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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo elaborar una hojuela tipo
shack a partir de la pulpa del paiche (arapaima gigas); y plasmar los parametros
tecnoldgicos del producto. Se investigd 7 formulaciones en diferentes proporciones
de pulpa de pescado (paiche) y fécula de maiz. Las 7 mezclas fueron evaluadas,
segun las evaluaciones organolépticas. Se determiné que la formulacién y
proporcién optima de insumos fue de 50% de pulpa de pescado (paiche), fécula de
maiz 30% y 20% de otros insumos (humo liquido, agua helada y sal). El proceso del
cortado de las hojuelas de pulpa de pescado (paiche), se obtuvo resultados
satisfactorios para un grosos de hojuelas de 0.3 mm, temperatura de secado de
40°C y un tiempo de 6 horas. Los andlisis fisicoquimicos de las hojuelas presento
un 0,8% de humedad, 22,3% de proteina, 2,7% de grasa y 6,6% de cenizas. El
analisis microbiolédgico de las hojuelas se realiz6 en los laboratorios especializados
de la DIDITT — ITP - PRODUCE, dando como resultado los siguientes valores:
Staphylococcus aureus (0 ucf/g), Mohos (0 ucf/g), levaduras (0 ucf/g). Se llegé a la
conclusién que el tiempo y temperatura de tostado ha sido apto para consumo, ya
que en los andlisis microbioldgicos se ha obtenido buenos resultados, cumpliendo

con los requisitos minimos microbiologicos (RM. 591-2008-SA).

Palabras clave: Hojuelas, paiche, snack, fécula de maiz, humo liquido, pulpa.
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ABSTRACT
The objective of this research work was to produce a snack-type flake from the pulp
of the paiche (arapaima gigas); and capture the technological parameters of the
product. Seven formulations were investigated in different proportions of fish pulp
(paiche) and corn starch. The 7 mixtures were evaluated, according to the
organoleptic evaluations. It was determined that the optimal formulation and
proportion of inputs was 50% fish pulp (paiche), 30% corn starch and 20% other
inputs (liquid smoke, ice water and salt). The process of cutting the fish pulp flakes
(paiche), obtained satisfactory results for a thickness of 0.3 mm, drying temperature
of 40 ° C and a time of 6 hours. The Physicochemical analysis of the flakes showed
0.8% maoisture, 22.3% protein, 2,7% fat and 6.6% ash. The microbiological analysis
of the flakes was carried out in the specialized laboratories of DIDITT — ITP —
PRODUCE, resulting in the following values: Staphylococcus aureus (0 ucf/g), Molds
(O ucf/g), yeasts (0 ucf/g). It was concluded that the roasting time and temperature
have been suitable for consumption, since good results have been obtained in the
microbiological analyzes, complying with the minimum microbiological requirements

(RM. 591-2008-SA).

Keywords: Flakes, paiche, snack, corn starch, liquid smoke, pulp.
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INTRODUCCION
El paiche (Arapaima gigas), es un pez que tiene las escamas mas grandes
de la amazonia; el Orinoco, en Venezuela y el Essequibo, en Guyana. Llega
alcanzar hasta 3 metros de largo con un peso de 250 kg aproximadamente en su
habitad natural. A pesar de que llega a un gran tamarfio en diferentes investigaciones
que hizo el Instituto de Investigacion de la Amazonia Peruana — IIAP en el 2006

concluye que se adapta en diversos ambientes y con diferentes alimentos.

Es el pez emblemético de la region amazdnica peruana, ya que posee un
sabor y calidad de su carne, se adapta rapidamente en el medio donde se encuentre

dando facilidad a su cultivo de esta especie.

La comercializacién no solamente podria ser la venta directa de carne
fresca, sino que también se puede dar un valor agregado a su carne como: carne

envasado al vacio, ahumados, hamburguesas, chorizo ahumado y otros.

La carne de paiche posee un gran porcentaje de proteina, siendo una
alternativa que se pueda incluir en los programas de nutricién que brinda el estado
peruano, ya que el INIE nos muestras cifras muy altas de destruicién (INEI, 2021).

Y asi podria ser una alternativa para combatir los niveles altos de desnutricién.

Los snacks, tienen una gran demanda en el mercado nacional e
internacional por su rapido consumo, con este trabajo de investigacion se pretende

dar un valor agregado a la carne del paiche, por su gran contenido proteico que esta



posee y por consiguiente presentar al publico consumidor una nueva alternativa de
consumo, lo que permitir4 crear nuevas fuentes de trabajo a través de la industria

de las hojuelas tipo snack de la region y el pais.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1. Descripciéon y fundamentaciéon del problema.

La region Ucayali cuenta con una gran diversidad de recursos naturales,
clasificandolos en recursos renovables y no renovables. Entre los principales
recursos renovables que se encuentran en la region Ucayali se tiene: suelo, agua,
flora y fauna. Donde existe un gran déficit del aprovechamiento industrializado de

los recursos hidrobioldgicos

El consumo de pescado aporta en promedio el 12% de la proteina animal
ingerida, cifra que en los paises insulares y costeros llega a ser del 70%. En lo
general la tasa de proteina bruta en el pescado oscila un 17 y el 20%, ademas el
pescado posee una proporcion de colageno inferior a la carne, por el cual es mas

facil de digerir (Acufia, 2013).

Los recursos hidrobiologicos de la region Ucayali como (paiche, paco,
gamitana) tienen una gran demandan en el mercado local y nacional por la calidad
de la carne y también por las propiedades que posee la carne de estos peces de
agua dulce. Siendo el paiche con mas demanda por sus ventajas de facil adaptacion
a las condiciones de cautiverio, rapido crecimiento; por respirar oxigeno del aire es
menos exigente de la calidad de agua, puede llegar a pesar hasta 10 kg en un afo
(IIAP, 2002). El paiche tiene una carne alta en proteinas 18,45% destaca su

contenido de omega 3,6 y 9 (Cortez, 1992). El aprovechamiento de estos



subproductos representa una estrategia efectiva para fomentar la economia circular
en el sector agricola, promoviendo el uso integral de los cultivos y reduciendo la

generacion de desechos (Buzby et al., 2014).

Con su produccién se promueve el uso sostenido de los recursos naturales, asi
como la proteccion del medio ambiente. En general, la carne de pescado contiene
20 — 25% de proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas (Tiamina, vitamina B12,
Riboflavina, acido pantoténico, acido félico, niacina y piridoxina) y minerales (yodo,
sodio, potasio, fosforo, calcio, magnesio, hierro, flior, manganeso, cloro, azufre, etc.

(Sanabria, 2019).

Sabiendo que la carne de paiche es muy nutritiva para el humano, en nuestra
region siendo un producto bandera que cada dia va teniendo acogida por los
consumidores tanto locales, nacionales e internacionales. Con su producciéon se
promueve el uso sostenido de los recursos naturales, asi como la protecciéon del
medio ambiente. Por ende, sabiendo las propiedades y demanda que posee este
recurso hidrobioldgico su industrializacion es muy poco conocida y no aprovechada

adecuadamente.

El gobierno regional de Ucayali en el afio 2019, por medio del Gerente de
Desarrollo Social, Armando Vasquez, destaco la predisposicion de las autoridades
en trabajar de manera articulada en beneficio de la poblacion infantil que en la
actualidad el 53.7% sufre de anemia, 16.9% de desnutricion crénica y el 21.1% no

tiene acceso a la educacion infantil. (GOREU, 2019). Por ende, por medio de este



trabajo de investigacion se pretende la transformacion de este producto
hidrobiolégico que tenemos en la regién de Ucayali para combatir los indicies de
desnutricion crénica que tiene la poblacion ucayalina. Por otro lado, se elaborara un
shack con fécula de maiz enriquecida con diferentes porcentajes de carne de
paiche, con lo que se pretende dar a conocer el aprovechamiento de este producto
hidrobiologico y los beneficios que se obtendran al consumir un producto altamente

nutritivo.

1.2. Formulacion del problema general y especificos.

1.2.1. Problema general
¢ Se podra elaborar hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche

(Arapaima gigas)?

1.2.2. Problemas especificos
¢ ;,Qué valores se obtienen en las caracteristicas fisicoquimicas de la
carne del paiche?
e ;Qué valores se obtienen en los parametros tecnoldgicos para la
elaboracién de hojuelas a partir de la carne de paiche?
e ;. Qué valores se obtienen de las caracteristicas sensoriales de las

hojuelas de paiche?



1.3. Objetivo general y objetivos especificos.
1.3.1. Objetivo general
Elaborar hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche (Arapaima

gigas).

1.3.2. Objetivos especificos
e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la carne de paiche.
e Determinar los parametros tecnolégicos para la elaboracion de hojuelas
tipo snack a partir de la carne de paiche.

e Evaluar las caracteristicas sensoriales de las hojuelas de paiche.

1.4. Hipétesis y/o sistema de hipétesis.
Todos los tratamientos de las hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche

(Arapaima gigas) tuvieron igual aceptacion por los panelistas.



1.5. Operacionalizacion de las variables.

Tabla 1.

Operacionalizacion de las variables de estudio.

_ Tipo de variable o _ _ Unidad
Variables Definicion operativa Indicadores de
Relacién Medicién medida
La mejor formulacibn se definirhA  Porcentaje de %
Formulacién Independiente Cuantitativa mediante una prueba sensorial de carney fécula
preferencia. de maiz
. El espesor, medido con escalimetro,
Independiente L : .
(corte) Cuantitativa influye en ‘eI porcentaje de humedad del Espesor mm
Parametros producto final.
tecnologicos Independiente La temperatura indica la energia interna
(Temperatura Cuantitativa de un cuerpo o ambiente y se mide con  Temperatura °C
de secado) termémetro.
Es el andlisis sensorial de apariencia,
L . Sabor, olor,
Analisis . L olor, sabor, textura y aroma, medido :
: dependiente  Cuantitativa . . sabory Puntaje
sensorial mediante percepciones humanas Y
. . apariencia
alimentarias.
. Es una transferencia de humedad del Humedad y
Tiempo de . o i . .
Dependiente  Cuantitativo so6lido al gas, evaluada por tiempo y tiempo de o/ T
secado . Yo, T
porcentaje de secado. secado

Fuente: Elaboracion propia.



1.6. Justificacion e importancia.

El paiche, un pez originario de la region amazodnica, es un recurso natural de
gran valor. Sin embargo, su aprovechamiento ha sido histéricamente limitado y, en
algunas zonas, no se ha explotado de manera eficiente, lo que podria llevar a una
sobreexplotacion de los recursos acuaticos (Soria et al., 2019). A pesar de su gran
tamanfo, la carne de paiche ha sido poco aprovechada en la industria alimentaria, lo
gue impide que muchas comunidades amazodnicas saquen el maximo provecho de

este recurso.

De acuerdo con un estudio de Ramirez et al. (2020), la diversificacion de
productos derivados de especies locales como el paiche tiene un gran potencial
para mejorar la sostenibilidad de las comunidades pesqueras y fomentar la
economia circular en la region. La propuesta de desarrollar hojuelas tipo snack a
partir de la carne de paiche no solo optimiza el uso de este recurso, sino que también
promueve la conservacion ambiental al incentivar practicas pesqueras y acuicolas

responsables.

Este tipo de innovacion en el uso de especies locales es esencial para disminuir
la presién sobre las poblaciones de paiche y otras especies acuéaticas que estan
siendo amenazadas por la sobrepesca (Mendoza et al., 2020). La conversion de la
carne de paiche en productos procesados, como las hojuelas tipo snack, va ayudar
a equilibrar la demanda comercial con la necesidad de mantener la sostenibilidad

ecoldgica.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Antecedentes internacionales

Batres (2002), en el proyecto de investigacion denominado
“Industrializacion de especies de bajo valor comercial de la pesca artesanal y
aprovechamiento de subproductos de otras especies hidrobioldgicas”, concluye que
los analisis de las caracteristicas fisico-quimicas de los cuatro productos elaborados
incluido las hojuelas de pescado reportan mayores contenidos de proteina y grasa
gue los productos disponibles en el mercado, por lo que puede constituirse en una

alternativa para mejorar la nutricion de la poblacion guatemalteca.

Crespo (2009), en su trabajo de investigacion en Honduras denominado
“Desarrollo de un prototipo de medallén de tilapia (Oreochromis sp.) evaluando dos
tipos de empanizado y dos niveles de harina de soya”, concluye que en este estudio
da como una alternativa para dar valor agregado a los recortes del filete de tilapia,
mediante la evaluacion sensorial, fisica y quimica de un medallén de carne de tilapia
para consumo en el mercado hondurefio. Utilizando los atributos como apariencia,

aroma, textura 'y sabor.

CEPAL (2016), en el proyecto de investigacion denominado

“Fortalecimiento de la cadena de valor de los snacks nutritivos con base en fruta

deshidratada en El Salvador “, nos dice que comer un snack no solo aportan



energia, sino que también representan una fuente significativa de nutrientes
esenciales. También nos dice que los shacks en las naciones desarrolladas, el
aumento en el consumo de snacks se debe a la sugerencia de incorporarlos en la
dieta para reducir la cantidad de calorias consumidas en las comidas principales, lo

cual también contribuye a regular el apetito.

2.1.2. Antecedentes nacionales
Salcedo (2015), en el trabajo denominado “Elaboracion de hojuelas a
partir del manto molido de pota (Dosidicus gigas) con quinua (Chenopodium
quinoa), concluye que el producto final tiene un buen indice nutricional, respecto al
contenido de aminoéacidos de las hojuelas. Ademas, concluye que el producto final
tiene un porcentaje de digestibilidad del 97.1%, este valor sugiere que se llegé a

cumplir los requerimientos de la NTP-209.260 (2004).

Barriga et al.; (2007), en el estudio de investigacion denominado
“‘Evaluacion de la vida de anaquel de hojuelas de pescado”, determinaron que el
tiempo de la vida util de las hojuelas envasadas en BOPP metalizadas almacenadas
a las temperaturas 10,20 y 30 °C fueron 60,45 y 30 dias respectivamente. También
concluyeron que el envase BOPP metalizado ofrece una mayor barrera a la
humedad permitiendo conservar por mayo tiempo la textura del producto a

comparacion del envase testigo.

Giraldo & Loépez (2017), en el trabajo de investigacion denominado

“Aceptabilidad y valor nutritivo de las hojuelas de trucha (Salmo trutta) y pifia
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(Ananas comosus) y harina de algarrobo (Prosopis pallida), concluye que las
hojuelas de trucha tienen un elevado contenido de proteinas de 24,84+ 0,753 g%
(honack-1), 26,19+ 0,6719% (honack-2) y 25,96+ 0,753g% (honack-3), cuya

” W

digestibilidad es elevada (91,6% a 92,4%), un contenido graso de “snack-1”, “snack-
2"y “snack-3” (7,58+ 0,625 g%, 8,32+0,671 g% y 7,94 + 0,653 g%, respectivamente.
El consumo de 130g de hojuelas como apoyo nutricional a la racion alimentaria

cubre el 75%, 60% y 55% de los requerimientos diarios promedios de proteinas,

hierro y fibra dietaria.

Chumacero (2016), en su trabajo denominado “Elaboracion experimental
de snack a partir de pulpa de calamar gigante Dosidicus gigas (D’Orbigny 1835),
nos dice que los analisis fisico — quimicos del snack elaborado a partir de la pulpa
de calamar son satisfactorios, reporta mayores contenidos de proteina que otros
productos similares en el mercado. Este producto tipo snack puede dar una

alternativa para mejorar la nutricion de la poblacion peruana.

Paucar (2013), en su proyecto de investigacion denominado “Hojuelas
dulces de pota (Dosidicus gigas) usando edulcorante Stevia enriquecido con quinua
(Chenopodium quinoa willdenow)”, se concluye que el espesor adecuado de la
pulpa de pota para el lavado es de 0.5 mm, ya que se elimina con mayor facilidad

el olor y sabor al recurso pesquero.
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2.1.3. Antecedentes locales
CITEpesquero amazonico Pucallpa (2019), en la nota de prensa
denominada “Muestran hojuelas de pescado, chorizo de maparate y queso con
cecina de paiche”, nos dice que las hojuelas de pescado constituyen una alternativa
de snack elaborada a partir de la pulpa de peces amazoénicos de carne blanca y
baja en grasa, como la doncella, el paiche o la carachama. Tras su procesamiento,

se obtiene un producto seco, crujiente y frito.
2.2. Bases tedricas

2.2.1. Generalidades del paiche
El paiche, Arapaima gigas es un recurso pesquero tradicional y muy
apreciado en la cuenca amazonica, con gran valor econémico gracias a la cantidad
y calidad de su carne. Desde el punto de vista cientifico, resulta de especial interés
por ser una especie primitiva Unica en su género. Se le considera uno de los peces
de agua dulce mas grandes conocidos, llegando en su etapa adulta a medir hasta

3 metros y a pesar mas de 250 kg (PRODUCE, 2020).

Es conocido como “paiche” en Peru, Ecuador, Venezuela y Bolivia,
“pirarucu en Brasil y Colombia y warapaima en las Guyanas. Abarca 6 familias, 29

géneros y aproximadamente 217 especies (PNIPA, 2020).

La carne de paiche se presenta de varias formas, aunque a mediados del

siglo XIX la version seca y salada se convirtidé en la principal fuente de proteina

animal para las poblaciones de la Amazonia. Esto llevo a una caza desmedida en

12



toda la region, lo que obligo a las autoridades a reforzar el control sobre la especie.
Después de décadas de explotacion intensa, el paiche fue incluido en el Apéndice
Il de la Convencion sobre el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de
Fauna y Flora (CITES). Para mediados de la década de 1980, la caza de esta

especie, ya en peligro de extincion, se redujo drasticamente (PNIPA, 2020).

2.2.1.1. Caracteristicas del paiche
El paiche presenta un color castafio claro en el dorso, mientras
gue sus lados y la parte ventral son un tono ligeramente blanquecino. Durante la
época de reproduccion, el macho cambia esta coloracion a un tono ladrillo en la
zona inferior de la cabeza, los costados del cuerpo y la cola. La hembra mantiene
la misma coloracion, aunque con menor intensidad. Ademas, el color de su piel

puede variar en funcién del color del agua (Hermoza et al., 2021).

2.2.1.2. Composicién quimica del paiche.

El paiche es rico en minerales esenciales como hierro y zinc, los
cuales ayudan a prevenir y combatir la anemia y la desnutricion cronica,
especialmente en niflos y mujeres embarazadas. Ademas, su alto contenido de
omega 3,6 y 9 contribuye a la prevencién de problemas cardiovasculares y
favorecen las funciones cerebrales y del sistema nervioso, entre otros beneficios.
Este pescado proporciona una gran cantidad de proteinas, reduce el colesterol alto,
ayuda a la regeneracion de tejidos, acelera la cicatrizacion de heridas y previene

enfermedades cardiacas en adultos (MINSA, 2021).
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Tabla 2.

Composicion quimica del paiche.

Componente Porcentaje (%)
Humedad 75.03
Proteinas 18.45
Grasa 5.40
Carbohidratos 0.06
Sales minerales 1.01

Fuente: Minsa, 2021.

2.2.1.3. Procesamiento primario del pescado en planta

A diferencia de la carne de otros animales, el musculo del
pescado es altamente perecedero, por lo cual su manipulaciéon requiere especial
cuidado para mantener la calidad y seguridad del producto. Es fundamental trabajar
en condiciones higiénicas adecuadas para garantizar su inocuidad. El
procesamiento primario incluye diversas operaciones que buscan conservar y
transformar los productos pesqueros. La finalidad de transformar la materia prima
es extender la vida util del recurso hidrobiol6gico, manteniéndolo en condiciones
Optimas para el consumo humano. Los productos alimenticios se clasifican en dos
categorias: frescos y procesados. Para los productos frescos, el proceso incluye los
siguientes pasos:
a. Recepcion y desembarque de las cajas isotérmicas con el producto (pescado).
b. Control de calidad de la materia prima.
c. Pesado de la materia prima.

d. Colocacion de los filetes en bandejas con una mezcla de agua y hielo (1:1, similar

14



a una granizada) durante aproximadamente 15 minutos para equilibrar la
temperatura de la carne entre 2 y 4°C.

e. Lavado, revision y clasificacion de los filetes por peso.

f. Una vez seleccionados, los filetes se apilan y pasan a un tanel de congelacion a -
42 °C durante 4 horas, después de lo cual se almacenan en una camara de

conservacion a -18°C para su posterior comercializacion (INFOPESCA, 2023).

2.2.2. Generalidades de hojuelas de pescado
Segun QALIWARMA, (2023) nos indica que la hojuela de pescado es un
producto seco, frito y crujiente que se clasifica dentro de la categoria de snacks. Se
elabora a partir de una masa viscosa obtenida al mezclar almidén (de papa o maiz),
pulpa de pescado, saborizante, sal y agua, la cual se somete a un proceso de

coccion al vapor para lograr la gelatinizacion de la mezcla.

Los snacks que incluyen carne suelen ser poco nutritivos y su textura y
sabor son similares a los de productos fritos o inflados de cereales. En su
formulaciéon, las harinas tienen un rol esencial, ya que ayudan a generar la
expansion tipica de estos productos. La harina de maiz es especialmente comun,
pues su capacidad de expansidbn mejora la consistencia y aporta un sabor
caracteristico de maiz a la mezcla. Ademas, se emplean aditivos como colorantes
y saborizantes, que resultan fundamentales para incrementar la aceptaciéon de los

consumidores (ITP, 2021).
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2.2.2.1. Caracteristicas de los snack.

Un shack es un alimento de facil acceso y consumo rapido que
se ingiere en pequefas cantidades entre comidas, sin necesidad de preparacion o
manipulacion compleja. Su objetivo es calmar el hambre en momentos fuera de las
comidas principales. Frecuentemente, los snacks incluyen cantidades
considerables de edulcorantes, conservantes, sal y saborizantes, siendo conocidos
como "comida chatarra" debido a su bajo valor nutricional y su alto contenido de
aditivos. Estos productos son ricos en grasas y calorias, pero pobres en nutrientes,
lo que puede contribuir a deficiencias de calcio, hierro, y vitaminas Ay D, entre otros

nutrientes esenciales (Gallo, 2021).

Por otro lado, los snacks con un contenido nutricional adecuado
son una excelente opcién para quienes buscan cuidar su salud, ya que ofrecen un
alto porcentaje de nutrientes sin un exceso de grasas. Ademas de aportar elementos
valiosos para el organismo, estos snacks pueden ayudar a controlar la ansiedad,
ofreciendo beneficios adicionales en el bienestar general (Gallo, 2021).

La NTP 209.226:1984 (Revisada el 2016) sefiala que las hojuelas se hallan dentro
del rubro de bocaditos o snacks y que existen 2 tipos de clasificacion:
* Por su sabor: salados, dulces y de sabores especiales.

* Por el proceso de elaboracion: fritos y extruidos.
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2.2.2.2. Clasificacion de los snack
Gallo (2021) clasifica al snack en funcion del tipo de materia
prima para su elaboracion.
Tabla 3.

Clasificacion de los snacks

Tipo Descripcion

Salados Se afiade sal para aportar sabor y mejorar otras
cualidades sensoriales del producto.

Dulces Se afade o se utiliza azlcar, generalmente
sacarosa, como ingrediente principal.

Nutritivos Aportan un valor nutricional al consumidor.

Naturales No han sufrido transformaciones quimicas,
principalmente son usados como materia prima.

Combina Cuentan con caracteristicas de varios tipos de

dos shacks en proporciones que aseguran una optima
aceptacion por parte del consumidor y pueden
ofrecer beneficios para la salud.

Fuente: Gallo (2021).

2.2.2.3. Ingredientes e insumos de los snacks
Segun Gallo (2021) nos dice que los snacks presentan diversos
tipos de ingredientes de acuerdo a su clasificacion a la que pertenezcan, en el
cuadro 3 se muestra una lista de insumos comunes encontrados para los snacks

tipo dulce y salado.

17



Tabla 4.

Ingredientes e insumos de los snacks

Ingredientes e
insumos

Descripcion

Harina

Aceites

Sal

Saborizantes y
colorantes

Antioxidantes

AzUcar

La harina es esencial en la preparacion del snack,
ya que aporta textura y consistencia, aflade valor
nutricional y actia como un agente absorbente,
ayudando a retener liquidos y contribuyendo al
sabor.

El Aceite es el medio por el cual se da la fritura del
snack y durante el proceso ocurren diferentes
reacciones

Bromatol6gicamente proporciona el sabor salado a
los snacks, mejorando su sabor. También funciona
como conservante natural.

Su funcion principal es aportar sabor y color al
snack; sin embargo, existen estudios que
demuestran que pueden tener efectos negativos en
la salud de los consumidores.

Previenen la oxidacion de las grasas al eliminar el
oxigeno que queda atrapado en el alimento o
producto.

Su funcién es proporcionar volumen, suavidad y
color, ademas de actuar como edulcorante y
contribuir a la formacién de la corteza.

Fuente: Gallo (2021).
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2.2.3. Elaboracion de las hojuelas

2.2.3.1. Materia prima

Segun el Instituto Tecnolégico de la Produccion (2021) para
procesar las hojuelas de pescado, la materia prima debe someterse a un
procesamiento primario para la obtencion de los filetes sin piel. Estos filetes deben
ser lavados con una solucion de agua y sal al 3% durante un periodo de 3 a 5
minutos para eliminar cualquier rastro de sangre. La pulpa de pescado se congela
hasta alcanzar una temperatura de -18 °C en el centro del producto. Los bloques de
pescado congelados se envasan en sacos de polipropileno a temperaturas de al

menos -20 °C hasta que se procesan en hojuelas.

2.2.3.2. Procesamiento de la hojuela

La pulpa del pescado obtenida en filete es molida en una
moledora de carne de acero inoxidable hasta obtener una masa uniforme. Para
luego pesar los insumos que van a formar la masa acuosa uniforme, los insumos a
pesar son la fécula de maiz, polvo de hornear humo, sal, humo liquido, colorante y
agua enfriada con hielo. Se homogenizan los insumos hasta formar una masa
acuosa uniforme para luego pasar al proceso de embutido en unas bolsas de
polietileno de baja densidad de 1.5 kg de capacidad. La masa embutida se somete
a un tratamiento térmico, colocandose en parrillas y cocinandose al vapor durante
70 minutos a 90 °C, con el objetivo de gelatinizar la mezcla. Tras este tratamiento,
los bloques gelatinizados son enfriados con un ventilador durante

aproximadamente 15 minutos, supervisando el proceso para asegurar su correcto
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enfriamiento. Luego, se almacenan en una camara de refrigeracion a 5 °C durante
24 horas. Posteriormente, los bloques se cortan en porciones para ser procesados
en un cortador de laminas, produciendo laminillas hUmedas que se secan con aire
caliente en un secador, durante 4 a 5 horas a una temperatura de 35-40 °C. En el
cuadro 4 se puede observar la formulacién usada para la elaboracion de las
hojuelas de pescado.

Tabla 5.

Formulacion de hojuelas de pescado

Insumo Cantidad (Kg)
Pulpa de pescado 20,00
Fécula de maiz 15,00
Polvo de hornear 0,65
Sal 0,36
Humo liquido 0,02
Colorante 0,02
Agua enfriada con hielo 11,70

Fuente: ITP (2021).

Las hojuelas secas se sometieron a un proceso de fritado en
aceite a 190 °C, lo que provocd un cambio significativo en las caracteristicas del
producto. Este cambio se conoce como un proceso de dilatacion de la materia,
resultado de la expansion de pequefias burbujas de aire atrapadas en la hojuela
seca. Posteriormente, el producto final se envaso en bolsas de 40 g utilizando una

selladora de impulso (ITP, 2021).
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2.2.3.3. Cambios en almacenamiento

Segun QALIWARMA (2022) nos dice que las condiciones de
almacenamiento de las hojuelas de pescado pueden variar segiun cémo se
mantengan. Para asegurar su calidad, es fundamental que estén adecuadamente
envasadas y guardadas en un lugar fresco y seguro. Las caracteristicas que debe

cumplir una hojuela de pescado son las siguientes:

o Sabor y olor: Deben corresponder a la naturaleza del producto, estando

libres de sabores o aromas amargos, rancios o indeseables (como hongos u otros).

o Color: Debe ser coherente con la naturaleza del producto.

o Aspecto: Las hojuelas deben estar libres de contaminantes, como tallos,
piedras, arena, tierra, insectos (ya sean vivos 0 muertos en cualquier estado
fisiol6gico) u otras materias extrafias. Estas condiciones de almacenamiento deben
complementarse con buenas practicas de manipulacion y un programa de higiene

y saneamiento adecuado.

2.2.4. Principios de secado
El objetivo del secado es eliminar la humedad del producto sin modificar
sus caracteristicas, como el olor, el sabor y las propiedades nutricionales. También
ayuda a inhibir el crecimiento de microorganismos en el producto y a prevenir
reacciones quimicas que podrian alterarlo. Este proceso de secado se aplica en
diversos campos, como la agricultura, la industria farmacéutica, la produccion de

materiales y muchos otros sectores (Rodiles, 2020).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1. Tipo de investigacion
La investigacibn es de caracter experimental, porque se manipulan las
variables, estas son evaluadas por indicadores mediante el analisis sensorial al

mejor tratamiento segun el jurado evaluador.

3.2. Nivel de investigacion

a) Nivel descriptivo

La investigacion busca enfocar en caracterizar las propiedades de las hojuelas
tipo snack elaborado a partir de la carne de paiche. Viendo textura, sabor, valor

nutricional y aceptabilidad sensorial.

3.3. Poblacion y muestra

La poblacion considerada en el presente estudio fue la cosecha de la primera
temporada del estanque nimero 05 del Ing. Marco Antonio Ramirez Altamirano,
duefio de la empresa de reproduccion de paiche SERVAGRO S.R.L., que esta
ubicado en el Km 31 interior 10 — Campo verde — Pucallpa. La muestra fue de 35,600
kg de paiche acondicionando en una caja isotérmica con abundante hielo a una

temperatura de 4° C a °0.



3.4. Tratamientos en estudio
Los tratamientos en estudio corresponden a formulacion, corte y temperatura

de secado para elaborar las hojuelas tipo snack a partir de la carne de paiche.
A. Formulacion del snack de paiche

e T1 = Carne de paiche 25%, fécula de maiz 55% e insumos 20% = 100%

e T2 = Carne de paiche 30%, fécula de maiz 50% e insumos 20% = 100%

e T3 = Carne de paiche 35%, fécula de maiz 45% e insumos 20% = 100%

e T4 = Carne de paiche 40%, fécula de maiz 40% e insumos 20% = 100%

e T5 = Carne de paiche 45%, fécula de maiz 35% e insumos 20% = 100%

e T6 = Carne de paiche 50%, fécula de maiz 30% e insumos 20% = 100%
e T7 = Carne de paiche 55%, fécula de maiz 25% e insumos 20% = 100%
B. Corte de hojuelas — Espesor (mm)

e T1=0.5mm

e T2=0.3mm

C. Secado — Temperatura (°C)

e T1=40°C

e T2=60°C
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Tabla 6.

Tratamientos experimentales — Formulacion

FORMULACION

T1 = Carne de paiche 25%, fécula de maiz 55% e insumos 20% = 100%
T2 = Carne de paiche 30%, fécula de maiz 50% e insumos 20% = 100%
T3 = Carne de paiche 35%, fécula de maiz 45% e insumos 20% = 100%
T4 = Carne de paiche 40%, fécula de maiz 40% e insumos 20% = 100%
Ts = Carne de paiche 45%, fécula de maiz 35% e insumos 20% = 100%
Te = Carne de paiche 50%, fécula de maiz 30% e insumos 20% = 100%

T7 = Carne de paiche 55%, fécula de maiz 25% e insumos 20% = 100%

Tabla 7.

Tratamientos experimentales — Corte

CORTE

T1=0.5mm
T2=0.3 mm

Tabla 8.

Tratamientos experimentales — Temperatura

TEMPERATURA

T1=40°C
T2=60 °C
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3.5. Disefio experimental

El disefio experimental que se empled para las hojuelas tipo snack de paiche
es una evaluacion no paramétrica para el analisis sensorial, que se empled la
prueba de Friedman con los datos recolectados de panelistas no entrenados.

Modelo matematico:

S = 12 Zk:RZ 3nk+1
“ okt | LR 3k

j=1

Dénde:

K: N° de tratamientos.
n: N° de Panelistas.

R: Suma de rangos del j-ésimo tratamiento.

La prueba estadistica de Friedman se realizd con un nivel de confianza de 95%.
El andlisis estadistico se realizé mediante el software estadistico InfoStat version
2017, de aplicacion general desarrollado bajo la plataforma Windows. También se
realizé la prueba no paramétrica de Friedman a las variables sensoriales y se realiz6
al mejor tratamiento segun el juicio de un jurado calificado. Las diferencias al nivel

de p=<0,05 se consideraron estadisticamente significativas.

3.6. Ubicacion y duracion del estudio
Este trabajo de investigacion se llevo a cabo en el CITEpesquero amazdnico

Pucallpa, el cual se ubica a latitud sur 8°40°09,90”, longitud oeste 74°57°42,35° y
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altitud de 158 msnm en la av. Tupac Amaru km 5.800. El ambiente para la ejecucion
del trabajo de investigacion fue en la planta escuela del CITEpesquero amazonico

Pucallpa.
3.7. Proceso experimental
3.7.1. Materiales, insumos y equipos

3.7.1.1. Materiales
Se utilizaron los siguientes materiales: Mesa de acero inoxidable,
tablas de picar, cuchillos, fuentes de acero inoxidable, bandejas de plasticos,
menaje de cocina (sartén), fiolas, embudo de vidrio, crisoles, papel de filtro,

guardapolvo, bolsas de polietileno.

3.7.1.2. Insumos

Fécula de maiz, Polvo de hornear, Humo liquido, Sal y Agua.

3.7.1.3. Equipos e instrumentos
Se utilizaron los siguientes equipos e instrumentos: cocina
industrial (Marca SURGE acero inoxidable AISI 304), balanza digital (Marca
Precisur AGT-S2), refrigerador (MABE), congelador (ARCTIKO G214), termdmetro,

moledora de carne (Kretor MC-22), rebanadora R, selladora de impulso.

3.7.2. Proceso de elaboracién de las hojuelas tipo snack a partir de carne
de paiche.
Para la elaboracion de las hojuelas de paiche tipo snack, se desarrollé
mediante el diagrama de flujo segun el ITP (2021). El cual se estandarizo mediante
pruebas preliminares, a continuacion, se describe las operaciones y los parametros

tecnologicos investigados.

26



Figura 1.

Diagrama de flujo para la elaboracién de hojuelas tipo snack a partir de la carne de

paiche.
RECEPCION DE
MATERIA PRIMA
i Anadlisis sensorial
Lavado con
LA Vf‘ DO abundante de agua
CORTADO |—* Encubosde 4cm
v
MOLIDO |— Carne de paiche
Fs - Carne de v
paicheé}S%,fécuIa «— HOMOGENIZADO
de maiz 35% e
insumos 20% v
En moldes de acero
EXTENDIDO inoxidable
v
TRATAMIENTO TERMICO |/ T°=90 x 70min
v
ENFRIADO |—>» T°= Ambiente x 30
v
REFRIGERADO |—> T°=5°C
Corte *
Cl1:0.3mMm «— REBANADO
C2: 0.5 mm *
Temperatura
SECADO —» T1:40°C
T2: 60 °C
v
FRITADO — 180°C x 8s
v
Bolsas de
polipropileno ENVASADO
v
ALMACENADO |—» T°= Ambiente
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3.7.3. Descripcién de operaciones
3.7.3.1. Recepcién de materia prima

La materia prima es procedente de la empresa SERVAGRO
S.R.L. del Ing. Marco Antonio Ramirez Altamirano que se encuentra ubicada en el
distrito de campo verde — Carretera Federico Basadre km 31 interior 05 km,
respetando la cadena de frio (4 °C a 0 °C), se recepcioné en condiciones adecuadas
de refrigeracion, se evalué la frescura y calidad del pescado, asi como la carne y
también se efectud el peso inicial. La materia prima se evalud por medio de la tabla

de WITTFOGEL (Ver figura 21).

3.7.3.2. Lavado

La carne de paiche se lavé con abundante agua fria (0°C a 4 °C).

3.7.3.3. Cortado
La carne obtenida del fileteo de paiche es lavada y cortada en
cubos de aproximadamente 4 cm de espesor, con la finalidad de facilitar el proceso

de molido.

3.7.3.4. Molido

La carne cortada en 4 cm pasa a un molido para facilitar la

homogenizacion y mesclado de los demas insumos.
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3.7.3.5. Homogenizacion

La carne molida y los demas insumos son mezclados en una
batidora industrial para obtener un homogenizado uniforme primero la carne se
mezcla con sal y hielo hasta obtener una pasta, para continuar con el proceso de
mezcla se adiciona los demas insumos (fécula de maiz, polvo de hornear, humo
liquido y agua) el homogenizado es por 30 minutos. Para tener buen resultado en
la homogenizacion se adicionara gradualmente agua y hielo, segun cada uno de los
tratamientos en estudio:

» T1= Carne de paiche 25%, fécula de maiz 55% e insumos 20%

» T2= Carne de paiche 30%, fécula de maiz 50% e insumos 20%

» T3= Carne de paiche 35%, fécula de maiz 45% e insumos 20%

» T4= Carne de paiche 40%, fécula de maiz 40% e insumos 20%

» T5= Carne de paiche 45%, fécula de maiz 35% e insumos 20%

» T6= Carne de paiche 50%, fécula de maiz 30% e insumos 20%

» T7= Carne de paiche 55%, fécula de maiz 25% e insumos 20%

3.7.3.6. Extendido
La masa obtenida es extendida en fuentes de acero inoxidable
ya que la masa sufrira un cambio fisico al momento de pasar por un tratamiento

térmico de 90 °C por 70 min.

3.7.3.7. Tratamiento térmico

La masa es colocada sobre fuentes de acero inoxidable y cocidas
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al vapor, por un tiempo de 70 min a 90 °C con la finalidad de coagular las proteinas.

3.7.3.8. Enfriado
Después del tratamiento térmico se procedio al enfriado de los
bloques coagulados utilizando un ventilador o en temperatura ambiente, durante un

periodo aproximado de 30 minutos.

3.7.3.9. Refrigeracion
Los bloques obtenidos paso por refrigeracion de 5°C por 6
horas.
3.7.3.10. Rebanado
En esta operacion la masa refrigerada pasa por una rebanadora
y son cortadas en laminas segun cada uno de los tratamientos en estudio:
* C1=0.3 mm

« C2=0.5mm

3.7.3.11. Secado
Las laminas humedas son sometidas a un secador de aire
caliente, hasta llegar un porcentaje de humedad de 6% en las hojuelas secas segun
cada uno de los tratamientos en estudio:
* T1=40°C

* T2=60 °C
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3.7.3.12. Fritado
Las hojuelas secas pasaron por un fritado en aceite a 180°C por
8 segundos, produciendo un cambio fisico del producto.
3.7.3.13. Envasado y Almacenado
Las hojuelas fritas son envasadas en bolsas de polietileno de
baja densidad utilizando una selladora de impulso para su respectivo
almacenamiento en temperatura ambiente en un lugar con buenas condiciones

(limpio, seco, y fresco).

3.8. Técnicas de muestreo

La técnica de muestreo utilizada fue realizar las evaluaciones no paramétricas
y se aplicara la prueba de Friedman para los datos que se recolectara de los
panelistas no — entrenados, quienes participaron en el analisis sensorial mediante
una prueba Hedonica de 3 puntos para evaluar atributos como sabor, olor, color y

textura del producto.

3.9. Determinacioén de analisis
3.9.1. Evaluacién de las caracteristicas fisicoquimicas de la carne de
paiche
Para evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la carne de paiche se
procedié a acondicionar las muestras y enviadas a las instalaciones de la DIDITT
(Direccion de Investigacion, Desarrollo, Innovacion y Transferencia Tecnoldgica del

Instituto Tecnolégico de la Produccion (ITP), para determinar el contenido de
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Humedad, proteinas, grasa, fibra y ceniza siguiendo el método A.0.A.C.2004.

3.9.2. Determinacion de los pardmetros tecnoldgicos para la elaboracion
de hojuelas tipo snack a partir de la carne de paiche
Se utilizo el analisis sensorial que es una disciplina muy importante para
conocer las propiedades organolépticas de los alimentos por medio de los sentidos.
La evaluacidn sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento que se
prueba algun producto, se hace juicio acerca de €l, si le gusta o disgusta, y describe

y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor, textura etc. (Chumacero, 2016).

Los andlisis sensoriales se realizaron a través de los sentidos, en este
caso es importante que los panelistas no entrenados tengan bien desarrollados sus
sentidos para que los resultados sean objetivos y no subjetivos. Los andlisis se
realizaron con el fin de encontrar la formulacién, corte y secado correcto buscando

el agrado del consumidor, para que tenga éxito en un futuro en el mercado.

Una vez obtenida los parametros tecnolégicos para elaboracién de las

hojuelas tipo snacks a partir de la carne paiche se determind si el producto es

aceptado o no con una evaluacion sensorial.
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3.10. Variables evaluadas

3.10.1. Variable independiente
A. Tratamientos para la formulacion de las hojuelas tipo snack de
carne de paiche

Tratamiento 1 = Carne de paiche 25%, fécula de maiz 55% e insumos
20%.

Tratamiento 2 = Carne de paiche 30%, fécula de maiz 50% e insumos
20%.

Tratamiento 3 = Carne de paiche 35%, fécula de maiz 45% e insumos
20%.

Tratamiento 4 = Carne de paiche 40%, fécula de maiz 40% e insumos
20%.

Tratamiento 5 = Carne de paiche 45%, fécula de maiz 35% e insumos
20%.

Tratamiento 6 = Carne de paiche 50%, fécula de maiz 30%e insumos
20%.

Tratamiento 7 = Carne de paiche 55%, fécula de maiz 25% e insumos

20%.

B. Tratamiento para el corte de las hojuelas — espesor (mm)

Tratamiento 1 = 0.5 mm

Tratamiento 2 = 0.3 mm
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C. Tratamiento para el secado de las hojuelas —temperatura (°C)
Tratamiento 1 =40 °C

Tratamiento 2 = 60 °C

3.10.2. Variable dependientes
A. Analisis sensorial

e Andlisis sensorial para la formulacion de las hojuelas
- Sabor - Textura
- Olor - Color

e Prueba de preferencia para los cortes de las hojuelas secas
- Sabor - Textura
- Olor - Color

e Analisis sensorial para la temperatura de secado
- Sabor - Textura

- Olor - Color

B. Tiempo de secado de las hojuelas

Curva de secado
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Evaluacién de las caracteristicas fisicoquimicas de la carne del paiche
Para la evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa del paiche
para la elaboracién de las hojuelas tipo snack, se acondiciono las muestras de 250
gramos. Se envio a los laboratorios de la DIDITT (Direccion de investigacion,
Desarrollo, Innovacion y transferencia Tecnoldgica), del Instituto Tecnolégico de la

Produccion entidades que pertenecen a PRODUCE.

4.1.1. Resultado de la pulpa del paiche
Los resultados obtenidos en cuanto a los andlisis fisicoquimicos de la
pulpa de paiche fresco para la elaboracién de las hojuelas de paiche tipo snack
resultaron un 0,8% de humedad, 22,3% de proteina, 2,7% de grasa y 6,6% de
cenizas; indicando que la materia prima estd en buenas condiciones de calidad

segun lo obtenido por el lIAP.

[IAP, (2012), en su trabajo de investigacion menciona que la composicion
quimica del paiche da como resultado el porcentaje de humedad de 75.03% y de
proteinas el resultado de 18,45%. Datos mencionados en el trabajo de investigacion
presentado por el Instituto de Investigacion de la amazonia peruana. Mientras que,
en la investigacion se report6 para la carne de paiche un contenido de humedad de

76.9%, proteina de 20,4%, grasa 1,6% Yy cenizas de 1.6%.



También, Roldan-Acero, et al., (2020) en la investigacion sobre el filete
de paiche, reporta valores de humedad de 79.2%, proteina de 18.7%, grasa de 1.1%
y ceniza 1.0%; valores cercanos a lo determinado en el estudio. Dicha diferencia se
explica porque la composicién quimica de los peces varia entre especies y también
entre individuos de una misma especie, dependiendo de la edad, tamafio,
alimentacion, sexo, medio ambiente y estacion del afio nos menciona Huss (1998),
lo mismo nos dice Sikorsky (1994), que las diferencias influyen mucho en la
composicién quimica de la especie Nazrul y Razzaq (2005). Asi mismo Rodriguez
y Solera (2017) nos dice que el bajo contenido en grasa (0.9%) los hace muy

apreciables por ser considerados como magros (contenido graso menor a 4%).

4.2. Parametros tecnolégicos para la elaboracién de hojuelas tipo snack a
partir de la carne de paiche
4.2.1. Parametro tecnolégico para la formulacion
En la evaluacién sensorial de las hojuelas de paiche se analizé el efecto
de los diferentes porcentajes de insumos como pulpa de pescado, fécula de maiz y

otros insumos como se observa en la tabla 9.

La evaluacién se realiz6 con la participacion de 49 panelistas no
entrenados, los panelistas fueron estudiantes de la escuela profesional de
ingenieria agroindustrial de la UNU, quienes calificaron la textura, color, olor y sabor
mediante la prueba de aceptabilidad usando la escala hedonica de tres puntos (1.

No me gusta, 2. Ni me gusta/ni me disgusta y 3. Me gusta). Ademas, en la tabla 10
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se reporta el costo de la elaboracion de las hojuelas segun formulacion propuesta.

Tabla 9.

Formulacion de las hojuelas de paiche a evaluar

Tratamiento Porcentaje
T1 Carne de paiche 25%, fécula de maiz 55% e insumos 20%
T2 Carne de paiche 30%, fécula de maiz 50% e insumos 20%
T3 Carne de paiche 35%, fécula de maiz 45% e insumos 20%
T4 Carne de paiche 40%, fécula de maiz 40% e insumos 20%
T5 Carne de paiche 45%, fécula de maiz 35% e insumos 20%
T6 Carne de paiche 50%, fécula de maiz 30% e insumos 20%
T7 Carne de paiche 55%, fécula de maiz 25% e insumos 20%
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Tabla 10.

Costo de insumos por formulacién de hojuela de paiche (S/)

Formulacion  Pulpa Fécula Polvo sal  Humo Agua Total

de de de liquido
pescado maiz hornear
T1 12.50 12.00 2.00 0.50 2.00 1.00  30.00
T2 16.00 10.00 2.00 0.50 2.00 1.00 3150
T3 18.00 9.00 2.00 0.50 2.00 1.00 32.50
T4 20.00 8.00 2.00 0.50 2.00 1.00 33.50
T5 22.50 7.00 2.00 0.50 2.00 1.00 33.50
T6 25.00 6.00 2.00 0.50 2.00 1.00 36.50
T7 27.00 5.00 2.00 0.50 2.00 1.00 37.50

4.2.1.1. Prueba de Friedman para la textura
En la tabla 11, se observa los resultados de la prueba de
Friedman demuestran que, respecto a la textura, no existe diferencia significativa

(Pv > 0.05) entre las formulaciones propuestas en la investigacion.
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Tabla 11.

Andlisis de varianza para el atributo textura — Formulacién

Tratamiento Hipodtesis Significacion Decision
T1
T2 Ho: Las
T3 distribuciones Aceptar la hipétesis
T4 de los 0.975 nula
T5 tratamientos
T6 son las
T7 mismas.

El nivel de significacion es de 0.05

4.2.1.2. Prueba de Friedman para el color
La tabla 12, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo color, no existe diferencia significativa (Pv >

0.05) entre las formulaciones propuestas en la investigacion.
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Tabla 12.

Analisis de varianza para el atributo color — Formulacion

Tratamiento Hipotesis Significacion Decision
T1
T2 Ho: Las
T3 distribuciones Aceptar la hipotesis
T4 de los 0.781 nula
T5 tratamientos
T6 son las
T7 mismas.

El nivel de significacion es de 0.05

4.2.1.3. Prueba de Friedman para el olor
La tabla 13, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo olor, no existe diferencia significativa (Pv >

0.05) entre las formulaciones propuestas en la investigacion.
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Tabla 13.

Andlisis de varianza para el atributo olor — Formulacion

Tratamiento Hipodtesis Significacion Decision
T1
T2 Ho: Las
T3 distribuciones Aceptar la hipétesis
T4 de los 0.658 nula
T5 tratamientos
T6 son las
T7 mismas.

El nivel de significacion es de 0.05

Los resultados de la evaluacién sensorial de la formulacion para todos

los atributos dieron no significativo; luego, para continuar con la evaluacion del

espesor del corte de las hojuelas se consideré la formulacién F5 (45% de pulpa,

fécula de maiz 35% y 20% de otros insumos). Debido a que en la evaluacién

sensorial alcanzo uno de los mayores puntajes en los atributos evaluados, ademas,

presenta un costo intermedio (S/ 33.00) en las formulaciones.

4.2.1.4. Prueba de Friedman para el sabor

La tabla 14, se observa los resultados de la prueba de Friedman

demuestran que respecto al atributo sabor, no existe diferencia significativa (Pv >

0.05) entre las formulaciones propuestas en la investigacion.
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Tabla 14.

Analisis de varianza para el atributo sabor — Formulacion

Tratamiento Hipotesis Significacion Decision
T1
T2 Ho: Las
T3 distribuciones Aceptar la hipotesis
T4 de los 0.165 nula
T5 tratamientos
T6 son las
T7 mismas.

El nivel de significacion es de 0.05

En la investigacion realizada se tuvo 7 formulaciones donde varian los
porcentajes en el contenido de pulpa de paiche y fécula de maiz. Las evaluaciones

de los resultados de la prueba de Friedman demuestran que, no existe diferencia

significativa (Pv > 0.05) entre las formulaciones propuestas en la investigacion.

Sin embargo, se deicidio considerar la formulacion F5 (45% de pulpa de pescado,
fécula de maiz 35% y 20% de los otros insumos), debido a que en la evaluacién
sensorial fue una de las formulaciones que alcanzo mayor puntaje en los atributos
evaluados. Lo que garantiza la aceptacion del panelista, muy cercana a la escala

“Me Gusta”, sumado a ello la formulaciéon F5, presenta un costo de produccién

relativamente aceptable (Ver tabla 10).
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En la literatura se reporta estudios sobre hojuelas de pescado, es asi que
Barriga et. al. (2008) en el trabajo de investigacion “Evaluacién de la vida de anaquel
de hojuelas de pescado”, desarrollado en el Instituto Tecnolégico de Pesqueria. Nos
detalla una secuencia de procesos definidos para la elaboracion de las hojuelas de
pescado, donde en la formulacion la pulpa de pescado representa un 42%, la fécula
de maiz da como resultado del 32% y otros insumos 26%; dicha formulacion es
cercana a la obtenida en la investigacion, lo que indica que la pulpa de pescado

debe constituir casi la mitad de la formulacion.

4.3. Parametro tecnoldgico para la evaluacion del espesor de corte de las
hojuelas tipo snack
La evaluacion sensorial del espesor de corte de las hojuelas tipo snack se
analizé el efecto de los diferentes cortes (0,3 y 0,5 mm respectivamente) en la
caracteristica sensorial del producto. La evaluacién se realizdé con la participacion
de 49 panelistas no entrenados, de lo cual se calificé textura, color, sabor y olor,

mediante la prueba de aceptabilidad usando una escala heddnica (Ver figura 5).

4.3.1. Prueba de Friedman para el atributo textura
La tabla 15, se observa los resultados de la prueba de Friedman demuestran
que respecto al atributo textura, no existe diferencia significativa (Pv 2 0.05) entre el

espesor de corte de las hojuelas.
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Tabla 15.

Prueba de Friedman para el atributo textura — Corte

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.46
T2 49 1.54
Estadistico =1.21 PV =0.27

4.3.2. Prueba de Friedman para el atributo color

La tabla 16, se observa los resultados de la prueba de Friedman demuestran
gue respecto al atributo color, no existe diferencia significativa (Pv 0.05) entre el
espesor de corte de las hojuelas.
Tabla 16.

Prueba de Friedman para el atributo color — Corte

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.50
T2 49 1.59
Estadistico = 0.07 PV =0.79

4.3.3. Prueba de Friedman para el atributo olor
Latabla 17, se observa los resultados de la prueba de Friedman demuestran
que respecto al atributo olor, no existe diferencia significativa (Pv = 0.05) entre el

espesor de corte de las hojuelas.
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Tabla 17.

Prueba de Friedman para el atributo olor - Corte

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.57
T2 49 1.43
Estadistico = 3.85 PV =0.0498

Como el Pv es menor que 0.05, existe una diferencia estadisticamente
significativa entre las medianas con un nivel del 95.0% de confianza, referidos al
espesor del corte de las hojuelas. Para tomar la decision se realiz6 la grafica de las

medianas.

En la figura 2, se muestra el grafico de cajas y bigotes para los tratamientos
T1: hojuelas con espesor de 0.3 mm y T2 con espesor de corte 0.5 mm. Segun la
comparacion de medianas, el T1 es el que presenta mayor porcentaje de puntuacion
cercano al puntaje 3, mientras que, el T2 el 50% de los datos es menor que el

puntaje 2.
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Figura 2.

Grafico de cajas y bigotes para el atributo olor — Corte

Puntuacion

1 = R S R S ]

T1 OLOR T2 OLOR

4.3.4. Prueba de Friedman para el atributo sabor

La tabla 18, se muestra los resultados de la prueba de Friedman, se observa
que respecto al atributo sabor, no existe diferencia significativa (Pv = 0.05) entre el
espesor de corte de las hojuelas.
Tabla 18.

Prueba de Friedman para el atributo sabor - Corte

Tratamiento Tamarfo de muestra Rango promedio
T1 49 1.54
T2 49 1.46
Estadistico = 1.70 PV =0.19
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Los resultados de la evaluacion sensorial del espesor de corte de las hojuelas
dieron no significativo para la mayoria de los atributos evaluados a excepcion del
atributo olor; luego para continuar con la evaluacioén de la temperatura de secado
se considero el T1: espesor de corte 0.3 mm que, en la evaluacion sensorial del

olor, la mediana alcanzo casi el 100% del puntaje “Me Gusta”.

Para la evaluacion del espesor de corte de las hojuelas tipo snack, se
elaboraron dos muestras de hojuelas utilizando la formulacién F5 (45% de pulpa,
fécula de maiz 35% y 20% de los otros insumos). El espesor de las muestras de las
hojuelas fue de 0.3 mm — 0.5 mm. Los resultados de la evaluacion sensorial del
espesor de corte de las hojuelas dieron no significativo en la mayoria de los atributos
evaluados, a excepcion del atributo olor, donde el tratamiento T1: espesor de corte

0.3 mm, fue el que tuvo las mayores puntuaciones.

Al respecto menciona Farroni (2012), en su trabajo de investigacion; el
espesor tiene gran importancia para la calidad del producto terminado, porque si la
hojuela es muy gruesa la textura resulta ser dura para el producto y si la hojuela es

muy delgada al momento del envasado y transporte del producto puede romperse.

Por otro lado, Szczesniak (2002), reporta que la textura de un alimento es
una propiedad sensorial fundamental porque puede ser detectada por mas de un
sentido, es un atributo que esta relacionado a varios parametros. También Robles
(2007) menciona que el grosor del snack de tubérculos va dependiendo de la

crujencia, el grosor esta desde 1 — 2 mm.
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Sin embargo, es necesario tener en cuenta que, al comenzar el proceso de
secado, las hojuelas sufren un encogimiento (disminucién del espesor) al perder la
primera porcion de agua, luego, al continuar el secado y en el fritado, se generan
burbujas de aire en la superficie, generando un aumento de espesor hasta alcanzar
la caracteristica del crocante. Por lo tanto, no resulta conveniente tomar al espesor

como criterio estandar de calidad Gonzéalez y Tolaba (2016).

4.4. Parametro tecnoldgico para la determinacion de la temperatura de

secado

Para determinar la temperatura de secado de las hojuelas tipo snack se
analizé el efecto de dos temperaturas (40° y 60° C) en la caracteristica
sensorial del producto. La evaluacion se realizé con la participacion de 49
panelistas entrenados, de lo cual se califico textura, color, sabor y olor. Los

resultados de la prueba de aceptabilidad se muestran en los anexos.

4.4.1. Prueba de Friedman para el atributo textura
La tabla 19, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo textura, no existe diferencia significativa

(Pv = 0.05) entre las temperaturas.
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Tabla 19.

Prueba de Friedman para el atributo textura — T° de secado

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.46
T2 49 1.54
Estadistico = 1.214 PV =0.270

4.4.2. Prueba de Friedman para el atributo color

La tabla 20, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo color, no existe significativa (Pv = 0.05)
entre las temperaturas de secado de las hojuelas.

Tabla 20.

Prueba de Friedman para el atributo color

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.50
T2 49 1.50
Estadistico = 0.071 PV =0.789

4.4.3. Prueba de Friedman para el atributo olor
La tabla 21, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo olor, existe diferencia significativa (Pv 2

0.05) entre las temperaturas de secado de las hojuelas.
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Tabla 21.

Prueba de Friedman para el atributo olor — T° de secado

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.57
T2 49 1.43
Estadistico = 3.846 PV =0.0498

En la figura 3, se muestra el grafico de caja y bigotes para los
tratamientos T1: Hojuelas secadas a 40° C y T2: Hojuelas secadas a 60° C.
Segun la comparacion de medianas, el T1 es el que presenta el mayor
porcentaje de puntuacion cercano al puntaje 3, mientras que, el T2 el 50% de

los datos es menor que el puntaje 2.

Figura 3.

Grafico de cajas y bigotes para el atributo olor — T° de secado

Puntuacion

1 — PR S PR —

T10LOR T2 OLOR
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4.4.4. Prueba de Friedman para el atributo sabor

La tabla 22, se observa los resultados de la prueba de Friedman
demuestran que respecto al atributo sabor, no existe diferencia significativa

(Pv = 0.05) entre la temperatura de secado de las hojuelas.

Tabla 22.

Prueba de Friedman para el atributo sabor — T° de secado

Tratamiento Tamafo de muestra Rango promedio
T1 49 1.54
T2 49 1.46
Estadistico = 1.700 PV =0.192

Los resultados de la evaluacion del efecto de la temperatura en las
caracteristicas sensoriales de la hojuela tipo snack dieron no significativo casi en
todos los atributos, a excepcion del atributo olor. Donde el T1 obtuvo la mayor
puntuacion; luego, se ha considerado la temperatura de secado de 40° C, debido a
que es la menor temperatura, lo que significa menor costo del tratamiento térmico

(secado) y tuvo la mayor puntuacién para el atributo olor.

Para le determinacion de la temperatura de secado se trabajo con la
Formulacién F5: 45% de pulpa, fécula de maiz 35% y 20% de los otros insumos y
con un Espesor de Corte de 0.3 mm. Las temperaturas de secado fueron T1: 40°C

y T2: 60°C.
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Los resultados de la evaluacion sensorial respecto a la temperatura de
secado de las hojuelas tipo snack resultaron no significativos en todos los atributos,
a excepcion del atributo olor, donde el T1: 40°C obtuvo el mayor porcentaje en la

puntuacion respecto al olor.

Soto (2013), nos dice que la temperatura de secado debe ser la adecuada,
porque influye en la calidad del producto alterando las propiedades organolépticas
como el sabor, color, olor y otros atributos, también en altas temperaturas se
disminuye el contenido nutricional (degradacion de las vitaminas). También
Gonzélez y Tolaba (2016) menciona que, el secado-tostado aporta de manera
significativa a la calidad del producto, ademéas de ser de gran peso para la
preservacion de alimentos al reducir la humedad y con ello, la actividad microbiana
y enzimatica. Al ser un proceso en que el material recibe gran cantidad de energia,
puede generar alteraciones, principalmente si se lo expone a altas temperaturas

durante largos tiempos.

El secado y fritado es de importancia porque determina la calidad del
producto, ademas de preservar al alimento al reducir la humedad y con ello, la
actividad microbiana y enzimatica; durante el proceso, el material recibe gran
cantidad de energia, por lo que podria generarse alteraciones, por la exposicion a

altas temperaturas y largos tiempos (Gonzalez y Tolaba, 2016).
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4.5. Evaluacién de las caracteristicas sensoriales de las hojuelas de paiche.

Los resultados de la evaluacion sensorial de las hojuelas de paiche
corresponden al T1: Hojuelas elaboradas con la formulacion 5, T1: Hojuela con el

corte de 0.3 mm y secadas a 40° C.

4.5.1. Evaluacion fisicoquimica y microbiolégica al mejor tratamiento
Se muestran los resultados obtenidos de los laboratorios de la DIDITT,

del mejor tratamiento de las hojuelas secas y fritas.

4.5.2. Resultados de las hojuelas secas tipo snack
En la figura 23, se muestra los resultados obtenidos de los analisis
fisicoquimicos de las hojuelas secas de paiche tipo snack, segun lo estipulado en la
NTP 209.226:1984 (Revisada el 2016). La presente norma técnica peruana define

y establece los requisitos para los bocaditos fritos y extruidos.

4.5.3. Resultados de los andlisis microbioldgicos
En la figura 25 y 26, se muestra los resultados obtenidos en cuanto a
los andlisis microbiolégicos de las hojuelas secas y fritas del mejor tratamiento,
segun lo estipulado en la NTP 209.226:1984 (Revisada el 2016). La presente Norma
Técnica Peruana define y establece los requisitos para los bocaditos fritos y
extruido.
Estos analisis se realizaron al mejor tratamiento segun lo indicaron el jurado

evaluador a través de los analisis sensoriales, donde se trabajé con el T5 en
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formulacion, T1 = 0.3 en corte de hojuelasy T1 = 40°C en la temperatura de secado,
teniendo buenos resultados en los atributos sensoriales como textura, color, olor y

sabor.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en la presente investigacion, se llegd a

las siguientes conclusiones.

e Las caracteristicas fisicoquimicas de la carne del paiche da como resultado en
proteinas: 19.50%, humedad: 78.10%, grasa: 0.905% y cenizas: 1.30%, analisis

realizadas en la DIDITT.

¢ La formulacién para la elaboracion de las hojuelas de paiche es el tratamiento Ts
(45% de pulpa, fécula de maiz 35% y 20% de los otros insumos), con los

paradmetros tecnoldgicos de espesor 0,5 mm y temperatura de secado a 40 °C.

e Las caracteristicas sensoriales de las hojuelas tipo snack de pulpa de paiche
fueron bien valoradas en los atributos de la evaluacién sensorial como (textura,

color, olor y sabor).



CAPITULO VI

RECOMENDACIONES

e Elaborar las hojuelas tipo snack de pulpa de paiche en centros de cultivos
habilitados por el ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA

(SANIPES).

¢ Realizar estudios para complementar la formulacion de la hojuela tipo snack con
pulpa de paiche con la inclusién de grasa y minerales, segun exigencia de la NTP

209.226:1984 (Revisada el 2016).

¢ Realizar estudios de vida util de la hojuela elaborada con pulpa de paiche, fécula
de maiz, polvo de hornear, humo liquido, agua y sal utilizando diferentes tipos de

envase.

¢ Realizar un estudio de mercado y econémico para la produccién de esta hojuela

con la finalidad de atender programas sociales de apoyo alimentario.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Acufia Reyes, M. J. (2013). Peces de cultivo, Composicién, Comparacion de Carnes
de Consumo Habitual. Ventajas del Consumo de Pescados. Buenos aires:
DIAETA.

Barriga, M., Chimpen, L., Salas, A., & Seminario, M. G. (2007). EVALUACION DE
LA VIDA DE ANAQUEL DE HOJUELAS DE PESCADO. Boletin

investigativo — Instituto Tecnoldgico de Pesqueria (ITP).

Batres de Ibarra, D. (2002). INDUSTRIALIZACION DE ESPECIES DE BAJO
VALOR COMERCIAL DE LA PESCA ARTESANAL Y
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE OTRAS ESPECIES
HIDROBIOLOGICAS. https://digi.usac.edu.gt/bvirtual/informes/puidi/INF-
2002-042.pdf.

Buzby, J. C., Farah-Wells, H., and Hyman, J. (2014). The estimated amount, value,
and calories of postharvest food losses at the retail and consumer levels in
the United States. USDA-ERS Econ. Info. Bull. 121.

CEPAL. (2016). COMISION ECONOMICA PARA AMERICA LATINA Y EL CARIBE.
Fortalecimiento de la cadena de valor de los snacks nutritivos con base en
fruta deshidratada en El Salvador.
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/f3001e29-df8f-491a-
b10f-9d4511e4f228/content

CITE. (2019). Centro de Innovacién Productiva y Transferencia Tecnoldgica
Productivo Pucallpa. https://www.gob.pe/institucion/itp/noticias/49973-itp-
muestran-hojuelas-de-pescado-chorizo-de-maparate-y-queso-con-cecina-

de-paiche-en-loreto.

Cortes Solis, JP. (1992). Caracteristicas bromatologicas de dieciséis especies
hidrobiologicos de la amazonia peruana en época de creciente. Folia

Amazonica, Instituto de Investigacion de la Amazonia Peruana 4(1):1-8.


https://digi.usac.edu.gt/bvirtual/informes/puidi/INF-2002-042.pdf
https://digi.usac.edu.gt/bvirtual/informes/puidi/INF-2002-042.pdf
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/f3001e29-df8f-491a-b10f-9d4511e4f228/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/f3001e29-df8f-491a-b10f-9d4511e4f228/content
https://www.gob.pe/institucion/itp/noticias/49973-itp-muestran-hojuelas-de-pescado-chorizo-de-maparate-y-queso-con-cecina-de-paiche-en-loreto
https://www.gob.pe/institucion/itp/noticias/49973-itp-muestran-hojuelas-de-pescado-chorizo-de-maparate-y-queso-con-cecina-de-paiche-en-loreto
https://www.gob.pe/institucion/itp/noticias/49973-itp-muestran-hojuelas-de-pescado-chorizo-de-maparate-y-queso-con-cecina-de-paiche-en-loreto

Chumacero, J. C. (2016). ELABORACION EXPERIMENTAL DE SNACK A PARTIR
DE PULPA DE CALAMAR GIGANTE.

Crespo, G. G.M. (2009). Desarrollo de un prototipo de medallon de tilapia
(Oreochromis sp.) evaluando dos tipos de empanizado y dos niveles de
harina de soya.
https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/957e53e6-cf35-
47f6-928b-8917789e29b1/content

Farroni, A. (2012). Transformacion estructural y fisicoquimicas de maices
argentinos en la produccion de alimentos obtenidos por procesos de
gelatinizacion - laminacion.

https://dialnet.unirioja.es/servlet/tesis?codigo=368212.

Gonzalez, Luciana Carla; Tolaba, Marcela Patricia. (2016). Tostado de hojuelas de
maiz por microondas; Publitec S.A; La alimentacion Latinoamericana; 323;
7-2016; 60-65, https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/2.5/ar/.

GOREU (Gobierno Regional de Ucayali). (2019). GOREU pone en la mira a
indicadores de anemia y desnutricion crénica (en linea, sitio web).
Consultado 12 noviembre 2020. Disponible en
http://www.regionucayali.gob.pe/index.php/goreu-informa/notas-de
prensal/item/42-goreu-pone-en-la-mira-a-indicadores-de-anemia-y-

desnutricion-cronica.

Huss, H. H. (1998). El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. FAO
Documento Técnico de Pesca. No. 348. Roma, FAO. 1998. 202p.

[IAP - Instituto de Investigacién de la Amazonia Peruana, (2012). Composicién

guimica del paiche. Iquitos.

IIAP — Instituto de Investigacion de la Amazodnica Peruana, (2002). Recursos
hidrobiologicos de la region Ucayali. Instituto de Investigacion de la

Amazonia Peruana, 1-43.

58


https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/957e53e6-cf35-47f6-928b-8917789e29b1/content
https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/957e53e6-cf35-47f6-928b-8917789e29b1/content
https://dialnet.unirioja.es/servlet/tesis?codigo=368212
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/2.5/ar/

INFOPESCA. (2023). Manuel de procesamiento primario de recursos
hidrobioldgicos.https://www.infopesca.org/sites/default/files/complemento/p
ublilibreacceso/1276//NORMA%20FILETE%20-TIP%20DEF.pdf

Instituto Nacional de Estadisticas e Informatica. INEI. (2021). Encuesta nacional de
hogares. Estadisticas de las tecnoldgicas de informacion y comunicacion en

los hogares.

Instituto Tecnolégico Pesquero. ITP. (2008). Evaluacion de la vida de anaquel de
hojuelas de pescado. https://hdl.handle.net/20.500.14523/34

Instituto Tecnoldgico de la Produccion. ITP. (2021). Procesamiento de productos
pesqueros.

Programa Nacional de Innovacion en Pesca y Acuicultura - PNIPA. (2020). Hoja de
ruta de la 1&D+i. Cadena de Valor del Paiche. PROGRAMA NACIONAL DE
INNOVACION EN PESCA Y ACUICULTURA, Lima, Per.

Mendoza, L., Gbmez, R., & Villanueva, T. (2020). El aprovechamiento sostenible del
paiche: Implicaciones para la seguridad alimentaria en la Amazonia

peruana. Ecologia y Desarrollo, 26(3), 205-215.

Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social. (2023). Programa Nacional de
Alimentacion Escolar (QALIWARMA). Especificaciones Técnicas de
Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar (QALIWARMA).
https://www.qgaliwarma.gob.pe/multimedia/archivo/especificaciontecnica/20
19/58-snack-de-productos-naturales.pdf?v=1.0.

Ministerio de la Produccién. PRODUCE. (2020). Generalidades del paiche. Lima,

Lima, Peru.

Ministerio de la Salud. MINSA. (2021). Tablas Peruanas de Alimentos. Composicién

guimica del paiche.

59


https://hdl.handle.net/20.500.14523/34

Norma Técnico Peruana define y establece los requisitos para los bocaditos fritos y
extruidos. NTP 209.226:1984 (Revisada el 2016).

https://salalecturavirtual.inacal.gob.pe:8098/.

Ramirez, D., Hernandez, L., & Torres, J. (2020). Economia circular en la industria
alimentaria: Valorizacidén de especies amazonicas, caso del paiche. Journal
of Food Economics, 29(4), 115-127.

Robles. (2007). Harina y productos de platano. Recuperado el 12 de febrero de
2023, de https:/ /books.google.com.pe/books?id=lgeicN gmDKOC&pg=P
A22&Ipg=P A22&dq.

Rodiles Lopez, J. O. (2020). Secado en la industria de alimentos. Proceso de
secado. Universidad Michoacana de San Nicolds de Hidalgo. Morelia,

Michoacan, México.

Salcedo, F. (2015). "ELABORACION DE HOJUELA DULCE A PARTIR DEL
MANTO MOLIDO DE POTA (Dosidicus gigas) CON QUINUA

(Chenopodium quinoa)".

Sanabria, F. (2019). IMPORTANCIA DEL PESCADO EN LA NUTRICION HUMANA:
A PORTE DE MACRO Y MICRONUTRIENTES, FORMAS DE CONSUMO.

Soria, M., Salazar, L., & Pérez, F. (2019). Impacto de la acuicultura sostenible en la
conservacion del paiche en la Amazonia peruana. Environmental Science
and Technology, 57(6), 210-222.

Soto, R. (2013) Influencia de la temperatura en la cinética de secado, difusividad
efectiva y calidad de laminas de frutas.
https://repositorio.uncp.edu.pe/handle/20.500.12894/2674.

Szczesniak, A. (2002). Texture is a sensory property. Food quality an preference.
215-225. /Rudigher_Tesis_Titulo_2014.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

60


https://salalecturavirtual.inacal.gob.pe:8098/

ANEXOS.



Tabla 23.
Evaluacion de la formulacién para el Atributo textura — Estadisticos descriptivos para

el atributo textura.

Tratamientos N Media Desviacion Minimo Maximo
T1 28 2,214 0,876 1,00 3,00
T2 28 2,071 0,813 1,00 3,00
T3 28 2,179 0,772 1,00 3,00
T4 28 2,036 0,793 1,00 3,00
T5 28 2,071 0,813 1,00 3,00
T6 28 2,179 0,723 1,00 3,00
T7 28 2,107 0,685 1,00 3,00

Tabla 24.

Rangos para el atributo textura.

Tratamientos Rango promedio
T1 4,16
T2 3,88
T3 4,11
T4 3,93
T5 3,79
T6 4,23
T7 3,91
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Tabla 25.

Estadisticos de la prueba de Friedman.

N 28
Chi-cuadrado 1,243

gl 6
Sig. asintotica ,975
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Tabla 26.
Evaluacion de la formulacién para el atributo color — Estadisticos descriptivos para

el atributo color.

Tratamientos N Media  Desviacion Minimo Maximo
T1 28 2,3571 0,82616 1,00 3,00
T2 28 2,2857 0,76290 1,00 3,00
T3 28 2,1429 0,75593 1,00 3,00
T4 28 2,3571 0,67847 1,00 3,00
T5 28 2,1429 0,80343 1,00 3,00
T6 28 2,2857 0,71270 1,00 3,00
T7 28 2,2500 0,70053 1,00 3,00
Tabla 27.

Rangos para el atributo color.

Tratamientos Rango promedio
T1 4,38
T2 4,14
T3 3,68
T4 4,21
T5 3,71
T6 4,00
T7 3,88
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Tabla 28.

Estadisticos de la prueba de Friedman?

N 28
Chi-cuadrado 3,140

gl 6
Sig. asintética , 791

a. Prueba de Friedman
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Tabla 29.
Evaluacion de la Formulacion para el atributo olor — Estadisticos descriptivos para

el atributo olor.

Tratamientos N Media Desviacion Minimo Maximo
T1 28 2,2857 ,89679 1,00 3,00
T2 28 2,4286 , 79015 1,00 3,00
T3 28 2,4286 ,63413 1,00 3,00
T4 28 2,5000 , 74536 1,00 3,00
T5 28 2,5714 ,69007 1,00 3,00
T6 28 2,6429 ,67847 1,00 3,00
T7 28 2,4286 ,69007 1,00 3,00

Tabla 30.

Rangos para el atributo olor.

Tratamientos Rango promedio
T1 3,71
T2 3,89
T3 3,82
T4 4,04
T5 4,25
T6 4,48
T7 3,80
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Tabla 31.

Estadisticos de prueba de Friedman?

N 28
Chi-cuadrado 4,140

gl 6
Sig. asintética ,658

. Prueba de Friedman
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Tabla 32.

Evaluacion de la formulacion para el atributo sabor — Estadisticos para el atributo

sabor.
Tratamientos N Media Desviacion  Minimo  Méaximo

T1 28 2,1071 0,95604 1,00 3,00
T2 28 2,3571 0,78004 1,00 3,00
T3 28 2,3571 0,67847 1,00 3,00
T4 28 2,5000 0,74536 1,00 3,00
T5 28 2,6071 0,68526 1,00 3,00
T6 28 2,6786 0,66964 1,00 3,00
T7 28 2,3929 0,68526 1,00 3,00

Tabla 33.

Rangos para el atributo sabor.

Tratamientos Rango promedio
T1 3,45
T2 3,86
T3 3,68
T4 4,13
T5 4,52
T6 4,57
T7 3,80
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Tabla 34.

Estadistica de prueba de Friedman?

N 28
Chi-cuadrado 9,154

gl 6
Sig. asintética ,165

a. Prueba de Friedman

Tabla 35.
Evaluacion del espesor del corte para el atributo textura — Estadisticos descriptivos

para el atributo textura.

Tratamientos N Media Desviacién Minimo  Méaximo
T1 49 2,184 0,727 1,00 3,00
T2 49 2,286 0,736 1,00 3,00
Tabla 36.

Pruebas multiples rangos de Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T1 49 2.184 a
T2 49 2.2861 a
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Tabla 37.

Prueba de verificacion de varianza.

Prueba Valor-P
Levene's 0.371 0.544
Tabla 38.
Andlisis de varianza para el atributo textura.

Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
Tratamientos 0.255 1 0.255 0.48 0.4915
Error experimental 51.347 96 0.535
Total 51.602 97

Tabla 39.

Evaluacion del espesor del corte para el atributo color — Resumen estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacion Minimo  Maximo
Estandar
T1 COLOR 49 2.32653 0.71844 1.0 3.0
T2 COLOR 49 2.32653 0.71844 1.0 3.0
Total 98 2.32653 0.714727 1.0 3.0
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Tabla 40.

Pruebas de Multiple Rangos — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 COLOR 49 2.32653 a
T1 COLOR 49 2.32653 a
Tabla 41.
Verificacion de varianza.
Prueba Valor-P
Levene's 0.0 1.0
Tabla 42.
Tabla ANOVA.
Fuente Suma de Gl Cuadrado Medio Razo6n-F Valor-P
Cuadrados
Entre grupos 0.0 1 0.0 0.00 1.0000
Intra grupos 49.551 96 0.516156
Total 49.551 97
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Tabla 43.

Evaluacion del espesor del corte para el atributo olor — Resumen estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacion Minimo Maximo

Estandar
T1 OLOR 49 2.5102 0.680761 1.0 3.0
T2 OLOR 49 2.26531 0.784631 1.0 3.0
Total 98 2.38776 0.741031 1.0 3.0

Tabla 44.

Pruebas de multiple rango — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 OLOR 49 2.26531 a
T1 OLOR 49 2.5102 a
Tabla 45.

Verificacion de varianza.

Prueba Valor-P

Levene's 2.40297 0.124396
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Tabla 46.

Tabla ANOVA
Sumade _
Fuente Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Cuadrados
Entre
1.46939 1 1.46939 2.72 0.1022
grupos
Intra
51.7959 96 0.539541
grupos
Total 53.2653 97
Tabla 47.

Evaluacion del espesor del corte para el atributo sabor — Resumen estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacion E. Minimo Méaximo

T1 SABOR 49 2.59184 0.642857 1.0 3.0

T2 SABOR 49 2.53061 0.615834 1.0 3.0

Total 98 2.56122 0.626993 1.0 3.0
Tabla 48.

Pruebas de multiples rangos — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 SABOR 49 2.53061 a
T1 SABOR 49 2.59184 a
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Tabla 49.

Verificacion de Varianza.

Prueba Valor-P

Levene's 0.23176 0.631318

Tabla 50.

Tabla ANOVA.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6on-F Valor-P

Entre grupos 0.0918367 1 0.0918367 0.23 0.6313
Intra grupos 38.0408 96 0.396259

Total 38.1327 97

Tabla 51.

Evaluacion de la temperatura de secado para el atributo textura — Estadisticos

descriptivos para el atributo textura.

Tratamientos N Media Desviacion Minimo Maximo
T1 49 2,163 0,717 1,00 3,00
T2 49 2,265 0,730 1,00 3,00
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Tabla 52.

Pruebas de multiples rangos de Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos
Homogéneos
T1 49 2.163 a
T2 49 2.265 a

Tabla 53.

Prueba de verificacion de varianza.

Prueba Valor-P

Levene's 0.367 0.546

Tabla 54.

Andlisis de varianza para el atributo textura.

Fuente S.C. g.l. C.M. Fc Pv
Tratamientos 0.255 1 0.255 0.49 0.487
Error experimental 50.245 96 0.523

Total 50.500 97
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Tabla 55.
Evaluacion de la temperatura de secado para el atributo color — Resumen

Estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacion Estandar Minimo Maximo

T1 COLOR 49 2.32653 0.71844 1.0 3.0

T2 COLOR 49 2.32653 0.71844 1.0 3.0

Total 98 2.32653 0.714727 1.0 3.0
Tabla 56.

Pruebas de multiples rangos — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 COLOR 49 2.32653 a
T1 COLOR 49 2.32653 a
Tabla 57.

Verificacion de varianza.

Prueba Valor-P

Levene's 0.0 1.0
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Tabla 58.

Tabla ANOVA.

Fuente Suma de Cuadrados G| Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P

Entre grupos 0.0 1 0.0 0.00 1.0000
Intra grupos 49.551 96 0.516156

Total 49.551 97

Tabla 59.

Evaluacion de la temperatura de secado para el atributo olor — Resumen estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacion Estandar Minimo Maximo

T1 OLOR 49 2.5102 0.680761 1.0 3.0

T2 OLOR 49 2.26531 0.784631 1.0 3.0

Total 98 2.38776 0.741031 1.0 3.0
Tabla 60.

Pruebas multiples de rangos — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 OLOR 49 2.26531 a
T1 OLOR 49 2.5102 a
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Tabla 61.

Verificacion de varianza.

Prueba Valor-P
Levene's 2.40297 0.124396

Tabla 62.
Tabla ANOVA.

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P

Cuadrados Medio

Entre grupos 1.46939 1 1.46939 2.72 0.1022
Intra grupos 51.7959 96 0.539541
Total 53.2653 97
Tabla 63.

Evaluacion de la temperatura de secado para el atributo sabor — Resumen

estadistico.

Tratamientos Recuento Promedio Desviacién E. Minimo Maximo
T1 SABOR 49 2.61224 0.639542 1.0 3.0
T2 SABOR 49 2.53061 0.615834 1.0 3.0

Total 98 2.57143 0.625901 1.0 3.0
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Tabla 64.

Pruebas multiples de rangos — Método: 95.0 porcentaje Bonferroni.

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T2 SABOR 49 2.53061 a
T1 SABOR 49 2.61224 a
Tabla 65.
Verificacion de varianza.
Prueba Valor-P
Levene's 0.414239 0.52136
Tabla 66.
Tabla ANOVA.
Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
Entre grupos 0.163265 1 0.163265 0.41 0.5214
Intra grupos 37.8367 96 0.394133
Total 38.0 97
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Figura 4.
Formato para la evaluacion organoléptica para establecer los parametros

tecnoldgicos para la formulacion de las hojuelas de paiche (Arapaima gigas).

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
ATRIBUTOS| CALIFICACION

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni
TEXTURA me disgusta

3. Me gusta

1. No me
gusta

2. Ni me gusta/ni

COLOR .
me disgusta

3. Me gusta

1. No me
gusta

2. Ni me gusta/ni

OLOR .
me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni
SABOR | me disgusta

3. Me gusta

Observaciones:
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Figura 5.
Formato para la evaluacion organoléptica para establecer los parametros

tecnolégicos para el corte de las hojuelas de paiche (Arapaima gigas).

T1 T2
ATRIBUTOS| CALIFICACION

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni me

TEXTURA [iSgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni me

COLOR disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni me

OLOR disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

2. Ni me gusta/ni me

SABOR disgusta

3. Me gusta

Observaciones:
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Figura 6.
Formato para la evaluacion organoléptica para establecer los pardmetros

tecnoldgicos para el secado de las hojuelas de paiche (Arapaima gigas).

T1 T2
ATRIBUTOS CALIFICACION

1. No me gusta

TEXTURA 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

COLOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

OLOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

SABOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

Observaciones:
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Figura 7.
Formato para la evaluacion organoléptica para las hojuelas de paiche (Arapaima

gigas) al producto final.

T1
ATRIBUTOS CALIFICACION

1. No me gusta

TEXTURA 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

COLOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

OLOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

1. No me gusta

SABOR 2. Ni me gusta/ni me disgusta

3. Me gusta

Observaciones:
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Figura 8.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo textura para la formulacion.

Panelista T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
1 1 2 2 3 1 2 1
2 2 3 2 3 1 2 2
3 3 3 3 3 2 2 2
4 3 1 2 2 3 3 2
5 3 3 1 1 1 1 2
6 3 3 3 1 3 3 3
7 1 2 1 2 1 2 2
8 2 3 3 2 3 2 2
9 3 2 2 1 3 3 3
10 3 1 3 3 2 2 1
11 1 1 3 2 3 2 2
12 3 2 2 3 2 3 3
13 3 3 2 3 3 1 1
14 3 3 3 2 2 2 1
15 1 1 2 2 3 3 2
16 2 3 1 1 2 2 2
17 3 1 3 1 2 2 2
18 2 1 2 3 2 3 3
19 3 3 2 1 3 1 3
20 2 2 1 2 1 2 1
21 1 2 2 3 3 3 2
22 3 1 3 2 1 1 3
23 1 1 2 2 2 3 2
24 3 3 1 1 3 1 2
25 2 2 3 3 1 2 3
26 1 2 3 2 2 3 2
27 1 2 1 1 1 3 3
28 3 2 3 2 2 2 2
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Figura 9.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo color para la formulacion.

Panelista T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
1 2 3 2 3 1 2 1
2 3 3 2 3 1 2 3
3 3 3 3 3 2 3 2
4 3 1 2 2 3 1 2
5 3 3 1 1 1 3 2
6 3 3 3 2 2 2 2
7 1 2 1 2 1 2 3
8 3 3 2 2 3 3 2
9 2 2 2 2 3 3 2

10 3 1 3 3 2 3 3
11 1 3 3 2 3 3 1
12 3 2 2 3 2 1 2
13 3 3 2 3 3 2 3
14 3 3 3 2 3 3 2
15 2 1 2 2 3 2 1
16 2 2 1 1 2 3 2
17 3 1 3 3 2 3 2
18 2 3 2 3 2 1 3
19 3 3 2 3 3 2 3
20 2 2 1 2 1 3 3
21 1 2 2 3 3 3 1
22 3 3 3 2 3 2 3
23 3 1 2 2 2 1 3
24 1 3 1 3 3 2 2
25 3 2 3 3 1 3 2
26 1 2 3 2 2 2 3
27 1 2 1 1 1 2 3
28 3 2 3 3 2 2 2

85



Figura 10.

Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo color para la formulacion.
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Figura 11.

Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo sabor para la formulacién.

T7

T6

T5

T4

T3

T2

T1

Panelista

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

87



Figura 12.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo textura para el espesor del corte

de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 2 2
3 2 1 28 2 2
4 2 2 29 2 2
5 2 1 30 3 3
6 3 2 31 1 3
7 3 1 32 2 2
8 2 2 33 1 3
9 3 1 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 2 2 37 2 2
13 2 3 38 1 1
14 3 3 39 3 3
15 2 3 40 1 2
16 1 2 41 2 2
17 3 3 42 2 2
18 2 2 43 3 3
19 2 3 44 2 2
20 3 3 45 3 3
21 2 3 46 2 2
22 3 3 47 2 2
23 1 3 48 1 1
24 3 3 49 3 3
25 3 3
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Figura 13.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo color para el espesor del corte de

las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 2 3 26 1 1
2 3 3 27 2 1
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 3 30 2 2
6 2 2 31 3 3
7 1 1 32 2 2
8 1 3 33 3 1
9 3 2 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 1 2 36 2 2
12 2 1 37 2 2
13 3 3 38 3 3
14 3 3 39 3 3
15 3 3 40 2 2
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 2 3 44 2 2
20 3 3 45 3 3
21 1 3 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 1 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3
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Figura 14.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —

Resultados de la evaluacion sensorial del atributo olor para el espesor del corte de

las hojuelas.

Panelista Tl T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 3 3
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 1 30 3 1
6 2 2 31 3 3
7 3 1 32 2 2
8 3 3 33 3 1
9 2 3 34 2 2

10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 3 2 37 3 3
13 1 1 38 2 2
14 3 3 39 3 3
15 2 2 40 3 3
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 3 3 44 1 1
20 3 2 45 3 3
21 2 1 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 1 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3

90



Figura 15.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo sabor para el espesor del corte

de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 3 3
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 2 30 3 3
6 3 2 31 3 3
7 2 1 32 2 2
8 3 3 33 3 2
9 1 3 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 3 2 37 2 2
13 3 3 38 3 3
14 3 3 39 3 3
15 2 2 40 3 3
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 3 3 44 3 3
20 3 3 45 3 3
21 3 3 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 3 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3
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Figura 16.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo textura para la temperatura de

secado de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 2 2
3 2 1 28 3 3
4 2 2 29 2 2
5 2 1 30 2 2
6 3 2 31 1 3
7 3 1 32 2 2
8 2 2 33 1 3
9 3 1 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 2 2 37 2 2
13 2 3 38 1 1
14 3 3 39 3 3
15 2 3 40 1 2
16 1 2 41 2 2
17 3 3 42 2 2
18 2 2 43 3 3
19 2 3 44 2 2
20 3 3 45 3 3
21 2 3 46 2 2
22 2 2 47 2 2
23 1 3 48 1 1
24 3 3 49 3 3
25 3 3
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Figura 17.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo color para la temperatura de

secado de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 2 3 26 1 1
2 3 3 27 2 1
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 3 30 2 2
6 2 2 31 3 3
7 1 1 32 2 2
8 1 3 33 3 1
9 3 2 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 1 2 36 2 2
12 2 1 37 2 2
13 3 3 38 3 3
14 3 3 39 3 3
15 3 3 40 2 2
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 2 3 44 2 2
20 3 3 45 3 3
21 1 3 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 1 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3
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Figura 18.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo olor para la temperatura de

secado de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 3 3
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 1 30 3 1
6 2 2 31 3 3
7 3 1 32 2 2
8 3 3 33 3 1
9 2 3 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 3 2 37 3 3
13 1 1 38 2 2
14 3 3 39 3 3
15 2 2 40 3 3
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 3 3 44 1 1
20 3 2 45 3 3
21 2 1 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 1 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3
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Figura 19.
Valores recolectados de los diferentes analisis del trabajo de investigacion —
Resultados de la evaluacion sensorial del atributo sabor para la temperatura de

secado de las hojuelas.

Panelista T1 T2 Panelista T1 T2
1 3 3 26 1 1
2 3 3 27 3 3
3 3 3 28 2 2
4 2 2 29 3 3
5 3 2 30 3 3
6 3 2 31 3 3
7 3 1 32 2 2
8 3 3 33 3 2
9 1 3 34 2 2
10 2 2 35 1 1
11 3 3 36 3 3
12 3 2 37 2 2
13 3 3 38 3 3
14 3 3 39 3 3
15 2 2 40 3 3
16 2 3 41 2 2
17 3 3 42 3 3
18 3 2 43 3 3
19 3 3 44 3 3
20 3 3 45 3 3
21 3 3 46 3 2
22 3 3 47 2 2
23 3 3 48 1 2
24 2 2 49 3 3
25 3 3
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Figura 20.

CERTIFICADO DE PROCEDENCIA DEL PAICHE (Arapaima

PROVENIENTE DE LA ACUICULTURA - DIREPRO U.

%8 PERU) GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI =
DIRECCION REGIONAL DE LA PRODUCCION

“Afio del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”  “ME&efeili

CERTIFICADO DE PROCEDEMCIA N® 0035 — 20232
DEL RECURS0 PAICHE, PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS (RM O7T1-2010-PRODUCE]} ¥
OTRAS ESPECIES CONTROLADOCS PROVEMIENTES DE LA ACUNULTURA

Pucallpa, 16 de marzo del 2023

EL DIRECTOR REGIONAL DE DIRECCION REGIONAL DE UCAYALI CERTIFICA:

Cwe, el administrado ha cumplido con hacer alcanzar los requisitos exigidos en el procedimisnto
TUPA N® 12 de la Direccion Regional de la Produccion. aprobado mediante Ordenanza Regional
N*® 013-2015-CR/GRU, en concordancia con la Resclucién Ministerial N® 07 1-2018-PRODUCE,
que establece las pautas para efectuar el seguimienio del paiche (Arapaima gigas) procedemnte
de la acuicultura, expidiéndose el presente Certificado, segin el siguiente detalle:

L DATOS GENERALES DEL ADHINIS-TRADD_
Persona solicitante: Ravid Junier. Méndez Alvanes,
DNIRUC: 10453142300
Productor (Persona natural o juridica): SERYVIGICS AGROCEGMARIGS F.R .
Ruc N° 20393457229
Domicilio: Jr. 24 de Setiembre Mza. 4 Lote. 12 P.J). San Juan de Miraflores — Manantay -
Coronel Portillo — Uoayali.
Teléfono: 985 OTE 022

Cormeo electronico: servagrosriZ3@gmail. com

Resolucion que Autoriza el derecho: R. D. R. N® 287-2020-GRU-DIREPRO.

Titular de la Autorizacién Representante;, Dayvid Juniar Méndez, Alvarez
DM/ RUC N°: 0452142300, Direccidn: Jr, Lima #2531
Teléfono: 975538422 Correo electronico: dmendezalvarez55@amail.com

Direccion del Fundo: C.F.B. Km 20, mag. laguierda, Int. 10 Km Estangue: MN° 4

Tipo Descripchon N° EJEMPLARES Paso Tolal PESO CERTIFICADD Coslo {5
[Unidades) K] (i)
Blomasa Paao Helo
coascha L]
[}

ANIMAL FS Flite sin plel ] 4635 4685 23 42 533 85
NVIWVOS
Producio
{C:arms)
Subprod
{orimos)
TOTAL T unidades A5 E5 kg 555 kg TIAT g THIAS

. PROCEDENCIA DEL RECURSO

Acta de werificacion de nacimiento:
Acta de wverificacion de levante de alevinos: Acta N® 014-2021-GRIU-DIREFRO-DFUIFA
de fecha 13M2/2021

Documento de compra [ venta: FACTURA M* E-001-3
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IV.DESTING
Destinatario: LIl RESANSIAMAZANER EusallRa
Direccion: Ay, Tupac Amaru Km, 5.8 marg, derecha
Fecha de Embarque: jusves 16 de marzg del 2023

GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI
DIRECCION REGIONAL DE LA PRODUCCION

“ffio del Fortalecimiento de la Soberania Macional®

Consumo humano: 3j, Acuicultura: Alsying Juvenil: 5j Reproductor:
Ornamental:

Documento valido por 10 dias

HOTA1:

Resolucion Ministerial N* 071-2019-PRODUCE:

Articulo 5.3: El Cerificado de Procedencia debe contar con una numeracion GOnica,
identificacion Regional y fecha de emisién consignada por la Direccion Regional de la
Produccion.

HOTAZ:

Articulo 5.4: Para la emision de dicho cerfificado 2e considera la informacion contenida en
las Actas de Inspeccion de verificacion de nacimiento yo levante

97



Figura 21.

Tabla de wittfogel para mirar la calidad del paiche (Arapaima gigas)

ZONA DE .

INSPECCION CARACTERISTICAS PUNTAJE
Lisa, brillante, mucilago claro y transparente. Consistencia firme y
elastica bajo presion de los dedos. 4
Aterciopelada y sin brillo, color palido, lechoso y opaco. Consistencia

SUPERFICIEY | relajada y elasticidad disminuida. 3

CONSISTENCIA - . -
Granulosa, color aguado. Consistencia clara relajada. 2
Muy granulosa. Consistencia blanda se quedan impresos los dedos. 1
Globo ocular hinchado y abombado, cornea clara y brillante. 4
Globo ocular plano, cornea opalescente, pupila opaca.
0JOS . - - .

Globo ocular hundido, cornea acuosa y turbia, pupila gris lechosa. 5
Globo ocular contraido, cornea turbia, pupila opaca. 1
Color rojo sanguineo, mucilago claro, transparente y filamentoso. 4

BRANQUIAS Coloracion rosa palido, mucilago opaco. 3
Color rojo sanguineo, mucilago lechoso, turbio o denso. 2
Color sucio o marrén, rojizo, mucilago turbio. 1
Lébulos ventrales con color natural, sin decoloracién, lisas y brillantes,
peritoneo firme, asi como rifiones y restos organicos, sangre rojo 4
profundo.
Lébulos ventrales aterciopelados y sin brillo, zona rojiza a lo largo de
la columna vertebral, rifones y restos organicos con coloracién rojo 3

CAVIDAD palido.

ABDOMINAL - - . p
Lobulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso, aspero separable
del cuerpo, rifiones y restos organicos con color marrén rojizo. 2
Lébulos ventrales turbios y pegajosos, peritoneo facil de desgranar,
riflones y restos organicos turbios y pastosos, sangre acuosa de color 1
marrén.
Fresco como el agua de mar. 4
Ya no como de agua de mar, pero fresco y especifico. 3

OLOR

Olor neutral o ligeramente acido. 2
Olor a pescado o rancio. 1

Tabla de valoracioén
Puntaje Grado de calidad | Puntaje | Grado de calidad
18-20 Extra o muy duro | 12-09 Aceptado
17 -13 Buena Malo
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Figura 22.
Andlisis Fisicoquimico de los filetes sin piel del paiche (Arapaima gigas) — Estanque

05.

*"Decenio de a iguaidad de coonmunidades para moeres p hombres”
TAfc ol Sicentenanio ol Pergr 200 Sos o indepsngenca”

Fginn 1 e 3
INFORME DE ENSAYO INTERENO IN° 0281/21
Solicitante - PPOI04 - DIDITT - ITF
Direcciém - Carretera a Ventanilla Km. 5,2 Callao
Produocto declarado H Filete sin piel PPS4-006P
FPresemtacion v Condiciones de la : Bolsa de pelietileno tipe ziploc. Refrigeracion (3,7 =C)
M uoestra
Cantidad de moestras H 1 umidad de 430 g aprox.
Fecha y Hora de muoesires H 26/10v2021 a las 10:00
Fecha de recepcion de la muestra : 05.11.21
Fecha de Ejecocion de Analisis : 05.11.21
Referencia de la moestra o ORDEN DE SERVICIO INTERNWO W * 0011-2
N® de Solicitmd de Servicio de H 0114-21
En=zayoe Interno
ENSAYD NOEBMA O REFERENCIA BESULTADNDS
Determinacion de Humedad FAO, Food and Nutriion Paper pp 205 T 147, 1986 TEEW TES%
Determinacién de Proteina Cruda | LABS-ITP-FO-001-2009 Rev. 00, 2009 20.4 % 199 %
Determinacion de Grasa Cruda LABS-ITP-FO-003-200% Rev. 00, 2009 16'% 1,1%
Determinacian de Cenizas FAQ, Food and Nutrition Paper pp 228 T 147, 1985 1,6% 1,7%
Extraccion de Lipidios par el Bligh, E. G., & Dyer, W_ J. {1959). A rapid method of foial
metodo Biigh and Dyer* lipid extraction and purification. Canadian joumal of -
biochemisiry and physiclogy, 37(B), 911-917.
Cromatografia de acidos grasos LABS-ITP-FO-002-%8 Rev. 4, 2003 VER AMEXO
Determinacidn de Fasforo por ADAC Methods of Analysis for Mutriion Lakbeling 965,17, 161,18 magi100g
especirofotomedria UV-VIS Chapter 26 [26.4) pag. 339, 1993 155,14 mgMdg
Determinacion de Colesierol por Hovacs, M. | P, Anderson, W_ E.| & Ackman_ R. G (1979). 0,34 magig
cromatografia de gases. A simple method for the detemination of cholestercl and 0,35 maig
some plant sierols in fishery-based food products. Journal
of Food Science, 44{3), 1298-13041.

Observaciones: *Tfdlizado solo para exoser la grasa.

Firpaon Spaimence por M v AT
e LY e Yy (=5
e Y

T
17 o T—

=8 ot aph e

Callan, 30 de diciembre de 2021

CARRFTEFRA A VENTANIT LA EAL 5 M) — TELFS, STT0116 — STTO118 — CASTTI T A 360 — CATT AQ 1 PERU
TELEFAX- 5773130 E-mail- clientelabpitp gob pe

Oty prohi bida b reprodoccede total o parcel del presenies docemisste sin o ssterrscede de LABS-ITP. Los reulndos cmatides en ol presemsie informe

sl s refieren o b msussire asalersds v so deben sor eidiondos oo wsa camificacidn 4 conformedad con normes de products o comlo: SertiSieado del

sigicmn de calided de o ensded gue b produwce. Bl sombee ded produocie =5 de nespo ded cliemie

FACILEN . BT, Beu B Fasha: 11713008 v hdin T ambda. de aiveaniins Asl fasms sin
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PERL | Ministeria
. de [ Produccion

“Decenie de i ijeacsd g8 cooTiCBIES Dare Moyeres ¥ homiores”
"Afte del Bloentenario del Perd: 200 aflos de independenci”

Fagin 2 e 3
ENSAYD NOEMA O REFERENCIA EESULTADOS

Dietarminacion de Caloio por | Perkin Eimer [19%95). Métodos analiicos para especiroscopia de 129,92 mg'kg
Absorcion Abomica albsorcion atomica Perkin Elmer. El analisis de tajidos da la 147 30 mg'kg

plants: Ceniza Secas, AY-4, 138-140
Dietarminacion de Potasio Perkin Elmer [19%5). Metodos analiticos para especiroscopia de 2706,14 mgfka
por Alsorcion Aomica. albsorcion adomica Perkin Elmer. Bl analisis de tajidos da la 2744 BT maglig

planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140

Perkin Elmer [19%5). Metodos analiticos para especiroscopia de £57_56 mg'kg
Detarminacion de Sodic por | absorcion atomica Perkin Elmer. E analisis de tejidos de la £10.73 mg'kg
Absorcion Abomica, planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140

Perkin Elmer [19%5). Metodos analiticos para especiroscopia de 292 90 magky
Determinacion de Magnesic | absorcion atomica Perkin Elmer. El analisis de tajidos de 280,09 mgky
por Alsorcion Aomiza. planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140

Perkin Elmer [19%5). Metodos analiticos para especiroscopia de 0,52 malig
Determinacion de Cobre por | absorcion atomica Perkin Blmer. El analisis de tajidos de | 0,73 malig
Absorcion Abomica, planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140
Dietarminacion de Hierro por | Perkin Eimer [1995). Métodos analiicos para especiroscopia de 1,99 mafig
Alsorcion Abomica, albsorcion atomica Perkin Elmer. £l analisis de tajides de la 1,63 mafig

planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140

Perkin Elmar [19965). Metodos analiticos para especiroscopia de 263 malg
Determinacion de Zinc poe | absorcion atomica Perkin Bimer. £l analisis de tajidos de 214 malg
Absorcion Abomica, planta: Ceniza Secas, AY-4, 138-140

RESUMEN: ACIDOS GRASOS

RESUMEN % Mg musE
SATURADOS 40,05 540
MONDINSATURADOS B 315
POLINSATURADOS 13 184
TOTAL 85.56

CARRETERA A VENTANILLA KM 5,200 - TELFS, 5770116 - S770118 - CASILLA 360 - CALLAO 1 FERU
dientelabigitp gob pe

Cuads prohibids b reproduccsde total o parcial del presente documents sin o sstonescdes de LABS-ITP. Les

TELEFAX: 5773130 E-mail- dj

Informe

dqenelp

ﬂn#mﬂuﬁnihwuﬂluﬂyu&hﬂ.ﬂmmmmmmﬂuuﬁn&Wanmu&pnmmnmmﬁmndﬂ

sigizm de calided de o entadnd que o prodece. Bl sombee del prods declardy 25 de nesp il ik

FACLFN. FTT, Bev D%

ded clignie
Fosha: 111714
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Figura 23.
Andlisis fisicoquimicos de las hojuelas secas tipo snack a partir de la pulpa del

paiche (Arapaima gigas) al mejor tratamiento.

Ko del Bicentenario del Perl: 200 afos de Independends” -
“Decenio de |2 lgualdad de oportunidades pora mujeres y hombnes™ .
red CITE
Paginad de 1
INFOFME DE ENSAYO INTERNO N° 0069/21
Solicitante ;- SERVICIOS AGROPECUARIOSSRL .
Direccién. : TR 24DESETEMEREMZA 4LOTE 12 PJ. SAN JUAN DE MIRAFLORES

(ESCUELA PRIMEP A SAN FERNANDO) UCAYALT - COROMEL
PORTILLO - MANANTAY

Producte declarado :  HOJELA SECA DE PAICHE.
Presentacion y Condiciones de la :  Baolsa de polietilens sellads.
Muestra
Canfidad de mmesiras : 03 umdades 250 g aprox
Fecha de recepcion de la muestra = 231230
Fecha de Ejecncien de Analisis o 1ol
Referenca de la muestra : Orden de Servicio Interno N° 0022-20 RE 075-2020 Cad. Lab. 0027
N de Solicitud de Servicio de - 002220
Ensayo Inferno

Y __________________________________________________ |

ENSAYOS METODOS RESULTADOS

Determinacion de Cenizas FAQ, Food and Nutriion Paper. pp. 228 T 147, 1986 6.6 %
Determinacion de Grasa cruda LABSTP-FQ-003-2009. Rev. 00, 2008* 27%
Determinacion Humedad FAQ, Food and Nutriion Paper. pp. 205 T 147, 1986 08%
Determinacion de Proteina cruda LABS-TP-FO-001-2009. Rev. 00, 2009* 223%

Ohszervaciones: 30000

Callse, 14 de enero de 2021

CARRETERA A VENTANILLA EM &200 — TELFS. 5770116 — STT0118 — CASTLLA 360 - CALLAQ 1 FERU
TELEFAX: 5773130 E-mail: clienielabitp sob.pe
Cueda prokitida la mproduccitn tofl o percial dil presents documsnte sin b anforizacics de LABS-TTP. Low reeuliados sxitidos oo ol pressnts mieme
wolo 5o refioren 3 b ot anaimada ¥ no Soban war utilimdes come wm cartificacidn de conformidad con zommas de Eroductn o come cartficado dal
sister o calidad de b eotidad qus ko producs. Fl nomsbre del prodects decliado gs de respomsabilidads dal chiant.

FACT-Fi1- P11, Rev 05 Fecha: 111215 Cambis: Cambio de estructers del formain.
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Figura 24.
Andlisis fisicoquimicos de las hojuelas fritas tipo snack a partir de pulpa de paiche

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.

‘o2 ~ “Afo del Bicentonario del Pend: 200 afhos de Independenca” [ [P
ﬁ PERU Decenio de ks Igualdad de oportunicades para mujeres y hombres” ke e
red CITE
Paging 1 de v
INFORME DE ENSAYO INTERNO N° 0070/21
Solicitante : SERVICIOS AGROPECUARIOS SRL .
Direccion | JR. 24 DE SETIEMBRE MZA_ 4 LOTE. 12 P.J. SAN JUAN DE MIRAFLORES

(ESCUELA PRIMERA SAN FERNANDO) UCAYALI - CORONEL
PORTILLO - MANANTAY

Producto declarade 3 HOJUELA FRITA DE PAICHE

Pr ion y Condici de la 3 Bolksa de polictileno sellada.

Muestra

Cantidad de muestras 3 03 umdades {250 g aprox. c/u)

Fecha de recepeion de la muestra 3 23.12.20

Fecha de Ejecucion de Andlisis 3 11.01.21

Referencin de In muestra 3 Orden de Servicio Interno N° (023.20 RE 076-2020 Cod. Lab. 0028
N* de Solicitud de Servicio de 3 0023.20

Ensayo Interno

ENSAYOS METODOS RESULTADOS
Determnacidn de Cenizas FAO. Food and Nutn$on Paper. pp. 228 T 14/7, 1986 45%
Determinacdn de Grasa cruda LABS-ITP-FQ-003-2009. Rev. 00. 2009" 4%
Determinacén Humedad FAO, Food and Nutn$on Paper. pp. 205 T 14/7, 1986 25%
Determnacién de Proteina cruda LABS-{TP-FQ-001-2009. Rev. 00, 2009* 27%

Observaciones: XXXX

OGICA
Callao, 14 de encro de 2021 MVMMF

CARRETERA A VENTANILLA KM $.200 - TELFS. $770116 - $T70118 - CASILLA 360 - CALLAO 1 PERL
TELEFAX: $773130 E-mail: clicatelabigitp sob pe

Quada prohabids la reprodeccdn totsl o parcial del presenic documento sin s sutorzacion de LABS-ITP. Los reullados coaados en o prescntc infieme

scdo s reficren 2 1 muciies analizeds y 0o deben sor wiliodos como una centificacin de dad cvm normas de peodictko 0 como catficado del
sivera de caladad de Is catidad gue b peoduce. EI nombee deld prod docharsdo & de rop hiladade del clicone.
EACI-FO1- P22, Rev 05 Fecha: 111215 Cambio: Cambie de estrocturs del formato.
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Figura 25.
Andlisis microbiolégicos de las hojuelas secas tipo snack a partir de pulpa de paiche

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.

“Decenio de |z lgualdad de oportunidsdes pora mujeres y hombres”

“Afo de la universalizadon de |z salud™ ' l P
red CITE

Pagina1 de 1

INFORME DE ENSAYO INTEENO N-0002/21 EE T6-2020

Solicitante SERVICIOS AGRCOPECTUARIOS SEL
Direccion JE. 24 DE SETIEMEERE MZA 4 LOTE 12 PJ. SAN JUAN DE MIFAFLORES
(ESCUELA PRIMERA SAN FERNANDO) UCATATT - COROMEL
PORTILLO - MAWANTAY.
FProduocte declarado HOIUELA SECA DE PATCHE.
FPresentacion v Condiciones de la Bolsa de polietilano sallads.
Muesira
Cantidad de mmestras 03 ymidades de 250 g aprox.
Fecha de recepcion de la muestra 231220
Fecha de Ejecucién de Analisis 231220
Referenda de la muestra Oxden de Servicio Interno M=0022-20 RE 76-2020 y Codigo LARS N°0027.
N de Solicitud de Servicio de 0012-20 BE 75-2020
Enzayoe Inferno
ENSAYOS: RESULTADOS:
(metodologia)
HOJUELA SECA DE L}]ﬂﬂmdﬂﬁﬁﬂms Aerobios Mesafilos 760000 UFC/ g
DAICHE. WWiakles: FDA
Noma: FDA /BAM Culine 8th Ed Fev. A /1998, Revised:
Jammary 2001 Chapier 3
Muomeracion de Exchericiin coli (rlucoronidasa posimaa 0 MNMP/ =
Parte 3: Técnica del NMP usando J-bromo-3-cloro-3-mdol
- glucoronidasa.
Novmag: ISQVTS 1660-3:2005
Merode Horizontal para ¢ recusnto de Extqfilococos = 10UFC/ g
coqEulasa-posiines (IS0 6555-1: 1990 dmd 1:2003)
Merade harizonral para la deteccion de Salmoneila spp. Ausencia/ 25z
Pare I: Deteccion de Salmonella spp Norma: 150 6579-1:
2017
Fibrio hticns =3 0NMP/ g
(Norma: FOL4BAM ONLINVE 8 Ed. Rev. 41908 Ay
2004, Chapeer 8.4-8 Iia-fli
Observaciones: 35050
DBESARAOLLE

CHRECEION DE MVESTIGACE S
MR T mﬂ;FFEPJ_N::n.« VECHOLOGAS .1.

Sarndd

LI, ROXAMA CESPEDES CHOMBO
EESAUMEAFLE NEL LABORATORIT DF MICROSIOLOGA

Callac, 04 de Enero de 2021

CARRETERA A VENTANILILA EM 5200 — 11[.1'5.57"'0]15 -17"0113 CASILIA 360 — CALLAOQ 1 FERU
TELEFAX: 5773130 E-meil:
Queds proketids b reprodaccion fodal o pardial il presses doctmnent win by aniorzacite de LABS-TTP. Los bl idos ez wl pr mims
wobo 5o reSoron 2 [n oot analizia v oo doban. war utilimsdos comwe wra cotificacion do conformided con moomas dﬁpﬂ-&lﬂuemmﬁ.ﬁaﬂudﬂ]
sistera do calidad de a sotidad que ko producs. El soeshre del prodecto declarado ss de respomsabilidade dal chenta.

EACT-F0l- PI1. Rev D5 Fecha: 11711215 Cambiec Cambio de escructers del formar.
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Figura 26.
Andlisis microbiologico de las hojuelas fritas tipo snack a partir de pulpa de paiche

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.

"Aho de 13 universalizacion de 1a salud” ’ ' P
“Decenio de & Igualdad de oportunidades para mujeres y hombees™

red CITE
Pagina 1 de 1
INFORME DE ENSAYO INTERNO N°0003/21 RE 76-2020
Solicitante :  SERVICIOS AGROPECUARIOS SR. L
Direccidn : JR. 24 DE SETIEMBRE MZA. 4 LOTE. 12 P.J. SAN JUAN DE MIRAFLORES

(ESCUELA PRIMERA SAN FERNANDO) UCAYALI - CORONEL
PORTILLO - MANANTAY.

Producto declarnde 2 HOJUELA FRITA DE PAICHE.
Pr ion y Condici de la 3 Bolsa de polictileno sellada.
Muestra
Cantidad de muestras 3 03 unidades de 250 g aprox.
Fecha de recepcion de la muestra 3 23.12.20
Fecha de Ejecucion de Anilisis 3 23.12.20
Referencin de la muestra :  Orden de Servicio Interno N°0022.20 RE 762020 y Codigo LABS N°0028.
N” de Solicitud de Servicio de : 0023-20 RE 76-2020
Ensayo Interno
A VI RESULTADOS:
MUESTRA RNSAVO
(metodologia)
HOJUELA FRITADE |V cion de M Acrobios Mesofil <250 REAP/ g
PAICHE. Viables: FDA
Norma: FDA /BAM Online Sth Ed. Rev. A/ 1998, Revised:
January 2001 Chapter 3
Numeracion de Escherichia coli Glucoromdasa positiva ONMP/ g
Parte 3: Técnica del NMP usando S-bromo~4-cloro-3-indol
S glwcoromdasa.
Norma: ISOTS 16649-3:2005
Método Horzontal para el recuento de Estafilococos <10 UFC/ ¢
coagulasa-positivos (ISO 688811999/ Amd 1:20M3)
Método horizontal para la deteccion de Salmonella spp. Ausencia’ 252
Parte I: Deteccion de Salmonella spp Norma: 150 6579-1
2017
Vibrio Parahaemolyticus <30NMP/ g
(Novma: FDA/BAM ONLINE 8" Ed. Rev. A/1998. May
2004. Chapter 9.4-8 1(a-f))
Observaci REAP:R do de acrobios en placa.

DIRECCION DE ST!‘»CONM’(XLF
INMOWACION Y 'WSFEREV‘M FECNOLOGICA
\_/\./\ild

UG ROXAMA CESPEDES CHOMBO
SESPOMUATLE DL LABCRATORY) DE MCROBIOLOGA

Callao, (M de Encro de 2021

CARRETERA A VENTANILLA KM 5200 - TELFS. $770116 - £770118 - CASILLA 360 - CALLAO 1 PERU
TELEFAX: 773130 E-mail: clicntelabigitp sob pe
Queds prokeids ls reproducessa total o parcial del proscate Socumento sin ls auorzacion d LABS-ITP. Los roullados crmtadon en of preseste infoeme
»clo s reficren & la muestra analizads y 1o deben sex Wlilizados como una cenificaciin de conformidad con somas de peoducto o come cosificado del
sisterma de catalad de la catidad que %o produce. El mombre &l producto doctarsdo o de rospoasshilatide del clicrse.

EACE-FOI- P22, Rev 05 Fecha: 1171215 Cambie: Candis de estructurs ded formato.
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Figura 27.

Norma Técnica Peruana que define y establece los requisitos para los bocaditos

fritos y extraidos - NTP 209:1984 (REVISADA EL 2016).

o e e S RENN——" &
NORMA TECNICA NTP 209.226.
PERUANA 1984 (revisada el 2016)
Direccidn de Normakzaodn - INACAL :\\\
Cilk Lis Cametas 815, San 1noro (Lima 27) Lidw, Peny
QP
£
- s
BOCADITOS. Requisitos &
SNACK FOOD. Reguariments \-:é
201607-21 s
1* Ecicion S
g
g
;‘
&
g
RD N'Ol?ﬂ!&!EACAUON Publcada ol 20160727 Precio Sasaco en 07 M'
1CS 67060 - ESTANORMA ES RECOMENDASLE
Descrignones. B4€adite, requisito
&

© INACAL 2016
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© INACAL 2016 >

~
Todos los demchos son meservados, A menos que se apecifique lo contrario, ningura pane de esta
PUDICACION PO Ser feproducds @ utiizade por Cushoulel medio, Slectionco 0 Mecaico, Mthyendo
ftocopia 0 publicandole en el et © inbanet, sin permiso por escrita del INACAL,
&

&
INACAL y
Call Las Carrekas 815, Sih o
Lima - Par( S
Tel. #51 1 6404600
somstecnn g
W snacal gb e
e
&

i
© INACAL 2016 - Todos ks derechos son resenvados
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PROLOGO
(02 revision 2016) 3
S‘.‘
S
S
Al La Norma Técnica Perusna (NTP) NTP  200.228:1984

(Revisada el 2011) BOCADITOS. Requisitos, 1* Edicion, se encuentra inclultia en el
programa de actualizacion de Normas Téonicas Peruanas que cumplieron 05 aos de
vigencia e

,
N
-
<
\

A2 La NTP referida, aprobada mediants  resolucion
N* 0008-201 L/CNB-INDECOP!, fue revisada por ol Comité Técnico.de Normalizacion
(CTN) de Cerzales, leguminosas y productos derivados - Sub Comité Técnico de
Normalizacion (SC) de Trigo y productos derivados, y puesta atonsulta publica. No
recibid observaciones por parte de los representantes de Ios:samtes Involucrados.
produccion, consumo y t&cnico,

-

~

<
,,

A3 El CTN de Cereales, lemninasasypmdmhsmﬂvams SC de Trigo y
productos derivados, recomendd mantener la vigenciz-de la NTP y la Direction de

Normelizacion (DN), procedio a mantener su vmm;‘ptevu revision final, aprobando
la version revisada el 21 de julio de 2016.

&
9
NOTA: Cabe resaltr que s revisicn de lo gresmie NTP se ha reslizado con ef cbjetvo de

CRIEMINGT SU VIQENCIA, MaS NO Su Alualizackin \C
*
#

A4 Los métodos de ensayo y de muestreo cambian peribdicamente con el
avance de la técnica. Por lo cuel, recomerdamos consultar en el Centro de Informacion
y Documentacion del M&Lhmgﬁ:halmmmacmyoydtmn
citados en esta NTP,

-
N
~
S

AS La pretente Normé Técnka Peruara reemplaza a la NTP 209.226:1984
(Revisaca el 2011) BOCADITGS. Requisites, 1* Edicion.

)\‘
B. INSTITUEIONES MIEMBROS DEL CTN DE CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS - SUB COMITE DE TRIGO Y
PRODUCTOS DERIVADOS

Secretaria Direccion General de Negocios Agrarios -

N
-
i
.\\
- MINAGRI
-
<
S
<

.
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<
ENTIDAD REPRESENTANTE &
Panificadora Bimba Henry Bautista N
del Perd SA. Dentsse Casanego s
g
ALICORPSAA Jorge Martinez
v
Parera Ediciones SAC Nancy Fuentes \,—:
4‘
ASPAN William Heida ~
Granotec Peri SA. Marcedes Malache s
Industrias Teal SA Amelia Agilar &
RosaArcos =
$
Direccion General de Juan Pomares.s
Competitividad Agrania \.’s
:g
INIA Agnpina Roldin
B
b3
UNALM Martho Ibahez
N
CENAN Sadla Cérdovn
em:yAun
Consuhor " sonia Bernaola
g
~
__\" ~0000000-~
&
N
f
\*\‘.
Ry
J
-~
R
&
&
v
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NORMA TECNICA NTP 200228

PERUANA 1667
BOCADITOS. Requisitos k-
$
1 NORMAS A CONSULTAR e
NTP 206,006 PRODUCTOS ui PANADERIA.
Extraccion y prepagacion de la muestra para
el laboratonio &
NTP 206,007 PRODUCTQS DE  PANADERIA.
Determinacidn del porcentaje de cenizas
&
h g
NT? 206,011 BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y
FIDEOS. Determinacidn de humedad
N
NTP 206,013 BI2COCHOS. GALLETAS, PASTAS Y
S FIDEOS. Determinacion de Ia acidez
NTP 206.015 5 GALLETAS. Determinacitn de peréxidos
NTP206017 & GALLETAS, Detarminacion del porcentaje
R de grasa
£y
NTP 207,003 AZUCAR. Aziicar refinado. Requisitos
&
NTP 20801 ACEITES VEGETALES COMESTIBLES.
;x? Definiciones y requisitos generales
&
o3
g
g

' La NTP ﬁml "2 sido reemrpluzada por B NTPCODEX STAN 210 ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS. Requisins
L INACAL 2026 - Todks los derechos son reservads
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NORMA TECNICA NTP 209.228
PERUANA 2067
§'.’
NTP 209,008 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.
Método de Geterminacion del” indice O
perexico Es
(\,‘ v
NTP 209.0167 SAL PARA USO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA =~
S
NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado
5
NTP 209.039 GLUTAMATO MONOSODICO
MONOHIDRATADO  PARA  USO
DOMESTICO E INDUSTRIAL
;‘"
NTP 209.102 ESPECIAS Y  CONDIMENTOS.
Detsiminacion del comenido de  sal
(Cidruro de sndio)
A
NTP 209.111 5 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Princigios
~ oenerales para el empleo de aditivos
< alimentarios
~
NTP2091340 & ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes
\; de uso permitido en alimentos
&
S
2 OBJETO .7
&
quT@imWawuyMeahsmuwmmmm
fritos y extruidos. =~
F;
2

N
N

!LaNTP mqﬁmmmmwhwmmsm SAL PARA CONSUMO HUMAND
TLa NTP 209134 ha sido resmplazads por la NTF 209,701:2011 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes
y agertes de retencion del color. Definciones y chasificacion

110
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NORMA TECNICA NTP 200,228

PERUANA 37
Q".
&
:\
3 DEFINICIONES &
l?;:’
31 bocaditos: Son procicios elimenticios salados ylo dulces, fritos o extruidos

no sometidos a la accion de laudantes quimicos o biologicos; que tienen diversas formas de

presentacion y ganeralments son envasados. &
32 bocaditos fritos: Son aquellos que se oboenen lueqs‘«'aunltmndm

de la materia prima con el agregado posterior 0 sal 0 azucar, saborizantes, colorantes u
0tros. >

“r

33 bocaditos extruidos: Son acuelios que s& obtienen de una mezcla de
materias primas previamente tratadas y que 5on sometidas.a un proceso de extrusion,
S
$,
4 CLASIFICACION i"
9
\\v.-
41 Por su sabor se clasificarin en; ~
N
a1 Saladas &
<
412 Dulces &
&
413 De seores especiakes
&
9
42 Por el proceso de elaboracion:
421 Frlbss?
f,‘
422 Extruidos
(’
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NORMA TECNICA NTP 209.228

PERUANA A®7
§T

5 CONDICIONES GENERALES &

51 Deberén fabricarse a partir de malerias exemas de nmm de toda

especie, sustancias nocivas a la salud y en pemcnomdodwotwvm

\
&
4

52 Sertpunitmausodemamesmnnlesymdm conforme a la
NTP 209.134. S

>

&~
N
-~

53 Elexp«dsodeboadkussemammmmmlesdemmyen
buenas condiciones. Los envases no deberan presentar mahdus de aceite, kerosene 0
cualquier producto extrafio. Py

>

Fod
54 Los comarciantes de bocaditos, Imbochgasystmduxpcndiomomml
deberdn preservar of producto de la accidn de la humedad, de los insectos, roedores, de la

exposicion directa al sol, polvo, enre otros. &
§
N
&
6 REQUISITOS g
61 Caracteristicas mqanolﬁicas
611 Olor: Serd el caractptfstico del producto.
X
612 Sebor. smelai?mmcooel producto.
f
613 Textura: l,tcmamez caracteristica del producto.
&
614 ColotSerd el caracteristico del producto
,:*
\\.
4
£
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NORMA TECNICA NTP 200228

PERUANA 5887
82 Caracteristicas fisico-quimicas &
:}\?
521 £l producto no deberd presentar sintomas de rancidez, sabores, colores U
olores que indiquen su descompasicion. \?
622 Las caractersticas quimicas s detalan en la Tabla 1. 5
TABLA1L L
R
Ciictortal FriesS  Etuid
Humedad, méximo 3% 6%
Cenizas totales, mximo 4% 4%
Indice de peroxido, maximo 5 meghg 5 meg/kg
Indice de acidez, expresada en acido &
oleico, maximo SE LT 030%
N
63 Aditivos permitidos }f
631 Antioxidanes s =
2 200 mgfkg de grasa
6311 Butl Ndrodaniol (BHA) maximo =
_é" 50108 0 en combinacion
6312 Acido galico y s ésteres »
QQ
632 Emulsionantes: Lecitina, mono y diglicéridos =
633 Conseradores: Acico propidico, deido séedico [ De acuerdo a las
y sussales. practicas corractas
o de fabricacion
634 ﬁmnwsa sabor: Glutamato monossdico _|
g
.(\
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NORMA TECNICA NTP 200.228
PERUANA 687
84 Requisitos microbiologicos &

g

v
641 Deberd estar exento de microorganismos patdgencs, hongos y leveduras.

Q'.

7 EXTRACCION DE MUESTRAS ;

,s"
8 METODOS DE ENSAYO K
&
81 Humedad: Seqin laNTP 206,011, &
_i-
82 Cenizas totales: Segun la NTP m‘oor
83 Determinacion del ndice depertxido: Segin la NTP 206.016 .
(('.-
84 Determinacicn de acidey” Segin la NTP 205,013
i.“
A~
9 ENVASE Y ROTULADO
£y
s
91 Envase
>

&mhmmmumummmsm
que el producto madienga la frescura y calidad requeridas, asi como la suficients
proteceion en las condiciones normales de manipuleo y transpone.

€ INACAL 2016 - Todkes los derechos son reservadis
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NORMA TECNICA NTP 200,228

PERUANA 7167
&
92 Rotulada 3
3}\E’
921 El rotulado debera cumplir con la NTP 209.038 y se incluir eSpecialmente:
9211 Nombre comercial del producto. :‘\
9212  Clasificacion del producto segin el Capitulo 4, \-,S‘

,f.
9213 Clave, codigo 0 s2ne ¢ produccion &

9214  Lista de los ingredientes wilizados, indicados en orden decrecients de

progorciones. _;r
P,
£
9215 Registro industrial 3‘
9216  Aulorizacién Sanitaria. o

9217  Cualquier otro ato requanido por Ley o Reglamento.

R
10 ANTECEDENTES
=
101 MONTES, Adolfo. Bromatologia Tomo I Editorial Universitaria. Buenos
Aires. 1965, &
102 Reglamento Sanitario de Allmentos.
}.-
103 NTP 206.001 Galletas. Requisitos

-
.~

104 5 MATZ Samuel. Snack Food Technology. Coleccion AVI, 1975,
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Figura 28.

Cosecha del paiche (Arapaima gigas).

Figura 29.

Desangrado del paiche (Arapaima gigas).
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Figura 30.

Cadena de frio.

Figura 31.

Recepcién de materia prima.
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Figura 32.

Procesamiento primario del paiche (Arapaima gigas).

Figura 33.

Filetes en trozos de 4 x 4 cm.
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Figura 34.

Moledora de carne.

Figura 35.

Insumos para elaboracion de las hojuelas tipo snack de paiche (Arapaima gigas).
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Figura 36.

Homogenizacién de los insumos.

Figura 37.

Moldeado de la masa.

120



Figura 38.

Coccion de la masa.

Figura 39.

Rebanado en l[aminas.
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Figura 40.

Acondicionamiento de las laminas de 0.3 mm.

Figura 41.

Laminas de hojuelas tipo snack en el secador de aire caliente a 40°C.
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Figura 42.

Fritado de las hojuelas tipo snack.

Figura 43.

Hojuelas tipo snack a partir de pulpa de paiche (Arapaima gigas).
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