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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo elaborar una hojuela tipo 

snack a partir de la pulpa del paiche (arapaima gigas); y plasmar los parámetros 

tecnológicos del producto. Se investigó 7 formulaciones en diferentes proporciones 

de pulpa de pescado (paiche) y fécula de maíz. Las 7 mezclas fueron evaluadas, 

según las evaluaciones organolépticas. Se determinó que la formulación y 

proporción optima de insumos fue de 50% de pulpa de pescado (paiche), fécula de 

maíz 30% y 20% de otros insumos (humo líquido, 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 análisis fisicoquímicos de las hojuelas presento 

un 0,8% de humedad, 22,3% de proteína, 2,7% de grasa y 6,6% de cenizas. El 

análisis microbiológico de las hojuelas se realizó 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 llegó a la 

conclusión que el tiempo y temperatura de tostado ha sido apto para consumo, ya 

que en los análisis microbiológicos se ha obtenido buenos resultados, cumpliendo 

con los requisitos mínimos microbiológicos (RM. 591-2008-SA). 

Palabras clave: Hojuelas, paiche, snack, fécula de maíz, humo líquido, 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% moisture, 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 

(0 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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INTRODUCCIÓN 

El paiche (Arapaima gigas), es un pez que tiene las escamas más 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 tamaño en diferentes investigaciones 

que hizo el Instituto de Investigación de la Amazonia Peruana – IIAP en el 2006 

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

 

Es el pez emblemático de la región amazónica peruana, ya que posee un 

sabor y calidad de su carne, se adapta rápidamente en el medio donde se encuentre 

dando facilidad a su cultivo de esta especie. 

 

  La comercialización no solamente podría ser la venta directa de carne 

fresca, sino que también se puede dar un valor agregado a su carne como: carne 

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

 

La carne de paiche posee un gran porcentaje de proteína, siendo una 

alternativa que se pueda incluir en los programas de nutrición que brinda el estado 

peruano, ya que el INIE nos muestras cifras muy altas de destruición (INEI, 2021). 

Y así podría ser una alternativa para combatir los niveles altos de desnutrición.  

 

Los snacks, tienen una gran demanda en el mercado nacional e 

internacional por su rápido consumo, con este trabajo de investigación se pretende 

dar un valor agregado a la carne del paiche, por su gran contenido proteico que esta 
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posee y por consiguiente presentar al público consumidor una nueva alternativa de 

consumo, lo que permitirá crear nuevas fuentes de trabajo a través de la industria 

de las hojuelas tipo snack de la región y el país.  
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CAPITULO I                                                                                                          

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA. 

1.1. Descripción y fundamentación del problema. 

La región Ucayali cuenta con una gran diversidad de recursos naturales, 

clasificándolos en recursos renovables y no renovables. Entre los principales 

recursos renovables que se encuentran en la región Ucayali se tiene: suelo, agua, 

flora y fauna. Donde existe un gran déficit del aprovechamiento industrializado de 

los recursos hidrobiológicos 

 

El consumo de pescado aporta en promedio el 12% de la proteína animal 

ingerida, cifra que en los países insulares y costeros llega a ser del 70%. En lo 

general la tasa de proteína bruta en el pescado oscila un 17 y el 20%, además el 

pescado posee una proporción de colágeno inferior a la carne, por el cual es más 

fácil de digerir (Acuña, 2013). 

 

Los recursos hidrobiológicos de la región 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 más demanda por sus ventajas de fácil adaptación 

a las condiciones de cautiverio, rápido crecimiento; por respirar oxigeno del aire es 

menos exigente de la calidad de agua, puede llegar a pesar hasta 10 kg en un año 

(IIAP, 2002). El paiche tiene una carne alta en proteínas 18,45% destaca su 

contenido de omega 3,6 y 9 (Cortez, 1992). El aprovechamiento de estos 
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subproductos representa una estrategia efectiva para fomentar la economía circular 

en el sector agrícola, promoviendo el uso integral de los cultivos y reduciendo la 

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

 

Con su producción se promueve el uso sostenido de los recursos naturales, así 

como la protección del medio ambiente. En general, la carne de pescado contiene 

20 – 25% de proteínas de alto valor biológico, vitaminas (Tiamina, vitamina B12, 

Riboflavina, acido pantoténico, ácido fólico, niacina y piridoxina) y minerales (yodo, 

sodio, potasio, fosforo, calcio, magnesio, hierro, flúor, manganeso, cloro, azufre, etc. 

(Sanabria, 2019). 

 

Sabiendo que la carne de paiche es muy nutritiva para el humano, en nuestra 

región siendo un producto bandera que cada día va teniendo acogida por los 

consumidores tanto locales, nacionales e internacionales. Con su producción se 

promueve el uso sostenido de los recursos naturales, así como la protección del 

medio ambiente. Por ende, sabiendo las propiedades y demanda que posee este 

recurso hidrobiológico su industrialización es muy poco conocida y no aprovechada 

adecuadamente. 

 

El gobierno regional de Ucayali en el año 2019, por medio del Gerente de 

Desarrollo Social, Armando Vásquez, destacó la predisposición de las autoridades 

en trabajar de manera articulada en beneficio de la población infantil que en la 

actualidad el 53.7% sufre de anemia, 16.9% de desnutrición crónica y el 21.1% no 

tiene acceso a la educación infantil. (GOREU, 2019). Por ende, por medio de este 
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trabajo de investigación se pretende la transformación de este producto 

hidrobiológico que tenemos en la región de Ucayali para combatir los indicies de 

desnutrición crónica que tiene la población ucayalina. Por otro lado, se elaborará un 

snack con fécula de maíz enriquecida con diferentes porcentajes de carne de 

paiche, con lo que se pretende dar a conocer el aprovechamiento de este producto 

hidrobiológico y los beneficios que se obtendrán al consumir un producto altamente 

nutritivo. 

 

1.2. Formulación del problema general y específicos. 

1.2.1. Problema general 

¿Se podrá elaborar hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche 

(Arapaima gigas)? 

 

1.2.2. Problemas específicos 

 ¿Qué valores se obtienen en las características fisicoquímicas de la 

carne del paiche?  

 ¿Qué valores se obtienen en los parámetros tecnológicos para la 

elaboración de hojuelas a partir de la carne de paiche? 

 ¿Qué valores se obtienen de las características sensoriales de las 

hojuelas de paiche?  
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1.3. Objetivo general y objetivos específicos. 

1.3.1. Objetivo general 

Elaborar hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche (Arapaima 

gigas).  

 

1.3.2. Objetivos específicos 

 Evaluar las características fisicoquímicas de la carne de paiche.  

 Determinar los parámetros tecnológicos para la elaboración de hojuelas 

tipo snack a partir de la carne de paiche.  

 Evaluar las características sensoriales de las hojuelas de paiche.  

 

1.4. Hipótesis y/o sistema de hipótesis. 

Todos los tratamientos de las hojuelas tipo snack a partir de carne de paiche 

(Arapaima gigas) tuvieron igual aceptación por los panelistas.
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1.5. Operacionalización de las variables. 

Tabla 1.                

Operacionalización de las variables de estudio. 

Variables 
Tipo de variable 

Definición operativa Indicadores 
Unidad 

de 
medida Relación Medición 

Formulación Independiente Cuantitativa 
La mejor formulación se definirá 
mediante una prueba sensorial de 
preferencia. 

Porcentaje de 
carne y fécula 

de maíz 

% 
 

Parámetros 
tecnológicos 

Independiente 
(corte) 

Cuantitativa 
El espesor, medido con escalímetro, 
influye en el porcentaje de humedad del 
producto final. 

Espesor mm 

Independiente 
(Temperatura 

de secado) 
Cuantitativa  

La temperatura indica la energía interna 
de un cuerpo o ambiente y se mide con 
termómetro. 

Temperatura °C 

Análisis 
sensorial 

dependiente Cuantitativa  

Es el análisis sensorial de apariencia, 
olor, sabor, textura y aroma, medido 
mediante percepciones humanas 
alimentarias. 

Sabor, olor, 
sabor y 

apariencia 
Puntaje 

Tiempo de 
secado 

Dependiente Cuantitativo 
Es una transferencia de humedad del 
sólido al gas, evaluada por tiempo y 
porcentaje de secado. 

Humedad y 
tiempo de 

secado 

 
%, T” 

Fuente: Elaboración propia. 
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1.6. Justificación e importancia. 

El paiche, un pez originario de la región amazónica, es un recurso natural de 

gran valor. Sin embargo, su aprovechamiento ha sido históricamente limitado y, en 

algunas zonas, no se ha explotado de manera eficiente, lo que podría llevar a una 

sobreexplotación de los recursos acuáticos (Soria et al., 2019). A pesar de su gran 

tamaño, la carne de paiche ha sido poco aprovechada en la industria alimentaria, lo 

que impide que muchas comunidades amazónicas saquen el máximo provecho de 

este recurso. 

 

De acuerdo con un estudio de Ramírez et al. (2020), la diversificación de 

productos derivados de especies locales como el paiche tiene un gran potencial 

para mejorar la sostenibilidad de las comunidades pesqueras y fomentar la 

economía circular en la región. 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 conservación ambiental al incentivar prácticas pesqueras y acuícolas 

responsables. 

 

Este tipo de innovación en el uso de especies locales es esencial para disminuir 

la presión sobre las poblaciones de paiche y otras especies acuáticas que están 

siendo amenazadas por la sobrepesca (Mendoza et al., 2020). La conversión 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 

ecológica. 
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CAPITULO II                                                                                                                                                           

MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes de la investigación 

2.1.1. Antecedentes internacionales  

Batres (2002), en el proyecto de investigación denominado 

“Industrialización de especies de bajo valor comercial de la pesca artesanal y 

aprovechamiento de subproductos de otras especies hidrobiológicas”, concluye que 

los análisis de las características físico-químicas de los cuatro productos elaborados 

incluido las hojuelas de pescado reportan mayores contenidos de proteína y grasa 

que los productos disponibles en el mercado, por lo que puede constituirse en una 

alternativa para mejorar la nutrición de la población guatemalteca. 

 

Crespo (2009), en su trabajo de investigación en Honduras denominado 

“Desarrollo de un prototipo de medallón 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 evaluación sensorial, física y química de un medallón de carne de tilapia 

para consumo en el mercado hondureño. Utilizando los atributos como apariencia, 

aroma, textura y sabor.  

 

CEPAL (2016), en el proyecto de investigación 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 
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energía, sino que también representan una fuente significativa de nutrientes 

esenciales. También nos dice que los snacks 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 calorías consumidas en las comidas principales, lo 

cual también contribuye a regular el apetito.  

 

2.1.2. Antecedentes nacionales  

Salcedo (2015), en el trabajo denominado “Elaboración de hojuelas a 

partir del manto molido de pota (Dosidicus gigas) con quinua (Chenopodium 

quinoa), concluye que el producto final tiene un buen índice nutricional, respecto al 

contenido de aminoácidos de las hojuelas. Además, concluye que el producto final 

tiene un porcentaje de digestibilidad del 97.1%, este valor sugiere que se llegó a 

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

 

Barriga et al.; (2007), en el estudio de investigación denominado 

“Evaluación de la vida de anaquel de hojuelas de pescado”, determinaron que el 

tiempo de la vida útil de las hojuelas envasadas en BOPP metalizadas almacenadas 

a las temperaturas 10,20 y 30 °C fueron 60,45 y 30 días 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 

comparación del envase testigo.  

 

Giraldo & López (2017), en el trabajo de investigación denominado 

“Aceptabilidad y valor nutritivo de las hojuelas de trucha (Salmo trutta) y piña 
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(Ananas comosus) y harina de algarrobo (Prosopis pallida), concluye que las 

hojuelas de trucha tienen un elevado contenido de proteínas de 24,84± 0,753 g% 

(honack-1), 26,19± 0,671g% (honack-2) y 25,96± 0,753g% (honack-3), cuya 

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 ración alimentaria 

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

hierro y fibra dietaría. 

 

Chumacero (2016), en su trabajo denominado “Elaboración experimental 

de snack a partir de pulpa de calamar gigante Dosidicus gigas (D’Orbigny 1835), 

nos dice que los análisis físico – químicos del snack elaborado a partir de la pulpa 

de calamar son satisfactorios, reporta mayores contenidos de proteína que otros 

productos similares en el mercado. Este producto tipo snack puede dar una 

alternativa para mejorar la nutrición de la población peruana. 

 

Paucar (2013), en su proyecto de investigación 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. 

 

 

 

11



10 

 

2.1.3. Antecedentes locales  

CITEpesquero amazónico 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 amazónicos 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 teóricas 

2.2.1. Generalidades del paiche  

El paiche, Arapaima gigas es un recurso pesquero tradicional y muy 

apreciado en la cuenca amazónica, con gran valor económico gracias a la cantidad 

y calidad de su carne. Desde el punto de vista científico, resulta de especial interés 

por ser una especie primitiva única en su género. Se le considera uno de los peces 

de agua dulce más grandes conocidos, llegando en su etapa adulta a medir hasta 

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

 

Es conocido como “paiche” en Perú, 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 versión seca y salada se convirtió en la principal fuente de proteína 

animal para las poblaciones de la Amazonía. Esto llevó a una caza desmedida en 
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toda la región, lo que obligó a las autoridades a reforzar el control sobre la especie. 

Después de décadas de explotación intensa, el paiche fue incluido en el Apéndice 

II de la Convención 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 extinción, se redujo drásticamente (PNIPA, 2020). 

 

2.2.1.1. Características del paiche  

El paiche presenta un color castaño claro en el dorso, mientras 

que sus lados y la parte ventral son un tono ligeramente blanquecino. Durante la 

época de reproducción, el macho cambia esta coloración a un tono ladrillo en la 

zona inferior de la cabeza, los costados del cuerpo y la cola. La hembra mantiene 

la misma coloración, aunque con menor intensidad. Además, el color de su piel 

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

 

2.2.1.2. Composición química del paiche.  

El paiche es rico en minerales esenciales como hierro y zinc, los 

cuales ayudan a prevenir y combatir la anemia y la desnutrición crónica, 

especialmente en niños y mujeres embarazadas. Además, su alto contenido de 

omega 3,6 y 9 contribuye a la prevención de problemas cardiovasculares y 

favorecen las funciones cerebrales y del sistema nervioso, entre otros beneficios. 

Este pescado proporciona una gran cantidad de proteínas, reduce el colesterol alto, 

ayuda a la regeneración de tejidos, acelera la cicatrización de heridas y previene 

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

Composición química del paiche.  

Componente Porcentaje (%) 

Humedad 75.03 

Proteínas  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 manipulación 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 útil del recurso hidrobiológico, manteniéndolo en condiciones 

óptimas para el consumo humano. Los productos alimenticios se clasifican en dos 

categorías: frescos y procesados. Para los productos frescos, el proceso incluye los 

siguientes pasos:  

a. Recepción 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. Colocación de los filetes en bandejas con una mezcla de agua y hielo (1:1, similar 
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a una granizada) durante aproximadamente 15 minutos para equilibrar la 

temperatura de la carne entre 2 y 4°C. 

e. Lavado, revisión y clasificación de los filetes por peso. 

f. Una vez seleccionados, los filetes se apilan y pasan a un túnel de congelación a -

42 °C durante 4 horas, después de lo cual se almacenan en una cámara de 

conservación a -18°C para su posterior comercialización (INFOPESCA, 2023). 

 

2.2.2. Generalidades de hojuelas de pescado 

Según QALIWARMA, (2023) nos indica que la hojuela de pescado es un 

producto seco, frito y crujiente que se clasifica dentro de la categoría de snacks. Se 

elabora a partir de una masa viscosa obtenida al mezclar almidón (de papa o maíz), 

pulpa de pescado, saborizante, sal y agua, la cual se somete a un proceso de 

cocción al vapor para lograr la gelatinización 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 

formulación, las harinas tienen un rol esencial, ya que ayudan a generar la 

expansión típica de estos productos. La harina de maíz es especialmente común, 

pues su capacidad de expansión mejora la consistencia y aporta un sabor 

característico de maíz a la mezcla. Además, se emplean aditivos como colorantes 

y saborizantes, que resultan fundamentales para incrementar la aceptación de los 

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

Un snack es un alimento de fácil acceso y consumo rápido que 

se ingiere en pequeñas cantidades entre comidas, sin necesidad de preparación o 

manipulación 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 calorías, pero pobres en nutrientes, 

lo que puede contribuir a deficiencias de calcio, hierro, y vitaminas A y D, entre otros 

nutrientes esenciales (Gallo, 2021).  

 

Por otro lado, los snacks con un contenido nutricional adecuado 

son una excelente opción para quienes buscan cuidar su salud, ya que ofrecen un 

alto porcentaje de nutrientes sin un exceso de grasas. Además 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) señala que las hojuelas se hallan dentro 

del rubro de bocaditos o snacks y que existen 2 tipos de clasificación: 

• Por su sabor: salados, dulces y de sabores especiales. 

• Por el proceso de elaboración: fritos y extruidos. 
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2.2.2.2. Clasificación de los snack   

Gallo (2021) clasifica al snack en función del tipo de materia 

prima para su elaboración. 

Tabla 3.           

Clasificación de los snacks  

Tipo Descripción  

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

Dulces Se añade o se utiliza azúcar, generalmente 
sacarosa, como ingrediente principal. 

 

Nutritivos Aportan un valor nutricional al consumidor. 

 

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

  

Combina
dos 

Cuentan con características de varios tipos de 
snacks en proporciones que aseguran una óptima 
aceptación por parte del consumidor y pueden 
ofrecer beneficios para la salud. 

Fuente: Gallo (2021). 
 

2.2.2.3. Ingredientes e insumos de los snacks  

Según Gallo (2021) nos dice que los snacks presentan diversos 

tipos de ingredientes de acuerdo a su clasificación a la que pertenezcan, en el 

cuadro 3 se muestra una lista de insumos comunes encontrados para los snacks 

tipo dulce y salado.   
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Tabla 4.           

Ingredientes e insumos de los snacks  

Ingredientes e 
insumos 

Descripción  

 
 

 Harina 

La harina es esencial en la preparación del snack, 
ya que aporta textura y consistencia, añade valor 
nutricional y actúa como un agente absorbente, 
ayudando a retener líquidos y contribuyendo al 
sabor.  
 

 

Aceites  

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

 

 

 

Sal 

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

 

 

 

Saborizantes y 
colorantes 

Su función 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. 

 

 

Antioxidantes  

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

 

 

Azúcar  

Su función es proporcionar volumen, suavidad y 
color, además de actuar como edulcorante y 
contribuir a la formación de la corteza. 

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

 

2.2.3.1. Materia prima  

Según el Instituto Tecnológico de la Producción (2021) para 

procesar las hojuelas de pescado, la materia prima debe someterse a un 

procesamiento primario para la obtención de los filetes sin piel. Estos filetes deben 

ser lavados con una solución de agua y sal al 3% durante un período 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 maíz, polvo de hornear humo, sal, humo líquido, 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, colocándose en parrillas y cocinándose 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 cámara de refrigeración a 5 °C durante 

24 horas. Posteriormente, los bloques se cortan en porciones para ser procesados 

en un cortador de láminas, produciendo laminillas húmedas 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 formulación usada para la elaboración de las 

hojuelas de pescado.  

Tabla 5.           

Formulación de hojuelas de pescado   

Insumo Cantidad (Kg) 

Pulpa de pescado  20,00 

Fécula de maíz   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 provocó un cambio significativo en las características del 

producto. Este cambio se conoce como un proceso de dilatación de la materia, 

resultado de la expansión de pequeñas burbujas de aire atrapadas en la hojuela 

seca. Posteriormente, el producto final se envasó en bolsas de 40 g utilizando una 

selladora de impulso (ITP, 2021). 

 

20



19 

 

2.2.3.3. Cambios en almacenamiento  

Según QALIWARMA (2022) nos dice que las condiciones de 

almacenamiento de las hojuelas de pescado pueden variar según cómo se 

mantengan. Para asegurar su calidad, es fundamental que estén adecuadamente 

envasadas y guardadas en un lugar fresco y seguro. Las características que debe 

cumplir una hojuela de pescado son las siguientes: 

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

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

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

 Aspecto: Las hojuelas deben estar libres de contaminantes, como tallos, 

piedras, arena, tierra, insectos (ya sean vivos o muertos en cualquier estado 

fisiológico) u otras materias extrañas. Estas condiciones de almacenamiento deben 

complementarse con buenas prácticas de manipulación 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 características, como el olor, el sabor y las propiedades nutricionales. También 

ayuda a inhibir el crecimiento de microorganismos en el producto y a prevenir 

reacciones químicas que podrían alterarlo. Este proceso de secado se aplica en 

diversos campos, como la agricultura, la industria farmacéutica, la producción de 

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

METODOLOGÍA 

3.1. Tipo de investigación 

La investigación es de carácter experimental, porque se manipulan las 

variables, estas son evaluadas por indicadores mediante el análisis sensorial al 

mejor tratamiento según el jurado evaluador. 

 

3.2. Nivel de investigación 

a) Nivel descriptivo  

La investigación 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. Población y muestra 

La población considerada en el presente estudio fue la cosecha de la primera 

temporada del estanque número 05 del Ing. Marco Antonio Ramírez Altamirano, 

dueño de la empresa de reproducción de paiche SERVAGRO S.R.L., que está 

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. 
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3.4. Tratamientos en estudio 

Los tratamientos en estudio corresponden a formulación, corte y temperatura 

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

A. Formulación del snack de paiche  

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

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

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

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

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

 T6 = Carne de paiche 50%, fécula de maíz 30% e insumos 20% = 100% 

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

B. Corte de hojuelas – Espesor (mm) 

 T1 = 0.5 mm 

 T2 = 0.3 mm 

C. Secado – Temperatura (°C)  

 T1 = 40 °C 

 T2 = 60 °C  
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Tabla 6.           

Tratamientos experimentales – Formulación  

FORMULACION  

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

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

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

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

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

T6  = Carne de paiche 50%, fécula de maíz 30% e insumos 20% = 100% 

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

 

Tabla 7.           

Tratamientos experimentales – Corte  

CORTE 

T1 = 0.5 mm 

T2 = 0.3 mm 

 

 

Tabla 8.           

Tratamientos experimentales – Temperatura   

TEMPERATURA  

T1 = 40 °C 

T2 = 60 °C 
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3.5. Diseño experimental 

El diseño experimental que se empleó para las hojuelas tipo snack de paiche 

es una evaluación no paramétrica para el análisis sensorial, que se empleó la 

prueba de Friedman con los datos recolectados de panelistas no entrenados. 

Modelo matemático: 

 

 
 
Dónde: 

 

K: N° de tratamientos. 
 

n: N° de Panelistas.  
 

R: Suma de rangos del j-ésimo tratamiento.  
 
 

La prueba estadística de Friedman se realizó con un nivel de confianza de 95%. 

El análisis estadístico se realizó mediante el software estadístico InfoStat versión 

2017, de aplicación general desarrollado bajo la plataforma Windows. También se 

realizó la prueba no paramétrica de Friedman a las variables sensoriales y se realizó 

al mejor tratamiento según el juicio de un jurado calificado. Las diferencias al nivel 

de p≤0,05 se consideraron estadísticamente significativas.  

  

3.6. Ubicación y duración del estudio 

Este trabajo de investigación se llevó a cabo en el CITEpesquero amazónico 

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 ejecución 

del trabajo de investigación fue en la planta escuela del CITEpesquero amazónico 

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 plásticos, 

menaje de cocina (sartén), fiolas, embudo de vidrio, crisoles, papel de filtro, 

guardapolvo, bolsas de polietileno. 

3.7.1.2. Insumos  

Fécula de maíz, Polvo de hornear, Humo líquido, 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), termómetro, 

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

3.7.2. Proceso de elaboración de las hojuelas tipo snack a partir de carne 

de paiche.  

Para la elaboración de las hojuelas de paiche tipo snack, se desarrolló 

mediante el diagrama de flujo según el ITP (2021). El cual se estandarizo mediante 

pruebas preliminares, a continuación, se describe las operaciones y los parámetros 

tecnológicos investigados. 
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Figura 1.                

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

paiche.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECEPCIÓN DE 

MATERIA PRIMA 

L A V A D O 

Análisis sensorial 

Lavado con 

abundante de agua 

potable a 0°C 

 C O R T A D O En cubos de 4cm 

M O L I D O  Carne de paiche 

H O M O G E N I Z A D O 

F5 = Carne de 

paiche 45%, fécula 

de maíz 35% e 

insumos 20% 
E X T E N D I D O  

TRATAMIENTO TERMICO 

En moldes de acero 

inoxidable 

 T°=90 x 70min 

E N F R I A D O  T°= Ambiente x 30 

min 

R E F R I G E R A D O T°= 5°C  

R E B A N A D O  

Corte 

C1: 0.3 mm 

C2: 0.5 mm 

S E C A D O 

Temperatura 

T1: 40 °C 

T2: 60 °C  

F R I T A D O  180°C x 8s  

E N V A S A D O 

A L M A C E N A D O T°= Ambiente  

Bolsas de 

polipropileno 
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3.7.3. Descripción de operaciones 

3.7.3.1. Recepción de materia prima 

La materia prima es procedente de la empresa SERVAGRO 

S.R.L. del Ing. Marco Antonio Ramírez 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 recepcionó en condiciones adecuadas 

de refrigeración, se evaluó la frescura y calidad del pescado, así como la carne y 

también se efectuó el peso inicial. La materia prima se evaluó por medio de la tabla 

de WITTFOGEL (Ver figura 21).  

 

3.7.3.2. Lavado  

La carne de paiche se lavó con abundante agua fría (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 

homogenización y mesclado de los demás insumos.   
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3.7.3.5. Homogenización 

La carne molida y los demás 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 demás insumos (fécula de maíz, polvo de hornear, humo 

líquido y agua) el homogenizado es por 30 minutos. Para tener buen resultado en 

la homogenización se adicionará gradualmente agua y hielo, según cada uno de los 

tratamientos en estudio: 

• T1= Carne de paiche 25%, fécula de maíz 55% e insumos 20% 

• T2= Carne de paiche 30%, fécula de maíz 50% e insumos 20% 

• T3= Carne de paiche 35%, fécula de maíz 45% e insumos 20%  

• T4= Carne de paiche 40%, fécula de maíz 40% e insumos 20%  

• T5= Carne de paiche 45%, fécula de maíz 35% e insumos 20%  

• T6= Carne de paiche 50%, fécula de maíz 30% e insumos 20%  

• T7= Carne de paiche 55%, fécula de maíz 25% e insumos 20% 

 

3.7.3.6. Extendido 

La masa obtenida es extendida en fuentes de acero inoxidable 

ya que la masa sufrirá un cambio físico 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 proteínas. 

 

3.7.3.8. Enfriado  

Después del tratamiento térmico se procedió al enfriado de los 

bloques coagulados utilizando un ventilador o en temperatura ambiente, durante un 

periodo aproximado de 30 minutos. 

 

3.7.3.9. Refrigeración  

Los bloques obtenidos paso por refrigeración de 5°C por 6 

horas. 

3.7.3.10. Rebanado  

En esta operación la masa refrigerada pasa por una rebanadora 

y son cortadas en láminas según cada uno de los tratamientos en estudio: 

• C1= 0.3 mm 

• C2= 0.5 mm 

 

3.7.3.11. Secado 

Las láminas húmedas son sometidas a un secador de aire 

caliente, hasta llegar un porcentaje de humedad de 6% en las hojuelas secas según 

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 físico 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 aplicará la prueba de Friedman para los datos que se recolectará de los 

panelistas no – entrenados, quienes participaron en el análisis sensorial mediante 

una prueba Hedónica de 3 puntos para evaluar atributos como sabor, olor, color y 

textura del producto.  

 

3.9. Determinación de análisis 

3.9.1. Evaluación de las características fisicoquímicas de la carne de 

paiche  

Para evaluar las características fisicoquímicas de la carne de paiche se 

procedió a acondicionar las muestras y enviadas a las instalaciones de la DIDITT 

(Dirección de Investigación, Desarrollo, Innovación y Transferencia Tecnológica del 

Instituto Tecnológico de la Producción (ITP), para determinar el contenido de 
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Humedad, proteínas, grasa, fibra y ceniza siguiendo el método A.O.A.C.2004.   

 

3.9.2. Determinación de los parámetros tecnológicos para la elaboración 

de hojuelas tipo snack a partir de la carne de paiche  

Se utilizó el análisis sensorial que es una disciplina muy importante para 

conocer las propiedades organolépticas de los alimentos por medio de los sentidos. 

La evaluación sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento que se 

prueba algún producto, se hace juicio acerca de él, si le gusta o disgusta, y describe 

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

 

Los análisis 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 análisis se 

realizaron con el fin de encontrar la formulación, corte y secado correcto buscando 

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

 

Una vez obtenida los parámetros tecnológicos para elaboración de las 

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

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

3.10.1. Variable independiente 

A. Tratamientos para la formulación de las hojuelas tipo snack de 

carne de paiche 

Tratamiento 1 = Carne de paiche 25%, fécula de maíz 55% e insumos 

20%.  

Tratamiento 2 = Carne de paiche 30%, fécula de maíz 50% e insumos 

20%.  

Tratamiento 3 = Carne de paiche 35%, fécula de maíz 45% e insumos 

20%.  

Tratamiento 4 = Carne de paiche 40%, fécula de maíz 40% e insumos 

20%. 

Tratamiento 5 = Carne de paiche 45%, fécula de maíz 35% e insumos 

20%.  

Tratamiento 6 = Carne de paiche 50%, fécula de maíz 30%e insumos 

20%.  

Tratamiento 7 = Carne de paiche 55%, fécula de maíz 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. Análisis sensorial 

 Análisis sensorial para la formulación de las hojuelas  

- Sabor        -    Textura 

- Olor           -    Color  

 Prueba de preferencia para los cortes de las hojuelas secas 

- Sabor       -    Textura 

- Olor          -    Color 

 Análisis 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 DISCUSIÓN 

4.1. Evaluación de las características fisicoquímicas de la carne del paiche 

Para la evaluación de las características fisicoquímicas de la pulpa del paiche 

para la elaboración de las hojuelas tipo snack, se acondiciono las muestras de 250 

gramos. Se envió a los laboratorios de la DIDITT (Dirección de investigación, 

Desarrollo, Innovación y transferencia Tecnológica), del Instituto Tecnológico de la 

Producción entidades que pertenecen a PRODUCE. 

 

4.1.1. Resultado de la pulpa del paiche  

Los resultados obtenidos en cuanto a los análisis fisicoquímicos de la 

pulpa de paiche fresco para la elaboración de las hojuelas de paiche tipo snack 

resultaron un 0,8% de humedad, 22,3% de proteína, 2,7% de grasa y 6,6% de 

cenizas; indicando que la materia prima está en buenas condiciones de calidad 

según lo obtenido por el IIAP.  

 

IIAP, (2012), en su trabajo de investigación menciona que la composición 

química del paiche da como resultado el porcentaje de humedad de 75.03% y de 

proteínas el resultado de 18,45%. Datos mencionados en el trabajo de investigación 

presentado por el Instituto de Investigación de la amazonia peruana. Mientras que, 

en la investigación se reportó para la carne de paiche un contenido de humedad de 

76.9%, proteína de 20,4%, grasa 1,6% y cenizas de 1.6%.  
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También, Roldán-Acero, et al., (2020) en la investigación sobre el filete 

de paiche, reporta valores de humedad de 79.2%, proteína 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 composición química de los peces varía entre especies y también 

entre individuos de una misma especie, dependiendo de la edad, tamaño, 

alimentación, sexo, medio ambiente y estación del año nos menciona Huss (1998), 

lo mismo nos dice Sikorsky (1994), que las diferencias influyen mucho en la 

composición química de la especie Nazrul y Razzaq (2005). Así mismo Rodríguez 

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. Parámetros tecnológicos para la elaboración de hojuelas tipo snack a 

partir de la carne de paiche  

4.2.1. Parámetro tecnológico para la formulación  

En la evaluación sensorial de las hojuelas de paiche se analizó el efecto 

de los diferentes porcentajes de insumos como pulpa de pescado, fécula de maíz y 

otros insumos como se observa en la tabla 9.  

 

La evaluación se realizó con la participación de 49 panelistas no 

entrenados, los panelistas fueron estudiantes de la escuela profesional de 

ingeniería agroindustrial de la UNU, quienes calificaron la textura, color, olor y sabor 

mediante la prueba de aceptabilidad usando la escala hedónica de tres puntos (1. 

No me gusta, 2. Ni me gusta/ni me disgusta y 3. Me gusta). Además, en la tabla 10 
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se reporta el costo de la elaboración de las hojuelas según formulación propuesta. 

 

Tabla 9.               

Formulación de las hojuelas de paiche a evaluar  

Tratamiento Porcentaje 

T1 Carne de paiche 25%, fécula de maíz 55% e insumos 20% 

T2 Carne de paiche 30%, fécula de maíz 50% e  insumos 20% 

T3 Carne de paiche 35%, fécula de maíz 45% e insumos 20% 

T4 Carne de paiche 40%, fécula de maíz 40% e insumos 20% 

T5 Carne de paiche 45%, fécula de maíz 35% e insumos 20% 

T6 Carne de paiche 50%, fécula de maíz 30% e insumos 20% 

T7 Carne de paiche 55%, fécula de maíz 25% e insumos 20% 
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Tabla 10.                

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

Formulación Pulpa 

de 

pescado 

Fécula 

de 

 maíz 

Polvo 

de 

hornear 

sal Humo 

liquido 

Agua Total 

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 31.50 

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 investigación. 
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Tabla 11.               

Análisis de varianza para el atributo textura – Formulación  

Tratamiento Hipótesis Significación Decisión 

T1  

H0: Las 

distribuciones 

de los 

tratamientos 

son las 

mismas.  

 

 

 

0.975 

 

 

 

Aceptar la hipótesis 

nula 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

T7 

El nivel de significación 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 investigación. 
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Tabla 12.               

Análisis de varianza para el atributo color – Formulación  

Tratamiento Hipótesis Significación Decisión 

T1  

H0: Las 

distribuciones 

de los 

tratamientos 

son las 

mismas. 

 

 

 

0.781 

 

 

 

Aceptar la hipótesis 

nula 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

T7 

El nivel de significación 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 investigación. 
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Tabla 13.               

Análisis de varianza para el atributo olor – Formulación  

Tratamiento Hipótesis Significación Decisión 

T1  

H0: Las 

distribuciones 

de los 

tratamientos 

son las 

mismas. 

 

 

 

0.658 

 

 

 

Aceptar la hipótesis 

nula 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

T7 

El nivel de significación es de 0.05 

 

Los resultados de la evaluación sensorial de la formulación para todos 

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

espesor del corte de las hojuelas se consideró la formulación F5 (45% de pulpa, 

fécula de maíz 35% y 20% de otros insumos). Debido a que en la evaluación 

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

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 investigación. 
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Tabla 14.               

Análisis de varianza para el atributo sabor – Formulación  

Tratamiento Hipótesis Significación Decisión 

T1  

H0: Las 

distribuciones 

de los 

tratamientos 

son las 

mismas. 

 

 

 

0.165 

 

 

 

Aceptar la hipótesis 

nula 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

T7 

El nivel de significación es de 0.05 

 

En la investigación realizada se tuvo 7 formulaciones donde varían los 

porcentajes en el contenido de pulpa de paiche y fécula de maíz. 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 investigación.  

Sin embargo, se deicidio considerar la formulación F5 (45% de pulpa de pescado, 

fécula de maíz 35% y 20% de los otros insumos), debido a que en la evaluación 

sensorial fue una de las formulaciones que alcanzo mayor puntaje en los atributos 

evaluados. Lo que garantiza la aceptación del panelista, muy cercana a la escala 

“Me Gusta”, sumado a ello la formulación F5, presenta un costo de producción 

relativamente aceptable (Ver tabla 10).  
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En la literatura se reporta estudios sobre hojuelas de pescado, es así que 

Barriga et. al. (2008) en el trabajo de investigación “Evaluación de la vida de anaquel 

de hojuelas de pescado”, desarrollado en el Instituto Tecnológico de Pesquería. Nos 

detalla una secuencia de procesos definidos para la elaboración de las hojuelas de 

pescado, donde en la formulación la pulpa de pescado representa un 42%, la fécula 

de maíz da como resultado del 32% y otros insumos 26%; dicha formulación es 

cercana a la obtenida en la investigación, lo que indica que la pulpa de pescado 

debe constituir casi la mitad de la formulación. 

 

4.3. Parámetro tecnológico para la evaluación del espesor de corte de las 

hojuelas tipo snack  

La evaluación sensorial del espesor de corte de las hojuelas tipo snack se 

analizó el efecto de los diferentes cortes (0,3 y 0,5 mm respectivamente) en la 

característica sensorial del producto. La evaluación se realizó con la participación 

de 49 panelistas no entrenados, de lo cual se calificó textura, color, sabor y olor, 

mediante la prueba de aceptabilidad usando una escala hedónica (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 ≥ 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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.46 

T2 49 1.54 

Estadístico = 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 

que 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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.50 

T2 49 1.59 

Estadístico = 0.07 PV = 0.79 

 

4.3.3. Prueba de Friedman para el atributo olor 

La tabla 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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.57 

T2 49 1.43 

Estadístico = 3.85 PV = 0.0498 

 

Como el Pv es menor que 0.05, existe una diferencia estadísticamente 

significativa entre las medianas con un nivel del 95.0% de confianza, referidos al 

espesor del corte de las hojuelas. Para tomar la decisión se realizó la gráfica 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. Según la 

comparación de medianas, el T1 es el que presenta mayor porcentaje de puntuación 

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.                

Gráfico de cajas y bigotes para el atributo olor – Corte  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.54 

T2 49 1.46 

Estadístico = 1.70 PV = 0.19 
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Los resultados de la evaluación sensorial del espesor de corte de las hojuelas 

dieron no significativo para la mayoría de los atributos evaluados a excepción del 

atributo olor; luego para continuar con la evaluación de la temperatura de secado 

se consideró el T1: espesor de corte 0.3 mm que, en la evaluación sensorial del 

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

 

Para la evaluación del espesor de corte de las hojuelas tipo snack, se 

elaboraron dos muestras de hojuelas utilizando la formulación F5 (45% de pulpa, 

fécula de maíz 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 evaluación sensorial del 

espesor de corte de las hojuelas dieron no significativo en la mayoría de los atributos 

evaluados, a excepción 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 investigación; 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 más de un 

sentido, es un atributo que está relacionado a varios parámetros. 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 (disminución del espesor) al perder la 

primera porción 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 característica del crocante. Por lo tanto, no resulta conveniente tomar al espesor 

como criterio estándar de calidad González y Tolaba (2016).   

 

4.4. Parámetro tecnológico para la determinación de la temperatura de 

secado  

Para determinar la temperatura de secado de las hojuelas tipo snack se 

analizó el efecto de dos temperaturas (40° y 60° C) en la característica 

sensorial del producto. La evaluación se realizó con la participación de 49 

panelistas entrenados, de lo cual se calificó 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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.46 

T2 49 1.54 

Estadístico = 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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.50 

T2 49 1.50 

Estadístico = 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 ≥ 

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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.57 

T2 49 1.43 

Estadístico = 3.846 PV = 0.0498 

 

En la figura 3, se muestra el gráfico de caja y bigotes para los 

tratamientos T1: Hojuelas secadas a 40° C y T2: Hojuelas secadas a 60° C. 

Según la comparación de medianas, el T1 es el que presenta el mayor 

porcentaje de puntuación cercano al puntaje 3, mientras que, el T2 el 50% de 

los datos es menor que el puntaje 2.     

Figura 3.                

Gráfico de cajas y bigotes para el atributo olor – T° de secado  
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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 Tamaño de muestra Rango promedio 

T1 49 1.54 

T2 49 1.46 

Estadístico = 1.700 PV = 0.192 

 

 

Los resultados de la evaluación del efecto de la temperatura en las 

características sensoriales de la hojuela tipo snack dieron no significativo casi en 

todos los atributos, a excepción del atributo olor. Donde el T1 obtuvo la mayor 

puntuación; 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 puntuación para el atributo olor.  

Para le determinación de la temperatura de secado se trabajó con la 

Formulación F5: 45% de pulpa, fécula de maíz 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 evaluación sensorial respecto a la temperatura de 

secado de las hojuelas tipo snack resultaron no significativos en todos los atributos, 

a excepción del atributo olor, donde el T1: 40°C obtuvo el mayor porcentaje en la 

puntuación 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 (degradación de las vitaminas). También 

González y Tolaba (2016) menciona que, el secado-tostado aporta de manera 

significativa a la calidad del producto, además de ser de gran peso para la 

preservación de alimentos al reducir la humedad y con ello, la actividad microbiana 

y enzimática. Al ser un proceso en que el material recibe gran cantidad de energía, 

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, además de preservar al alimento al reducir la humedad y con ello, la 

actividad microbiana y enzimática; durante el proceso, el material recibe gran 

cantidad de energía, por lo que podría generarse alteraciones, por la exposición a 

altas temperaturas y largos tiempos (González y Tolaba, 2016). 
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4.5. Evaluación de las características sensoriales de las hojuelas de paiche.  

 

Los resultados de la evaluación sensorial de las hojuelas de paiche 

corresponden al T1: Hojuelas elaboradas con la formulación 5, T1: Hojuela con el 

corte de 0.3 mm y secadas a 40° C. 

 

4.5.1. Evaluación fisicoquímica y microbiológica 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 análisis 

fisicoquímicos de las hojuelas secas de paiche tipo snack, según 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 análisis microbiológicos  

En la figura 25 y 26, se muestra los resultados obtenidos en cuanto a 

los análisis microbiológicos de las hojuelas secas y fritas del mejor tratamiento, 

según 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 análisis se realizaron al mejor tratamiento según lo indicaron el jurado 

evaluador a través de los análisis sensoriales, donde se trabajó con el T5 en 
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formulación, T1 = 0.3 en corte de hojuelas y 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 investigación, se llegó a 

las siguientes conclusiones.  

 

 Las características fisicoquímicas de la carne del paiche da como resultado en 

proteínas: 19.50%, humedad: 78.10%, grasa: 0.905% y cenizas: 1.30%, análisis 

realizadas en la DIDITT. 

 

 La formulación para la elaboración de las hojuelas de paiche es el tratamiento T5 

(45% de pulpa, fécula de maíz 35% y 20% de los otros insumos), con los 

parámetros tecnológicos de espesor 0,5 mm y temperatura de secado a 40 °C.   

 

 Las características sensoriales de las hojuelas tipo snack de pulpa de paiche 

fueron bien valoradas en los atributos de la evaluación sensorial como (textura, 

color, olor y sabor).  
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CAPITULO VI                                                                                

RECOMENDACIONES 

 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 formulación de la hojuela tipo snack con 

pulpa de paiche con la inclusión de grasa y minerales, según exigencia de la NTP 

209.226:1984 (Revisada el 2016).  

 

 Realizar estudios de vida útil de la hojuela elaborada con pulpa de paiche, fécula 

de maíz, polvo de hornear, humo líquido, agua y sal utilizando diferentes tipos de 

envase.  

 

 Realizar un estudio de mercado y económico para la producción de esta hojuela 

con la finalidad de atender programas sociales de apoyo alimentario.  
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Tabla 23.                    

Evaluación de la formulación para el Atributo textura – Estadísticos descriptivos para 

el atributo textura.   

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

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.                    

Estadísticos de la prueba de Friedman.  

N 28 

Chi-cuadrado 1,243 

gl 6 

Sig. asintótica ,975 
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Tabla 26.                    

Evaluación de la formulación para el atributo color – Estadísticos descriptivos para 

el atributo color.  

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

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.                    

Estadísticos de la prueba de Friedmana  

N 28 

Chi-cuadrado 3,140 

gl 6 

Sig. asintótica ,791 

a. Prueba de Friedman 
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Tabla 29.                    

Evaluación de la Formulación para el atributo olor – Estadísticos descriptivos para 

el atributo olor.  

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

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.                    

Estadísticos de prueba de Friedmana 

N 28 

Chi-cuadrado 4,140 

gl 6 

Sig. asintótica ,658 

a. Prueba de Friedman 
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Tabla 32.                    

Evaluación de la formulación para el atributo sabor – Estadísticos para el atributo 

sabor.   

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

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.                    

Estadística de prueba de Friedmana 

N 28 

Chi-cuadrado 9,154 

gl 6 

Sig. asintótica ,165 

a. Prueba de Friedman 

 

 

Tabla 35.                    

Evaluación del espesor del corte para el atributo textura – Estadísticos descriptivos 

para el atributo textura.  

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

T1 49 2,184 0,727 1,00 3,00 

T2 49 2,286 0,736 1,00 3,00 

 

Tabla 36.                    

Pruebas múltiples 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 verificación de varianza.  

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.371 0.544 

 

Tabla 38.                    

Análisis de varianza para el atributo textura.  

Fuente S.C. g.l. 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.                    

Evaluación del espesor del corte para el atributo color – Resumen estadístico.  

Tratamientos Recuento Promedio Desviación 

Estándar 

Mínimo Máximo 

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 Múltiple 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.                    

Verificación de varianza.  

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.0 1.0 

 

Tabla 42.                    

Tabla ANOVA. 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado Medio Razón-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    
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Tabla 43.                    

Evaluación del espesor del corte para el atributo olor – Resumen estadístico.  

Tratamientos Recuento Promedio Desviación 

Estándar 

Mínimo Máximo 

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 múltiple 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.                    

Verificación de varianza.  

 Prueba Valor-P 

Levene's 2.40297 0.124396 
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Tabla 46.                    

Tabla ANOVA 

Fuente 
Suma de 

Cuadrados 
Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

Entre 

grupos 
1.46939 1 1.46939 2.72 0.1022 

Intra 

grupos 
51.7959 96 0.539541   

Total 53.2653 97    

 

 

Tabla 47.                    

Evaluación del espesor del corte para el atributo sabor – Resumen estadístico.  

Tratamientos Recuento Promedio Desviación E.  Mínimo Máximo 

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 múltiples 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.                    

Verificación de Varianza.  

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.23176 0.631318 

 

Tabla 50.                    

Tabla ANOVA.  

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-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.                    

Evaluación de la temperatura de secado para el atributo textura – Estadísticos 

descriptivos para el atributo textura.  

Tratamientos N Media Desviación Mínimo Máximo 

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 múltiples rangos de Bonferroni.  

Tratamientos Casos Media Grupos 

Homogéneos 

T1 49 2.163 a 

T2 49 2.265 a 

 

Tabla 53.                    

Prueba de verificación de varianza.  

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.367 0.546 

 

Tabla 54.                    

Análisis 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.                    

Evaluación de la temperatura de secado para el atributo color – Resumen 

Estadístico.  

Tratamientos Recuento Promedio Desviación Estándar Mínimo Máximo 

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 múltiples 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.                    

Verificación de varianza. 

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.0 1.0 

  

 

 

 

76



75 

 

Tabla 58.                    

Tabla ANOVA.  

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-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.                    

Evaluación de la temperatura de secado para el atributo olor – Resumen estadístico.   

Tratamientos Recuento Promedio Desviación Estándar Mínimo Máximo 

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 múltiples 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.                    

Verificación de varianza.   

 Prueba Valor-P 

Levene's 2.40297 0.124396 

 

Tabla 62.                    

Tabla ANOVA.  

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

Entre grupos 1.46939 1 1.46939 2.72 0.1022 

Intra grupos 51.7959 96 0.539541   

Total 53.2653 97    

 

 

Tabla 63.                    

Evaluación de la temperatura de secado para el atributo sabor – Resumen 

estadístico.  

Tratamientos Recuento Promedio Desviación E.  Mínimo Máximo 

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 múltiples 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.                    

Verificación de varianza.   

 Prueba Valor-P 

Levene's 0.414239 0.52136 

 

Tabla 66.                    

Tabla ANOVA.  

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

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 evaluación organoléptica para establecer los parámetros 

tecnológicos para la formulación de las hojuelas de paiche (Arapaima gigas).  

 

ATRIBUTOS CALIFICACION 
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

       

 

 

TEXTURA 

1. No me gusta        

2. Ni me gusta/ni 

me disgusta 

       

3. Me gusta        

 

 

COLOR 

1. No me 
gusta 

       

2. Ni me gusta/ni 

me disgusta 

       

3. Me gusta        

 

 

OLOR 

1. No me 
gusta 

       

2. Ni me gusta/ni 

me disgusta 

       

3. Me gusta        

 

 

SABOR 

1. No me gusta        

2. Ni me gusta/ni 

me disgusta 

       

3. Me gusta        

Observaciones: 

……………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………….. 

80



79 

 

Figura 5.                       

Formato para la evaluación organoléptica para establecer los parámetros 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ATRIBUTOS CALIFICACION 

T1 T2 

  

 

 

TEXTURA 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me 

disgusta 

  

3. Me gusta   

 

 

COLOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me 

disgusta 

  

3. Me gusta   

 

 

OLOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me 

disgusta 

  

3. Me gusta   

 

 

SABOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me 

disgusta 

  

3. Me gusta   

Observaciones: 

……………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………… 
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Figura 6.                       

Formato para la evaluación organoléptica para establecer los parámetros 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ATRIBUTOS CALIFICACION 

T1 T2 

  

TEXTURA 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me disgusta   

3. Me gusta   

COLOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me disgusta   

3. Me gusta   

OLOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me disgusta   

3. Me gusta   

SABOR 

1. No me gusta   

2. Ni me gusta/ni me disgusta   

3. Me gusta   

Observaciones: 

…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………. 
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Figura 7.                       

Formato para la evaluación organoléptica para las hojuelas de paiche (Arapaima 

gigas) al producto final.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ATRIBUTOS CALIFICACION 

T1 

 

TEXTURA 

1. No me gusta  

2. Ni me gusta/ni me disgusta  

3. Me gusta  

COLOR 

1. No me gusta  

2. Ni me gusta/ni me disgusta  

3. Me gusta  

OLOR 

1. No me gusta  

2. Ni me gusta/ni me disgusta  

3. Me gusta  

SABOR 

1. No me gusta  

2. Ni me gusta/ni me disgusta  

3. Me gusta  

Observaciones: 

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

……………………………………………………………………… 
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Figura 8.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación sensorial del atributo textura para la formulación.  

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 

84



83 

 

Figura 9.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación sensorial del atributo color para la formulación. 

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 
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Figura 10.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación sensorial del atributo color para la formulación. 

Panelista T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

1 3 1 2 3 2 3 1 

2 1 3 3 3 2 3 1 

3 3 3 2 3 3 1 2 

4 3 2 3 2 3 3 3 

5 3 3 2 3 1 1 2 

6 3 3 3 3 3 3 3 

7 1 2 2 3 2 2 2 

8 3 3 3 2 3 3 2 

9 3 2 2 3 3 3 3 

10 3 1 3 3 1 2 3 

11 1 3 3 1 3 3 3 

12 3 2 2 3 3 3 3 

13 3 3 2 3 3 3 2 

14 2 3 3 2 3 3 3 

15 1 3 2 3 3 3 1 

16 1 3 1 3 2 3 2 

17 3 2 3 2 2 3 3 

18 2 1 2 1 3 1 3 

19 3 3 2 3 3 3 2 

20 3 2 1 1 3 3 3 

21 1 3 2 1 3 2 2 

22 3 1 3 3 3 3 3 

23 2 1 2 2 1 3 3 

24 2 3 3 3 3 3 3 

25 1 3 3 3 3 3 3 

26 1 3 3 3 3 2 3 

27 3 3 3 3 3 3 2 

28 3 3 3 2 2 3 2 
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Figura 11.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación sensorial del atributo sabor para la formulación. 

Panelista T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

1 1 2 2 3 2 3 1 

2 1 3 1 3 2 3 2 

3 3 3 2 3 3 3 1 

4 3 2 3 2 3 1 2 

5 3 3 2 3 1 3 3 

6 3 3 3 3 3 2 2 

7 1 2 2 3 2 3 3 

8 1 3 3 2 3 3 2 

9 3 2 2 3 3 1 2 

10 3 1 3 3 1 2 3 

11 1 2 3 1 2 3 3 

12 3 2 2 3 3 3 3 

13 3 3 2 2 3 3 3 

14 2 3 3 3 3 3 3 

15 1 3 2 3 3 3 1 

16 2 3 1 2 2 3 2 

17 3 2 3 1 3 3 2 

18 2 1 2 3 3 1 2 

19 3 3 2 1 3 3 3 

20 3 2 1 1 3 3 2 

21 1 3 2 3 3 3 3 

22 3 1 3 2 3 3 2 

23 1 1 2 3 1 3 3 

24 1 3 3 3 3 3 3 

25 1 1 3 3 3 3 3 

26 1 3 3 3 3 2 3 

27 3 3 3 3 3 3 3 

28 3 3 3 2 3 3 2 
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Figura 12.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación sensorial del atributo olor 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 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 15.                       

Valores recolectados de los diferentes análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 análisis del trabajo de investigación – 

Resultados de la evaluación 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 Gigas) 

PROVENIENTE DE LA ACUICULTURA – DIREPRO U. 
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Figura 21.                    

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

ZONA DE 
INSPECCIÓN  

CARACTERÍSTICAS  PUNTAJE 

SUPERFICIE Y 
CONSISTENCIA  

Lisa, brillante, mucilago claro y transparente. Consistencia firme y 
elástica bajo presión de los dedos.  4  

Aterciopelada y sin brillo, color pálido, lechoso y opaco. Consistencia 
relajada y elasticidad disminuida.  3  

Granulosa, color aguado. Consistencia clara relajada.  2  

Muy granulosa. Consistencia blanda se quedan impresos los dedos.  
1  

OJOS  

Globo ocular hinchado y abombado, cornea clara y brillante.  4  

Globo ocular plano, cornea opalescente, pupila opaca.  3  

Globo ocular hundido, cornea acuosa y turbia, pupila gris lechosa.  
2  

Globo ocular contraído, cornea turbia, pupila opaca.  1  

BRANQUIAS  

Color rojo sanguíneo, mucilago claro, transparente y filamentoso.  
4  

Coloración rosa pálido, mucilago opaco.  3  

Color rojo sanguíneo, mucilago lechoso, turbio o denso.  2  

Color sucio o marrón, rojizo, mucilago turbio.  1  

CAVIDAD 
ABDOMINAL  

Lóbulos ventrales con color natural, sin decoloración, lisas y brillantes, 
peritoneo firme, así como riñones y restos orgánicos, sangre rojo 
profundo.   

4  

Lóbulos ventrales aterciopelados y sin brillo, zona rojiza a lo largo de 
la columna vertebral, riñones y restos orgánicos con coloración rojo 
pálido.  

3  

Lóbulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso, áspero separable 
del cuerpo, riñones y restos orgánicos con color marrón rojizo.  2  

Lóbulos ventrales turbios y pegajosos, peritoneo fácil de desgranar, 
riñones y restos orgánicos turbios y pastosos, sangre acuosa de color 
marrón.  

1  

OLOR  

Fresco como el agua de mar.  4  

Ya no como de agua de mar, pero fresco y específico.  3  

Olor neutral o ligeramente ácido.  2  

Olor a pescado o rancio.  1  

 

Tabla de valoración  

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.                    

Análisis Fisicoquímico de los filetes sin piel del paiche (Arapaima gigas) – Estanque 

05.  
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Figura 23.                    

Análisis fisicoquímicos de las hojuelas secas tipo snack a partir de la pulpa del 

paiche (Arapaima gigas) al mejor tratamiento.  
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Figura 24.                    

Análisis fisicoquímicos de las hojuelas fritas tipo snack a partir de pulpa de paiche 

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.  
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Figura 25.                 

Análisis microbiológicos de las hojuelas secas tipo snack a partir de pulpa de paiche 

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.  
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Figura 26.                  

Análisis microbiológico de las hojuelas fritas tipo snack a partir de pulpa de paiche 

(Arapaima gigas) al mejor tratamiento.  
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Figura 27.                       

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

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

Recepción 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 elaboración de las hojuelas tipo snack de paiche (Arapaima gigas).  
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Figura 36.                     

Homogenización de los insumos.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 37.                     

Moldeado de la masa.  
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Figura 38.              

Cocción de la masa.   

 

 

 

 

 

 

 

Figura 39.              

Rebanado en láminas.  
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Figura 40.               

Acondicionamiento de las láminas de 0.3 mm.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 41.               

Láminas 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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