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RESUMEN

Introduccion: El pan es un alimento basico cuyo ingrediente principal es la harina
de trigo; la industria panadera ha ido incrementando el uso de distintas harinas y
otros ingredientes para sustituir el trigo, reduciendo su utilizacion, importacion y
podria mejorar la calidad nutricional en aminoacidos esenciales, fibra y otros
nutrientes. Objetivo: Formular y evaluar la aceptabilidad y calidad nutricional del
pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina de cafihua. Materiales y
Métodos: Se realizaron tres formulaciones (F1: 10% surimi de cabrilla voladora,
20% harina de cafihua, F2: 15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de cafiihua,
y F3: 20% surimi de cabrilla voladora, 10% harina de cafihua) y se conté con 50
participantes de 7 a 50 afios de ambos sexos que evaluaron los atributos color,
sabor, olor y textura mediante una escala de 5 puntos. La formulacién de mayor
aceptabilidad se sometié a analisis fisico quimico y microbiolégico. Resultados: Se
encontré diferencias significativas (p<0.05) entre las tres formulaciones para los
atributos sabor, color y textura y la F2 presentd una mayor aceptabilidad con una
mediana general de 4 puntos (F1: 3 puntos; F3: 3 puntos) obteniendo mayores
aprobaciones en los atributos sabor (F1: 52%; F2: 76 % y F3: 56%) y textura (F1:
48%; F2: 68% y F3: 48%). En 100g de pan enriquecido presenté 10.90g de
proteinas, 8.60g de grasas, 56.80g de carbohidratos y 5.50g de fibra.
Conclusiones: La F2 (15% surimi de cabrilla voladora y 15% harina de cafihua)
fue mas aceptable mostrando un buen aporte de proteinas y fibra, y cumpliendo con

el parametro microbioldgico.

Palabras claves: Surimi, cabrilla voladora, cafiihua, aceptabilidad, pan enriquecido.



ABSTRACT

Introduction: Bread is a staple food whose main ingredient is wheat flour; the
bakery industry has been increasing the use of different flours and other ingredients
to replace wheat, reducing its use, import and could improve the nutritional quality in
essential amino acids, fiber and other nutrients. Objective: Formulate and evaluate
the acceptability and nutritional quality of bread enriched with flying cabrilla surimi
and canihua flour. Materials and Methods: Three formulations were made (F1: 10%
surimi of flying grouper, 20% caiihua flour, F2: 15% surimi of flying grouper, 15%
cafihua flour, and F3: 20% surimi of flying grouper, 10 % cafihua flour) and there
were 50 participants from 7 to 50 years of both sexes who evaluated the color, flavor,
smell and texture attributes using a 5-point scale. The formulation with the highest
acceptability was subjected to physical, chemical and microbiological analysis.
Results: Significant differences (p<0.05) were found between the three formulations
for the flavor, color and texture attributes and F2 presented greater acceptability with
a general median of 4 points (F1: 3 points; F3: 3 points) obtaining higher approvals
in the flavor attributes (F1: 52%; F2: 76% and F3: 56%) and texture. (F1: 48%; F2:
68% and F3: 48%). In 100g of enriched bread, it presented 10.90g of protein, 8.60g
of fat, 56.80g of carbohydrates and 5.50g of fiber. Conclusions: The F2 (15% flying
cabrilla surimi and 15% canihua flour) was more acceptable, showing a good supply

of protein and fiber, and complying with the microbiological parameter.

Keywords: Surimi, flying cabrilla, cafihua, acceptability, enriched bread.



Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

I. INTRODUCCION

I.1. Introduccion

El pan es un alimento basico elaborado de muchas formas, cuyos ingredientes
principales son harina de trigo, levadura, sal y agua. Se clasifica en pan comun que
es consumido habitualmente y elaborado con los ingredientes mencionados
anteriormente, y el pan especial incorpora algun aditivo singular como huevos,
grasas, leche, el tipo de harina proveniente de otros cereales o0 alguna caracteristica
diferente a la definicion basica de pan comun. Algunos ejemplos de panes

especiales son el pan integral, de molde, de leche, de huevo y de cereales (1).

A nivel mundial, el cereal mas utilizado en la panificacion es el trigo y es uno de los
cultivos mas abundantes, junto al maiz y el arroz, siendo indispensable para
poblaciones en vias de desarrollo. El trigo es fuente importante de hidratos de
carbono e incompleta de proteinas debido a que no es capaz de aportar todos los
aminoacidos esenciales para un adecuado desarrollo por ello la combinaciéon de
cereales y leguminosas o0 agregando proteinas mas completas como de origen

animal pueden ayudar a mejorar la calidad proteica (2).

En el Peru, el consumo per capita anual de pan en el 2018 fue de 35 kilos por
persona esto se ha ido incrementando en los ultimos afios, aunque en comparacion
de otros paises como Chile, Argentina y Uruguay superan los 60 kilos por persona.
Este suceso muestra la oportunidad de crear nuevos productos de panaderia mas
saludables e integrales para satisfacer la demanda de los consumidores, que
desean adoptar un estilo de vida mas saludable y asi mismo satisfacer sus

necesidades nutricionales (3).

1
Diana Pérez Lizarme y Lorena Vilchez Jorge



Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

I.2. Planteamiento del problema

e Determinacion del problema

La produccion de trigo en el Peru solo llega a cubrir el 9 % de la demanda nacional
y el 91% es importado principalmente de otros paises como Argentina, Canada y
EE.UU. (4) Dado que la harina de trigo es el ingrediente principal del pan, la industria
panadera ha ido incrementando el uso de harinas compuestas que son la mezcla
de distintas harinas y otros ingredientes para sustituir el trigo de manera parcial o
total, por consiguiente, se reduce su utilizacion e importaciéon, ademas se podria
mejorar la calidad nutricional en aminoacidos esenciales, fibra y otros nutrientes que

son deficientes en este cereal (5).

El aporte de proteinas es considerado mas complejo e importante ya que se
requiere el consumo de todos los aminoacidos esenciales que no son sintetizados
por nuestro organismo (6). Es decir, si uno de ellos es deficiente no se podra
sintetizar ninguna de las proteinas en la que el aminoacido es requerido y esto
puede dar lugar a diferentes tipos de desnutricion (7). En consecuencia, la ingesta
insuficiente de alimentos en calidad y cantidad de proteinas, energia, vitaminas y
nutrimentos inorganicos junto con otras causas inmediatas como la atencion
inadecuada y la aparicién de enfermedades infecciosas predisponen a problemas
nutricionales tanto en la desnutriciéon y anemia. Sin embargo, la anemia se relaciona

de manera principal con las carencias de proteinas y hierro (8,9).

Los alimentos de origen animal son considerados proteinas de buena calidad,
aunque son escasos en la mayoria de los paises en vias de desarrollo, por ser
costosos de producir y mas dificiles de adquirir, existiendo diferencias entre la
alimentacién de cada familia, lo cual ocasiona que los hogares con pocos recursos
econdmicos tengan una alimentacion con déficit proteico (10). En Peru, el Instituto
Nacional de Salud (INS) en el afio 2006 reportod que el 45.1% de las familias tenian
deficiencias de proteina animal (11). Debido a ello, se realizan investigaciones sobre
el uso de proteinas no convencionales como el surimi obtenido del musculo del
pescado (10). Nuestro pais es productor de surimi y exportador a paises asiaticos y
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europeos, que lo utilizan como materia prima en la elaboracion de otros alimentos,

pero no es comunmente consumido a nivel nacional (12).

Por otra parte, los granos andinos tienen un mejor balance de aminoacidos y
aportan otros nutrientes como la fibra, micronutrientes, entre otros y por esta razén
se encuentran en auge cada vez mayor en la alimentacién humana. No obstante, la
cainihua todavia no ha sido revalorada en el mercado en comparacion de la quinua
y la kiwicha. Segun, el Ministerio de Agricultura en el ano 2019 manifestdé que el
consumo per capita anual de granos andinos llega a los 2.3 kilogramos y la meta

para el afio 2021 es incrementar su consumo hasta los 3.5 kilos por persona (13,14).

Por consiguiente, el presente estudio busco la necesidad de elaborar un producto
innovador con una alta calidad nutricional proveniente del surimi de cabrilla voladora
(Prionotus stephanophrys) y harina de cafiihua (Chenopodium pallidicaule) que
podria ser una alternativa para incrementar el aporte proteico y de fibra, por ende,

contribuir en la mejora del estado nutricional de las personas que lo consumieran.
e Formulacion del problema

¢, Cual es la formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional del pan enriquecido con
surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de cafihua

(Chenopodium pallidicaule)?

1.3. Objetivos

Objetivo general:

Formular y evaluar la aceptabilidad y calidad nutricional del pan enriquecido con
surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de cafiihua
(Chenopodium pallidicaule).
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Objetivos especificos:

1. Disenar la formulacién del pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora

(Prionotus stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

2. ldentificar la aceptabilidad del pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora

(Prionotus stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

3. Determinar la calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla
voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de canihua (Chenopodium

pallidicaule).

I.4. Importancia y alcance de la investigacion

En el Peru se han implementado programas de desayunos escolares para reducir
la desnutricidn infantil y anemia, por ejemplo, en el enriquecimiento de productos de
panaderia como panes, galletas y queques, e igualmente las nuevas tendencias
para mejorar su perfil nutricional donde se buscan diferentes sustitutos a la harina
de trigo provenientes de otras especies de cereales (cafihua, cebada, avena,
kiwicha, quinua y maiz); tubérculos (camote, papa, maca, zanahoria y yuca);
leguminosas (tarwi, habas y pallar), pero existen pocos estudios con harinas
elaboradas de origen animal como las especies hidrobioldgicas (merluza, pota, falso
volador y machete). La presente investigacién permitira obtener la formulacion de
pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina de cafihua con buena
aceptabilidad que pueda cubrir parte de los requerimientos nutricionales en nifios,

adolescentes y adultos.

Por estas razones, puede ser una nueva alternativa para la inclusién en el desayuno
de todos los hogares, por su alta calidad nutricional que complementa los
aminoacidos esenciales deficientes del trigo con surimi de cabrilla voladora y el
aporte de fibra proveniente de la harina de cafiihua. Ademas, es un producto de facil
acceso y bajo costo (S/ 0.27) a diferencia de otros alimentos de origen animal como

la carne, la leche y el queso, donde se beneficiaran los productores nacionales de
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cafihua y se promovera su revaloracion en el mercado, al igual que la

comercializacion del surimi.
I.5. Limitaciones de la investigacion

Debido a la coyuntura actual no se tuvo acceso directamente con las instituciones
educativas para la aplicacion de la prueba de aceptabilidad en escolares por ello la
muestra estuvo conformada por diferentes grupos etarios. Cabe sefalar que no se
pudo contar con el Laboratorio de Dietética de la Escuela de Nutricion de la
Universidad Nacional Mayor de San Marcos para los ensayos y la elaboracion del
producto final; sin embargo, se buscé adecuar un ambiente con lo requerido para el

desarrollo del estudio.
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Il. REVISION DE LITERATURA

11.1. Marco teérico

Durante afos se han estado incorporando leguminosas, tubérculos y otros
sustitutos distintos al trigo para la elaboracién del pan, creando panes de distintas
texturas, sabores, colores y valores nutricionales. Cualquier mezcla debe tener
harina de trigo por su alto contenido de gluten, siendo el responsable de dar
elasticidad y fuerza a la masa lo que permite el buen crecimiento del pan. Dos tercios
de harina de trigo combinados con un tercio de otra harina logra un volumen y
textura 6ptimos, e igualmente producira otros cambios organolépticos al aumentar

la proporcién de otra harina (15).

Diversos paises han desarrollado investigaciones acerca de la sustitucion parcial de
la harina de trigo. En Brasil, elaboraron productos de panaderia a partir de harina
integral de arroz con dos niveles de sustitucion de 25% y 50%, dado que el arroz es
considerado uno de los alimentos mas consumidos en ese pais por su rendimiento
y bajo costo a diferencia del trigo. Ambas formulaciones obtuvieron un buen grado
de aceptabilidad; sin embargo, la sustitucion del 50% de harina integral de arroz
produjo un cambio en la textura por ser mas densa (16). En Colombia, sustituyeron
por harina de papa parda pastusa con formulaciones de 10%, 20% y 30%, se

determiné que la formulacién al 20% obtuvo mejor nivel de aceptabilidad (17).

De igual manera en el Peru elaboraron la sustitucion por harina de sachapapa
morada con niveles de 5%, 10%, 15% y 20%, se concluyé que la formulacion al 10%
fue el mas aceptado por sus caracteristicas organolépticas y nutricionales (18). En
otro estudio, se realiz6 la sustitucion por harina de kiwicha con niveles de 5%, 10%,
15% y 20%, el mas preferido con el método de esponja y masa mostré la formulacion
al 10% presentando en su composicién buen nivel de proteina con 9,7% (19).

Asimismo, en una investigacién se aprecié que la formulacion con 10% harina de
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quinua y 20% harina de soja tuvo mayor aceptacion cuyo valor nutritivo en hierro y

proteinas aumentd en comparacion con el pan francés (20).

11.2. Antecedentes del estudio

Internacionales

En un estudio realizado por Cedefio (2020) en Ecuador cuyo objetivo fue hallar la
formulacion mas aceptada entre cinco estandarizaciones de galleta con alto
contenido proteico a partir de harina de amaranto y surimi de merluza. Participaron
20 estudiantes entrenados de la Carrera de Nutricion, Dietética y Estética de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil los cuales evaluaron los parametros
color, olor, sabor, textura y retrogusto utilizando una escala heddnica de cinco
puntos. La mejor formulacién estuvo compuesta por 47.5% de harina de amaranto
y 22.5% de surimi de merluza con un aporte proteico de 10.65% y una deseabilidad
del 98.7% obteniendo un puntaje de 4.06, 3.98, 2.63, 4.39 y 3.53 para el color, olor,
sabor, textura y retrogusto, respectivamente. La ingesta de pescado por la poblacion
ecuatoriana es inferior al promedio mundial por lo que su utilizacién en forma de
surimi puede incrementar su consumo siendo una buena fuente de proteinas con
un 12% y un rendimiento de 50.8% (21).

Pakars (2020) en Bolivia realizé una investigacion donde elaboraron pan de quinua
y pan de cafiihua a base de lactosuero con tres niveles de sustitucion de 10%, 15%
y 20% para cada tipo de pan. El grupo objetivo estuvo constituido por 138 nifios de
cinco instituciones educativas del Municipio de Viacha, los cuales evaluaron las
caracteristicas de color, aroma, textura, sabor y apariencia mediante una escala
heddnica de cinco puntos. Los tratamientos con menor sustitucién fueron los mas
aceptados resultando el pan de quinua el mejor en sabor con una media de 4.78
puntos y en textura con 4.72 puntos, mientras el pan de cafiihua en apariencia con
una media de 4.66 puntos, aroma con 4.73 puntos y color con 4.70 puntos. En
ambos panes se lograron aumentar los niveles de proteinas con un 10.67% en el

pan de quinua y 11.53% en el pan de cainihua por cada 100 g de muestra (22).
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Nacionales

Aro y Calsin (2019) en Puno, Peru formularon una mezcla nutritiva a partir de
quinua, cafiihua, soya, haba, cebada y maiz, como complemento en la alimentacion
de escolares del departamento de Puno. La proporcion de esta mezcla fue de
28.80% de quinua, 9.25% de caiihua, 8% de soya, 6% de haba, 5% de cebada y
3% de maiz para lo cual hicieron uso de la escala hedodnica de cinco puntos
evaluando los atributos de sabor, color y olor. Los resultados mostraron una
aceptabilidad de 80% para el calificativo “me gusta muchisimo” en el atributo sabor,
60% para el calificativo “me gusta mucho” en el color y 45 % para el calificativo “me
gusta y me gusta ni me disgusta” en el olor. En cuanto a su composicion proximal
resultdé 13.40% de proteinas, 0.90% de fibra y energia de 439 kcal en 100 g de

muestra (23).

En la investigacion de Zegarra (2018) en Lima, Peru tuvo como objetivo elaborar un
pan a base de harina de cafiihua libre de gluten para celiacos y evaluar su
aceptabilidad, utilizando para ello tres muestras experimentales con proporciones
de 9.5%, 8.3% y 7.6% de harina de canihua. Para medir la evaluacion sensorial se
empled una escala hedodnica de cinco puntos sobre las caracteristicas sabor, olor,
color, apariencia general y aceptabilidad general donde participaron 76 panelistas
semi entrenados de la Universidad Nacional Federico Villarreal con edades de 19 a
23 anos. Se encontrdé que la formulacion que obtuvo mayor calificativo fue el de
8.3% de harina de cafiihua con un puntaje de 2.19, 1.96, 2.23, 2.0 y 4.64 para el
color, olor, sabor, apariencia general y aceptabilidad general respectivamente. Este
pan mostré un buen perfil nutricional con un contenido de 12.63 g de proteinas y
4.74 g de fibra en 100 g de producto (24).

Edquen y Salazar (2018) en Lambayeque, Peru publicaron un estudio acerca de la
recuperacion de proteinas de visceras de pescado para su elaboracién de pan
comun con cuatro sustituciones. Dichas muestras fueron analizadas sensorialmente
por 16 catadores a través de una escala hedodnica de cinco puntos sobre las
caracteristicas olor, sabor, color y textura, obteniéndose como promedios de 2.72,

3.55, 3.58 y 4.18 puntos para las formulaciones de 10%, 5%, 4% y 3%
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respectivamente. Se concluy6 que la formulacion al 3% con proteina de pescado
fue la mas éptima para la elaboracién de pan enriquecido por obtener el mayor
puntaje en el atributo sabor con un valor promedio de 4.13 puntos y segun su
analisis fisicoquimico por cada 100 g de muestra resulté 17.53% de proteinas,
4.63% de grasas, 46.65% de carbohidratos y 1.3% de fibra (25).

Apaza y Sumire (2015) en Juliaca, Peru elaboraron pan chuta con una sustitucion
parcial del 40% de harina de trigo por harinas de quinua y cafiihua incrementando
las fuentes de proteinas y fibra. Se evaluaron las propiedades organolépticas como
sabor, color, olor, textura y apariencia general, en cuanto a los dos ultimos atributos
el tratamiento mas 6ptimo fue con un 23% de cafihua y 17% de quinua, con 40 y
55 minutos en la primera y segunda fermentacion, respectivamente. Cabe sefialar
gue en esta investigacion la variable que influye en la aceptabilidad es el porcentaje
de adicidon, mas no el tiempo de fermentacion. El pan chuta presenté un aporte
nutricional de 30 g de proteinas, 14.92 g de carbohidratos, 8.89 g de grasas y 8.51
g de fibra por cada 100 g de muestra, observandose un mayor contenido de

nutrientes en comparacion con el pan integral y el pan chuta tradicional (26).

Ledn y Urbina (2015) en Chimbote, Peru desarrollaron un pan de molde integral
enriquecido con harinas de quinua, canihua y semillas de chia con el objetivo de
incrementar el contenido proteico y fibra, y evaluar la aceptabilidad. Se determinaron
15 formulaciones mas la muestra patron posteriormente, fueron sometidas a un
analisis sensorial donde se midieron los atributos color, olor, textura, sabor e
intenciéon de compra. La muestra estuvo conformada por 30 panelistas no
entrenados entre 19 a 25 anos de la Universidad Nacional del Santa quienes
calificaron las formulaciones 14 (10% de harina de quinua, 15% de harina canihua
y 3.5% de semillas de chia) y 13 (5 % de harina de quinua, 15% de harina canihua
y 3.5% de semillas de chia) como los mas aceptados, especialmente en olor, sabor
y textura. En el analisis fisicoquimico de las muestras mencionadas presentaron
valores de proteinas que fluctuan entre 12.94% y 13.34%, carbohidratos 34.57% y
37.70%, grasas 8.77% y 9.17% vy fibra 7.54% y 8.60% en 100 g de pan, de esta

manera se logré mejorar el valor nutricional de un pan de molde comun (6).
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Duenas (2002) en Lima, Peru realizé una investigacion acerca del procesamiento
de pan francés enriquecido con surimi de machete (Ethmidium maculatum)
utilizando tres concentraciones al 5%, 10% y 15%. Se seleccionaron diez panelistas
entrenados de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién los cuales
midieron aspectos como color, olor, sabor, textura y aceptabilidad, concluyendo que
la mejor sustitucion fue del 10% surimi de machete que contenia 19.10 % de
proteinas, 58.12% de carbohidratos, 1.26 % de grasas y fibra 1.12% por cada 100

g de muestra y un tiempo de vida util de 15 dias (27).

11.3. Bases tedricas

Formulacién de pan enriquecido

La formulacion de pan enriquecido es definida como los conocimientos y las
operaciones que se usan para obtener este producto en el cual se agrega uno o
mas nutrientes que mejoran el valor nutritivo final (28). El surimi de cabrilla voladora
y harina de cafiihua por su alto valor nutricional es util para el enriquecimiento de

productos de panaderia.
Aceptabilidad de pan enriquecido

La aceptacion de pan enriquecido estd asociada con su percepcion sensorial y es
frecuente que en la actualidad disefien panes nutritivos pero que no siempre son
aceptados por los consumidores (29). Las propiedades sensoriales que se perciben
para un pan son: sabor, color, olor, textura. La prueba de aceptabilidad sirve para
determinar el grado de aceptacién de un producto indicando su uso real de compra
y consumo, se pueden emplear pruebas de comparacion pareada, de ordenamiento
y escalas categorizadas, estas dos ultimas son las mas utilizadas (30).
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- Prueba de aceptabilidad por ordenamiento

Este tipo de prueba tiene la finalidad de ordenar las muestras de acuerdo a la
aceptabilidad de los panelistas, donde se les entregan simultaneamente y en orden
aleatorio tres 0 mas muestras en recipientes similares y codificados con numeros
de tres digitos al azar. Cabe mencionar que en esta prueba se puede degustar los

productos varias veces (30,31).
- Prueba hedénica

Es la prueba recomendada para la mayoria de investigaciones estandares cuyo
propésito es determinar si existen diferencias entre la aceptacion de las muestras y
conocer el agrado o desagrado del producto por parte de los panelistas mediante
una escala de cinco a once puntos que varia desde el maximo nivel de agrado y de
desagrado, también posee un valor neutro para facilitar a la persona la ubicacion de
un punto de indiferencia. En esta prueba es posible otorgar la misma puntuacién a
mas de una muestra y estas se presentan de la misma manera que la prueba de

ordenamiento (30,31).
Calidad nutricional de pan enriquecido

La calidad nutricional de pan enriquecido esta relacionada por el contenido de
nutrientes en cantidad y calidad para el beneficio del consumidor. Estos dos
aspectos se pueden expresar tedricamente mediante la composicion quimicay real,
por la biodisponibilidad que se refiere a la proporcidon de nutrientes aprovechados
en el organismo a nivel digestivo y metabolico. Otra manera de abordar la calidad
nutricional de pan enriquecido es en funcion de su calidad microbiolégica que esta

determinada con el grado de contaminacioén (32).

Caiihua (Chenopodium pallidicaule)

La caiihua es uno de los granos andinos menos estudiados, pero mas nutritivos, es
por ello que poco a poco se ha introducido en el mercado de la panificacion,
pertenece a la familia Chenopodiaceae, la misma familia que la quinua. El centro de
origen de la cafiihua es el Altiplano Peru-Bolivia donde hay una gran diversidad de
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ecotipos con variabilidad genotipica y fenotipica como resultado la coloracion de sus
granos puede ser amarilla, parda o gris. A nivel nacional se cultiva a altitudes de
3812 a 4100 msnm, en zonas altas de Arequipa, Cusco y el Altiplano de Puno, en

esta ultima area se concentra la mayor produccién de cafiihua (33).
- Propiedades nutricionales de la caiihua

La canihua tiene una alta cantidad de proteinas del 15% al 19% con una
composicién balanceada de aminoacidos esenciales donde destaca la lisina (su
contenido es casi el doble del trigo), isoleucina y triptéfano, lo cual se asemeja a la
proteina de la caseina (leche). Presenta un alto contenido en acidos grasos
insaturados, especialmente de omega 6 (acido linoléico) que proporciona un 42.6%,

el omega 9 (acido oleico) un 23.5% y el omega 3 (acido linoléico) un 6% (34).

Este grano andino también aporta un alto contenido de fibra dietética de tipo soluble
de 2.3 a 4.1% e insoluble de 15.6 a 18.7%, comparando con la quinua y la kiwicha,
la canihua posee un mayor contenido en fibra dietaria total. (35) Con respecto a los
micronutrientes, es buena fuente en calcio y hierro. La FAO sefiala que en 100 g de
cafihua contiene 10 a 15 mg de hierro y 87 a 141 g de calcio, estos valores

dependen de su variedad (34).
- Propiedades nutricionales de la harina de caiiihua

Este grano andino se puede aprovechar de diferentes maneras en la alimentacion,
va desde extractos, concentrados de proteinas, fideos, galletas y hasta la mas
frecuente en forma de harina que consiste en tostar ligeramente los granos y luego
molerlos, lo cual produce el llamado “cafiihuaco”. En la industria panificadora, al
agregar el 20% de cafihuaco a la harina de trigo proporciona un sabor muy similar
al cacao y para una reposteria saludable puede ser un ingrediente util. (36) La harina
de canihua por cada 100 g contiene 15.2 g de proteina, 8.3 g de grasa, 63 g de
carbohidratos totales, 14.9 g de fibra dietaria y micronutrientes como 182 mg de
calcio, 350 mg de fosforo y 15 mg de hierro (37).
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Cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys)

La cabrilla voladora o también denominada “falso volador”, perteneciente a la familia
Triglidae, es una especie importante dado que ocupa el segundo lugar en
abundancia después de la merluza. En el Peru, se encuentra sobre la plataforma
continental hasta los 220 m de profundidad y su principal area de distribucién se
concentra desde la frontera norte del Peru hasta Huarmey. Esta especie presenta
tallas de 11 a 32 cm encontrandose en el norte de Punta Aguja los de mayor tamafo
con medias entre 24.6 y 25.1 cm, concerniente a su alimentacién es principalmente
de crustaceos. Se estima que la época de mayor porcentaje de los desoves se

obtiene entre la primavera y el verano (38).
- Propiedades nutricionales de la cabrilla voladora

Dicho pescado posee carne blanca, por ende, su composicion quimica proximal del
musculo en 100 g contiene poca cantidad de grasa de 88 kcal y un alto aporte de
proteinas de 16.9 g siendo rica en aminoacidos esenciales y teniendo una buena
digestibilidad proteica (39). Estas caracteristicas y la capacidad de formacion de gel
la hacen muy apropiada para el procesamiento de productos a base de pulpa de
pescado como el surimi. En el Peru, los pescados mas utilizados por empresas
productoras de surimi son la cabrilla voladora, lisa, machete de hebra y jurel que

producen una pulpa estabilizada de gran calidad y aceptacion (12).
Surimi

El Surimi es un término japonés que se refiere a la pulpa de pescado blanqueada,
estabilizada y congelada, sometida a constantes lavados con agua fria para reducir
el olor, color y sabor caracteristico del pescado ademas de extraer la grasa y las
materias indeseables (ej. sangre, espinas, pigmentos y sustancias odoriferas) y
mezclada con agentes crioprotectores como fosfatos y azucares para su
conservacion. La vida util del surimi provenientes de especies grasas puede
conservarse hasta 6 meses mientras en las carnes magras pueden alcanzar hasta
1 afio de conservacion (12).
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Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

Existe una gran diversidad de productos derivados del surimi que son los productos
tradicionales japoneses, analogos de mariscos, salchichas y entre otros productos.
A finales del siglo XIX, se inicié la fabricacién de estos productos, pero hubo dos
inconvenientes, no se consiguio eliminar el olor caracteristico del pescado y la dieta
japonesa basada en arroz no era compatible con los embutidos. En 1982, se produjo
un descenso en capturas de cangrejos de Alaska y la demanda de la poblacién por
consumir alimentos bajos en grasa, colesterol y altos en proteinas por lo que generé
mayor consumo de los productos analogos de mariscos donde destacaron las patas
de cangrejo artificial. Por ello en la actualidad se utiliza el surimi para la elaboracién
de nuevos productos que tienen mayor interés y acogida en la poblacion occidental
(40).

Las propiedades mas importantes del surimi es la capacidad formadora de gel para
obtener productos con una textura superior y por su estabilidad que son esenciales
para el almacenamiento en estado congelado. En relacion a esto, la determinacion
de la calidad del surimi tiene tres factores principales: sabor, color y capacidad de
gelificacion. Este ultimo, depende de la frescura, método y estacién de pesca,
aditivos, métodos de procesamiento y de la especie utilizada, siendo la cabrilla
voladora adecuada para la obtencion del surimi por presentar los criterios de calidad
(41).

En la formacién del gel es necesaria la adicién de sal con la finalidad de que la
actomiosina, proteina responsable de la contraccidn muscular, sea extraida de las
miofibrillas del musculo. Por consiguiente, las proteinas predominantes en el surimi
son las de tipo miofibrilares hasta un 75% de su composicién que proporcionan la
capacidad del pescado para retener agua, formar gel, conferir la textura y otras
propiedades organolépticas peculiares de los productos pesqueros (40,41). El
surimi es sobre todo un concentrado de proteinas miofibrilares de alta calidad,
mayor que la ternera e igual al pollo, asimismo puede ser digerido y asimilado con

mas facilidad que las carnes de aves y mamiferos (42).

14
Diana Pérez Lizarme y Lorena Vilchez Jorge



Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
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- Propiedades nutricionales del surimi

La composicion quimica del surimi segun la especie de pescado utilizado por 100
g, presenta poco aporte calorico con un promedio de 82 kcal, proteinas de alto valor
biolégico de 12 a 17 g y bajo contenido en grasa de 0 a 3 g. Ademas, presenta
hidratos de carbono que no provienen del pescado sino de la adicion de azucares
como sustancias crioprotectoras y de almidén para conseguir la textura adecuada,
aunque hay ausencia de fibra. En la operacion de lavado se pierden vitaminas y
minerales, por lo que estos micronutrientes en el surimi se presentan en una

cantidad inferior a la del pescado original (41,42).

I1.4. Definicion de términos

Formulacién de un producto: La formulacion se define como los conocimientos
y las operaciones que se usan al momento de escoger, mezclar, asociar y
acondicionar los ingredientes, con la finalidad de obtener un producto con las

propiedades deseadas (28).

Prueba de aceptabilidad: La prueba de aceptabilidad sirve para determinar el
nivel de agrado de un producto por parte de los participantes, una de las mas
utilizadas es la hedodnica que permite categorizar el nivel de agrado en una
escala que va desde “me gusta extremadamente” hasta “me disgusta

extremadamente” (30).

Calidad nutricional: La calidad nutricional de un alimento esta determinada por
la cantidad y calidad de sus nutrientes, uno de los conceptos hace referencia a
la calidad nutritiva tedrica que es el aporte de nutrientes (composicion
fisicoquimica) mientras que calidad nutritiva real se define como la proporcién
de los nutrientes que se aprovechan en el organismo (biodisponibilidad). No
obstante, en los alimentos también se encuentran componentes de caracter no
nutritivo por lo que es necesario considerar la calidad microbiolégica o sanitaria

de los alimentos (32).
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Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

ll. HIPOTESIS Y VARIABLES

lll.1. Hipdtesis

H: El pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y
harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule) formulado tiene una buena

aceptabilidad y calidad nutricional.

lll.2. Variables

Variable independiente
Formulacién de pan enriquecido

Operaciones que se utilizan para obtener el pan enriquecido en donde se

agrega uno o mas nutrientes para mejorar el valor nutritivo final (28).
Variables dependientes
Aceptabilidad de pan enriquecido

Es el nivel de agrado del pan enriquecido por parte del consumidor mediante

el uso de la escala heddnica (30).
Calidad nutricional de pan enriquecido

El contenido de nutrientes (composicion fisicoquimica) y caracteristicas

microbiolégicas de un pan enriquecido (32).
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lll.3. Operacionalizacion de las variables

VARIABLES/ ) ESCALA DE
DEFINICIONES DIMENSIONES INDICADORES CATEGORIAS Y PUNTOS DE CORTE MEDICION
OPERACIONALES
Sustitucion del e Formulacion 1: 10% surimi de cabrilla

Formulacion de pan 30% de harina de voladora, 20% harina de cafihua
enriquecido trigo por surimide e Formulacién 2: 15% surimi de cabrilla
Proceso de combinacion de cabrilla voladora y voladora, 15% harina de cafiihua Nominal
diferentes ingredientes donde se harina de cafiihua e« Formulacion 3: 20% surimi de cabrilla
adicionan nutrientes esenciales voladora, 10% harina de cafihua
para mejorar el valor nutritivo del
producto final (28).

Caracteristicas Escala hedénica e Me gusta extremadamente (5 puntos)
Aceptabilidad de pan organolépticas e Me gusta moderadamente
enriquecido e color (4 puntos)

e sabor e No me gusta ni me disgusta
Es el grado de aceptacion del pan e olor (3 puntos) Ordinal
enriquecido  por parte del e textura e Me disgusta moderadamente
consumidor (30). (2 puntos)
e Me disgusta extremadamente (1 punto)

Calidad nutricional de pan Contenido de g de proteina/100 g de alimento
enriquecido proteinas

Andlisis fisico quimico Contenido de g de carbohidrato/100 g de alimento
Es el contenido de nutrientes carbohidratos
(composicién  fisicoquimica) vy Razon
caracteristicas  microbiolégicas Contenido de g de grasas/100 g de alimento
que presenta el pan enriquecido grasas
con la finalidad de satisfacer las Contenido de fibra g de fibra/100 g de alimento
necesidades del organismo (32).

Analisis microbiolégico  Numero de mohos UFC/g Razoén
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Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

IV. MATERIALES Y METODOS

IV.1. Area de estudio

La elaboracion del pan enriquecido con tres formulaciones se llevé a cabo en un
domicilio ubicado en la Urbanizacion Ventura Rossi del distrito del Rimac
(12°02'07"S 77°01'38"0), considerando los protocolos de bioseguridad y buenas
practicas de manipulacion de alimentos (43). Mientras que la prueba de
aceptabilidad fue realizada en la “Bodega Vilchez” ubicada en el primer nivel de la
direccion antes mencionada respetando las medidas de prevencion y control del
COVID-19 como el uso de mascarillas, protector facial, manteniendo el

distanciamiento social, aplicacion de gel antibacterial.

IV.2. Diseno de investigacion

Segun Cegarra, el presente estudio es de enfoque tecnoldgico ya que tiene por
finalidad la obtencion de nuevos productos para beneficio de la sociedad y, por

ende, es esencialmente experimental (44).

IV.3. Poblacién y muestra

Poblacion de estudio para la prueba de aceptabilidad

Se ejecutd la prueba de aceptabilidad en nifios, adolescentes y adultos de la
Urbanizacion Ventura Rossi del distrito del Rimac, de ambos sexos comprendida

entre las edades de 7 a 50 anos.
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stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

Muestra para la prueba de aceptabilidad

Se contd con un total de 50 participantes, de ambos sexos y de 7 a 50 afios de
edad.

Muestreo

Se realizé empleando la formula para una poblacién finita de tipo cuantitativo y del
promedio de los estudios revisados (45). La eleccidon del grupo de participantes se
realizd por la técnica de muestreo no probabilistico de tipo intencional, quienes
asistian a la bodega “Vilchez” teniendo en cuenta los criterios de inclusion y

exclusion.

Criterios de Inclusiéon y exclusion para la prueba de aceptabilidad
Criterios de inclusién

e Nifos, adolescentes y adultos aparentemente sanos.

e Sin presencia de alergias alimentarias.

e De ambos sexos.

e Edades comprendidas entre 7 a 50 afos.

e En los adultos, tener el consentimiento informado.

e En nifios y adolescentes, tener el consentimiento informado de los padres y

el asentimiento de los menores de edad.

Criterios de exclusion

e Participantes con tratamiento farmacoldgico.

Unidad de analisis

e Participantes nifios, adolescentes y adultos de 7 a 50 afos: prueba sensorial

e Pan enriquecido segun formulacién: analisis fisico quimico y microbiolégico.
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stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

IV.4. Procedimientos, técnicas e instrumentos de recolecciéon de informacion

Formulaciones del pan enriquecido

Se plantearon tres formulaciones a base de surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y la harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule) con una
sustitucion del 30% de la harina de trigo. Expresadas en las siguientes proporciones:
e Formulacion 1: 10% surimi de cabrilla voladora, 20% harina de cafihua
e Formulacion 2: 15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de cafihua

e Formulaciéon 3: 20% surimi de cabrilla voladora, 10% harina de cainihua

Elaboracion del producto
- Materiales:

Materia Prima

e 1.5 kg de cabrilla voladora
e 2.5 kg de harina de trigo

e 450 g de harina de cafihua

Insumos

50 g de levadura seca

1 g de sal

1 g de bicarbonato de sodio

450 g de azucar

400 g de manteca

1 L de agua potable

Equipos

e Balanza digital marca “Truper”
e Horno a gas marca “Faeda”

e Refrigeradora marca “LG”
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Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus
stephanophrys) y harina de cafihua (Chenopodium pallidicaule).

- Procedimiento para la elaboracion del pan enriquecido

Para la elaboracion del producto estuvo conformado por dos fases: En la primera
fase se obtuvo el surimi de cabrilla voladora teniendo como referencia el trabajo
realizado por Duenas (2002) (27) y la segunda fase se elaboré el pan enriquecido
en el cual se afadio el surimi de cabrilla voladora preparado en la primera fase.

Ambas fases se describen a continuacion y en los flujogramas de los Anexos 1y 2.

Procedimiento para la obtencidon del surimi de cabrilla voladora

Recepcion de materia prima
La cabrilla voladora fue adquirida en el Mercado Caqueta y se acomodd en

recipientes para ser refrigerada a fin de mantener la frescura.

Seleccion y clasificaciéon
Al momento de la adquisicion del pescado, fue seleccionado en funcién a su estado

de frescura y sin signos de deterioro (golpes, facil desprendimiento, etc.)

Pre tratamiento

La conservacién del pescado estuvo a temperatura por debajo de 4°C. Luego, se
realizd el descabezado y un corte longitudinal por la zona dorsal que facilité la
obtencidn del filete, asimismo las visceras fueron removidas y lavadas para eliminar

residuos de sangre.

Separacion de la carne
Una vez obtenido los filetes, se procedié manualmente a la separacion de la piel

con un cuchillo afilado para no dafar la pulpa y se extrajo las espinas del pescado.

Amasado
La pulpa fue amasada manualmente con el objetivo de movilizar los lipidos y separar
las grasas y proteinas solubles en agua, de esta manera se efectué la menor

cantidad de lavados.
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Lavado — desodorizado
Se sometid a lavados con agua helada a 2°C que contenia 0.2% de bicarbonato de
sodio en relacion con el volumen de agua. Posteriormente, se realizé cuatro lavados

dejando reposar por 10 minutos.

Escurrido y prensado
La pulpa después de ser lavada, desgrasada y desodorizada fue prensada con un

tamiz fino que permitio la eliminacion del agua restante.

Mezcla y estabilizado
En esta etapa se agregd crioprotectores como el azucar al 8% y la sal a 0.2% con
respecto al peso de la pulpa. Los crioprotectores tienen la funcion de proteger de la

desnaturalizacion del surimi y preservar por un periodo mas prolongado.

Congelado

El surimi estabilizado se colocd en un recipiente para su congelacion.

Procedimiento para la elaboracion del pan enriquecido con surimi de cabrilla

voladora y harina de cainihua

Recepcion de materia prima
La harina de cafihua, trigo y demas insumos para la obtencion de la masa del pan

fueron obtenidos en el Mercado Central de Lima.

Pesado

Se realizé el pesado de cada ingrediente con una balanza digital de cocina.

Mezclado
Para el mezclado, se colocd en un recipiente la harina de cafihua, trigo, azucar y
manteca vegetal. Después de obtener una mezcla uniforme, se agregé la levadura
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disuelta en agua tibia con azucar, el surimi estabilizado y el agua restante, y se

continué con el mezclado.

Amasado
Seguidamente se procedié a amasar durante 15 minutos hasta que se obtuvo una

masa ligera y elastica.

Fermentacién 1
La masa homogénea fue colocada en un recipiente cubierto, dejando reposar por

un tiempo de 50 minutos para esta primera fermentacion.

Division, boleado y pesado
Luego, se procedio a cortar en porciones de masa uniforme de 35 g siendo boleada

cada porcion de masa.

Fermentacién 2
En esta etapa la masa de pan fue colocada en bandejas metalicas donde estuvieron

cubiertas y reposando por un tiempo de 15 minutos.

Horneado
En el horno a gas precalentado se introdujeron las bandejas metélicas a una

temperatura de 160°C durante 30 minutos hasta observar la coccion completa.

Enfriamiento

Finalmente, los panes horneados fueron reposados a temperatura ambiente.

Costo de produccion de las formulaciones

Se tomo en cuenta los costos de materia prima, insumos y costos indirectos para
una cantidad de 150 panes de las tres formulaciones con un peso unitario de 30 g,
se detalla en el Anexo 3.
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Ensayos fisicoquimicos

La formulacion con mayor aceptabilidad fue llevada al Laboratorio “La Molina
Calidad Total” de la Universidad Nacional Agraria La Molina y se realizaron las

siguientes pruebas:

e Proteinas: Segun AOAC 950.36: 2019

e Carbohidratos: Por diferencia MS-INN Collazos 1993
e Fibra dietaria total: LMCTL-006B 2001

e Grasa: Segun NTP 206.017:1981

e Energia total: Por calculo MS-INN Collazos 1993

e Cenizas: Segun NTP 206.007:1976

e Humedad: Segun NTP 206.011:2018

Ensayo microbiolégico

Asimismo, en el Laboratorio “La Molina Calidad Total” de la Universidad Nacional

Agraria La Molina se realizé el recuento de mohos segun ICMSF 1983.

Evaluacion de la prueba de aceptabilidad

Se contdé con un total de 50 participantes en edades de 7 a 50 afios de ambos sexos,
a quienes se les entrego las tres muestras de panes en bolsa de polietileno cada
una rotuladas con codigos asignados junto al formato de prueba de aceptabilidad
segun el Anexo 6. En esta encuesta se les pidié que colocaran sus datos personales
y que indiquen el grado de aceptacion en una escala de cinco puntos: “me disgusta
extremadamente” 1 punto, “me disgusta moderadamente”. 2 puntos, “no me
disgusta ni me gusta”: 3 puntos, “me gusta moderadamente”: 4 puntos y “me gusta
extremadamente”: 5 puntos, para los cuatro atributos: Color, sabor, olor y textura.
El instrumento se tom6é como modelo el estudio de Cochevare y Sanchez (2015)
(46).
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IV.5. Analisis estadistico
Se aplicé la prueba de normalidad mediante Kolmogorov-Smirnov, encontrandose

con una distribucion asimétrica (p<0.05).

En el analisis estadistico descriptivo, se realizaron las medidas de frecuencia
(numero y porcentaje), tendencia central (mediana) y medidas de dispersion (rango

intercuartilico).

Concerniente al andlisis estadistico inferencial, se utilizé la prueba no paramétrica
Kruskal-Wallis para determinar las diferencias significativas de los cuatro atributos

entre las tres formulaciones de pan enriquecido.

Los datos recogidos de la prueba de aceptabilidad fueron digitados y ordenados en
una hoja de calculo en el programa Microsoft Excel 2013. Estos datos fueron

exportados al programa estadistico SPSS versién 25.

IV.6. Etica del estudio

La participacion para la prueba de aceptabilidad fue una decisién voluntaria y
auténoma. Se solicité el consentimiento informado para los adultos segun el Anexo
7 mientras que en los nifos y adolescentes con previa autorizacion de sus padres
y/o apoderados se solicitdé su consentimiento informado y asentimiento segun el
Anexo 8 y 9. En el estudio se tomaron en cuenta los principios de respeto,

beneficencia y justicia.
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V. RESULTADOS

V.1. Presentacioén y analisis de los resultados

Analisis de la aceptabilidad de los cuatro atributos

Los panes enriquecidos fueron sometidos a la prueba de aceptabilidad comprendido
por un total de 50 participantes, en la tabla 1 se muestra la distribuciéon de
respuestas para el atributo color en el cual la F3 fue la mas aceptada con un 66%
frente a las otras dos formulaciones que presentaron la misma aprobacion con un
42%.

Tabla 1. Distribucion de respuestas segun escala hedonica de aceptabilidad con
respecto al atributo color de las tres formulaciones del pan enriquecido con surimi
de cabrilla voladora y harina de cafihua en participantes de la Urb. Ventura Rossi
de Rimac-Lima, 2020

Escala hedoénica de Formulaciones
aceptabilidad con respecto al F1 F2 F3
atributo color N° (%) N° (%) N° (%)
Me gusta extremadamente 4 (8) 7 (14) 15 (20)
Me gusta moderadamente 17 (34) 14 (28) 23 (46)
No me gusta ni me disgusta 20 (40) 20 (40) 9 (18)
Me disgusta moderadamente 8 (16) 9 (18) 3 (6)
Me disgusta extremadamente 1(2) 0 (0) 0 (0)
Total 50 (100) 50 (100) 50 (100)

F1: 10% surimi de cabirilla voladora, 20% harina de cafihua
F2: 15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de canihua
F3: 20% surimi de cabrilla voladora, 10% harina de cafnihua
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En el atributo sabor como se detalla en la tabla 2, la F2 obtuvo mayor aprobacion

con un 76%, luego la F3 con un 56% y la F1 con un 52% de aprobacion.

Tabla 2. Distribucion de respuestas segun escala hedodnica de aceptabilidad con
respecto al atributo sabor de las tres formulaciones del pan enriquecido con surimi
de cabrilla voladora y harina de cafnihua en participantes de la Urb. Ventura Rossi
de Rimac-Lima, 2020

Escala hedédnica de Formulaciones
aceptabilidad con respecto al F1 F2 F3
atributo sabor N° (%) N° (%) N° (%)
Me gusta extremadamente 2(4) 10 (20) 11 (22)
Me gusta moderadamente 24 (48) 28 (56) 17 (34)
No me gusta ni me disgusta 14 (28) 10 (20) 15 (30)
Me disgusta moderadamente 8 (16) 2(4) 5(10)
Me disgusta extremadamente 2 (4) 0 (0) 2 (4)
Total 50 (100) 50 (100) 50 (100)

F1: 10% surimi de cabirilla voladora, 20% harina de cafihua
F2: 15% surimi de cabirilla voladora, 15% harina de cafihua
F3: 20% surimi de cabrilla voladora, 10% harina de cafiihua

En cuanto al atributo olor se observa en la tabla 3 que la F3 tuvo mayor aceptacion

con un 62%, seguido de la F2 con un 60% y la F1 con un 54% de aprobacion.

En el atributo textura, la F2 present6 un 68% de aprobacion mientras que las otras
dos formulaciones tuvieron la misma aprobacién con un 48%, lo detallado se

muestra en la tabla 4.
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Tabla 3. Distribucion de respuestas segun escala hedonica de aceptabilidad con
respecto al atributo olor de las tres formulaciones del pan enriquecido con surimi de
cabrilla voladora y harina de cafihua en participantes de la Urb. Ventura Rossi de

Rimac-Lima, 2020

Escala hedénica de Formulaciones
aceptabilidad con respecto al F1 F2 F3
atributo olor N° (%) N° (%) N° (%)
Me gusta extremadamente 6 (12) 5(10) 9(18)
Me gusta moderadamente 21 (42) 25 (50) 22 (44)
No me gusta ni me disgusta 18 (36) 16 (32) 17 (34)
Me disgusta moderadamente 2(4) 4 (8) 2 (4)
Me disgusta extremadamente 3 (6) 0 (0) 0 (0)
Total 50 (100) 50 (100) 50 (100)

F1: 10% surimi de cabirilla voladora, 20% harina de cafihua
F2: 15% surimi de cabirilla voladora, 15% harina de cafihua
F3: 20% surimi de cabirilla voladora, 10% harina de cafihua

Tabla 4. Distribucion de respuestas segun escala hedonica de aceptabilidad con
respecto al atributo textura de las tres formulaciones del pan enriquecido con surimi
de cabrilla voladora y harina de cafiihua en participantes de la Urb. Ventura Rossi

de Rimac-Lima, 2020

Escala hedodnica de Formulaciones
aceptabilidad con respecto al F1 F2 F3
atributo textura N° (%) N° (%) N° (%)
Me gusta extremadamente 7 (14) 14 (28) 6 (12)
Me gusta moderadamente 17 (34) 20 (40) 18 (36)
No me gusta ni me disgusta 22 (44) 14 (28) 20 (40)
Me disgusta moderadamente 4 (8) 2(4) 6 (12)
Me disgusta extremadamente 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Total 50 (100) 50 (100) 50 (100)

F1: 10% surimi de cabrilla voladora, 20% harina de canihua
F2: 15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de cafnihua
F3: 20% surimi de cabirilla voladora, 10% harina de cafihua
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Con respecto al analisis estadistico mediante la prueba de Kruskal-Wallis se
encontrd diferencias significativas para los atributos sabor, color y textura con un
nivel de significancia de p<0,05. En el atributo sabor, la F1 mostr6é diferencias
significativas entre la F3 (p=0.017) y F2 (p=0.026); en el atributo textura presentd
una diferencia significativa (p=0.039) entre F3 y F2; y en el atributo color existio

diferencia significativa (p=0.044) entre la F1 y F3.

Aceptabilidad general comparativa en las tres formulaciones

En la figura 1 la aceptabilidad del atributo color, la F3 fue la de mayor aceptacion
con una mediana de 4 “me gusta moderadamente”, mientras que la F1y F2 tuvieron
una mediana de 3 “no me gusta ni me disgusta”. En los atributos sabor y olor
obtuvieron similares resultados en las tres formulaciones con una mediana de 4 “me
gusta moderadamente”. Y en cuanto al atributo textura, la F2 presenté una mayor
aceptacion con una mediana de 4 “me gusta moderadamente” y las otras

formulaciones presentaron una mediana de 3 “no me gusta ni me disgusta”.

B Color B Sabor B Olor [0 Textura

5 T - @ T T
2 a =
= » b4 > b
2 3 -
1 - =1 - @
F1 F2 F3

Formuladones

F1: 10% surimi de cabrilla voladora, 20% harina de cafihua
F2: 15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de cafihua
F3: 20% surimi de cabrilla voladora, 10% harina de cafihua

Figura 1. Aceptabilidad de las tres formulaciones para los cuatro atributos del pan
enriquecido con surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de
cafiihua (Chenopodium pallidicaule) en participantes de la Urb. Ventura Rossi de
Rimac-Lima, 2020
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Esto nos demuestra que la F2 y F3 tuvieron mejores medianas que la F1, sin
embargo, la F2 (15% surimi de cabrilla voladora, 15% harina de cafihua) mostré
una menor dispersion en el criterio del sabor y una mayor puntuacion que las otras
formulaciones ya que obtuvo una mediana general de 4 puntos “me gusta

moderadamente” en una escala hedonica de 5 puntos.
Analisis fisico quimico del pan enriquecido con mayor aceptabilidad

El contenido de proteinas en el producto final fue de 10.9 g/100 g y de fibra 5.5
g/100 g en el pan enriquecido con mayor aceptabilidad F2 (15% de surimi de surimi

de cabrilla voladora, 15% de harina de cafihua) como se detalla en la tabla 5.

Tabla 5. Analisis fisico quimico del pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora
y harina de cafihua con mayor aceptabilidad

Analisis Resultado Resultado Promedio
1 2

Energia total (kcal/100 g de muestra original) - - 348.20
Proteinas (g/100 g de muestra original) 10.94 10.93 10.90
(Factor:6.25)

Grasa (g/100 g de muestra original) 8.60 8.60 8.60
Carbohidratos (g/100 g de muestra original) - - 56.80
Fibra dietaria (g/100 g de muestra original) 5.49 5.52 5.50
Cenizas (g/100 g de muestra original) 0.87 0.94 0.90
Humedad (g/100 g de muestra original) 22.82 22.75 22.80

Fuente: Laboratorio de la UNALM (Anexo 9)

V.4. Andlisis microbiolégico del pan enriquecido con mayor aceptabilidad

En el analisis microbioldgico del pan enriquecido con mayor aceptabilidad F2 (Anexo
9) se encontr6 ausencia de mohos cumpliendo con la “Norma Sanitaria para la
fabricacion, elaboracion y expendio de productos de panificacion” en la R.M N°
1020-2010 del MINSA (47).
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VI. DISCUSION

En el presente estudio se encontré que la formulacién de pan enriquecido con mas
aceptabilidad fue la que contenia 15% surimi de cabrilla voladora y 15% harina de
cafihua con una mediana general de 4 puntos calificandolo como “me gusta
moderadamente”, obteniendo mayores puntuaciones en los atributos sabor y textura
con una mediana de 4 puntos para cada uno. De forma similar en la investigacion
reportada por Zegarra, Mufioz y Ramos (2019) (48) para la seleccion de la mejor
formulacion de un pan se considero las cualidades mas preferidas por el consumidor

que fueron sabor y textura.

Los resultados del analisis estadistico entre las tres formulaciones demostraron que
los atributos textura, color y sabor tuvieron diferencias significativas. Con respecto
a la textura, la formulacion con 20 % de harina de cafihua y 10 % de surimi de
cabrilla voladora presentd baja aceptabilidad por la dureza de la miga del pan que
se puede deber a la mayor cantidad de harina de cafihua mientras que la
formulacion con 15% surimi de cabrilla voladora y 15% harina de cafihua presenté
una mayor aceptacion con una mediana de 4 “me gusta moderadamente”. Segun el
estudio realizado por Cercel, Burluc y Alexe (2016) (49) la proteina de pescado no
influye en la elasticidad de la masa del pan y la proteina de la cafiihua puede

disminuirla por la carencia de gluten.

En cuanto al atributo color, la menor sustitucion de harina de cafihua constituida
por 10% harina de canihua, 20% surimi de cabrilla voladora mostré una mejor
aceptacion por parte de los participantes con una mediana de 4 “me gusta
moderadamente” esto podria deberse a un color menos intenso frente a los otros
panes, es decir que este grano andino al ser anadido al pan a una mayor
concentracion tiende a incrementar su color caracteristico. Lo cual concuerda con

el trabajo elaborado por Pakars (2020) (22) que los tratamientos con menor
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sustitucion 10% con harina de quinua y 10% con harina de cafihua fueron los mas
aceptados, siendo este ultimo el que obtuvo una mejor puntuacion de 4.70 en una

escala hedonica de 5 puntos.

En el caso del atributo sabor la formulacion con mejor aceptabilidad fue de 15% de
surimi de cabrilla voladora y 15 % de harina de cafihua con una mediana de 4 “me
gusta moderadamente”. En la investigacion de Jorge (2015) (50) quién elabord
harina y pasta sustituyendo el trigo por salmon y merluza en concentraciones de 5%
y 10%, se observo que el salmén fue el de menor aceptacion por tener una mayor
cantidad de grasa influyendo tanto en el sabor como en el aroma, por ende, al
afadirse en porcentajes elevados puede resultar desagradable para el consumidor.
Por el contrario, en el presente estudio se utilizé una especie de pescado blanco
permitiendo el aporte de mayores concentraciones de 10%,15% y 20%. Y, por
ultimo, en el atributo olor no existié diferencia significativa entre las formulaciones
analizadas esto se puede deber a la técnica empleada del surimi y por la especie

elegida.

El aporte nutricional de la formulacion mas aceptable fue comparado con otros
panes comerciales resultando en este estudio un mayor contenido de proteinas con
10.9 g en 100 g del producto, respecto a los panes de yema (9.4 g), ciabatta (9.2 g),
integral (9.1 g), francés (8.4 g) y molde (6.8 g) (42). El requerimiento de proteinas
para nifos y nifias de 7 a 8 afos es de 19 g/dia, de 9 a 11 afios en ambos sexos es
de 34 g/dia, de 20 a 50 anos en varones es de 56 g/dia y en mujeres es de 46 g/dia,
lo cual significa que se llega a cubrir el 57% en nifios y nifias de 7 a 8 afios, el 32%
en 9 a 11 afios en ambos sexos, el 19% en adultos varones y el 24% en adultos

mujeres (51).

El aporte proteico de una galleta a base de 14.4 % de pulpa de pota y dos tipos de
harinas 27.8% de germen de trigo, 15.8% de salvado de trigo desarrollado por
Benito (2019) (52) fue de 15.73 g en una muestra de 100 g. Se puede observar que
este producto tiene mas contenido de proteinas a diferencia del pan enriquecido

que posiblemente se debe a la adicion de otros ingredientes en la galleta como
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yema de huevo y leche en polvo, y ademas a una mayor proporcion de harinas,
aunque estas no aportan un buen contenido de fibra (0.76 g). Su aceptabilidad
general presentd una media de 7.66 “me gusta moderadamente” en una escala

hedonica de 9 puntos.

A pesar que en la investigacion no se evaluo la digestibilidad proteica verdadera ni
el cdmputo quimico, no obstante, en lo reportado por Roldan, Gémez y Salas (2003)
(10) la harina precocida a base de surimi de pescado falso volador mostré un
93.16% de digestibilidad proteica verdadera y un 85.75% de coOmputo quimico. El
aminoacido que destacé fue la lisina cuyo valor duplica frente a otras fuentes de
proteina animal como la caseina, huevo, leche de vaca en polvo y carne de res, en
cambio el aminoacido limitante fue la isoleucina que aun asi permitié satisfacer los
requerimientos de aminoacidos en el individuo. Por ello, en el presente estudio la
adicion del surimi de falso volador incrementé las proteinas y permitié complementar

los aminoacidos limitantes de las proteinas vegetales del pan.

La cantidad de los carbohidratos totales en 100 g de la formulacién con mayor
aceptabilidad fue de 56.8 g que al comparar con los panes convencionales tuvieron
valores variables a los panes de molde (69.2 g), francés (62.9 g), integral (55.5 g),
yema (55.4 g) y ciabatta (55 g) (37). Sin embargo, el aporte de fibra del pan
enriquecido fue de 5.5 g siendo este valor mas del doble a diferencia de los otros
panes. El requerimiento de fibra para nifios y nifias de 4 a 8 afos es de 25 g/dia, de
9 a 13 anos en varones es de 31 g/dia y en mujeres de 26 g/dia, de 14 a 18 afos
en varones es de 38 g/dia y en mujeres de 26 g/dia, de 19 a 50 afios en varones es
de 38 g/dia y en mujeres es de 25 g/dia, en otras palabras, cubre el 14 % al 22%
del requerimiento diario de fibra en edades de 4 a 50 afios en ambos sexos (51). En
el estudio de Zegarra, Mufioz y Ramos (2019) (48) donde realizaron un pan libre de
gluten a partir de 8.3% de harina de cafiihua mostr6 4.74 g de fibra dietaria, pero en
el pan enriquecido aporté mayor cantidad de fibra por un porcentaje de sustitucion

mas alta de harina de cafihua.
En relacion al contenido de las grasas varia dependiendo de los ingredientes que
se adicionan a cada tipo de pan como huevos, manteca vegetal, leche y el tipo de
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harina. Los aportes de grasas de los panes comerciales son: integral (9 g), yema
(8.1 g), molde (2.5 g), ciabatta (2 g) y francés (0.2 g) (37) mientras que en el pan
enriquecido presentd un valor de 8.6 g debido al uso de la harina de cafiihua y la
manteca vegetal. Segun el estudio de Apaza, Hayqui y Sumire (2015) (26)
elaboraron pan chuta donde el tratamiento mas adecuado fue de 23% de cafiihua'y
17% de quinua, obteniendo 380 kcal de energia y 8.89 g de grasa por cada 100 g,
lo cual contenia datos similares al pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora y

harina de cafihua.

El analisis microbioldgico del pan enriquecido de mayor aceptabilidad se encontré
dentro de los parametros permitidos, es decir que es apto para el consumo humano
y se considera como una alternativa que contribuye con el aporte de proteinas, fibra
y entre otros nutrientes en comparacion de otros panes convencionales para la

poblacion en general.
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

VIl.1. Conclusiones

1. De las tres formulaciones la mas aceptable fue la F2 que contenia 15% de
surimi de cabrilla voladora y 15% de harina de cafiihua con una mediana de

4 puntos “me gusta moderadamente”.

2. Se evaluaron cuatro atributos: color, sabor, olor y textura entre las tres
formulaciones, existiendo diferencias significativas en el color, sabor y
textura, asimismo, la F2 tuvo la mayor aceptabilidad presentando una mejor

valoracion en los atributos de sabor y textura.

3. El pan enriquecido con mayor aceptabilidad (F2) aporta energia 348.20
kcal/100 g, proteina 10.90 g/100 g, grasa 8.60 g/100 g, carbohidratos 56.80
g/100 g y fibra 5.50 g/100 g, teniendo una buena calidad nutricional y

cumpliendo con el parametro microbiolégico.
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VIl.2. Recomendaciones

A los investigadores:

Se sugiere que, en estudios posteriores, realicen con un mayor numero de
participantes, un grupo objetivo especifico y se indague la digestibilidad proteica
verdadera y el computo quimico de aminoacidos en el pan con mayor
aceptabilidad.

A su vez, se utilicen otras especies de pescados y mas variedades de cafihua

para la elaboracién de productos panificables.

A las instituciones:

A nivel de las empresas de panificacion, se recomienda promover la produccion
de alimentos enriquecidos de origen hidrobiologico y granos andinos
provenientes del Peru con alto valor nutricional y asi mismo, su utilizacion en los
programas sociales para el beneficio de la poblacién en la reduccion de

desnutricion y anemia.
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IX. ANEXOS

Anexo 1

Diagrama de flujo para la obtencion de surimi de cabrilla voladora

Recepcion de materia prima
Cabrilla voladora

P.C.

y

Seleccion v clasificacion

Pre- tratamiento P.C.
(Lavado, descabezado, eviscerado y fileteado)
Separacion de carne
Amasado
P.C
Bicarbonato A4 2°C
de sodio > Lavado- desodorado —>

\ 4

10 min x 4 lavadas

Escurrido y prensado

Azucar v
Sal =" Mezcla y estabilizado
Congelado

l

Surimi de cabrilla voladora

Fuente: Duefias (2002) (26)
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Anexo 2
Diagrama de flujo para la obtencion de pan enriquecido con surimi de cabrilla
voladora y harina de caiihua

Recepcién de materia prima
Harina de trigo y de cafiihua, azucar, sal, manteca, P.C
huevo, levadura

A 4

Pesaqio
Surimi l
de . o Mezclado
cabrilla
P.C
Amasado — > 15 min
P.C
v
Fermentacion 1 > 50 min
1
Division, boleado y pesado
v P.C
Fermentacion 2 — > 15 min
l 160 °C
Horneado ———>
30 min

Y

Enfriamiento
|

I

Pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina de cafihua

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3

Costo de produccion del pan enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina
de cafihua de las tres formulaciones

Materia prima e Cantidad (g) Costo (S/) *
insumos

Pescado 1500 18,0
Azucar 450 1,161
Bicarbonato 1 0,027
Sal 1 0.013
Harina de cafiihua 450 4,596
Harina de trigo 2500 7,65
Manteca 400 3,84
Levadura 50 1,11
Clara de huevo - 0,5
Anis - 0,5
Total 37,397
Costos indirectos Costo (S/) *

Agua 0,021
Luz 0,03
GLP 3,5
Total 3,551
Costo total 40,948
Costo unitario 0,27

(*) Basado en precios del mercado. 2020
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Anexo 4

Formato de prueba de aceptabilidad

Caod.:

NOMBRE:

SEXO:

EDAD:
PRODUCTO: Pan

FECHA: .../...]...

INSTRUCCIONES: Por favor pruebe las muestras de pan en el orden que es
entregado y luego marque con un “X” el nivel de agrado segun su opinion.

COLOR

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Me disgusta extremadamente

Me disgusta moderadamente

No me disgusta ni me gusta

Me gusta moderadamente

Me gusta extremadamente

SABOR

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Me disgusta extremadamente

Me disgusta moderadamente

No me disgusta ni me gusta

Me gusta moderadamente

Me gusta extremadamente

OLOR

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Me disgusta extremadamente

Me disgusta moderadamente

No me disgusta ni me gusta
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Me gusta moderadamente

Me gusta extremadamente

TEXTURA Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3

Me disgusta extremadamente

Me disgusta moderadamente

No me disgusta ni me gusta

Me gusta moderadamente

Me gusta extremadamente

jGracias por su participacion!
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Anexo 5
Consentimiento informado

“Formulacion, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con
surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de caihihua
(Chenopodium pallidicaule)”

Sefor(a):

El desarrollo de esta investigacion requiere su participacion, para ello debo
informarle lo siguiente acerca de este estudio:

Objetivo: Determinar el nivel de aceptabilidad de tres formulaciones de pan
enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina de canihua, en cuatro atributos
color, sabor, olor y textura.

Si usted permite su participacion en el estudio, se procedera a realizar la
degustacion de tres muestras de panes, para ello debera marcar con un aspa la
opcion de acuerdo a su agrado en el formato de prueba de aceptabilidad. Toda la
informacion que se nos brinde sera confidencial.

Si usted no desea participar en el estudio por cualquier razén, puede dejar de formar
parte del mismo, lo cual no tendra ninguna consecuencia negativa por hacerlo.

Puede hacer cualquier consulta a los investigadores de este estudio a la Srta.
Lorena Vilchez Jorge 6 la Srta. Diana Pérez Lizarme, quienes le atenderan con
mucho gusto en el celular 936773775 y 948977556 respectivamente.

R (e P PPUPPPPPPRR he sido informado(a) del objetivo
del estudio y la confidencialidad de la informacion obtenida. Entiendo que la
participacion es gratuita. Estoy enterado(a) de la forma como se realizara el estudio
y que mi persona se puede retirar en cuanto lo desee, sin que esto represente que
tenga que pagar o sufrir alguna represalia por parte del investigador. Por lo anterior
doy mi consentimiento para la participacion en la investigacion.

Firma del participante
Fecha: .../.../...
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Anexo 6
Consentimiento informado para padres

“Formulacién, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con
surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de caihihua
(Chenopodium pallidicaule)”

Sefor(a):

El desarrollo de esta investigacion requiere su participacion, para ello debo
informarle lo siguiente acerca de este estudio:

Objetivo: Determinar el nivel de aceptabilidad de tres formulaciones de pan
enriquecido con surimi de cabrilla voladora y harina de cafihua, en cuatro atributos
color, sabor, olor y textura.

La participacion de su menor hijo(a) consistira en degustar tres muestras de panes
para ello debera marcar con un aspa la opcién de acuerdo a su agrado en el formato
de prueba de aceptabilidad.

Si usted lo desea su hijo(a) puede ingresar al estudio, la participacion es totalmente
voluntaria, puede retirarse en el momento que usted crea pertinente lo cual no
tendra ninguna consecuencia negativa por hacerlo. Toda la informacion que se nos
brinde sera confidencial.

Si esta de acuerdo con la participacién de su menor hijo(a) en el estudio le pido por
favor colocar su nombre, el de su hijo(a) y su firma al final de esta hoja.

Puede hacer cualquier consulta a los investigadores de este estudio a la Srta.
Lorena Vilchez Jorge 6 la Srta. Diana Pérez Lizarme, quienes le atenderan con
mucho gusto en el celular 936773775 y 948977556 respectivamente.
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Anexo 7
Asentimiento Informado

“Formulacién, aceptabilidad y calidad nutricional de pan enriquecido con
surimi de cabrilla voladora (Prionotus stephanophrys) y harina de caihihua
(Chenopodium pallidicaule)”

Hola, nuestros nombres son Diana Pérez L. y Lorena Vilchez J. somos estudiante
de la Escuela de Nutricion de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos.
Actualmente estamos realizando un estudio con el objetivo de determinar el nivel de
aceptabilidad de tres formulaciones de pan enriquecido con surimi de cabrilla

voladora y harina de cafihua, en cuatro atributos color, sabor, olor y textura.

Tu participacion consistira en degustar tres formulaciones de pan enriquecido para
ello debera marcar con un aspa la opcion de acuerdo a tu agrado en el formato de

prueba de aceptabilidad. Toda la informacion es confidencial.

Tu participacion es voluntaria, en caso no deseas participar en el estudio por
cualquier razén, puedes dejar de formar parte del mismo, lo cual no tendra ninguna

consecuencia negativa por hacerlo.

Si aceptas participar, te pido que por favor pongas un check (v') en el cuadrito de

abajo que dice “Si quiero participar”

Si, quiero participar

Fecha: .../.../...
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Anexo 8
Informe de ensayos de laboratorio de “La Molina Calidad Total’

¢ HOMINEM

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N°000173-2022
SOLICITANTE : PEREZ LIZARME DIANA
DIRECCION LEGAL : VILAC UMO 182, SAN MIGUEL
RUC : 43790450 Teléfono : —

PRODUCTO . PAN ENRIQUECIDO CON SURIMI DE CABRILLA VOLADORA Y HARINA

) DE CANIHUA
NUMERO DE MUESTRAS i Uno
IDENTIFICACION/MTRA 0
CANTIDAD RECIBIDA : 1010,6 g (+envase) de muestra proporcionada por ¢l solicitante.
MARCA(S) : S.M.
FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la muestra ingresa en envase cerrado.
SOLICITUD DE SERVICIOS : $/S N°EN- 000018 -2022
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION = 05/01/2022
ENSAYOS SOLICITADOS : FiSICO / QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS:

ENSAYOS MICROBIOLOGICO:

ALCANCE: N.A,

i ENSAYOS RESULTADO
1= N. de Mohos (UFC'g) <10 Estimado
METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1- ICMSF Vol | Parte Il Ed_ Il P4g. 166-167 (Traduccidn Version Original 1978) Reimpresidn 2000 (Ed. Acnbia) 1983

-

ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:

ALCANCE: NA
ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADO 2
|« Cenezas (/100 ¢ de muestra oniginal) 0.9 0.87 0,94
2- Girasa (2/100 g de muoestra origmal) 8.6 8.60 8.60
3. Homedad (/100 g de muestra original) 22,8 2282 22,75
4y Proteinn (2/100 g de muestra ongnal) (Factor:6,25) 109 10,94 10.93
5.- Canbohidratos (g/100 g de iginal 56.8 - -
& « Energia Total (Keal/ 100 g de muesim original) 3482 - o2
729 Keal proveniente de Carboludratos 65,2 - wee
4. % Keal. proveniente & Grasa 222 - —
9. % Keal proveniente de Profemas 12,5 e =
10~ Fabra Dietasin Total (2/100 g de muestra original) 5.5 5.49 552

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1 - NTP 205.007.1976 (Revisada a! 2019)

2-NTP 208.017:1981 {Revisada al 2018)

3.+ NTP 206.011:2018

4 < AOAC 950.36 Cap. 32, Pag. 70, 21st Edition 2019
5.- Por Diferencia MS-INN Coliazos 1993

& - Por Calculo MS-INN Collazos 1993

7 - Por Caiculo MS-INN Collszos 1993

8 - Por Caiculo MS-INN Collazos 1993

9 - Por Cakulo MS-INN Coliazos 1993

10 -LMCTL-0068 2001

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N* 000173-2022 ' Pag 12"

Av. La Matina S/N (frente a Ia puerta principal de la Universidad Agraria) - La Malina - Lima - Pend
Telf - (511) 3495640 - 3492507 Fax: (511) 3485794

N° de panes evaluados:34 unidades
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i LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS =
ﬁ UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA - B
Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos
INFORME DE ENSAYOS

N°000173- 2022
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 05/01/2022 Al 14/0172022.

ADVERTENCIA:
1= El Ias cond de i ¥ P dela sira hasta su ingreso a La Malina Calidad Total - Laboratorios son
de responsabilidad ded Solicitante

2- Seprohibe Ja reproduccion parcial o total del presente Informe sin b autortzacion de La Molina Calidad Total « Laboratorsos,

3.« Vilidi solo para la cantidad recibida. No es un certifi deC dad ni Certificado del Sistema de Calidad de quaen lo produce.

La Molina, 14 de Encro de 2022

RICS-UNALM

Biol. JorgeAnionG. Chaves Pares
prfecior EjeculiVo (¢)
CBP - N° 2503
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Anexo 9
Resultados de la prueba Kruskal Wallis

Resumen de prueba de hipoétesis

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Prueha de
La distribucidn de Sabor es la Kruskal- ) Rechazar la
3 . " Wallis para == e
1 misma entre las categorias de o o0 008  hipdtesis
Formulacidn. independiente nula.
5
Prueba de
La distribucidn de Color es |a m:ﬁiﬁal_ara Rechazar la
2 misma entre las categorias de muestrgs 041 hipotesis
Farmulacidn. independiente nula.
5
Prueha de
La distribucidn de Olor es la m:ﬁigal-a|'a Retener la
3 misma entre las categorias de muestrgs A95  hipdtesis
Farmulacian. : 3 nula.
independiente
5
Prueba de
La distribucion de Textura es la m:ﬁiksal_ara Rechazar la
4 misma entre las categorias de muestrgs 024 hipdtesis
Formulacian. independiente nula.
5

Se muestran significaciones asintdticas. El nivel de significacidn es de 05,
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Anexo 10
Resultados de la prueba Kruskal Wallis por atributo textura

Comparaciones entre parejas de Formulacion

20% de cafiihuay 10% de surimi
V016

afiihuay 15% de surimi
88,36

10% de cafihuay 20% de surimi
67,98
o]

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Formulacidn.

Muestra 1.Muestra 2 Estadistico =~ Error == Desv. Estadistico

C A o
de contraste~ Error = de contraste Sig. = Sig. ajust.<

10% de caiiihua y 20% de surimi-

20% de caiiihua y 10% de surimi 2180 8,208 = e
10% de caiiihua y 20% de surimi- 5 " -

15% de caiiihua y 15% de surimi 20,380 8,208 2483 013 039
20% de caiiihua y 10% de surimi- -18.200 3208 217 037 080

15% de caiiihua y 15% de surimi

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y 1a Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintoticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacian es 05.
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias pruebas.
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Anexo 11
Resultados de la prueba Kruskal Wallis por atributo sabor

Comparaciones entre parejas de Formulacién

5% de cafiihuay 15% de surimi
B2,41
e

o
20% de cafiihua y 10% de surim!
60,53

10% de cafihvay 20% de surimi
83,56
O

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Formulacidn.

Estadistico =~ Error = Desv. Estadistico~ . = o. . .=~
Muestra 1-Muestra 2 e I e e Sig. = Sig. ajust.—

20% de caiihua y 10% de surimi-

15% de cafiihua y 15% de surimi 21880 837 G ek
20% de caiihua y 10% de surimi- - "

10% de cafiihua y 20% de surimi 23030 837 2769 006 T
15% de caiiihua y 15% de surimi- 4150 8317 138 800 1000

10% de cafiihua y 20% de surimi

Cada fila prueba Ia hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruehas hilaterales). El nivel de significacidn es 05
Los valores de significacidon se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias prushas.
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Anexo 12
Resultados de la prueba Kruskal Wallis por atributo color

Comparaciones entre parejas de Formulacion

10% de cafiihuay 20% de surimi

87,02
P0% de cafiihuay 10% de surimi
7,16
C

15% de cafihyd v 15% de surimi

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Formulacidn.,

Muestra 1-Muestra 2 d?gffggf E::::& DE;:IEESJEI;E‘;E% Sig. S Sig. ajust.%
150 o canibuay 5% doswrimi 5190 810 G T
10% o canibuay 0% dosurimi 19890 8150 2w o5
10% do canihuay 20% dasurimi 470 3190 o o

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distrbuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintaticas (pruehas bilaterales). El nivel de significacion es 0.
Los valores de significacidn se han ajustado mediantz la correccidn de Bonferroni para varias pruehas.
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Anexo 13
Procedimiento de la elaboracién del pan enriquecido

Pesado de la cabrilla voladora
para surimi

Lavado, eviscerado y fileteado

Lavado y desodorado

Estabilizado y pesado del surimi de cabrilla
voladora
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Mezclado, amasado y fermentado

Mezclado de la masa de canihua con surimi de
cabrrilla voladora

Horneado y enfriado
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Anexo 14
Formulaciones finales
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