a los cero dias,

a los siete dias y a los 14 dias).

También se aplicé la prueba de Kruskal-Wallis para analizar si el empleo de diferentes
degustadores tuvo algun efecto en la evaluacién sensorial de las variables, pero no se hallaron
diferencias entre los degustadores (Tabla 15, 17, 19 y 21; respectivamente) para las variables
olor (p = 0.099), sabor (p = 0.099), apariencia (p = 0.301) y textura (p = 0.875).

Escala de Karlshurea

Con respecto a la escala de Karlshure (Anexo 4) se presentaron los mejores rangos en el dia
0 de evaluaciéon (02.08.21), es decir de muy bueno a regular, y las caracteristicas que
obtuvieron los mejores rangos han sido el color y la apariencia; para la evaluacion del dia 7
(09.08.21) tuvieron una calificacion de muy bueno a aceptable, siendo la caracteristica con el

mejor rango la apariencia; por Ultimo para la tercera evaluacion dia 14 (16.08.21) el calificativo
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de muy bueno a defectuoso, siendo la textura la categoria con mejor rango, siendo ésta de

muy bueno a regular (Tabla 3).

Tabla 2. Rangos de los resultados del analisis sensorial con escala de Karlshure de

hamburguesa pre-cocida en los dias 0, 7y 14 dias.

Fecha 02.08.21 09.08.21 16.08.21
Caracteristica Rango Rango Rango
Sabor 8a5 6ad 7a4
Color 8ab 6ad 7a4
Olor 8 6ad 6ad
Textura 8a5 7a4 8a5
Apariencia 8ab 8a4 7a3

Al considerar la sumatoria total de la evaluacién de cada juez y promediarla, tenemos que en
el dia 0 de evaluacion (02.08.21), el promedio fue de 33.7 con una calidad de buena a
satisfactoria; para la evaluacién del dia 7 (09.08.21) el promedio de los puntajes totales fue
de 25.7 una calidad de satisfactoria a regular, y por Gltimo para la tercera evaluacion dia 14

(16.08.21) el resultado fue el mismo que la fecha 2.

La prueba de Friedman (Tablas 22, 24, 26, 28 y 30; respectivamente) para las variables sabor
(p =0.779), color (p = 0.097), olor (p = 0.717), textura (p = 0.368) y apariencia (p = 0.338) no
hall6 diferencias entre los plazos en los que se hicieron las pruebas (a los cero dias, a los

siete dias y a los 14 dias), es decir no se hallo6 diferencias entre la calidad a los 0, 7 o 14 dias.

Dado que no se hallaron diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos, se aplicé
la prueba de Kruskal-Wallis para analizar si el empleo de diferentes degustadores tuvo efecto
en la evaluacion sensorial de las variables, no hallandose diferencias estadisticas entre los

degustadores en todos los items (Tabla 23, 25, 27, 29 y 31; respectivamente).

4.2.2. Andlisis microbioldgico

Se presentan los resultados de los analisis microbiolégicos de la muestra de pulpa de pescado
(P. fasciatum) fresco, se compard con la norma vigente Resolucién Ministerial N° 591-
2008/MINSA, correspondiente a la categoria XI productos hidrobiolégicos crudos, numeral

XI.1. Evidenciandose valores muy por debajo del maximo permitido (Tabla 1).

Tabla 3. Resultados de andlisis microbiolégico pulpa de pescado fresco P. fasciatum.

02.08.21
Muestra de pescado fresco
(pulpa de pescado) Unidades Resultados
Aerdbios Mesodfilos UFC/g 354
Escherichia coli UFC/g 0
Salmonella sp. Ausencia/Presencia/25g  Ausencia

30



Se presentan los resultados de los analisis microbiolégicos de la muestra de hamburguesa

pre-cocida de pescado (P. fasciatum) fresco, se compard con la norma vigente Resolucién

Ministerial N° 591-2008/MINSA, correspondiente a la categoria Xl produtos hidrobiol6gicos

pre-cocido y cocido, numeral XI.2.

Los resultados de todas las muestras en los dias 0 y 7 para todos los pardmetros

microbioldgicos se encuentran muy por debajo de lo establecido por la norma respectiva. Para

el dia 14 de la evaluacién solo el parametro aerobios mesdfilos tuvo crecimiento exponencial,

no obstante encontrarse aln por debajo de los valores maximos permisibles.

Tabla 4. Resultados de andlisis microbiol6gico de hamburguesa pre — cocida de P.

fasciatum. Dia 0, 7y 14

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 1 Muestra 2 Muestra 1 Muestra 2
Muestra de hamburguesa Odias 7 dias 14 dias
Precocida Unidades 02.08.21- M1 02.08.21- M2|09.08.21- M1 09.08.21- M2 | 14.08.21- M1 14.08.21- M1
Aerdbios Mesofilos UFC/g 38 26 45 60 7000 4000
Escherichia coli UFC/g 0 0 0 0 0 0
Ausencia/Presen
Salmonella sp. cia/25g Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Los promedios de los aerobios mesofilos (UFC/g), a 0 dias fue de 32, a los 7 dias fue de 52.5
y a los 14 dias fue de 5500.

UFC/g

0 dias

7 dias

14 dias

Figura 14: Promedios de los resultados de analisis microbioldgico de hamburguesa pre —

cocida de P. fasciatum. Laboratorios Natura. Dia 0, 7y 14
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Figura 15: Crecimiento bacteriano en Figura 16: Aumento del crecimiento
placa Petri. bacteriano en placa Petri.
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V. DISCUSION

La hamburguesa es un embutido elaborado con pulpa de pescado, y otros ingredientes, que
es sometida a una coccién a una temperatura interna de 80 a 85°C, y posteriormente enfriada
y refrigerada (Pérez, 2012). En este trabajo se prepardé hamburguesas a base de una especie
amazdnica que se presenta como un producto novedoso para el mercado regional (Garcia et
al. 2009).

Anélisis sensorial
a) Hamburguesa pre-cocida frita

Las hamburguesas fritas obtuvieron muy buenas calificaciones en los aspectos: sabor, color,
olor, textura y apariencia, podemos afirmar que las buenas calificaciones del sabor y olor se
deben a que se han hecho a base de P. fasctiaum pescado que tiene una gran calidad y

aceptabilidad de su carne (Flores-Nava y Brown 2010; Sanchez 2018).

Con respecto a los éptimos resultados de los items color, textura y apariencia, es debido al
correcto proceso de elaboracion de la hamburguesa, tal como lo afirma Huamani (2017) quien
dice que la buena aceptabilidad en estos test lo tienen las hamburguesas bien elaboradas.

Agregamos a estos buenos resultados en la evaluacion sensorial al hecho de la buena
aceptabilidad que en los Ultimos afios estan recibiendo los alimentos listos para comer como
es el caso de la hamburguesa (Mahmoudzadeh 2010), asi como también nuevas formas de

presentar el pescado como hamburguesa y albondigas (Apaza, 2018, Sol6rzano, 2015).
b) Hamburguesa pre-cocida
Escala Anexo 1

Los resultados de la evaluacion con la escala hedonica del Anexo 1 en el dia O fueron de una
hamburguesa de buena calidad, resultados que coinciden con evaluaciones de una
hamburguesa “fresca” o recién preparada (Huamani, 2017). El tiempo actu6 en detrimento de

las calificaciones, aunque estadisticamente no haya diferencias significativas.
Escala de Karlshure

Con respecto a la escala de Karlshure los mejores rangos estuvieron en el dia 0 de evaluacion,
siendo éste de 8 a 5 es decir de muy bueno a regular, destacandose el rango de color,
reconocido por Avila y Carbajal (2018) como un factor muy importante en la aceptacion del
producto por parte del publico.
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A medida que va avanzando el estudio dia 7 y 14 se van presentandose disminucién en las
puntuaciones, aunque minimas, lo que coincide con la disminucién de la calidad de ciertos
factores en refrigeracion (Avila y Carbajal, 2018). La diferencia entre los resultados de la
evaluacion sensorial son minimas, estadisticamente no se halla diferencia entre dias de las

evaluaciones.

Asi mismo el empleo de diferentes degustadores no tuvo diferencia estadistica, quiz4 debido
a los pocos jueces utilizados, caso contrario podria haber llevado a diferencias en su
aceptabilidad (Urruzola et al. 2018) o explicado posiblemente a pertenecer al mismo rango

etario y formacion académica similar (Hleap y Ossa, 2013).
Andlisis microbiolégico

Se realizé un analisis de Aerdbios mesofilos, Escherichia coli y Salmonella sp. a la pulpa de
pescado fresca obteniéndose valores muy por debajo de lo establecido por la norma
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA (Ministerio de Salud, 2008), siendo la carne de
pescado microbiolégicamente seguros (Reza et al. 2016).

Los 6ptimos valores microbiolégicos encontrados se deben a que se adquirié pescado entero
tal como lo realizado por Jiménez et al. (2019) y Guerrero (2015) que basaron sus estudios

en pescado entero y tuvieron bajos conteos microbianos.

Con respecto a la evaluacion microbiolégica de las bacterias Aerdbios mesofilos, Escherichia
coli y Salmonella sp. en las hamburguesas pre-cocidas es decir ya elaboradas, se observa
presencia solo de Aerdbios mesdfilos, siendo el crecimiento del dia 0 al dia 7 minimo, mientras
que el dia 14 el crecimiento se observa exponencial, tendencia similar a lo reportado por

Jiménez et al (2019) que mencionan un crecimiento significativo a partir del dia 9.

Las buenas caracteristicas microbiolégicas obtenidas para la hamburguesa de este estudio
se deben al cuidado y limpieza en su preparacion, y al tratamiento térmico de pre-coccion
método que alarga su vida util (Kutchynskaya et al. 2008; Melgarejo y Maury, 2002), ya que
segun Pérez (2012) y Morocco (2019) la contaminacién microbiol6gica puede venir del
ambiente, practicas y condiciones de higiene del personal, limpieza de las instalaciones,

ademas de las materias primas usadas.
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VI. CONCLUSIONES

1. Alaplicar la Escala de evaluacion sensorial del Anexo 1 a la hamburguesa pre — cocida
indica que al dia 0 la hamburguesa presentd una buena calidad, el tiempo actda en
detrimento de las calificaciones, aunque estadisticamente no haya diferencias
significativas entre los dias 0, 7 y 14. Cuando se utilizé la escala de Karlshure los
mejores rangos de calidad se observaron en el dia 0 de evaluacion, con un muy bueno
a regular, y a medida que va avanzando el estudio dia 7 y 14 las puntuaciones van
disminuyendo; no obstante, no hay diferencias estadisticas significativas.

2. De los parametros microbiolégicos evaluados: Aerdbios mesofilos, Escherichia coli y
Salmonella sp., presentaron niveles muy por debajo del maximo permisible, solo
Aerébios mesdfilos mostro una tendencia creciente a los 14 dias, no obstante, aun por

debajo de los niveles maximos permisibles.
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ANEXO 1: Tabla Organoléptica para la hamburguesa de doncella

A.OLOR

Especifico y muy agradable

Bueno y agradable

Poco agradable

Desagradable

O P N W

B. SABOR

Muy agradable

Agradable

Poco agradable

Ligeramente insipido

O | N W

C. APARIENCIA (Tamafio y forma)

Tamafo y forma adecuada, sin deformacion

Tamafio y forma con ligera deformacion

Deformacion marcada por rupturas

Deformacion muy marcada

RN Wb

D. TEXTURA

Muy buenay firme

Buenay firme

Ligeramente firme

Blanda

RN Wb

Puntaje maximo: 14 ptos.

Puntaje minimo: 02 ptos.
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ANEXO 2: TABLA DE CALIDAD BACTERIOLOGICA

AGENTE
MICROBIOLOGICO UNIDAD RESULTADOS
Aerobios mesofilos UFCl/gr
Salmonela sp. UFClgr
Escherichia coli UFClgr

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 3

Escala de Karlshure

CALIDAD GRADO 1:
SUPERIOR u OPTIMA
(Ingredientes tipicos)

9 = Excelente
8 = Muy buena
7 = Buena

CALIDAD GRADO
2: COMERCIAL o
SATISFACTORIA

(deterioro tolerable)

6 = Satisfactoria
5 = Regular
L

4 = Aceptable

CALIDAD GRADO 3:

DEFECTUOSO o RECHAZABLE

(deterioro indeseable,
inaceptable)

3 = Defectuosa
2 = Mala
1 = Pésima

Fuente: Pérez, W. 2012.

45




ANEXO 4

Modelo de hoja de respuesta para evaluacion vida atil (Karlshire)

Fecha: . . Edad: Sexo:

Instrucciones: Observe y pruebe cada muestra de alimento que se le presenta,
usando la escala Karlshure, como aparece en la boleta. Pruebe las muestras de

izquierda a derecha, haciendo una X en la columna correspondiente a la calificacion
seleccionada.

Codigo No. Escala Karlshure. Nombre: Producto:
GRADO 1 GRADO 2 GRADO 3
(9) (8) (7) (6) (5) (4 (3) (2) 1)

Caracteristica | Excelente | Muy buena | Buena | Satisfactoria | Fegular | Aceptable | Defectuosa Mala Pasima

Sabor

Color

Olor

Textura
Apariencia

5i desea hacer alguna observacion agradecemos sus sugerencias v/ o comentarios
* Esta prueba se realiza: (1) Recién elaborado los productos, (2) a los siete dias, (3} a

los veinte vy cinco dias.

Fuente: Pérez, W. 2012.
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ANEXO 5.

Ingredientes para la elaboracion de hamburguesa

INGREDIENTES Cantidad Medida
Pulpa de pescado 3750 g
Leche en polvo 160 g
Harina de platano 40 g
Fécula de Maiz 40 g
Pan Molido 240 g
Achiote 20 g
Cebolla 300 g
Pimienta 12 g
Azlcar 40 g
Sal 60 g
Manteca Vegetal 60 g
Aceite 40 mi
Agua 80 ml
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ANEXOS 6.
Tablas de Resultados analisis sensorial. Anexo N°1

Tabla 5. Resultados Juez N°1. Anexo N° 1. Dias 0, 7y 14

JuezN°1 Evaluacion
02.08.21 09.08.21 16.08.21

Puntaje A.OLOR

3 Especifico y muy agradable
Buenoy agradable 2
Poco agradable 1 1
Desagradable
B. SABOR
Muy agradable
Agradable
Poco agradable 1 1 1
Ligeramente insipido
C. APARIENCIA (Tamafio y forma)
Tamafio y forma adecuada, sin deformacion
Tamafio y forma con ligera deformacion 3 3 3
Deformacion marcada por rupturas
Deformacién muy marcada
D. TEXTURA
Muy buenay firme 4
Buenay firme 3
Ligeramente firme 2
Blanda

=N W b O N W o = N

PN W b

Total 9 8 8

Tabla 6. Resultados Juez N°2. Anexo N° 1. Dias 0, 7y 14

Evaluacion
Juez N° 2 02.08.21 09.08.21 16.08.21

Puntaje A. OLOR
3 Especifico y muy agradable
Buenoy agradable
Poco agradable 1 1 1
Desagradable
B. SABOR
Muy agradable
Agradable 2
Poco agradable 1 1
Ligeramente insipido
C. APARIENCIA (Tamafio y forma)
Tamafio y forma adecuada, sin deformacion
Tamafio y forma con ligera deformacion 3 3 3
Deformacién marcada por rupturas
Deformacién muy marcada
D. TEXTURA
Muy buenay firme 4
Buenay firme 3 3
Ligeramente firme
Blanda

=N W b o B N W o - O

= N W b

Total 9 8 9
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Tabla 7. Resultados Juez N°3. Anexo N° 1. Dias 0, 7y 14

JuezN°3

02.08.21

Evaluacion
09.08.21 16.08.21

Puntaje
3

=N W s O r N W o - N

=N W s

A.OLOR

Especifico y muy agradable

Bueno y agradable

Poco agradable

Desagradable

B. SABOR

Muy agradable

Agradable

Poco agradable

Ligeramente insipido

C. APARIENCIA (Tamaiio y forma)
Tamafio y forma adecuada, sin deformacién
Tamafio y forma con ligera deformacién
Deformacién marcada por rupturas
Deformacidon muy marcada

D. TEXTURA

Muy buenay firme

Buenay firme

Ligeramente firme

Blanda

Total

14

10 10
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ANEXOS 7.

Tablas de Resultados analisis sensorial. Anexo N°4

Tabla 8. Resultados Juez N°1. Anexo N° 4. Dias 0,7y 14

Puntaje 02.08.21 09.08.21 16.08.21
Caracteristica

Sabor 8 5 4
Color 6 4 4
Olor 8 4 4
Textura 5 5 5
Apariencia 6 4 3
Total 33 22 20

Tabla 9. Resultados Juez N°2. Anexo N° 4. Dias 0, 7y 14

Puntaje 02.08.21 09.08.21 16.08.21
Caracteristica

Sabor 7 4 4
Color 7 5 5
Olor 8 5 4
Textura 5 4 5
Apariencia 8 4 4
Total 35 22 22

Tabla 10. Resultados Juez N°3. Anexo N° 4. Dias 0, 7y 14

Puntaje 02.08.21 09.08.21 16.08.21
Caracteristica

Sabor 5 6 7
Color 8 6 7
Olor 5 6 6
Textura 8 7 8
Apariencia 7 8 7
Total 33 33 35
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ANEXOS 8.

Analisis estadisticos

Tabla 11. Prueba de Friedman para la variable olor (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

S=050 GL=2 P=0.779

S=1.00 GL =2 P =0.607 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 1.0000 6.5
dia14 3 1.0000 6.5
dia7 3 1.0000 5.0

Mediana principal = 1.0000

Tabla 12. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable olor (tratamiento: degustador) con
la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

Clasificaciéon
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 1.000 3.0 -1.55
Juez2 3 1.000 4.3 -0.52
Juez3 3 2.000 7.7 2.07
General 9 5.0

H=462 GL=2 P=0.099

H=5.78 GL=2 P =0.056 (ajustados para los vinculos)

Tabla 13. Prueba de Friedman para la variable sabor (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

S=050 GL=2 P=0.779

S=1.00 GL=2 P =0.607 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 1.0000 6.5
dia14 3 1.0000 6.5
dia7 3 1.0000 5.0

Mediana principal = 1.0000
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Tabla 14. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable sabor (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juez1l 3 1.000 4.3 -0.52
Juez2 3 1.000 3.0 -1.55
Juez3 3 2.000 7.7 2.07
General 9 5.0

H=4.62 GL=2 P =0.099

H=5.78 GL=2 P =0.056 (ajustados para los vinculos)

Tabla 15. Prueba de Friedman para la variable apariencia (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

S=050 GL=2 P=0.779

S=2.00 GL =2 P =0.368 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 3.0000 6.5
dia14 3 3.0000 5.0
dia7 3 3.0000 6.5

Mediana principal = 3.0000

Tabla 16. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable apariencia (tratamiento:
degustador) con la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 3.000 4.0 -0.77
Juez2 3 3.000 4.0 -0.77
Juez3 3 4.000 7.0 1.55
General 9 5.0

H=240 GL=2 P=0.301

H=457 GL=2 P=0.102 (ajustados para los vinculos)
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Tabla 17. Prueba de Friedman para la variable textura (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

S=450 GL=2 P=0.105

S=491 GL=2 P =0.086 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 4.0000 9.0
dia14 3 3.0000 45
dia7 3 3.0000 45

Mediana principal = 3.3333

Tabla 18. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable textura (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de desagradable a muy agradable (de 0 a 3)

Clasificacion

Degustador N Mediana del promedio Z

Juez1l 3 3.000 5.7 0.52
Juez?2 3 3.000 4.7 -0.26
Juez3 3 3.000 4.7 -0.26
General 9 5.0

H=0.27 GL=2 P=0.875

H=0.30 GL=2 P =0.859 (ajustados para los vinculos)

Tabla 19. Prueba de Friedman para la variable sabor (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

S=0.50 GL=2 P =0.779 (probabilidad, como es mayor que 0.05 o sea a entonces se
acepta la hip6tesis nula o sea que no hay diferencias entre las medianas)

S=0.55 GL=2 P =0.761 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 8.000 7.0
dial4 3 5.000 5.5
dia7 3 5.000 5.5

Mediana principal = 6.000
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Tabla 20. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable sabor (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de pésima a excelente (de 1 a 9)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 4.000 3.8 -0.90
Juez2 3 5.000 5.2 0.13
Juez3 3 6.000 6.0 0.77
General 9 5.0

H=0.96 GL=2 P =0.620

H=1.01 GL=2 P =0.605 (ajustados para los vinculos)

Tabla 21. Prueba de Friedman para la variable color (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

S=467 GL=2 P =0.097

S=5.60 GL=2 P =0.061 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 7.000 9.0
dial4 3 5.000 5.0
dia7 3 5.000 4.0

Mediana principal = 5.667

Tabla 22. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable color (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de pésima a excelente (de 1 a 9)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 5.000 4.8 -0.13
Juez2 3 4.000 2.8 -1.68
Juez3 3 7.000 7.3 181
General 9 5.0

H=407 GL=2 P=0.131

H=4.21 GL=2 P =0.122 (ajustados para los vinculos)
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Tabla 23. Prueba de Friedman para la variable olor (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

S=067 GL=2 P=0.717

S=0.80 GL=2 P =0.670 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 8.000 7.0
dial4 3 4.333 5.0
dia7 3 4.667 6.0

Mediana principal = 5.667

Tabla 24. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable olor (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de pésima a excelente (de 1 a 9)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juez1l 3 5.000 5.0 0.00
Juez2 3 4.000 4.2 -0.65
Juez3 3 6.000 5.8 0.65
General 9 5.0

H=0.56 GL=2 P =0.757

H=0.59 GL=2 P =0.745 (ajustados para los vinculos)

Tabla 25. Prueba de Friedman para la variable textura (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

S=200 GL=2 P=0.368

S=4.00 GL=2 P =0.135 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 5.0000 7.0
dia14 3 5.0000 7.0
dia7 3 4.0000 4.0

Mediana principal = 4.6667
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Tabla 26. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable textura (tratamiento: degustador)
con la escala de clasificacién de pésima a excelente (de 1 a 9)

Prueba de Kruskal-Wallis en Textura

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 5.000 3.0 -1.55
Juez2 3 5.000 4.0 -0.77
Juez3 3 8.000 8.0 2.32
General 9 5.0

H=5.60 GL=2 P=0.061

H=6.79 GL=2 P =0.034 (ajustados para los vinculos)

Tabla 27 Prueba de Friedman para la variable apariencia (tratamiento: dia, bloque:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

S=217 GL=2 P=0.338

S=2.60 GL=2 P =0.273 (ajustados para los vinculos)

Mediana Suma de
Dia N Est. clasificaciones
dia0 3 7.000 7.5
dial4 3 4.000 4.0
dia7 3 5.000 6.5

Mediana principal = 5.333

Tabla 28. Prueba de Kruskal - Wallis para la variable apariencia (tratamiento:
degustador) con la escala de clasificacion de pésima a excelente (de 1 a 9)

Clasificacion
Degustador N Mediana del promedio Z
Juezl 3 4.000 4.8 -0.13
Juez2 3 4.000 3.0 -1.55
Juez3 3 7.000 7.2 1.68
General 9 5.0

H=349 GL=2 P=0.175

H=3.67 GL=2 P =0.159 (ajustados para los vinculos)
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ANEXO N° 9
ANEXO FOTOGRAFICO

Material de proteccion utilizado

TOCATIPO TIRA
Descartable

o Rasgarles cintzs do sujecén del punto BaA

@ Abris fas cintas. :
fntroducir el pie con calzado.

e . mos de las cintas y rodee |a plerna.

L

Figura: 17. Tocas para proteccion cabello Figura: 18. Botas plasticas descartables.

Figura: 19 Mascarillas descartables Figura: 20. Mandilones descartables.
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Equipos utilizados

Figura: 21. Maquina moledora de carne. Figura: 22. Cocinay olla.

Figura: 23. Castillo para colocar a pasar Figura 24. Molde para hamburguesas

por vapor las hamburguesas.
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Insumos utilizados

Figura: 25. Insumos utilizados Figura: 26. Proceso de pesado de insumos

Figura: 27. Ejemplares de P. fasciatum. Figura: 28. Filetes de P. fasciatum
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