
Carátula 

FACULTAD DE INGENIERÍA Y ARQUITECTURA 
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL

TESIS PARA OBTENER EL TÍTULO PROFESIONAL DE: 
Ingeniera Agroindustrial 

Galvez Panta, Miluska Fiorella (ORCID: 0000-0001-5045-3209) 

ASESOR: 

AUTORA:

TRUJILLO – PERÚ 

2021 

Mg. Cruz Escobedo, Antis Jesus (ORCID: 0000-0002-4996-6573) 

LÍNEA DE INVESTIGACIÓN: 
Procesos Agroindustriales 

Evaluación del valor nutricional y sensorial de nuggets a partir de carne de 

cuy (Cavia porcellus) empanizados con diferentes proporciones de harina de 

trigo (Triticum aestivum) por harina de soya (Glycine max) y kiwicha 

granulada (Amaranthus caudatus) 



ii  

 

 

 

Dedicatoria 

 
 

A dios que cada día está conmigo y no me dejo sola 

en esta etapa en donde pase altos y bajos 

sobrellevando los problemas que se me presentaban y 

finalmente permitiéndome terminar mi carrera 

profesional. De manera especial a mis padres Socorro 

Panta Silupu y Fernando Galvez Auqui por saberme 

entender y estar conmigo en todo problema que 

presentaba ya sea de salud y económico, por poner su 

confianza incondicional en mí, se merecen esto y 

muchos más logros. A mis tíos Marcela, Dina y 

Carlos por estar conmigo demostrándome ser los 

mejores en cualquier ayuda que necesite y por 

brindarme sus consejos, motivación en este arduo 

trabajo de investigación. 



iii  

Agradecimiento 

 
 

En primer lugar, agradezco a Dios por permitir cumplir unas de mis metas trazadas que 

por circunstancias de la vida no pude culminar antes, pero ahora lo estoy cumpliendo. Por 

darme siempre esa fuerza y bendecirme en cada proyecto realizado. También quiero 

agradecer a mi madre Socorro Panta Silupu y mi tía Marcela Panta Silupu, por brindarme 

su amor, comprensión y la ayuda incondicional, gracias por confiar en mí y no dejarme 

sola. A mi abuelita Aurora por siempre bendecirme y cuidarme desde el cielo. Esto se lo 

debo a ustedes por ser unos seres ejemplares y por haberme sabido educar. Agradezco 

también a nuestros asesores Mg. Antis Jesús Cruz Escobedo, Dr. María Elena León 

Marrou y a la Ing. Sandra Pagador Flores por inculcarnos sus conocimientos y apoyarnos 

para poder desarrollar esta investigación. Supieron demostrar el respeto y humildad de un 

docente a su alumno. Finalmente, a mi amiga Saray Morales Alva por su apoyo 

incondicional en el desarrollo de este proyecto de investigación. 



iv  

............................................................................................................................................. i 

Dedicatoria ........................................................................................................................................ ii 

Agradecimiento ................................................................................................................................ 

vi 

I. INTRODUCCIÓN ......................................................................................................................... 1 

II. MÉTODO ..................................................................................................................................12 

2.1. Tipo y diseño de investigación .......................................................................................12 

2.2. Variables y Operacionalización.......................................................................................14 

2.3. Población, muestra y unidad de análisis .........................................................................17 

......................17 

2.5. Procedimiento ...............................................................................................................21 

2.6. Método de análisis de datos ..........................................................................................26 

2.7. Aspectos Éticos ..............................................................................................................26 

III. RESULTADOS ............................................................................................................................27 

IV. DISCUSIÓN ...............................................................................................................................38 

V. CONCLUSIONES ........................................................................................................................42 

VI. RECOMENDACIONES ................................................................................................................43 

REFERENCIAS ...................................................................................................................................44 

ANEXOS ...........................................................................................................................................47 
 

 

 

 

Carátula 

iv 

RESUMEN .......................................................................................................................................... 

iii 

Índice de contenidos....................................................................................................................... 

v 

ABSTRACT........................................................................................................................................... 

2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad. 

UCV
Texto tecleado
Índice de contenidos



v 

RESUMEN 

En este trabajo de investigación el objetivo principal fue realizar un análisis del valor 

nutricional y evaluación sensorial de nuggets de carne de cuy (cavia porcellus) 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo (Triticum aestivum) por 

harina de soya (Glycine max) y kiwicha granulada (Amaranthus caudatus). El diseño del 

trabajo fue bifactorial. Para el proceso de elaboración se trabajó con la NTP-CODEX 

STAN 166:2014: Barritas, Porciones y Filetes de pescado empanizados o rebozados 

congelados y la NTP 201.018:2001 de carne y productos cárnicos. Se trabajo con 4 

tratamientos de los cuales el nuggets está dividido en masa y empanizado para la 

formación de la masa (60%). El T0 como el T1, T2 Y T3 están constituidos por: 90% de 

pulpa de cuy molida, 7% de harina de trigo, 1.6% de sal, 1.4% otros condimentos. Para el 

empanizado (40%). El T0 está constituido por 24% de huevo,70% de harina de trigo, 1% 

de sal, 5% otros condimentos; T1: 24% de huevo, 40% de harina de trigo, 25% de harina 

de soya, 5% de kiwicha granulada, 1% de sal, 5% otros condimentos; T2: 24% de huevo, 

28% de harina de trigo, 35% de harina de soya, 7% de kiwicha granulada, 1% de sal, 5% 

otros condimentos; T3: 24% de huevo, 20% de harina de trigo, 40% de harina de soya, 

10% de kiwicha granulada, 1% de sal, 5% otros condimentos. Se utilizó una prueba de 

análisis cuantitativo para analizar varios atributos como el sabor, color, textura y 

aceptabilidad del nuggets con una escala de categorías no estructurada también llamada 

escala hedónica del 1 al 7 según atributo asignado a 50 panelistas no entrenados de la 

facultad de ingeniería de la universidad. Para el análisis del valor nutricional a cada 

tratamiento de nuggets de carne de cuy. se aplicó un análisis de varianza ANOVA, con 

un nivel de confianza de 95% y 5% de error indicando que si existe diferencia significativa 

entre los 4 tratamientos. En la evaluación sensorial solo el atributo de sabor y textura no 

presentaron diferencia significativa de los 4 tratamientos analizados. Teniendo como 

resultado en cuanto al valor nutricional y sensorial al tratamiento 3 como el mejor en los 

resultados se obtuvo en proteínas 23.70%, grasas 7.37% y carbohidratos 14.37% 

indicando que se encuentra dentro de lo establecido según la norma técnica peruana. 

Palabras clave: cuy, trigo, soya, kiwicha, valor nutricional, Evaluación Sensorial. 



vi 

ABSTRACT

In this research work, the main objective was to perform an analysis of the nutritional 

value and sensory evaluation of breaded guinea pig nuggets (cavia porcellus) with 

different proportions of wheat flour (Triticum aestivum) per soybean meal (Glycine max) 

and kiwicha Granulated (Amaranthus caudatus). The work design was bifactorial. For the 

elaboration process it is needed with the NTP-CODEX STAN 166: 2014: Frozen breaded 

or breaded fish bars, portions and fillets and the NTP 201.018: 2001 of meat and meat 

products. We worked with 4 treatments of which the nuggets are divided into dough and 

breaded for the formation of the dough (60%). T0, like T1, T2 and T3, consist of: 90% 

ground guinea pig pulp, 7% wheat flour, 1.6% salt, 1.4% other condiments. For the 

breaded  (40%).  The  T0  consists  of 24%  egg,  70%  wheat  flour,  1%  salt,  5% other 

condiments; T1: 24% egg, 40% wheat flour, 25% soybean meal, 5% granulated kiwicha, 

1%  salt,  5% other  condiments; T2:  24%  egg, 28%  wheat  flour,  35%  soy flour, 7% 

granulated kiwicha, 1% salt, 5% other condiments; T3: 24% egg, 20% wheat flour, 40% 

soy flour, 10% granulated kiwicha, 1% salt, 5% other condiments. We verify a 

quantitative analysis test to analyze various attributes such as taste, color, texture and 

acceptability of nuggets with an unstructured category scale also called hedonic scale 

from 1 to 7 according to the attribute assigned to 50 untrained panelists of the engineering 

faculty of the University. For the analysis of the nutritional value of each treatment of 

guinea pig nuggets. An ANOVA analysis of variance was applied, with a confidence level 

of 95% and 5% error indicating whether there is a significant difference between the 4 

treatments. In the sensory evaluation alone, the attribute of flavor and texture without 

significant differentiation of the 4 treatments analyzed. Having as a result in terms of 

nutritional and sensory value at treatment 3 as the best in the results are obtained in 

23.70% proteins, 7.37% fats and 14.37% carbohydrates indicating that it is within what is 

established according to Peruvian technical standards. 

Keywords: guinea pig, wheat, soy, kiwicha, nutritional value, Sensory Evaluation. 
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I. INTRODUCCIÓN 

Los seres humanos cada día demandamos de alimentos sanos, enriquecidos que cumplan 

con las propiedades funcionales y nutricionales. Que ayuden en la alimentación y salud 

de las personas. Estas condiciones son objeto de innovar en la variedad de productos que 

van a salir al mercado competente. Cada uno de estos debe estar dentro de los estándares 

de calidad, normatividad para así poder satisfacer las necesidades del consumidor (Sullo, 

2017, p.10). 

El consumo de nuggets ha venido teniendo un crecimiento significativo en la población 

no solo adulta si no también infantil. Ya que es un alimento pre cosido que viene en 

pequeñas porciones empanizadas, además es de rápida preparación porque se pueden 

servir fritos o horneados y son muy apetecibles al paladar. Este producto se encuentra en 

el tercer puesto con un 56.3% de aceptación en el consumo (INEI, 2017). Esta nueva 

forma de consumir carnes ha hecho que la industria cárnica presente diferentes 

alternativas de consumo de nuggets existiendo ya de pescado, pavo, pollo, carne. 

El cuy es un mamífero roedor originario de Perú y se encuentra dentro de la cadena 

alimentaria por su alto nivel de propiedades que posee, además es una especie 

reproductora y de fácil manejo. Es por ello que se debe aprovechar los nutrientes que nos 

brinda debido a su alto valor proteico, fácil digestión, evita enfermedades 

cardiovasculares por su bajo contenido de grasas poliinsaturadas además presenta un 

agradable sabor. Contribuye en brindar seguridad alimentaria a las personas que lo 

consumen, la carne de cuy es muy rica en nutrientes y sin ningún problema podría 

reemplazar a cualquier tipo de carne (Chanchipanta, 2019, p.22). 

La carne de cuy es uno de los alimentos que debería ser presentada como una opción 

equilibrada y saludable por su gran cantidad de aporte nutricional que brinda, uno de ellos 

y principal es el alto contenido proteico de 21.4%, en minerales presenta un 0.8%, 

carbohidratos 0.5%. Es un alimento bajo en grasas poliinsaturadas con un porcentaje de 

3.0%. Sin embargo, el consumo de esta carne no es muy frecuente debido a que tienen 

preferencia por otros tipos de carne y derivados de esos productos. Talvez uno de los 

factores sea la demanda, la factibilidad, el proceso. 
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La producción de carne se encuentra más en manos de pequeños agricultores originarios 

de la sierra del Perú ya que en la ciudad es poco consumida por la población (Anci, 2015, 

p38). 

La situación es preocupante ya que la carne de cuy no es un alimento frecuentemente 

consumido en nuestro país, lo que conlleva a que las personas prefieran más las carnes de 

res, pollo y cerdo siendo estas poco saludables además el precio para adquirirlas es mucho 

más accesible, pero muchas de ellas en exceso pueden resultar perjudiciales para la salud 

ocasionando enfermedades cardiovasculares, presencia de sobre peso. Cabe destacar que 

las personas algunas veces desconocen acerca del valor nutricional de cada alimento y 

optan por otros de bajo costo como lo son derivados cárnicos de res, cerdo que en el 

mercado competente tienen una mayor demanda debido a su atractivo color, sabor 

proveniente de aditivos que lo hacen mucho más apetitoso (Torres, 2015, p.9). 

Según la (OMS, 2018) La gama de embutidos son productos procesados que no son 

debidamente saludables ya que pueden traer efectos negativos sobre la salud por las 

mezclas de grasas, nitritos, nitratos, saborizantes, colorantes, entre otros aditivos y son 

los que tienen más consumo que los Nuggets. La exposición a niveles de exceso del 

consumo de carnes rojas puede ocasionar presencia de agentes carcinogénicos en las 

personas que lo consuman, es por ello que se debe evitar su consumo en exceso. en 

relación a la competitividad se deben de elaborar alimentos de calidad que contribuyan al 

desarrollo sostenible del país. Productos que contengan alto valor nutricional, fuentes más 

equilibradas y saludables de esa manera logramos el grado de aceptabilidad de los 

consumidores. 

Los nuggets son un alimento elaborado a partir de pasta de carne (pollo, pavo, pescado) 

Adicionando subproductos como harina de trigo, almidón de maíz, sal, aglutinantes, 

condimentos y aditivos de uso permitido reglamentado, con un recubrimiento de harinas 

o cereales andinos que lo hacen crujiente al momento de freírse. Esto lo hace preferido por 

el público consumidor ya que es un alimento blando, húmedo y de rápida cocción. Es un 

producto precocido que tiene como vida útil 30 días en cadena de frio a -15°C 18°C 

(Tamsen, y otros, 2018, p.6). 

El desarrollo del proyecto de investigación se trabajó con la NTP-CODEX STAN 

166:2014: Barritas, Porciones y Filetes de pescado empanizados o rebozados congelados 

(Ver Anexo1) NTP de harina de trigo (ver anexo2) y la NTP 201.018:200 carne y 



3  

productos cárnicos (ver anexo3) En donde también se ha tenido en cuenta los parámetros 

de procesos, para ello se siguieron estudios como: revisiones de artículos, referencias de 

libros, tesis, revistas indexadas, de nivel nacional e internacional. Para las cuales son las 

siguientes: 

Panduro (2015, p.10), en su investigación: “Efecto de la sustitución de harina de trigo por 

harina de quinua (Chenopodium quinoa) sobre el contenido de proteína, color, firmeza y 

aceptabilidad general de nuggets de pollo.” Tuvo como objetivo general determinar el 

porcentaje de sustitución de harina de trigo por harina de quinua (Chenopodium quinoa) 

en el mayor contenido de proteína, color, firmeza y aceptabilidad general de nuggets de 

pollo. Empleo un diseño experimental para las evaluar el efecto de las tres sustituciones 

de harina de trigo (3, 6, 9%) por harina de quinua. Teniendo como resultados que el 

porcentaje del 9% de harina de trigo por harina de quinua, arrojo el mayor contenido de 

proteína (28.95); y el porcentaje de 3 y 6% la mejor firmeza (2.38 y 2.43 N) y el 3% la 

mejor luminosidad L* (44.43). En la aceptabilidad general utilizó la prueba de Friedman 

y wilcoxon que indico la diferencia significativa (p<0.05) en sus tres tratamientos. La 

sustitución del 6% de harina de trigo por harina de quinua presentó la mayor aceptación 

general con un valor de rango promedio de 3.46 y una moda estadística de 7 puntos. En 

conclusión, las harinas fortificas si le brindan al alimento un alto valor proteico. 

Atoche (2019, p.8), en su investigación: “Caracterización de empanizados de pollo 

enriquecidos con harina de quinua.” El objetivo principal fue determinar las 

características fisicoquímicas y capacidad de retención de agua de empanizados de pollo 

enriquecidos con harina de quinua. Empleo un diseño experimental en la determinación 

de los porcentajes a utilizar de harina de quinua, además realizo análisis a la materia prima 

carne de pollo, obteniéndose los valores de: 81.97±0.63% CRA, 6±0.17 de pH, 

71.3±0.61% de humedad y 0.55±0.036% de ácido láctico, 17.5±0.35% de proteínas, 

5.6±0.08% de grasas y 1.83±0.03% de cenizas. Seguidamente realizo los empanizados de 

pollo enriquecidos con harina de quinua y se realizó el análisis de las características 

fisicoquímicas y la CRA obteniéndose los siguientes valores: 91.15±1.02% de CRA, 

0.87±0.01% de ácido láctico, 58.27±0.1% de humedad, 1.67±0.02% de cenizas, 

21.8±0.4% de proteína y 5.9±0.06% de grasa. En conclusión, la harina de quinua puede 

utilizarse como suplemento proteico debido a su alto contenido de proteínas que se pueden 

utilizar en el desarrollo y crecimiento de cada persona. 
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Moreno (2016, p.4), en su investigación: “Efecto de la concentración de aceite de orégano 

y tiempo de almacenamiento en las características fisicoquímicas, microbiológicas y 

sensoriales de carne de cuy (Cavia porcellus) empacados al vacío.” El objetivo del trabajo 

fue estudiar el efecto del aceite esencial de orégano y el tiempo de almacenamiento sobre 

las características fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de la carne de Cuy 

empacada al vacío. Se empleo un diseño experimental con 42 muestras de carne de cuy: 

6 muestras en la caracterización y 36 muestras siguiendo un diseño factorial de 3 x 4 (3 

concentraciones x 4 tiempos de almacenamiento) con 3 repeticiones, las muestras 

seleccionadas fueron únicamente cuyes machos. El aceite esencial se preparó a 

concentraciones de 0,5 % y 1 % con una solución salina al 2%; cada muestra de carne se 

sumergió en la solución y con una brocha se homogenizó la superficie de la carne para 

poder empacarlas en bolsas de sellado al vacío con tiempos de almacenamiento a 0, 35, 

70 y 105 días; y posteriormente sometidas a análisis fisicoquímicos (pH, Humedad, 

valores de color L*, a* y b*), microbiológicos y sensoriales (apariencia, color interno, 

color externo, olor, textura y condiciones de exportación). Se aplicó un análisis de 

Varianza ANOVA seguido de una Prueba de Wald en los análisis fisicoquímicos y 

microbiológicos; y, una Prueba de Friedman y Wilcoxon en el análisis sensorial con un 

nivel de confianza del 95 %. Los resultados fueron que el aceite de orégano obtuvo 

mejores resultados a 0,5% de concentración, indicando como mejor tratamiento al T7 

correspondiente al 0.5% a 70 días de almacenamiento, con un pH=6.11, %Humedad 

=71.3%, a*i= 2.9, b*i=3.57, L*i=44.73, a*e=0.63, b*e=3.67, L*e=63.3 y RBP= 99 Ufc/g; 

además de indicar una textura, olor, color interno, color externo, apariencia y condiciones 

de exportación aceptable. 

Silva (2019, p.5), en su investigación: “Efecto de la concentración de la harina de chía 

(Salvia Hispanica L.) sobre las características fisicoquímicas y sensoriales de nuggets a 

base de trucha (Oncorhynchis Mykiss) en el departamento de la Libertad provincia de 

Trujillo en el año 2019.” Tuvo como objetivo principal determinar la mejor concentración 

de la harina de Chía en la elaboración de Nuggets a base de Trucha, Identificar las 

características fisicoquímicas en función a la mejor concentración de la harina de chía y 

Analizar a calidad sensorial de los Nuggets a base de Trucha. Se empleó un diseño cuasi 

experimental de mezclas denominado: Diseño simplex reticular con centroide ampliado, 

conformado por 12 grupos a fin de identificar cual es la mejor concentración de harina de 

Chía más adecuada, para la posterior adición en los nuggets de Trucha. En los resultados 
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de la prueba sensorial se observó que en aceptabilidad de los nuggets el grupo 12 obtuvo 

mayor aceptabilidad entre los consumidores, además en las características fisicoquímicas, 

solo se analizó la mejor formulación, en este caso solo fue analizada la formulación 12, en 

donde el porcentaje de grasa encontrado mediante el método del Soxhlet en los nuggets de 

Trucha, es menor en comparación a los datos obtenidos en los supermercados de nuggets 

de Pollo y la cantidad de proteína se halló de forma cualitativa mediante el método de 

Biuret, donde el color aumentó debido a la gran cantidad de proteínas de una formulación 

a otra. En conclusión, el diseño de mezcla “Simplex con centroide” permitió obtener la 

mejor concentración de harina para realizar cualquier producto, por lo confiabilidad. 

Para Mañay (2015, p.9), en su investigación: “Desarrollo y evaluación físico-químico, 

sensorial y microbiológico de nuggets de carne de conejo (Oryctolagus cuniculus) 

precocidos y marinados con jugo de tomate frutícola (Cyphomandra betacea)” tuvo como 

objetivo principal determinar el porcentaje óptimo de concentración de marinado en base 

al jugo de tomate frutícola, evaluar el tiempo adecuado de precocción de la carne de 

conejo, analizar los parámetros físico-químicos, microbiológicos y sensoriales. Empleo 

un diseño experimental A x B con tres grupos de (50,75 y 100% de marinado) en tiempo 

de precocción de (b1=12.5 min, b2=15 min, b3=17,5 min), como respuestas 

experimentales tenemos las propiedades físico-químicos, microbiológicos y sensoriales. 

En los resultados, el grupo de 50% marinado y 12,5 minutos de precocción se registró 

como el mejor, mientras que el grupo de 100% marinado) pudo verse afectada por que 

contenía solo pulpa de tomate frutícola y su acidez elevada pudo provocar una quemadura 

en la corteza de los cubos de carne. En conclusión, los nuggets de conejo están dentro del 

grupo de alimentos cocidos y en la descripción de pastas gruesas, porque llevan un 

tratamiento térmico a más de la precocción y se consumen fritos. 

Para Mancheno y otros (2016, p.2), en su investigación: “Caracterización de la carne de 

cuy (Cavia porcellus) para utilizarla en la elaboración de un embutido fermentado” tuvo 

como objetivo caracterizar la carne de cuy para su utilización en la elaboración de un 

embutido fermentado y permitir obtener un nuevo producto cárnico de valor nutricional 

que puede competir en el mercado interno con los obtenidos a partir de otras fuentes 

proteicas empleando carne de cuy. Se aplico un diseño experimental para 3 grupos de 

carnes (500gr, 830gr, 1280gr), distribuidas en tres líneas genéticas que estuvieron 

conformadas por un animal (Criollo, Andino y Peruano Mejorado). Para determinar los 
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resultados se utilizó el análisis de varianza para las diferencias y comparación de medias, 

según Duncan (p<0.05), desde el punto de vista físico-químico, microbiológico y 

sensorial. El contenido de humedad no registró diferencias entre las tres líneas evaluadas 

(75,6 % en el Andino, 73,3 % en el peruano mejorado y 72,7 % en el Criollo). El mayor 

contenido de proteína (19,1 %) se encontró en el Criollo, así como el menor contenido de 

grasa (7,6 %). En cuanto a las características microbiológicas y sensoriales de la carne, 

cumple con los requisitos de calidad establecidos por las normas respectivas. La calidad 

de la carne de cuy permite su utilización en la formulación de un producto cárnico. En 

Conclusión, es factible utilizar carnes de las tres líneas de cuyes siempre y cuando antes 

hayan sido evaluadas para la elaboración de cualquier producto cárnico. 

Benavides y otros (2017, p.10), en su investigación: “Desarrollo de tres formulaciones 

utilizando proteína de soya texturizada para la obtención de nuggets de camarón.” Tuvo 

como objetivo principal evaluar la calidad de la materia prima camarón a través de las 

características organolépticas y determinación de pH, evaluar el grado de aceptación de 

nuggets de camarón mediante una evaluación sensorial aplicando dos pruebas: afectiva 

de escala hedónica verbal y prueba de ordenamiento. Empleo un diseño experimental con 

4 formulaciones (T2%, T4%, T6%, T8%) de soya texturizada para la elaboración de 

nuggets de camarón. En los resultados se obtuvo que el tratamiento 4 presentaba una 

consistencia mejor tanto en color y textura en comparación a las formulaciones 1. 2 y 3 

esto se debió a la utilización de fécula de maíz y a las especias en polvo. Se realizó una 

degustación a nivel interno y los resultados fueron satisfactorios en cuanto a 

características sensoriales sabor: característico a camarón picante, olor: característico a 

camarón, textura: dura, siendo el rendimiento desde 98%. En Conclusión, los nuggets de 

camarón cumplía con las características deseadas ya que su color era natural y brillante, 

con excelente olor y textura elástica y rígida, la misma presentaba pH entre 6 y 7 

cumpliendo con lo requerido. 

Ipiales (2018, p.5), en su investigación: “Estudio del comportamiento de la mezcla de 

champiñón blanco (Agaricus bisporus) y avena para el desarrollo de un nuggets vegetal.” 

Dentro de uno de sus objetivos está el desarrollo de mezclas de champiñón blanco con 

avena para la obtención de un nuggets de origen vegetal, determinar las características 

físico-químicas en cada uno de los tratamientos y evaluar mediante un análisis sensorial 

la aceptación del producto. Utilizo un diseño experimental con dos grupos de A1 90% de 

champiñón blanco y 10% de avena y el grupo A2 75% de champiñón blanco y 25% de 
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avena. Cada unidad experimental corresponde a 500 gramos de masa para elaborar 30 

nuggets de 16.5 gramos. En sus resultados obtuvo que la masa del nuggets 75 % de 

champiñón blanco con el 25% de avena presentaron una mayor similitud en contenido de 

humedad, pH y textura. La evaluación sensorial del producto final, identificó al 

tratamiento uno (T1) (champiñón blanco 90% - avena hojuela 10%, cinco minutos) como 

el mejor de acuerdo al atributo del sabor ya que tuvo la mayor aceptación por parte del 

panel de degustadores. En conclusión, los nuggets vegetales de champiñón blanco con 

avena, se presentan como una gran alternativa de consumo por su aporte nutricional, 

delicioso, rico en fibra, bajo en grasa y de fácil preparación. harinas 

Como teorías relacionadas al tema de investigación se tuvo que los alimentos 

complementarios aportan porcentajes de nutrientes al organismo, brindándole un valor 

agregado siendo atractivo para el consumidor. Posteriormente pasan por un proceso de 

selección control de calidad en donde se inspecciona al producto verificando que cumpla 

con los parámetros y normas técnicas de producción (Badui, 2006, p.220). 

Los nuggets son un alimento pequeño de diferentes formas como también de diferente 

contenido. Presenta una particular caracterización que ya vienen pre cosidos. Este 

producto ya tiene un espacio en el mercado, pues su manera de preparar es de rápida 

cocción y de muy agradable sabor. Las industrias ya brindan variedades de este tipo de 

producto, existiendo de carne de pollo, pavo, pescado y hasta con inclusión de vegetales 

(Ulfah y otros, 2015, p3). La carne debe ser de buena calidad con una textura suave, buen 

sabor para que así tenga una buena aceptación del público, todo alimento que se le brinde 

un valor agregado va a contener más valor nutricional y su costo incrementara un poco 

más. Se pueden realizar nuggets de distintos tipos de carne entre los cuales puede ser de 

cuy, siendo una buena alternativa de nutrición para ello demos de saber que: 

El cuy es un animal doméstico con características y propiedades que engrandecen su 

atractivo, su origen es de Perú, Ecuador, Bolivia y Colombia. Existen actualmente 

distintos tipos de razas: Perú, andina, inti o la raza sintética que viene a ser el cruzamiento 

de las tres anteriores. Perú es el país que cuenta con una población aproximada de 16 

millones de cuyes, su crianza de esta especie beneficia a más de 800.000 familias de las 

zonas andinas, además es líder en el sector andino en producción el mejoramiento 

genético de cuyes (Chirinos, y otros, 2008, p.18). 
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La mayor parte de producción y crianza de cuyes se da en región Andina del Perú en las 

zonas de Cajamarca, Junín, Huancayo, Arequipa, Pasco, Huánuco y en menor medida en 

la región de Lambayeque, La Libertad, Lima. Se ha convertido en un negocio rentable 

pues cada animal da aproximadamente 4 a 5 crías dependiendo de la raza, en lo que 

concierne a su alimentación tradicional solo está constituida por forraje verde que le 

brinda los nutrientes necesarios en especial la vitamina C. Perú es el país que ha apostado 

por la investigación tecnológica de cuyes a cada una de estas especies para otorgarle el 

valor que se merece, contribuyendo al proyecto del INIA que forma parte del Programa 

Nacional de Animales Menores creado ya desde el año 1964. 

Existen diferentes formas de consumo de carne de cuy, los platos preparados a base de 

este animal son las más tradiciones y deliciosos. El primero de ellos es el cuy chactado 

su presentación es el cuy entero frito acompañado de papa sancochada, ensalada, maíz 

tostado, mote y arroz Otra forma de consumirlo es en caldo ya que su concentración de 

nutrientes es mucho más alta durante su cocción, también está el cuy dorado, cuy relleno 

elaborado con especias que le brindan un toque de sabor especial, otra de las 

presentaciones es la pachamanca de cuy acompañado de papa dorada, camote, habas, 

humitas (Wilson, 2019, p.3). 

El valor nutricional de la pulpa de cuy le brinda un realce y se cotiza como una de las 

mejores carnes para el consumo humano según (MINAG, 2015, p.22). siendo una 

alternativa de proteína animal mucho más saludable posee 20.3% de proteína, 4.0% de 

grasa, 2.3% de fibra, 0.5% de carbohidratos, 3.8% de hierro. El cuy está representando 

una fuente valiosa de carne para la zona andina y rural del Perú en donde su crianza y 

consumo es mucho más continuo ya que es su único sustento de vida. 

La carne de cuy es un alimento ancestral del Perú posee un esquicito en sabor y calidad 

además proporciona un alto valor nutricional, en proteínas, bajo en grasas poliinsaturadas, 

minerales y vitaminas a comparación de otros tipos de carnes. Estas características lo 

hacen deseable, al respecto evita enfermedades como la presencia de sobre peso, 

cardiovasculares y está dentro de las carnes saludables aptas para el consumo humano 

(Misto, 2018, p5). La carne de cuy tiene un alto valor biológico debido a que presenta 

aminoácidos esenciales y ácidos grasos esenciales, Según las tablas de compasión 

química de alimentos 2017, presentadas y elaboradas por el Centro de Nacional de 

Alimentación y Nutrición del Instituto Nacional de salud (INS, 2017) la carne de cuy 
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contiene un 70.6% de humedad, 21.3% de proteína, energía Kcal 96.00, 4.0% de grasa, 

1.2 de minerales, 2.3 % de fibra, 0.5 de carbohidratos, 27mg de calcio, 177mg de fosforo, 

3.8 mg de hierro, 0.07 de vitamina B1, 0.16 de vitamina B2, 7.26 de vitamina B3. 

 
El empanizado de los alimentos consiste en un recubrimiento de la carne, para brindarle 

un grado de crocantes, para la elaboración se puede utilizar (pan rallado, tostadas, harinas, 

granos andinos y el huevo que se utiliza como un ligante, componente principal que va 

adherir las materias primas a la carne) sin esta película comestible el alimento quedaría 

demasiado seco. Los empanizados deben ser inocuos, aceptables sensorialmente y deben 

proporcionar un valor agregado al alimento. Su cocción debe realizarse a temperaturas de 

175 y 190 °C durante 20 a 30 segundos y posteriormente dejar reposar al alimento sobre 

capas de papel absorbente (Gómez, 2018, p.45). 

La harina de trigo es una de las materias primas ampliamente consumida a nivel mundial, 

que se puede utilizar en una sustitución completa o parcial. En su composición la 

formación de proteína y gluten la hacen una masa elástica, fuerte y más consistente es por 

ello que está presente en diferentes tipos de productos alimenticios como en el pan, pizza, 

pastas, tortillas, cereales, galletas, sopas instantáneas, cerveza (Arteaga, 2015, p.34). 

La producción de harina de trigo se ha elevado en estos últimos años alcanzando 3,5% de 

lo habitual, ello corresponde a una demanda proveniente de la industria de fideos y 

panificación que intensifican el crecimiento vegetativo. Actualmente en el Perú existen 

alrededor de 20 molineras que producen en donde se produce alrededor de un 1 millón de 

toneladas de harina de trigo, de las cuales el 60% es utilizado en el área de panificación, 

el 35% en la industria farinácea y el 5% restante en otros procesos (Gómez, 2018, p.64). 

Dentro del valor nutricional de la harina de trigo contiene proteína 9.30%, fibra 4.28%, 

glúcidos 74%, lípidos 2%, carbohidratos 70.60%, grasa 1.5%, calcio 18%, minerales 

1.2%. Entre otro de sus nutrientes se encuentran las vitaminas K, B3, B9 y B7. La harina 

de trigo es un alimento sin colesterol por lo consiguiente, su consumo inter diario ayuda a 

mantener bajo el colesterol, lo cual es beneficioso para nuestro sistema circulatorio y 

nuestro corazón (Capurro, 2016, p.35). 

Por otro lado, la harina de soya es una legumbre perteneciente a la familia de las 

leguminosas, su obtención es a partir de la molienda de granos enteros de soja, pero antes 

de este proceso se extrae también el aceite de soja aproximadamente 13% lo cual también 

es muy bien remunerado en la industria de alimentos. La harina de soya se caracteriza por 
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un alto nivel de proteínas es por esto que es utilizada en diferentes mezclas para productos 

de repostería, suplementación. Posee un agradable sabor ligero y suave (Mendoza, 2018, 

p.12). 

La producción de harina de soya en el Perú es mínima en comparación a la de otros países 

como Estados Unidos, Argentina, Bolivia que si tienen una mejor demanda. Los 

principales departamentos productores en el Perú son: Trujillo con 673 TM, Amazonas 

666 TM, San Martin 437 TM y Cajamarca 409 TM si bien en los últimos recién se va a 

invertir en duplicar la capacidad de producción, ya que esta materia prima es muy 

requerida en la industria de alimentaria, avícola, ganadera (MINAGRI, 2013). 

Su valor nutricional está constituido por un nivel alto de proteínas con un 36.80gr, energía 

44.8gr, grasa 23.2 gr, fibra 10.70gr, calcio 21gr y hierro 6.90gr. A comparación de otros 

tipos de harinas esta contiene más valor nutricional. La soya como alimento alterno y 

nutritivo, ideal para todo público en general. Brindando bienestar y salud de las personas 

que lo consumen, evitando enfermedades cardiovasculares, La harina de soya texturizada 

se empleada mucho en la industria alimentaria como para pan, galleta, pastas, entre otros 

productos (Girolami, 2018, p.22). 

La kiwicha granulada es uno de los cereales andinos más consumidos a nivel nacional, 

pues es un alimento de origen ancestral que viene siendo cultivado en diferentes partes 

del Perú, originando fuentes de trabajo para las familias de los pequeños productores. 

además, actualmente ya se cotiza como un grano de exportación a diferentes partes del 

mundo debido a sus bondades nutritivas que posee (Chamarro, 2018, p.20). 

En cuanto a su producción en el Perú si se viene dando de forma continua y mayor escala 

en estos últimos años 2017 y 2018 con 1425 y 4848 toneladas anuales. (MINAGRI, 2018) 

Dándose a conocer sus bondades nutriciones de este cereal andino. Las regiones más 

productoras de este grano son: Cusco, Arequipa, Ayacucho, Huancavelica, la libertad y 

Lambayeque. Por otro lado, también existe un sector de países que también tiene una 

producción de kiwicha como lo es Bolivia, México, Estados Unidos y la India donde 

también se cultiva este alimento (Chamarro, 2018, p.20). 

La kiwicha presenta un alto valor nutricional, beneficioso para la salud. Un alimento muy 

bien administrado siempre va a depender de la cantidad y calidad del producto. Los 

nutrientes de este cereal están constituidos por proteínas 19%, 64.2% de carbohidratos, 
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7.2% de grasa, 8.3% de fibra, 6.7% de vitaminas y 4% de minerales. Por lo que debe ser 

incluido en la alimentación diaria de cada persona infante o adulto (Mendoza, 2018, p.12). 

El valor nutricional es el conjunto de cualidades nutritivas que aportan los alimentos. La 

indicación a la contribución de un alimento en el contenido de la dieta diaria de cada 

persona. Este valor va a depender siempre de la cantidad de alimento que es ingerido y 

absorbido. Los nutrientes esenciales para el organismo son: Proteínas, grasas, 

carbohidratos, fibra, hierro, minerales, vitaminas. 

Tomando en cuenta todo lo expuesto del trabajo de investigación se planteó como 

formulación del problema: ¿Cuál será el valor nutricional y sensorial de los nuggets a 

partir de carne de cuy (Cavia porcellus) empanizados con diferentes proporciones de 

harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de soya (Glycine max) y kiwicha granulada 

(Amaranthus caudatus)? 

El Perú posee una gran producción de crianza cuyes, especialmente en la zona alto andina 

en donde su consumo es habitual y cotidiano aprovechando todos los beneficios que 

brinda este tipo de carne. Por otra parte, el consumo de carne es de suma importancia para 

la humanidad, es un recurso que está siendo revalorizado cada vez más no solo en el país 

sino también en el extranjero. 

Por el lado nutricional la carne de cuy es una buena opción de consumo debido a sus 

nutrientes que presenta un 78.1% de agua, 19.49% de proteína, energía Kcal 96.00, 1.6% 

de grasa, 1.2 de minerales y 0.1 de carbohidratos (INS, 2017). Este tipo de carnes andinas 

aportan beneficios a la salud humana, pero la realidad es que no es habitualmente 

consumida, debido a que existe un desconocimiento del alimento, otro de los factores 

sería el económico pues esta carne es un poco costosa, es por ello que las personas optan 

por otro tipo de carnes. 

Las harinas empleadas en el empanizado de nuggets de carne de cuy harán que el alimento 

este más fortificado, además brindara un valor agregado al producto siendo este más 

apetitoso. En donde va a generar la atracción del consumidor porque es un producto nuevo 

altamente proteico no solo por la carne de cuy sino también por la harina de soya. En la 

actualidad las personas se encuentran preocupadas por su bienestar propio, las cuales 

algunas están dispuestas a invertir en productos de calidad y que contengan valor de 

nutrientes, lo que genera en buscar formas de incursionar en productos nuevos que 

generen atracción por su contenido. 
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Los productos que se plantean en la siguiente investigación son nuggets a partir de carne 

de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha 

granulada de origen natural. El porcentaje de peso de cada nuggets es de 20gr de acuerdo 

con la NTP CODEX presentación pequeña para que puedan ser de fácil consumo tanto 

para la niñez como personas adultas siendo este un producto agradable al paladar. Para 

ello se debe asegurar una garantía total del producto, debe contar con los estándares de 

calidad. Mediante la elaboración del producto se va a utilizar materias primas la principal 

es la pulpa de cuy que tiene un aporte nutricional (proteínas 19,49 %, grasa 3,2% y 

minerales 3,3%) por otro lado tenemos harina de soya la cual aporta mayor porcentaje de 

proteínas, otros nutrientes como vitamina B (tianina, niacina y riboflavina) contenido de 

calcio, magnesio, hierro, fosforo. Y por último tenemos a la kiwicha granulada que 

también es una materia que aporta muchos nutrientes. Asumiendo lo expuesto se tiene 

como objetivos: Objetivo General: Evaluación del valor nutricional y sensorial de nuggets 

a partir de carne de cuy (Cavia porcellus) empanizados con diferentes proporciones de 

harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de soya (Glycine max) y kiwicha granulada 

(Amaranthus caudatus) y como objetivos específicos: Caracterización de las harinas trigo, 

soya y kiwicha granulada, determinar el pH y la humedad de la carne de cuy, evaluar las 

características físico ( pH, humedad y cenizas) de los nuggets de carne de cuy, evaluar el 

valor nutricional (proteína, grasa, carbohidratos), determinar las características 

sensoriales (Sabor, color, textura y aceptabilidad). 

Se planteó como Hipótesis: El tratamiento (T3) del empanizado de 20% de harina de trigo 

(Triticum aestivum), 40% de harina de soya Glycine max) y 10% de kiwicha granulada 

tendrá un efecto significativo en el valor nutricional y sensorial de nuggets de carne de 

cuy. 

II. MÉTODO

 Cuantitativo

2.1. Tipo y diseño de investigación 

2.1.1. Tipo de estudio 

 Experimental
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MEZCLA DE INGREDIENTES 

Harina de 

Trigo 

Carne de cuy 

NUGGETS DE CARNE DE CUY 

T3 T2 T1 T0 

Se trabajó con un esquema experimental como se muestra en la Figura 01. Se tuvieron 

como variable independiente proporciones de harina de trigo por harina de soya y 

kiwicha granulada. Y en la variable dependiente la evaluación del valor nutricional y 

sensorial. 

Figura Nº 01: Esquema experimental de la evolución nutricional y sensorial de 

Nuggets a partir de carne de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina 

de por harina de soya y kiwicha granulada. 

 

Parámetros de 

control: 

pH 

humedad 

Caracterización 

(ver aneo 4) 

EMPANIZADOS 

-Harina de trigo

-Harina de soya

-kiwicha granulada

Caracterización 

(ver anexo 5,6) 

Parámetros de control 

- pH

- humedad

- cenizas

Valor Nutricional 

- % Proteínas

- % Grasas

- %carbohidratos

Características 

sensoriales 

- Color

- sabor

- Textura

- Aceptabilidad

Dónde: 

T0: 90% de carne de cuy, 70% de harina de trigo. 

T1: 90% de carne de cuy, 24% de huevo, 40% de harina de trigo, 25% de harina de soya, 5% de 

kiwicha granulada. 

T2: 90% de carne de cuy, 24% de huevo, 28% de harina  de trigo, 35% de harina de soya, 7% de 

kiwicha granulada. 

T3: 90% de carne de cuy, 24% de huevo, 28% de harina de trigo, 35% de harina de soya, 7% de 
kiwicha granulada. 

2.1.2. Diseño de investigación 
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Figura Nº 01: Esquema experimental para determinar las características nutricionales y 

sensoriales de nuggets de carne de cuy 

En la figura Nº 01: Se muestra el diseño experimental que se utilizó para la elaboración 

del nuggets de carne de cuy con diferentes proporciones de harina de trigo por harina de 

soya y kiwicha granulada. según el cuadro de leyenda que describe las cantidades exactas 

para cada tratamiento. Los cuales fueron evaluadas como es caso de la carne de cuy se 

determinó características físico (pH y humedad) en el laboratorio de la Universidad César 

Vallejo de Moche – Trujillo. Posteriormente se caracterizaron las harinas mediante una 

ficha técnica, se evaluó el valor nutricional (proteínas, grasas, carbohidratos) y se 

determinó la evaluación sensorial (sabor, color, textura y aceptabilidad) los análisis 

nutricionales se llevaron al laboratorio Santa Fe ubicada en la urbanización san Nicolás 

Trujillo. Para las características sensoriales (sabor, color, olor, textura y prueba de 

aceptabilidad) se realizaron en el laboratorio de Procesos Industriales de la Universidad 

César Vallejo ubicado en Moche, dando a degustar a 50 alumnos de las diferentes carreras 

de ingeniería, para esto antes se realizó un estudio poblacional de alumnos de la facultad 

de Ingeniería de la Universidad. 

2.2.  Variables y Operacionalización 

 Variables Independiente:

Proporciones de harina de trigo (Triticum Aestivum) por harina de soya

(Glycine max) y kiwicha granulada (Amaranthus caudatus)

 Variable Dependiente

Valor nutricional y sensorial.
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 VARIABLES 
DEFINICIÓN 

CONCEPTUAL 

DEFINICIÓN 

OPERACIONAL 

INDICADORES ESCALA DE 
MEDICIÓN 

IN
D

E
P

E
N

D
IE

N
T

E
 

Proporciones de harina de trigo (Triticum 
aestivum) por harina de soya (Glycine 
max) kiwicha granulada (Amaranthus 
caudatus) 

Es el reemplazo de 

una cantidad proporcionada para 

ser sustituido por otro 

agregado que estarán 

presentes en un 

producto determinado 

(Rosas, 2015, p.126). 

Se midieron diferentes 

proporciones de harina de trigo, 

harina de soya, 

kiwicha granulada. midiendo 

las cantidades indicadas en 

una balanza analítica para 

cada formulación. 

Las muestras 

fueron medidas en gramos 

según los 

porcentajes 

establecidos por 

cada sustitución. 

 Cuantitativa 

D
E

P
E

N
D

IE
N

T
E

 

  
V

A
L

O
R

 N
U

T
R

IC
IO

N
A

L
 

P
R

O
T

E
ÍN

A
S

 
Son macronutrientes 

esenciales para nuestro cuerpo e 

importante para crecer y para la 

reparación de nuestros tejidos. 

(Garcia, 2017, p.56) 

Se realizó mediante el 

método de Kjeldahl donde se 

calculó el contenido de nitrógeno 

de una muestra. 

Método recomendado por la 

AOAC (1984) 

 

% 
Cuantitativa 

G
R

A
S

A
S

 

La composición 

química presente es carbono, 

hidrogeno y oxígeno. Una de las 

características principales es que 

ellas son insolubles en agua y 

soluble en solventes químicos 

como el benceno. Se puede 

encontrar mayormente en los 

alimentos de origen animal 

(Rosas, 2015, p.112). 

Se determinó el porcentaje 

de grasa según las diferentes 

formulaciones del chorizo 

mediante el Método Soxhlet 

recomendado por la AOAC 

(1984) 
% 

 Cuantitativa 

Cuadro Nº 01: Operacionalización de variables 
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Fuente: Elaboración propia. 

  

C
A

R
B

O
H

ID
R

A
T

O
S

 Son macromoléculas que tienen 

función proporcionar energía y 

ser estructural. 

Pueden estar presentes en la 

alimentación humana en forma 

de los conocidos almidones y 

diversos azucares presentes en 

los cereales (Mamani, 2017, p. 

28). 

Estos valores se obtuvieron 

mediante una diferencia, es decir, 

se sumaron la proporción de 

humedad, cenizas, proteínas y 

grasas; estos datos se restaron el 

100%. Método recomendado por la 

AOAC (1984) 

 

 

 

 

% 

 

 

 
 

 

 

 

 

Cuantitativa 

   E
V

A
L

U
A

C
IÓ

N
 S

E
N

S
O

R
IA

L
 

Son aquellas características 

internas del producto que sirven 

para estudiar la aceptación de sí 

mismo por medio de fichas de 

prueba sensorial y 

degustaciones de una pequeña 

cantidad de la muestra. Las 

cuales se determinan color, 

sabor, olor prueba de 

satisfacción y textura. 

(Zambrano, 2018, p.89). 

Escala hedónica (valor entre 1-7), 

empleando un panel de 

degustación conformado por 90 

personas no entrenadas. Los 

cuáles fueron hombres y mujeres 

mayores de 18 años que fueron 

consumidores de nuggets de 

carne de cuy de cuy. 

 

 

 

Sabor, color, olor, textura 

y prueba de satisfacción 

 

 

 

Ficha de prueba 

sensorial 
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2.3. Población, muestra y unidad de análisis 
 

2.3.1. Población 

Estuvo conformada por la carne de cuy que fue comprada en el mercado mayorista de 

Trujillo y la harina trigo (Triticum Aestivum), la harina de soya Glycine Max) y kiwicha 

granulada son producidas y distribuidas por el Grupo Zaña E.I.R.L. ubicado en la Urb. 

el Olivar – Callao-Perú, fueron compradas en el supermercado plaza vea de la provincia 

de Trujillo. 

2.3.2. Muestra 

Se utilizó 1 kg de pulpa de cuy, 1kg de harina de trigo, 1kg de harina de soya, 1kg de 

kiwicha granulada para elaborar nuggets de carne de cuy. 

 

2.3.3. Muestreo 

Se realizó un muestreo al azar por conveniencia, estaban conformadas por cuatro 

tratamientos con 3 repeticiones, y fueron evaluados en diferentes días. 

 

2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad. 

2.4.1. Análisis para determinar las características físicas de la carne de   

     cuy y con diferentes proporciones de HT: HS:KG 
 

 2.4.1.1. Determinación de pH. Método recomendado por (AOAC, 1995). 

ANEXO 7 

 2.4.2.2. Determinación de humedad. Método oficial de la. (AOAC, 1995). 

ANEXO 8 

2.4.2. Determinación del valor nutricional de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de HT: HS:KG 

 
 2.4.2.1. Determinación de las Proteínas. Método recomendado por la AOAC 

(1984). ANEXO 9. 

 2.4.2.2. Determinaciones de Grasas. Método Soxhlet recomendado por la AOAC 

(1984). ANEXO 10. 

 2.4.2.3. Determinación de los Carbohidratos. Método recomendado por la 

AOAC (1984). ANEXO 11. 
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Tabla Nº 01: Recolección de datos para determinar características físico de la 

carne de cuy. 

DETERMINACIÓN DE LAS CARACTERISTICAS FÍSICO DE LA 

CARNE DE CUY 

Materia Prima pH % Humedad 

P.C RE1 5.10 70.30 

 RE2 5.20 71.00 

 RE3 5.10 70.30 

PROMEDIO 5.13 70.53 

Fuente: Elaboración propia. 

 
 

Tabla Nº 02: Recolección de datos para determinar características físicas de los 

diferentes tratamientos de nuggets de carne de cuy. 
 

DETERMINACIÓN DE LAS CARACTERISTICAS FÍSICO DEL 

NUGGETS DE CARNE DE CUY EMPANIZADOS CON HARINA DE 

TRIGO, HARINA DE SOYA Y KIWICHA GRANULADA 

Tratamiento pH % Humedad % Cenizas 

N° Repeticiones    

T0 RE1 5.90 63.00 1.69 

 RE2 5.80 61.00 1.68 

 RE3 5.70 62.00 1.68 

T1 RE1 6.10 58.00 1.50 

 RE2 5.80 59.00 1.40 

 RE3 5.90 60.00 1.50 

T2 RE1 6.10 59.00 1.60 

 RE2 6.00 58.00 1.70 

 RE3 5.90 58.00 1.70 

T3 RE1 6.00 60.00 1.70 

 RE2 5.80 58.00 1.68 

 RE3 5.90 60.00 1.70 

           Fuente: Elaboración propia. 
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Tabla Nº 03: Recolección de datos del valor Nutricional de nuggets de carne de cuy. 
 
 

Tratamiento %Proteínas %Grasas %Carbohidratos 

N° Repeticiones    

T0 RE1 19.00 8.00 9.42 

 RE2 18.90 7.90 9,50 

 RE3 19.10 7.80 9.43 

T1 RE1 18.50 7.60 13.00 

 RE2 18.40 7.50 13.34 

 RE3 18.50 7.60 13.34 

T2 RE1 18.60 7.40 14.09 

 RE2 18.60 7.50 14.10 

 
RE3 18.60 7.50 14.08 

T3 RE1 23.70 7.40 13,34 

 RE2 23.71 730 14.00 

 RE3 23.70 7.40 14.13 

                                 Fuente: Elaboración propia. 

 
2.4.3. Determinación de la Evaluación Sensorial. 

Se diseñaron unas fichas para la evaluación sensorial prueba afectiva con Escala 

Hedónica verbal (de 1 a 7 puntos) los cuales se evaluaron las características de: 

sabor, color, olor, textura y prueba de aceptabilidad de nuggets de carne de cuy, 

la cual sirvieron para medir el agrado de aceptación del producto, lo que determinó 

si el nuggets de carne cuy era agradable o desagradable. Esta prueba se realizó en 

la mañana de 9:00 am. a 13:00 pm en el laboratorio de procesos industriales de la 

Universidad Cesar Vallejo ubicado en Moche con una muestra no menor de 50 

participantes alumnos de la facultad de ingeniería no entrenados mayores de 18 

años quienes recibieron 4 muestras de nuggets de carne de cuy. Los tratamientos 

se colocaron según un código en platos descartables y cortados en 2,5 cm, 

acompañado de un vasito con agua, también se dio una ficha especificando cada 

atributo a evaluar asignando valores del 1-7 consecutivos a cada descripción con 

la finalidad de evaluar la aceptabilidad del nuggets.
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 Figura Nº 02: Fórmula para determinar la cantidad de participantes degustadores en 

una población finita. 

Dónde: 

N = Total de la población 

Zα= 1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%) 

p = proporción esperada (en este caso 5% = 0.05) 

q = 1 – p (en este caso 1-0.05 = 0.95) 

d =precisión (en su investigación use un 5%) (Espinoza, 2018.P.41) 

Cuadro Nº 02: Puntaje según la calificación para una categorización cualitativa para 

apreciaciones hedónicas. 

ESCALA PUNTAJE 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta un poco 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  Cuadro Nº 03: Formato de la ficha para la prueba de evaluación sensorial de los 

diferentes tratamientos de nuggets de carne de cuy. (Ver anexo 12) 
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2.5.  Procedimiento 

2.5.1 Diagrama de flujo para la extracción de la pulpa cuy. 

En la Figura Nº 03: Se muestra el diagrama de flujo para la extracción de la pulpa de 

cuy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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                     Figura Nº 03: Diagrama de flujo de la extracción de la pulpa de cuy. 

La materia prima se adquirió en un centro de abastos, eligiendo la que se encuentre en 

mejores condiciones de calidad. Luego de ello se procedió a llevar la carne a los 

laboratorios de la universidad para realizarle los siguientes procedimientos como el pesado 

total de la pulpa de cuy, seguido de ello viene el deshuesado y troceado de la pulpa de cuy. 

Es importante realizar un correcto lavado y desinfección de la carne posteriormente se 

vuelve a pesar para corroborar los pesos exactos de la distribución de carne luego se le 

realizó el análisis físico, determinación de humedad. Para que así nos garantice que la 

materia prima a utilizar se encuentra en óptimas condiciones. Finalmente, una vez que ya 

haya pasado por todo este proceso se almacena para seguidamente de ello se realice el 

proceso de elaboración de nuggets de pulpa de cuy. 

                     Figura Nº 04: Se muestra el diagrama de flujo de la elaboración del nuggets de pulpa de 

cuy. 
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                Fuente: Elaboración propia.
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2.5.2. Descripción del proceso. 

 

 Extracción de la pulpa de cuy 

a. Recepción: En esta etapa se recepciono la carne de cuy que fueron compradas en 

el mercado mayorista de Trujillo. Luego se seleccionó una pequeña muestra de 

la pulpa para analizar pH y humedad según lo recomendado por las normas 

cárnicas y en el caso de sus características nutricionales presenta una ficha 

técnica. 

b. Pesado: Se procedió a pesar la pulpa de cuy a utilizar. 

c. Cortado: En esta etapa se procede a realizar un corte en el animal para así poder 

abrirlo y extraer las vísceras. 

d. Deshuesado y troceado: Se procedió a retirar los huesos de la pulpa del animal, 

seguidamente se trocea. 

e. Lavado: Se realizó de manera manual dejándole caer agua a la pulpa de cuy para 

eliminar alguna impureza presente. 

f. Pesado: Se procedió a pesar nuevamente la pulpa de cuy a utilizar. 

g. Evaluación de las características físicos: Se realizaron para evaluar los 

parámetros de humedad, pH, humedad. 

h. Almacenado: Mantener en un lugar fresco para su siguiente procedimiento de 

elaboración del producto. 

 Elaboración del nuggets de pulpa de cuy 

a) Recepción: Se recibió la materia prima que sería empleada en el proceso. 

b) Pesado según la formulación: Se pesan las cantidades ya formuladas de pulpa de 

cuy, ingredientes secos, agua. 

c) Cortado: Se procedió a cortar la pulpa de cuy en trozos pequeños para que puedan 

ser de fácil trituración. 

d) Deshuesado: Con un cuchillo se separa el hueso de la carne de cuy. 

e) Molienda: Con la finalidad de obtener una pasta cárnica se muele la pulpa por dos 

minutos en máquinas trituradoras o también se pueden utilizar licuadoras 

industriales. 

f) Mezclado: Se juntó la pulpa molida de cuy, los ingredientes secos, las 

proporciones de harina de trigo y harina de soya ya determinadas y el agua. 

g) Homogenizado: Se procedió a juntar los ingredientes y a brindarle un correcto 

amasado, consiguiendo una pasta suave. 
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h) Formado: Se le brinda la forma deseable pueden ser rectangulares, circulo o 

alguna otra figura con las medidas correspondientes. 

i) Empanizado: Se le añade una mezcla de huevo batido, harina de trigo y harina de 

soya y kiwicha granulada. 

j) Precocción: Se calentó el aceite en una sartén convencional a 175ºC 

aproximadamente, posteriormente se añaden las piezas de nuggets de pulpa de 

cuy por un tiempo de 1min. 

k) Enfriado: Se deja reposar las piezas de nuggets en un papel absorbente por 5min. 

l) Envasado: Los nuggets se envasan en bolsas de ziploc con 10 unidades cada una 

de ellas, luego se pasan por una maquina selladora. 

m) Congelado: Las muestras ingresan a cadena de frio con una temperatura de -5ºC 

para que conserven sus características. 

n) Almacenado: El producto final se almacena en un lugar seguro, para su posterior 

distribución. 

                         

                                    Cuadro Nº 04: Formulación para la elaboración de nuggets de carne de cuy. 

Masa: 60%  

 
MATERIA PRIMA 

CANTIDADES % 

 
T0 

 
T1 

 
T2 

 
T3 

carne de cuy molida 90 90 90 90 

harina de trigo 7 7 7 7 

sal 1.6 1.6 1.6 1.6 

condimentos 1.4 1.4 1.4 1.4 

TOTAL DE MASA 100 100 100 100 

                              

Empanizado: 40 %  

harina de trigo 70 40 28 20 

Harina de soya 0 2 35 40 

Kiwicha granulada 0 5 7 10 

Huevo 24 24 24 24 

sal común 1 1 1 1 

ajo en polvo 2 2 2 2 

ajinomoto 1 1 1 1 

Comino 1 1 1 1 

Pimienta 1 1 1 1 

TOTAL DE MASA 100 100 100 100 

Fuente: Elaboración propia. 
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             Cuadro Nº 05: Proporciones de harina por cada nuggets a empanizar 
 

 T0 T1 T2 T3 

50 unid 1 unid g 50 unid 1 unid g 50 unid 1 unid g 50 unid 1 unid g 

MATERIA PRIMA         

Harina de trigo 280 5.6 160 3.2 112 2.24 80 1.6 

Harina de soya 0  100 2 140 2.8 160 3.2 

Kiwicha granulada 0  20 0.4 28 0.56 40 0.8 

Huevo 96 1.92 96 1.92 96 1.92 96 1.92 

Sal común 4 0.08 4 0.08 4 0.08 4 0.08 

Ajo en polvo 8 0.16 8 0.16 8 0.16 8 0.16 

ajinomoto 4 0.08 4 0.08 4 0.08 4 0.08 

comino 4 0.08 4 0.08 4 0.08 4 0.08 

pimienta 4 0.08 4 0.08 4 0.08 4 0.08 
TOTAL DE EMPANIZAR 400 8 400 8 400 8 400 8 

      Fuente: Elaboración propia. 
 

En el cuadro Nº 04: Se determinó las proporciones por cada nuggets a empanizar de 

cada tratamiento con las cantidades de pulpa de cuy, harina de trigo, harina de soya y 

Kiwicha granulada. En el caso de los condimentos y especies se mantienen igual para 

cada tratamiento. 

2.6. Método de análisis de datos 

Para evaluar el valor nutricional (proteínas y grasas) presentes en el nuggets de carne 

de cuy empanizado con diferentes proporciones de HT:HS:KG, se aplicó un análisis 

de varianza ANOVA, con un nivel de confianza de 95% para calcular el resultado de 

las variables independientes sobre las variables dependientes. Como Post prueba se 

utilizará DSH TUKEY para analizar la diferencia entre pares de datos. Esto sirvió para 

comparar los tratamientos y verificar si hay una diferencia significativa entre la 

muestra de chorizo pre cocido control. Los resultados de la prueba sensorial (sabor, 

color, olor, textura y prueba de satisfacción) se realizaron una prueba de Friedman y 

Wilcoxon. 

2.7. Aspectos Éticos 

La materia prima, insumos que se utilizaron en la elaboración de nuggets de carne de 

cuy se trabajaron en un lugar de óptimas condiciones como es el caso del laboratorio 

de procesos industriales de la universidad, al igual que los análisis se determinaron en 

dos laboratorios. El proyecto fue transparente y nada de plagio ya que depende de 

obtener también un buen resultado, se llevó una estricta revisión en el programa 

turnitin también los equipos estuvieron en un estado permitido para mi continuar con 

mi desarrollo. Con la ayuda de algunas normas de calidad como son las NTP y el 

CODEX ALIMENTARIUS se lograron obtener resultados muy positivos. 
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III. RESULTADOS 

 

3.1. Determinación de las características físicas de la carne de cuy.  

Tabla Nº 04: Determinación de pH y humedad de la carne de cuy. 

 

REPETICIONES pH % HUMEDAD 

R1 5.10 70.30 

R2 5.20 71.00 

R3 5.10 70.30 

PROMEDIO 5.13 70.53 

 
Fuente: Elaboración propia. 

En la tabla Nº 04: Se presenta los resultados obtenidos del pH y la humedad de la carne 

de cuy que se encuentran dentro de los rangos establecidos de 5.0-6.2. Estos parámetros 

son muy importantes a evaluar ya que nos van a mostrar si es que la carne está dentro de 

los promedios establecidos en donde debe cumplir con la caracterización de un color 

natural brillante, textura suave característica de la pulpa de cuy. 

3.2. Valor nutricional de la harina trigo, harina de soya y kiwicha granulada. 

Tabla Nº 05: Determinación de la caracterización del valor nutricional de la harina 

de trigo, harina de soya y kiwicha granulada en 100 gr. 
 

VALOR NUTRICIONAL 

MATERIA 

PRIMA 
Kcal 

 
Energía 

% 

 
Proteína 

% 

 
Fibra 

% 

 
Calcio 

% 

 
Carbohidratos 

% 

 
Grasa 

% 

 
Humedad 

% 

 
Ceniza 

harina de 

trigo 

340 9.86 4.58 - 77 1.2 10.74 2.3 

harina de 

soya 

447 36.8 9.30 277 13 20.6 10.8 0.74 

Kiwicha 

granulada 

377 13.9 6.7 247 64.2 7.2 12.3 2.5 

Fuente: Elaboración propia. 
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En la tabla Nº 05: Se muestra los resultados de la caracterización del valor nutricional 

de las harinas que fueron compradas en el supermercado plaza vea para luego ser 

utilizadas en el empanizado de los nuggets de carne de cuy. 

3.3. Determinación de las características físico de los 4 tratamientos de Nuggets 

 de carne de cuy. 

Tabla Nº 06: Determinación de pH de los 4 tratamientos de Nuggets de carne de cuy. 

 

PH 

TRATAMIENTOS T0 T1 T2 T3 

R1 5.90 6.10 6.10 6.00 

R2 5.80 5.80 6.00 5.80 

R3 5.70 5.90 5.90 5.90 

PROMEDIO 5.80 5.93 6.00 5.90 

Fuente: Elaboración propia. 
 

En la tabla Nº 06: Se presenta promedios de los pH de cada tratamiento de nuggets de 

carne de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha 

granulada. Donde se observa el mejor tratamiento cuya media estadísticamente es mayor 

que todas y en este caso encontramos al (T1, T2 y T3) con promedios altos a comparación 

del T0. Lo que indica que cualquier de estos tratamientos es aceptable en lo que se refiere 

a pH. 
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Gráfica Nº 01: Nivel de pH a cada tratamiento de nuggets de carne de cuy empanizados 

con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha granulada. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                              

                                            Fuente: Elaboración Propia. 

En la gráfica Nº 01: Se calculó los promedios del pH de cada tratamiento de nuggets de 

carne de cuy. Donde se observa el mejor tratamiento cuyo resultado es mayor que todas 

tenemos al T2 (pH = 6.00). Lo que indica que está dentro del parámetro según la norma. 

Tabla Nº 07: Determinación de humedad de los 4 tratamientos de nuggets de carne 

de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha. 

 

HUMEDAD 

TRATAMIENTOS T0 T1 T2 T3 

R1 63.00 58.00 59.00 60.00 

R2 61.00 59.00 58.00 58.00 

R3 62.00 60.00 58.00 60.00 

PROMEDIO 62.00% 59.00% 58.33% 59.30% 

Fuente: Elaboración propia. 

 

En la tabla Nº 07: Se presenta los resultados de cada tratamiento de nuggets de carne de 

cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha 

granulada. Donde se observa el mejor tratamiento cuya media estadísticamente es mayor 

que todas y en este caso encontramos al (T0 y T3) con promedios altos a comparación del 

T1, lo que indica que cualquiera de estos tratamientos es aceptable en lo que se refiere a 

humedad. 
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Gráfica Nº 02: Porcentaje de humedad a cada tratamiento de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha granulada. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Fuente: Elaboración propia. 
 

En la gráfica Nº 02: Se calculó los promedios de humedad de cada tratamiento de nuggets 

de carne de cuy. Donde se observa el mejor tratamiento cuyo resultado es mayor que todas 

tenemos al T0 (humedad = 62.00%) a comparación de los otros tratamientos que la 

humedad ha salido. 

Tabla Nº 08: Determinación de cenizas de los 4 tratamientos de nuggets de     carne 

de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha. 
 

 

TRATAMIENTOS  CENIZAS  

 T0 T1 T2 T3 

R1 1.69 1.50 1.60 1.70 

R2 1.68 1.40 1.70 1.68 

R3 1.68 1.50 1.70 1.70 

PROMEDIO 1.68 1.47 1.67 1.69 

Fuente: Elaboración propia. 
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En la tabla Nº 08: Se presenta los resultados de cenizas de cada tratamiento de nuggets de 

carne de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha 

granulada. Donde se observa el mejor tratamiento cuya media estadísticamente es mayor 

que todas y en este caso encontramos al T3 con 1.69% con promedio alto. Lo que indica 

que este tratamiento fue el que tuvo mayor porcentaje de harina de soya que contiene 

fósforo, calcio, magnesio y además la kiwicha granulada que es alto en hierro y otros 

nutrientes importantes para el desarrollo humano. 

 

Gráfica Nº 03: Contenido de cenizas de cada tratamiento de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha granulada. 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
      Fuente: Elaboración Propia. 

En la gráfica N°03: Se calculó los promedios de cenizas de cada tratamiento de nuggets 

de carne de cuy. Donde se observa el mejor tratamiento cuyo resultado es mayor que todas 

tenemos a (T3= 1.69%). Lo que indica que este tratamiento fue el obtuvo mayor 

porcentaje de harina de soya y kiwicha que son fuente de minerales. 
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Tabla N° 09: Resultados del valor nutricional de los nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha 

granulada. 

 
Valor nutricional T0 T1 T2 T3 

Proteínas 19.00% 19.27% 18.60% 23.70% 

Grasas 7.90% 7.57% 7.47% 7.37% 

Carbohidratos 9.45% 13.34% 14.09% 14.13% 

Fuente: Elaboración propia. 

En la tabla Nº 09: Se muestra los resultados obtenidos del valor nutricional proteínas, 

grasas, carbohidratos de los tratamientos de nuggets de carne de cuy empanizados con 

diferentes proporciones de harina de trigo, soya y kiwicha granulada. (ver anexo) 

Tabla Nº 10: Resultados de ANOVA para la evaluación del valor nutricional de 

nuggets de carne de cuy. 

 

ANOVA       

  Suma de 

cuadrados 

gl media 

cuadrática 

F Sig. 

PROTEINAS proteínas 50.774 3 16.925 19718.19 0.000 

 
error 0.007 8 0.001 

  

 
total 50.781 11 

   

GRASAS grasas 0.476 3 0.159 4760.250 0.000 

 
error 0.000 8 0.000 

  

 
total 0.476 11 

   

CARBOHIDRATOS carbohidratos 44.791 3 14.930 28093.989 0.001 

 
error 0.000 8 0.000 

  

 
total 44.791 11 

   

Fuente: IBM SPSS Statistics 22. 
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En la tabla Nº 10: Se muestra el análisis de varianza ANOVA de los resultados de la 

evaluación de valor nutricional de los 4 tratamientos de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de HT:HS:KG. Indicando un valor de 

significancia p < 0.05, que indica que al menos uno de los tratamientos se diferencia a los 

demás, es decir que hay significancia en los resultados, es por ello que es necesario 

realizar una Prueba Tukey donde clasifica a los grupos basado en el grado de parecido 

existente entre sus medias. 

Tabla N° 11: Comparaciones múltiples de Post hoc, HSD Tukey, para los resultados 

del contenido de proteína, grasas y carbohidratos de los 4 tratamientos de nuggets 

de carne de cuy. 

PRUEBA TUKEY 

PROTEINA      

TRATAMIENTOS N Subconjunto para alfa = 0.05 

  1 2 3 4 

T2 3 18,6033    

T0 3  19,0667   

T1 3   19,2667  

T3 3    23,6967 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

GRASAS      

T3 3 7,3667    

T2 3  7,4667   

T1 3   7,5667  

T0 3    7,8967 

Sig.  1,0000 1,000 1,000 1,000 

CARBOHIDRATOS      

T0 3 9,4533    

T1 3  13,3367   

T2 3   14,0933  

T3 3    14,1333 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

Fuente: IBM SPSS Statistics 22. 
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En la tabla N° 11: Se presenta la prueba Tukey donde clasifica a los grupos basado en el 

grado de parecido existente entre sus medias. Donde se observa 4 subconjuntos dentro de 

ellos 1, 2, 3 y 4 grupos (tratamientos). 

 

Gráfica Nº04: Contenido de proteínas de cada tratamiento de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, harina de soya y kiwicha 

granulada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         Fuente: Elaboración Propia. 
 

Grafica Nº 05: Contenido de grasas de cada tratamiento de nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, harina de soya y kiwicha 

granulada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia. 
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Gráfica Nº 06: Contenido de carbohidratos de cada tratamiento de nuggets de carne de 

cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, harina de soya y kiwicha 

granulada. 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

  Fuente: Elaboración Propia. 

 
 

3.4.  Determinación de la Evaluación sensorial de los 4 tratamientos de nuggets de carne 

de cuy empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo, harina de soya y 

kiwicha granulada. 

 
Tabla N°12. Resultados Promedios de la evaluación sensorial. 

 
TRATAMIENTOS 

PARAMETROS T0 T1 T2 T3 

SABOR 5.70 5.50 5.72 5.80 

COLOR 5.50 5.60 5.65 5.70 

TEXTURA 5.70 5.75 5.80 5.82 

ACEPTACIÓN GLOBAL 5.70 5.80 5.83 5.90 

Fuente: Elaboración Propia. 

En la tabla N° 12: Se muestra los resultados obtenidos de la evaluación sensorial (Sabor, 

color, textura y aceptabilidad) de los cuatro tratamientos de nuggets de carne de cuy. 

T0 T1 T2 T3

PROMEDIOS 9.45 14.13 14.09 13.34

9.45

14.13 14.09 13.34

0

5

10

15
V

a
lo

re
s

Tratamientos

Carbohidratos



36  

Tabla N°13. ANOVA para los resultados de la evaluación sensorial de los nuggets de 

carne de cuy. 

VARIABLE   ANOVA   

  Suma de 

cuadrados 

Gl Media 

cuadrática 

F Sig. 

SABOR Sabor 3,420 3 1,140 2,308 0,078 

 
Error 96,800 196 0,494 

  

 
Total 100,220 199 

   

COLOR Color 1,695 3 0,565 1,111 0,346 

 
Error 99,700 196 0,509 

  

 
Total 101,395 199 

   

TEXTURA Textura 1,735 3 0,578 1,163 0,325 

 
Error 97,460 196 0,497 

  

 
Total 99,195 199 

   

ACEPTABILIDAD Acep. 0,975 3 0,325 0,550 0,649 

  
Error 

 
115,900 

 
196 

 
0,591 

  

 
Total 116,875 199 

   

Fuente: IBM SPSS Statistics 22. 

En la tabla N°13: Se puede notar el análisis de varianza ANOVA que el valor el 0.5 es de 

similitud de confianza por lo que p= 0,346-0649 demostrando que su diferencia 

significativa es mayor p > 0.5. 
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Gráfica Nº 07: Resultados del porcentaje de Sabor del de nuggets de carne de cuy. 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

  Fuente: Elaboración Propia. 

Gráfica Nº 08: Resultados del color de nuggets de carne de cuy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               Fuente: Elaboración Propia. 

Gráfica Nº 09: Resultados de textura de nuggets de carne de cuy. 
 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfica Nº 10: Resultados de la aceptabilidad de nuggets de carne de cuy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            Fuente: Elaboración Propia 
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IV. DISCUSIÓN 
 

 
En la tabla Nº5 se observan las muestras de la caracterización de las harinas que se 

utilizaron en el proceso de elaboración de nuggets de carne de cuy, las cuales se 

emplearon como extensores en el producto. Estas materias primas fueron compradas en 

el supermercado plaza vea de Trujillo, debido a que tenían que contener un registro 

sanitario, una ficha técnica que permita una información detallada al consumidor. Es por 

ello que es suma importante saber elegir el lugar donde se va adquirir cada producto y no 

optar por lugares de dudosa procedencia. La harina de trigo presento valores de: 9.86% 

en proteínas, 340 kcal, 77% de carbohidratos, 4.58% de fibra, 1.2% de grasa, 10.74% de 

humedad, 2.3% de ceniza. Según (Panduro, 2015) en su investigación la caracterización 

de la harina de trigo que empleo en la elaboración de nuggets de pollo reporto en proteínas 

8.20%, 70% de carbohidratos, 4.22% de fibra, 1.2% de grasa y 11.42% de humedad. 

Valores estimados por debajo del de esta investigación. 

 
En la harina de soya el valor nutricional es totalmente diferente ya que es rica en proteínas 

con un 36.8%, 447 kcal, 9.30% de fibra, 277% de calcio, 13% de carbohidratos, 20.6% 

de grasa, 10.8% de humedad, 0.74% de ceniza. (Benavides y otros, 2017) en su estudio 

de nuggets de camarón empleo la harina de soya la caracterización del valor nutricional 

tuvo resultados similares al de esta investigación pues tuvo en proteínas 36%, 9.50% de 

En la tabla Nº 4 se muestran los resultados de pH y humedad que fueron determinados en 

la carne de cuy, para posteriormente después realizar el proceso de elaboración de 

nuggets. Con referencia al pH nos reportó un valor promedio de 5.2 que se encuentra 

dentro de los rangos establecidos mínimo: 5.8, máximo: 6.0. Según la NTP 201.058 

PERUANA 2006. Sin embargo, es importante mencionar que cuando el pH de la carne 

ya nos arroja un promedio mayor a 6.4 inmediatamente va a sufrir cambios de crecimiento 

bacteriano, alterándose el color, sabor en el proceso de elaboración. En la determinación 

de humedad de la carne de cuy presento un promedio de 70.30 - 71.00 % en diferentes 

repeticiones, estos resultados coinciden con lo reportado por (Atoche, 2019) que en su 

estudio obtuvo una humedad de 71.30 % indicando una similitud con la investigación 

propuesta. 
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fibra, 277% de calcio, 13.43 de carbohidratos, 20.5% de grasas y humedad 10.7%. Estos 

factores de variabilidad en las harinas van a depender del tipo de variedad de cada materia 

y del lugar de donde provienen. En cuanto a la kiwicha granulada tiene 13.9% de proteína, 

377 kcal, 6.7% de fibra, 247% de calcio, 64.2% de carbohidratos, 7.2% de grasas, 12.3% 

de humedad y 2.5% de cenizas. Lo que nos indica que también es una fuente rica en 

nutrientes para poder ser incluida en cualquier proceso de elaboración de un producto. 

 
Para la evaluación físico (pH, humedad y cenizas) de los 4 tratamientos de nuggets de 

carne de cuy tenemos que en la tabla Nº6 se determinó primero el pH del producto final 

según cada tratamiento lo cual estaba en 5.7 a 6.0 valores que se encuentran dentro de los 

rangos establecidos según la NTP-CODEX STAN 166:2014: Barritas, Porciones y Filetes 

de pescado empanizados o rebozados congelados. Para (Mañay, 2015) en su investigación 

de nuggets de conejo encontró un pH de 6.1 lo que indica que este parámetro también está 

dentro del reglamento. En la tabla Nº7 se encuentran los resultados de la evaluación de 

humedad a cada tratamiento de nuggets de carne de cuy. Valores que se encuentran entre 

58.33% a 62.00% de humedad. Se identifico que el tratamiento T0 (control) tiene un 

62.00% de humedad por ende es el más alto a comparación del T1, T2 y T3 debido a que 

el T0 en su contenido solamente incluye carne sin extensores. Sin embargo (Ipiales 2018) 

en su investigación para la elaboración de un nuggets vegetal con inclusión de avena 

reporto una humedad de 79.77% valor que está por encima según las normas. Esto se debe 

a que la materia prima principal que haya empleado tenga bastante contenido de agua, 

para lo cual no es muy favorable que un producto sea muy húmedo ya que podría existir 

una proliferación inmediata de microorganismos en el interior. 

 
Así mismo en la tabla Nº8 se muestran los resultados de la determinación de cenizas en el 

producto final para lo cual el T3 obtuvo 1.69% lo que nos indica que fue el mejor debido 

a que es el que tiene más inclusión de H:S:KG granos andinos que contienen calcio, 

hierro, fosforo. En la investigación de (Atoche, 2019) que elaboro empanizados de pollo 

encontró en la determinación de cenizas 1.67% valor permitido similar al de esta 

investigación. En la tabla N°9 se presenta los promedios de valor nutricional (proteínas, 

grasas, carbohidratos) de cada tratamiento de nuggets de carne de cuy empanizados con 

diferentes proporciones de harina de trigo por harina de soya y kiwicha granulada. En la 

determinación de proteínas arrojo promedios altos entre 18.60-23.70% valores favorables 

para esta investigación. Los porcentajes varían de acuerdo a cada proporción añadida de 
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HT:HS:KG a cada tratamiento. Es por ello que el mejor tratamiento que alcanzó un nivel 

alto en proteínas fue la formulación T3=23.70% lo que nos indica que a mayor porcentaje 

de harina de soya y kiwicha el producto es más nutritivo, además existe un complemento 

que la carne de cuy empleada para el producto también es rica en proteínas como lo 

menciona (Misto, 2018) Sin embargo, en el estudio de (Atoche, 2019) Empanizados de 

pollo enriquecidos con harina de quinua. En la determinación de proteínas el porcentaje 

fue menor alcanzando solo un 21.8% de proteínas en producto. A diferencia del de esta 

investigación que se logró obtener un alimento más nutritivo. 

 
En el contenido de grasas los valores arrojados fueron entre 7.37% - 7.90% valores 

permitidos según las normas, el tratamiento con un menor contenido fue el T3= 7.37% de 

grasas lo que indica que es el mejor y el que menos absorción de grasas presento. Para 

(Silva, 2019). en su investigación de nuggets a base de trucha obtuvo un 8.70% de grasas, 

resultados diferentes al de esta investigación. Uno de los factores al que puede deberse es 

al tipo de aceite y al tiempo de cocción que deja al alimento, pues no debe sobrepasar a 

10 segundos finalmente, en el contenido de carbohidratos se obtuvo valores entre 9.45% 

- 14.13% en donde se determinó que el T3 posee un mayor porcentaje con un 14.13% 

debido a que en su composición hay más presencia de H:S:KG a comparación de la 

muestra control que obtuvo 9.45% de carbohidratos. Sin embargo, en la investigación de 

(Mañay, 2015) que realizo nuggets a base de carne de conejo obtuvo solamente un 

porcentaje menor de 8.26% de carbohidratos, a diferencia del de esta investigación. 

Debido a que en el proceso no empleo muchas harinas. 

 
La tabla Nº10 se presenta el análisis de varianza ANOVA de los resultados del valor 

nutricional de los 4 tratamientos de nuggets de carne de cuy empanizados con diferentes 

proporciones de harinas. Indicando un valor de significancia p < 0.05, que dice que al 

menos uno de los tratamientos se distingue a los demás, es decir que existe significancia 

en los resultados. Es por ello que es necesario realizar la prueba de Tukey donde clasifica 

los a los grupos basado en el grado de parecido existente entre medidas. Estos resultados 

se asemejan a la investigación de (Mañay, 2015) que en sus resultados del valor 

nutricional de nuggets de carne de conejo también trabajo con ANOVA encontrando 

resultados similares a la de esta investigación. 
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En la tabla N°11 se presenta la prueba Tukey de los resultados del valor nutricional de los 

4 tratamientos de nuggets de carne de cuy. Donde clasifica a los grupos basado en el grado 

de parecido existente entre sus medias, observando 4 subconjuntos dentro de ellos 1, 2, 3 

y 4 grupos (tratamientos) cuyas medias no difieren significativamente. 

En la tabla Nº12 se muestran los resultados promedios de la evaluación sensorial de los 4 

tratamientos de nuggets de carne de cuy. Donde arroja que el mejor tratamiento es el 

En lo que se refiere a sabor, color, textura y aceptabilidad. 

 
 

En la tabla Nº13 se presenta el ANOVA para los resultados de la evaluación sensorial de 

los 4 tratamientos de nuggets de carne de cuy. Donde se puede notar que el valor de 

significancia de p=0.5 es de similitud de confianza por lo que p= 0,346-0649 color y 

aceptabilidad demostrando que su diferencia significativa es mayor p > 0.5. Esto se ve 

reportado en la investigación de (Panduro, 2016) donde la evaluación sensorial que del 

producto que tiene más aceptación en el color fue el de 4 y 6 % de H.Q, en el sabor y 

Textura se encontró el de 2% de H.Q, lo cual coincide con el trabajo los promedios de 

harina de quinua y kiwicha están en el rango 2- 4 % agregados en la elaboración de 

nuggets de pollo. 
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V. CONCLUSIONES 

 

 Se evaluó el valor nutricional y sensorial de los nuggets de carne de cuy 

empanizados con diferentes proporciones de harina de trigo por harina de soya y 

kiwicha granulada. En donde se obtuvo resultados favorables para esta 

investigación. 

 
 Se evaluó la caracterización de las harinas trigo, soya y kiwicha granulada, 

determinando de cada una el valor nutricional que aportara al producto. En donde 

la harina de soya es la que aporta más contenido de proteínas. 

 
 Se determinó el pH y humedad de la pulpa de cuy las cuales son mostradas en la 

tabla N°4 encontrado un pH de 5.13 y una humedad de 70.53 %, donde indica que 

el nuggets de carne de cuy si cumple con lo establecido por las normas técnicas 

peruanas NTP 201.018:2001 Carne y productos cárnicos. 

 
 Luego se determinó las características físico (pH, humedad y cenizas) del 

producto final. En donde se obtuvo en pH un valor de 5.90, humedad 59.30%, 

cenizas 1.69%. estas pruebas para el producto final son de suma importancia 

porque muestra un nivel de confiabilidad al cliente. 

 
 Posteriormente se evaluó el valor nutricional a cada tratamiento de nuggets de 

carne de cuy. encontrando que el tratamiento 3 obtuvo mejores resultados siendo 

un 23.70% en proteínas, 7.37% en grasas y 14.13% en carbohidratos. indicando 

que se encuentra dentro de los parámetros establecidos por las normas técnicas. 

 
 Se determinó sus características sensoriales (sabor, color, textura y Aceptación 

Global) a cada tratamiento de nuggets arrojaron que en el atributo de sabor y 

textura no presentaron diferencia significativa porque indica que tanto la pulpa de 

cuy, harina de trigo, harina de soya y kiwicha granulada pueden ser usada como 

materia prima en cualquier tipo de nuggets. 

 
 De los 4 tratamientos analizados el que logro los mejores resultados en cuanto al 

valor nutricional y sensorial fue el T3 además de cumplir con la norma técnica 

peruana. NTP-CODEX STAN 166:2014: Barritas, Porciones y Filetes de pescado 

empanizados o rebozados congelados. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 
 Para el procesamiento de productos alimenticios, debe trabajarse en condiciones 

asépticas, manipulando la materia prima, utensilios, maquinaria y equipos de 

forma adecuada. Evitando una contaminación cruzada para que así no se vea 

afectado en el producto final, así mismo se debe controlar los puntos críticos de 

control precocción, empanizado, temperaturas. De ellos va a depender mucho la 

calidad de producto que queremos obtener. 

 

 Se debe tener en cuenta la temperatura y tiempos de fritura del nuggets, ya que no 

debe sobrepasar los 180º C. por lo que se vería afectado en dos parámetros 

importantes como el color y en la absorción de grasa. 

 

 Para llevar a cabo cualquier investigación sobre un producto alimenticio también 

se debe realizar una evaluación de texturometría, microbiológica y vida útil del 

producto. Con la finalidad de que el alimento sea aceptado por el cliente. 

 

 La industrialización de cualquier producto alimenticio debe contar con todos los 

controles sanitarios y normas técnicas legales para así garantizar los beneficios de 

una buena comercialización del producto final. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1. NORMA TÉCNICA PERUANA DE EMPANIZADOS. 
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ANEXO 2. NORMA TÉCNICA PERUANA DE HARINA DE TRIGO. 
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ANEXO 3. NORMA TÉCNICA PERUANA DE PRODUCTOS CARNICOS 
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ANEXO 4. FICHA TÉCNICA DE HARINA DE TRIGO 
 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

MATERIA PRIMA HARINA DE TRIGO 

La harina de trigo en polvo es un alimento instantáneo andino 

de elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede 

reemplazar a cualquier otro grano en la preparación de 

muchas recetas de cocina, inclusos postres y productos 

cárnicos. No contiene gluten 

PROCESO Proviene del proceso de molienda del grano de trigo, tamizada 

y envasada. 

INGREDIENTES Granos de Trigo 

INFORMACIÓN 

NUTRICIONAL 

Tamaño de porción :20 g 

porción por envase:10 

 

 X 100g …………….  

 energía (Kcal) 100  

 proteína (g) 10  

 agua 1.2  

 grasa (mg) 0.9  

 carbohidratos (mg) 77  

 fibra (mg) 4.58  

 cenizas 2.5  

 MINERALES  

 fosforo (mg) 61  

 hierro (mg) 3.7  

 calcio (mg) 181  

 VITAMINAS  

 Riboflavina Niacina 

 Tiamina  

TIEMPO DE VIDA UTIL máximo 12 meses 

ALMACENAMIENTO Mantener la bolsa cerrada, conservándolo en lugares frescos y 

secos, proteger de la luz. 

PRESENTACION en bolsas de 200 g y hasta 500 g 
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ANEXO 5. FICHA TÉCNICA DE HARINA DE SOYA 
 

 
 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

MATERIA PRIMA HARINA DE SOYA 

La harina de soya en polvo es un alimento instantáneo de 

elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede 

reemplazar a cualquier otro grano en la preparación de 

muchas recetas de cocina, inclusos postres y productos 

cárnicos. 

PROCESO Proviene del proceso de molienda del grano de soya, tamizada 

y envasada. 

INGREDIENTES Granos de soya 

INFORMACIÓN 

NUTRICIONAL 

Tamaño de porción :20 g 

porción por envase:10 

 

 X 100g …………….  

 energía (Kcal) 205.2  

 proteína (g) 36  

 agua 2.2  

 grasa (mg) 18.9  

 carbohidratos (mg) 19  

 fibra (mg) 8.53  

 cenizas 2.5  

 MINERALES  

 fosforo (mg) 61  

 hierro (mg) 8.7  

 calcio (mg) 19.4  

 VITAMINAS  

 Riboflavina Niacina 

 Tiamina  

TIEMPO DE VIDA UTIL máximo 12 meses 

ALMACENAMIENTO Mantener la bolsa cerrada, conservándolo en lugares frescos y 

secos, proteger de la luz. 

PRESENTACIÓN en bolsas de 300 g a 500 g 
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ANEXO 6. FICHA TÉCNICA DE LA KIWICHA GRANULADA 
 

 
 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

MATERIA PRIMA KIWICHA GRANULADA 

La kiwicha granulada es un alimento andino instantáneo de 

elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede 

reemplazar a cualquier otro grano en la preparación de 

muchas recetas de cocina, inclusos postres y también incluirse 

en los productos cárnicos. 

PROCESO Proviene del proceso de extracción del grano de quiwicha. 

INGREDIENTES Granos de kiwicha 

INFORMACIÓN 

NUTRICIONAL 

Tamaño de porción :20 g 

porción por envase:10 

 

 X 100g …………….  

 energía (Kcal) 200  

 proteína (g) 22  

 agua 2.2  

 grasa (mg) 12.2  

 carbohidratos (mg) 18  

 fibra (mg) 7.53  

 cenizas 1.5  

 MINERALES  

 fosforo (mg) 61  

 hierro (mg) 8.7  

 calcio (mg) 10.3  

 VITAMINAS  

 Riboflavina Niacina 

 Tiamina  

TIEMPO DE VIDA UTIL máximo 12 meses 

ALMACENAMIENTO Mantener la bolsa cerrada, conservándolo en lugares frescos y 

secos, proteger de la luz. 

PRESENTACION en bolsas de 300 g a 500 g 
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ANEXO 7. DETERMINACIÓN DE PH 

Se utilizará un pH metro digital y se realizará la manera según lo recomendado por la 

norma de A.O.A.C (1997). 

Procedimiento: 

 
 

 Agregamos a un vaso de precipitación 25-50 ml de muestra. 

 

 Homogenizamos la muestra a ser analizada. 

 

 Previo se calibro y limpio el pH metro. 

 

 Introducimos el sensor del pH metro a la muestra 

 

 Dejamos estabilizar la lectura del pH metro por algunos minutos. 

 

 Se Registró la lectura que muestra el pH metro. 

 

Ficha para la prueba de pH 
 

REPETICIONES T0 T1 T2 T3 

R1     

R2     

R3     

PROMEDIO     
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ANEXO 8. DETERMINACIONES DE HUMEDAD SEGÚN LA NORMA 

A.O.A.C. (1984) 

Este es un método que sirve para determinar la cantidad de agua que está presente en la 

muestra, se basa en la pérdida de peso de la muestra por el calentamiento en una estufa 

que tiene un valor de 100° - 105° C, refiriendo su peso total de la muestra para luego es 

presentada en porcentaje. 

MATERIALES Y EQUIPOS 

 1 balanza Analítica 

 1 estufa 

 1 desecador 

 6 placa de Petri, 6 crisol 

 1 cuchillo 

 2 pinzas de madera o metal 

 Muestra de alimento (las diferentes muestras de chorizo ahumado) 

Procedimiento 

 se preparó la muestra que se va analizar, se homogeniza previamente. 

 se pesó en un crisol o placa Petri utilizando una balanza analítica. 

 se adicionó 5 gramos (muestra seca) o 10 gramos (muestra fresca). Se anota el 

peso 

 Colocamos el recipiente con la muestra en la estufa y mantener la temperatura a 

100° - 105ºC durante 3 0 4 horas. 

 Después del tiempo requerido, se transfiero el crisol o placa al desecador y 

esperáramos a alcance la temperatura ambiente. 

 Pesamos la placa o crisol en una balanza analítica 

 Se volvió a colocar la muestra en la estufa nuevamente por 30 minutos 

 Sacamos de la estufa, enfriar nuevamente en el desecador y pesar 

CÁLCULOS 

 Se Determina la cantidad de humedad a partir de la pérdida de peso: 
                                                                                                                    

                                                                                                            𝑚2−𝑚 

                                                                % ℎ𝑢𝑚𝑒𝑑𝑎𝑑         ______    x 1000 
                                                            m1 

                                                            m 
M1: peso de la placa petri o el crisol más la muestra húmeda 

M2: peso de la placa petri o el crisol más la muestra seca 

M: peso de la muestra humedad. 



76  

ANEXO 9. DETERMINACION DE PROTEÍNAS SEGÚN LA NORMA A.O.A. C 

(1984). 

PRINCIPIO 

El método Kjeldahl calcula el contenido en nitrógeno de una muestra. El contenido en 

proteína se puede deducir consecutivamente, admitiendo una proporción entre la proteína 

y el nitrógeno para el alimento específico que está siendo examinando, tal y como 

explicaremos más adelante. 

Este procedimiento puede ser dividido, básicamente en 3 fases: digestión o 

mineralización, destilación y valoración. 

MATERIALES Y EQUIPO 

 1 balanza analítica, sensibilidad 0.1 mg. 

 1 equipo Kjeldahl 

 1 calefactor 

 1 pH metro digital 

 Material usual de laboratorio: guantes, guardapolvo, entre otros. 

REACTIVOS 

 Ác. sulfúrico concentrado, p.a. 

 Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a. 

 Sulfato cúprico, p.a. 

 Solución de hidróxido de sodio al 15 %. Disolver 150 g de NaOH y completar a 

1 litro. 

 Solución de ácido sulfúrico 0.1 N. Tomar 2.7 ml de H2SO4 concentrado, y 

completar a 1 litro, luego estandarizar con Na2CO3 anhidro p.a. 

 Solución de hidróxido de sodio al 30 %. Disolver 300 g de NaOH y completar a 

1 litro. 

 Solución indicadora de rojo de metilo al 1 % en etanol. Disolver 1 g de rojo de 

metilo en 100 ml de etanol (95 %). 

 Solución de hidróxido de sodio 0.1 N. Tomar 4 g de NaOH y enrasar a 1 litro con 

agua recientemente hervida y enfriada. Valorar con ácido succínico. 

 Ácido bórico al 3 %. Disolver 30 g de ácido bórico y completar a 1 litro. 

 Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1 % y azul de metileno al 0.1 % en 

relación de 2:1, en alcohol etílico. 
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 Solución de ác. clorhídrico 0.1 N. Tomar 8.3 ml de HCl concentrado. y enrasar a 

1 litro. Valorar con Na2CO3 anhidro. 

PROCEDIMIENTO 

 Efectuamos las muestras en triplicado. 

 Se Desarrolló 1 prueba en blanco utilizando una sustancia orgánica sin N 

(sacarosa) competente de incitar la disminución de los procedentes nítricos y 

nitrosos casualmente que se encuentre en las sustancias. 

 Se Pesó 10 g de muestra molida, junto de 1 g de muestra asemejada (m) en un 

matraz de asimilación Kjeldahl. 

 Se Agregó 3 esferitas de cristal, 10 g de S.P O S.S, 5 g de S.C y20 ml de ác. 

sulfúrico concentrado. 

 Enlazamos el matraz a la trampa de absorción que contiene 250 ml de hidróxido 

de sodio al 15 %. El disco poroso origina la división de los humos en finas burbujas 

con el fin de facilitar la absorción y para que tenga una duración prolongada debe 

ser limpiado con regularidad antes del uso. Los depósitos de S.S se excluyen con 

ác. clorhídrico. Cuando la solución de H.S al 15 % agregada de fenolftaleína 

contenida en la trampa de absorción persiste incolorada debe ser cambiada 

(aproximada 3 análisis). 

 Se Calentó en la calefactora y una vez que la solución esté clara, dejar en 

ebullición 15 a 20 minutos más. Si la muestra estira a formar espuma agregar Ac. E 

o gotas de silicona antiespumante y comenzar el calentamiento lentamente. 

 Se enfrió y se agrega 200 ml de agua. 

 Enlazamos el matraz al aparato de destilación, agregar lentamente 100 ml de 

NaOH al 30 % por el embudo, y cerrar la llave. 

 Separamos no menos de 150 ml en un matraz que lleve sumergido el extremo del 

refrigerante o tubo colector en: 50 ml de una solución de ácido sulfúrico 0.1 N, 4 

a 5 gotas de rojo de metilo y 50 ml de agua destilada. Asegurar una abundancia de 

H2SO4 para que se pueda efectuar la retro titulación. 

 Titulamos la abundancia de ác. con Na OH 0.1 N hasta color amarillo ,50 ml de 

ac.B al 3 %. Titular con áci. cl 0.1 N hasta pH 4.6 mediante un medidor de pH 

calibrado con soluciones tampón pH 4 y pH 7, o en presencia del indicador de 

Tashiro hasta pH 4.6. Cada cierto tiempo es necesario verificar la impenetrabilidad 

del equipo de destilación usando 10 ml de una solución de 
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sulfato de amonio 0.1 N (6.6077 g/L), 100 ml de agua destilada y 1 a 2 gotas de 

hidróxido de sodio al 30 % para liberar el amoníaco, así como también verificar 

la recuperación destruyendo la materia orgánica de 0.25 g de L (-) Tirosina. El 

contenido teórico en N de este producto es de 7.73 %. Debe rescatar un 99.7 %. 

Dónde: 

V: 50 ml H2SO4 0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o gasto de HCl 0.1 N 

M: masa de la muestra, en gramos. 

Factor: 6.25: para carne, pescado, huevo, leguminosas y proteínas en general, 5.7: 

para cereales y derivados de soya, 6.38: leche, 5.55: gelatina, 5.95: arroz 

Repetibilidad del método: La diferencia entre los resultados de dos 

determinaciones efectuadas una después de otra, por el mismo analista, no debe 

exceder 0.06 % de Nitrógeno o 0.38 % de proteína. 

En la planilla de resultados se mostrará método utilizado, caracterización de la 

muestra, peso de muestra, gastos de titulación, factor utilizado y resultados 

obtenidos de la muestra en duplicado con 2 decimales. 
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ANEXO 10. DETERMINACIÓN DE GRASA SEGÚN LA NORMA A.OA.C. (1995) 

PRINCIPIO 

Una cantidad previamente homogeneizada, medida o pesada del alimento se somete a una 

hidrólisis ácida con HCL concentrado para separar la materia grasa de los hidratos de 

carbono o proteínas, la que luego es absorbida por la celite. Posteriormente, se realiza la 

extracción total de la materia grasa por soxhlet. 

EQUIPOS Y MATERIALES 

 Matraz erlenmeyer de 250 ml 

 Perlas de vidrio 

 Sistema refrigerante 

 Baño termoregulado 

 Sistema de filtración con vacío 

 Papel filtro o dedal de celulosa, pipeta 

 Sistema extractor Soxhlet 

 Manto calefactor o rotavapor 

 Estufa de aire a 103 ± 2°C 

 Balanza analítica 

 Material usual de laboratorio 

REACTIVOS 

 Ácido clorhídrico conc 37 % p.a 

 Celite 

 Eter de petróleo P.E. 40-60 °C p.a 

 

PROCEDIMIENTO 

 

1. Preparación de la muestra: 

 Pesamos en un matraz erlenmeyer de 250 ml entre 2 a 5 gramos de muestra, 

previamente homogeneizado, adicionar 10 ml de agua y 10 ml de ácido clorhídrico 

más algunas perlas de ebullición. 

 Conectamos al sistema refrigerante, calentar por 45 minutos, agitando a intervalos 

de 10 minutos. 

 Se Dispuso una suspensión que contenga 3 gramos de celite en 20 ml de agua. 

 Una vez acabado el calentamiento, adicionamos 1 gramo de celite y agitar. 
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 Procedimos a filtrar al vacío por medio de un embudo Buchner con papel filtro, 

adicionados de la suspensión de celite preparada previamente. 

 Secamos el papel filtro con la celite y la grasa adsorbida en estufa a 103 ± 2°C por 

1 hora y extraemos la grasa por Soxhlet. 

Determinación por Soxhlet 

 Incorporamos la muestra hidrolizada y seca a un dedal de celulosa o envolver en 

papel filtro. 

 Colocamos el dedal en el tubo de extracción y adicionar el solvente al matraz 

previamente tarado. 

 Extraemos la muestra con solvente por 6 a 8 horas a una velocidad de 

condensación de 3-6 gotas/seg. 

 Cuando se completa la extracción se excluyó el solvente y evaporadorando con 

precaución bajo una campana, hasta que se evaporo todo el éter. 

 Se secó el matraz en estufa a 100 ± 1°C por 30 min, enfriar en desecador y pesar. 

 
CÁLCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS 

 
 

G = 
100(𝑀1−𝑀) 

* 
100 

 
Dónde: m peso de la muestra 

𝑀2 100−𝑀 

Grasa: comprendido de materia grasa en gramos 

Muestra1: peso de depósito con material grasa. 

Muestra 2: peso de la muestra 

Muestra: peso del recipiente solo. 

H: cantidad de la humedad. 

Estos datos se informan en % de materia grasa. 

Promediar los valores obtenidos y expresar el resultado con 2 decimales. 

Los resultados no deben ser superior al 2 % del promedio. 
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ANEXO 11. DETERMINACIÓN DE CARBOHIDRATOS SEGÚN LA NORMA A.OA.C. 

(1984) 

Principio del método 

 

 Este valor se obtendrá mediante una diferencia, es decir, se tendrá que sumar la 

proporción de humedad, cenizas, proteínas y grasas; estos datos se restan el 100%. 

 

 la cantidad de carbohidratos se encuentra haciendo la respectiva formula: 
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ANEXO 12. FORMATO DE LA FICHA PARA LA PRUEBA DE EVALUACIÓN 

SENSORIAL DE LOS DIFERENTES TRATAMIENTOS DE NUGGETS DE 

CARNE DE CUY. 

 

Pruebas sensoriales de Nuggets de carne de cuy 

Apellidos y nombres: ……………………………………………………………………… 

Fecha: …………………. 

DNI:……………………. 

Producto: Nuggets 

 

A continuación, se le presenta 4 muestras de nuggets. Por favor pruebe las muestras y luego pase a 
evaluar, usando la siguiente escala, la cual va a marcar con un aspa (x), dentro de un solo recuadro 

por muestra de nuggets. 

MUESTRAS 

 

MUESTRA 0 Escala Sabor Color Textura Aceptabilidad 

Me gusta extremadamente 7     

Me gusta mucho 6     

Me gusta un poco 5     

Ni me gusta ni me disgusta 4     

Me disgusta ligeramente 3     

Me disgusta mucho 2     

Me disgusta extremadamente 1     

 

MUESTRA 1 Escala Sabor Color Textura Aceptabilidad 

Me gusta extremadamente 7     

Me gusta mucho 6     

Me gusta un poco 5     

Ni me gusta ni me disgusta 4     

Me disgusta ligeramente 3     

Me disgusta mucho 2     

Me disgusta extremadamente 1     

 

MUESTRA 2 Escala Sabor Color Textura Aceptabilidad 

Me gusta extremadamente 7     

Me gusta mucho 6     

Me gusta un poco 5     

Ni me gusta ni me disgusta 4     

Me disgusta ligeramente 3     

Me disgusta mucho 2     

Me disgusta extremadamente 1     

 

MUESTRA 3 Escala Sabor Color Textura Aceptabilidad 

Me gusta extremadamente 7     

Me gusta mucho 6     

Me gusta un poco 5     

Ni me gusta ni me disgusta 4     

Me disgusta ligeramente 3     

Me disgusta mucho 2     

Me disgusta 
extremadamente 

1     

GRACIAS 
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ANEXO 13. PRESENTACIÓN DE LA FICHA EN DONDE RECEPCIONARON LOS DATOS PARA LA EVALUACIÓN 

SENSORIAL DE LOS 4 TRATAMIENTOS DE NUGGETS CON LAS 3 RÉPLICAS. 
 

 
N° 

Panelistas 

TRATAMIENTOS 

T0 T1 T2 T3 

 
sabor 

 
color 

 
olor 

 
textura 

prueba de 
satisfacción 

 
sabor 

 
color 

 
olor 

 
textura 

prueba de 
satisfacción 

 
sabor 

 
color 

 
olor 

 
textura 

prueba de 
satisfacción 

 
sabor 

 
color 

 
olor 

 
textura 

prueba de 
satisfacción 

1                     

2                     

3                     

4                     

5                     

6                     

7                     

8                     

9                     

10                     

11                     

12                     

13                     

14                     

15                     

16                     

17                     

18                     

--                     

--                     

50                     



84  

 

 

ANEXO 14. PROMEDIOS DE LOS DATOS OBTENIDOS DE LA PRUEBA SENSORIAL DE LOS 4 TRATAMIENTOS DE 

NUGGETS CON 50 PANELISTAS. 

 SABOR COLOR TEXTURA ACEPTABILIDAD 

PANELISTAS T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 

1 6 7 6 6 6 6 7 6 6 7 6 7 6 7 7 7 

2 6 6 7 7 6 6 6 6 6 6 5 6 7 6 7 7 

3 6 7 6 7 5 5 5 5 6 6 7 7 7 7 7 7 

4 6 6 6 5 4 4 7 4 6 5 5 5 6 6 6 6 

5 6 5 6 5 6 6 6 6 5 6 6 5 6 5 5 5 

6 7 6 6 4 6 5 5 5 4 6 7 6 6 6 7 5 

7 5 5 6 6 5 4 6 4 4 4 6 6 5 5 6 6 

8 6 6 6 5 5 5 5 5 6 6 7 6 6 6 6 5 

9 5 7 6 6 5 5 5 5 6 6 6 6 7 6 6 6 

10 6 5 5 7 6 6 6 6 6 5 6 6 5 5 5 7 

11 5 5 6 4 5 5 6 5 7 6 5 4 7 6 5 5 

12 5 5 6 4 4 6 6 4 4 5 5 5 5 5 4 5 

13 6 6 6 6 4 6 6 4 4 5 5 6 7 7 7 7 

14 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 7 6 6 

15 5 6 5 6 5 6 5 5 5 6 6 6 6 6 6 8 

16 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 7 6 

17 5 5 6 7 6 6 6 6 6 5 6 7 6 6 6 7 

18 6 6 5 6 7 7 7 7 6 6 6 7 7 6 6 7 

19 6 7 5 5 5 6 5 5 6 6 6 6 6 6 6 6 

20 6 6 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6 7 6 7 7 

21 6 6 4 5 5 5 5 5 6 6 5 5 6 6 5 5 

22 6 6 6 5 5 6 5 5 5 6 6 6 6 6 6 6 

23 7 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 7 6 
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24 6 4 5 5 5 5 5 5 6 5 5 5 6 5 5 5 

25 6 6 6 5 5 5 5 5 6 6 6 5 6 6 6 6 

26 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 6 5 4 5 

27 6 6 6 5 6 6 6 6 5 6 6 5 7 6 6 6 

28 6 7 7 6 6 6 6 6 7 6 7 6 6 6 7 6 

29 6 7 6 6 6 6 6 6 6 6 5 6 6 6 6 6 

30 6 6 6 6 5 6 5 5 6 6 6 6 6 6 6 6 

31 6 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 6 6 7 

32 6 6 5 6 5 5 5 5 6 5 6 6 6 5 6 6 

33 6 6 6 6 4 5 6 4 6 6 6 5 4 6 6 6 

34 6 5 6 6 5 5 5 5 6 5 6 5 6 5 5 5 

35 6 6 5 4 5 4 5 5 4 6 5 6 5 5 6 5 

36 5 4 6 6 4 4 6 4 5 5 6 6 5 5 6 6 

37 5 6 6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 6 5 5 

38 5 5 6 6 5 6 5 5 5 6 6 6 6 6 6 7 

39 5 5 6 5 5 6 5 5 5 5 5 6 4 5 5 6 

40 5 5 6 5 5 6 5 5 5 6 6 5 6 6 5 5 

41 5 5 6 5 5 5 5 5 5 6 6 5 4 5 6 5 

42 6 5 6 6 5 5 5 5 5 7 5 6 5 6 6 6 

43 5 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 7 6 6 7 7 

44 5 5 6 6 4 5 7 4 5 6 5 5 5 6 7 7 

45 6 6 6 6 5 3 5 5 5 6 6 6 6 6 6 6 

46 6 5 6 7 4 6 5 4 6 5 6 6 6 5 7 6 

47 5 5 5 6 5 5 5 5 6 6 6 6 5 6 6 6 

48 5 6 5 4 4 6 6 4 5 6 6 6 5 6 7 5 

49 5 5 6 6 5 6 5 5 5 4 6 3 5 5 6 4 

50 6 6 5 5 6 4 6 6 6 6 5 5 6 7 7 5 

PROMEDIO 5.69 5.71 5.79 5.60 5.27 5.49 5.60 5.24 5.48 5.69 5.81 5.71 5.80 5.85 6.05 5.90 
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ANEXO 15. RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN DEL VALOR NUTRIONAL 

DE NUGGETS DE CARNE DE CUY. 
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Ilustración 2. Insumos para la elaboración de nuggets Ilustración 1. Harinas (Trigo, soya y kiwicha) 

ANEXO 16. FOTOGRAFIAS DEL PROCEDIMIENTO PARA LA 

ELBAORACIÓN DE NUGGETS DE CARNE DE CUY. 
 

 
 

Ilustración 1. Harinas (Trigo, soya y kiwicha) 

 

Ilustración 3. Carne de cuy Ilustración 4. Cortado de la carne de cuy 

 

Ilustración 5. Pulpa de cuy

Ilustración 2. Insumos para la elaboración de nuggets 

Ilustración 6. Molienda de la carne pulpa de cuy 
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Ilustración 10. Fritura del nuggets a 180 ºC 

Ilustración 7. Bolitas de pulpa de cuy Ilustración 8. Mezcla de huevo 

Ilustración 9. Peso de nuggets 

Ilustración 11. Evaluación sensorial de nuggets Ilustración 12. Evaluación sensorial de nuggets 
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