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RESUMEN

En este trabajo de investigacion el objetivo principal fue realizar un analisis del valor
nutricional y evaluacion 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 disefio del
trabajo fue bifactorial. Para el proceso de elaboracion se trabajo 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 carnicos. Se trabajo con 4
tratamientos de los cuales el nuggets esta dividido en masa y empanizado para la
formacion de la masa (60%). EI TO como el T1, T2 Y T3 estan 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%). EI TO esta 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 utiliz6 una prueba de
andlisis cuantitativo para analizar varios atributos como el sabor, color, textura y
aceptabilidad del nuggets con una escala de categorias no estructurada también Illamada
escala hedonica del 1 al 7 segun atributo asignado a 50 panelistas no entrenados de la
facultad de ingenieria de la universidad. Para el andlisis del valor nutricional a cada
tratamiento de nuggets de carne de cuy. se aplicé un analisis 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 evaluacion 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 proteinas 23.70%, grasas 7.37% Yy carbohidratos 14.37%

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

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



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%). TO, 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 TO 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 ANOV A 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. INTRODUCCION

Los seres humanos cada dia demandamos de alimentos sanos, enriquecidos que cumplan
con las propiedades funcionales y nutricionales. Que ayuden en la alimentacion 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 estandares
de calidad, normatividad para asi poder satisfacer las necesidades del consumidor (Sullo,
2017, p.10).

El consumo de nuggets ha venido teniendo un crecimiento significativo en la poblacion
no solo adulta si no también infantil. Ya que es un alimento pre cosido que viene en
pequefas porciones empanizadas, ademas es de rapida preparacion 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 aceptacion en el consumo (INEI, 2017). Esta nueva
forma de consumir carnes ha hecho que la industria carnica presente diferentes

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

El cuy es un mamifero roedor originario de Per( y se encuentra dentro de la cadena
alimentaria por su alto nivel de propiedades que posee, ademas es una especie
reproductora y de facil manejo. Es por ello que se debe aprovechar los nutrientes que nos
brinda debido a su alto valor proteico, facil digestion, evita enfermedades
cardiovasculares por su bajo contenido de grasas poliinsaturadas ademas 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 ningin problema podria

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

La carne de cuy es uno de los alimentos que deberia ser presentada como una opcion
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.



La produccién de carne se encuentra mas en manos de pequefios agricultores originarios
de la sierra del Peru ya que en la ciudad es poco consumida por la poblacion (Anci, 2015,
p38).

La situacion es preocupante ya que la carne de cuy no es un alimento frecuentemente
consumido en nuestro pais, lo que conlleva a que las personas prefieran mas las carnes de
res, pollo y cerdo siendo estas poco saludables ademas el precio para adquirirlas es mucho
mas 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 carnicos 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 mas apetitoso (Torres, 2015, p.9).

Segun 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 mas consumo que los Nuggets. La exposicion 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
relacion a la competitividad se deben de elaborar alimentos de calidad que contribuyan al
desarrollo sostenible del pais. Productos que contengan alto valor nutricional, fuentes mas
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, almidén de maiz, sal, aglutinantes,
condimentos y aditivos de uso permitido reglamentado, con un recubrimiento de harinas
o cereales andinos que lo hacen crujiente al momento de freirse. Esto lo hace preferido por
el publico consumidor ya que es un alimento blando, himedo y de rapida coccion. Es un
producto precocido que tiene como vida util 30 dias en cadena de frio a -15°C 18°C

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

El desarrollo del proyecto de investigacion se trabajé con la NTP-CODEX STAN
166:2014: Barritas, Porciones yFiletes de pescado empanizados o rebozados congelados
(Ver Anexol) NTP de harina de trigo (ver anexo2) y la NTP 201.018:200 carne y



productos carnicos (ver anexo3) En donde también se ha tenido en cuenta lospardmetros
de procesos, para ello se siguieron estudios como: revisiones de articulos, referencias de
libros, tesis, revistas indexadas, de nivel nacional e internacional. Para las cuales son las
siguientes:

Panduro (2015, p.10), en su investigacion: “Efecto de la sustitucion de harina de trigo por
harina de quinua (Chenopodium quinoa) sobre el contenido de proteina, color, firmeza y
aceptabilidad general de nuggets de pollo.” Tuvo como objetivo general determinar el
porcentaje de sustitucidn de harina de trigo por harina de quinua (Chenopodium quinoa)
en el mayor contenido de proteina, color, firmeza y aceptabilidad general de nuggets de
pollo. Empleo un disefio 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
proteina (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 utilizd la prueba de Friedman
y wilcoxon que indico la diferencia significativa (p<0.05) en sus tres tratamientos. La
sustitucion del 6% de harina de trigo por harina de quinua presento la mayor aceptacion
general con un valor de rango promedio de 3.46 y una moda estadistica de 7 puntos. En

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

Atoche (2019, p.8), en su investigacion: “Caracterizacion de empanizados de pollo
enriquecidos con harina de quinua.” El objetivo principal fue determinar las
caracteristicas fisicoquimicas y capacidad de retencion de agua de empanizados de pollo
enriquecidos con harina de quinua. Empleo un disefio experimental en la determinacion
de los porcentajes a utilizar de harina de quinua, ademas realizo andlisis 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 &cido lactico, 17.5+0.35% de proteinas,
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 realizd el analisis de las caracteristicas
fisicoquimicas y la CRA obteniéndose los siguientes valores: 91.15+1.02% de CRA,
0.87£0.01% de &cido lactico, 58.27+0.1% de humedad, 1.67+0.02% de cenizas,
21.8+0.4% de proteina y 5.9+0.06% de grasa. En conclusidn, la harina de quinua puede
utilizarse como suplemento proteico debido a su alto contenido de proteinas que se pueden

utilizar en el desarrollo y crecimiento de cada persona.



Moreno (2016, p.4), en su investigacion: “Efecto de la concentracion de aceite de orégano
y tiempo de almacenamiento en las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
sensoriales de carne de cuy (Cavia porcellus) empacados al vacio.” El objetivo del trabajo
fue estudiar el efecto del aceite esencial de orégano y el tiempo de almacenamiento sobre
las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de la carne de Cuy
empacada al vacio. Se empleo un disefio experimental con 42 muestras de carne de cuy:
6 muestras en la caracterizacion y 36 muestras siguiendo un disefio factorial de 3 x 4 (3
concentraciones x 4 tiempos de almacenamiento) con 3 repeticiones, las muestras
seleccionadas fueron Unicamente cuyes machos. El aceite esencial se prepar6 a
concentraciones de 0,5 % y 1 % con una solucién salina al 2%; cada muestra de carne se
sumergio6 en la solucién y con una brocha se homogenizé la superficie de la carne para
poder empacarlas en bolsas de sellado al vacio con tiempos de almacenamiento a 0, 35,
70 y 105 dias; y posteriormente sometidas a analisis fisicoquimicos (pH, Humedad,
valores de color L*, a* y b*), microbioldgicos y sensoriales (apariencia, color interno,
color externo, olor, textura y condiciones de exportacion). Se aplico un andlisis de
Varianza ANOVA seguido de una Prueba de Wald en los andlisis fisicoquimicos y
microbiolégicos; y, una Prueba de Friedman y Wilcoxon en el analisis sensorial con un
nivel de confianza del 95 %. Los resultados fueron que el aceite de orégano obtuvo
mejores resultados a 0,5% de concentracion, indicando como mejor tratamiento al T7
correspondiente al 0.5% a 70 dias 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;
ademas de indicar una textura, olor, color interno, color externo, apariencia y condiciones

de exportacion aceptable.

Silva (2019, p.5), en su investigacion: “Efecto de la concentracion de la harina de chia
(Salvia Hispanica L.) sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de nuggets a
base de trucha (Oncorhynchis Mykiss) en el departamento de la Libertad provincia de
Trujillo enelafio 2019.” Tuvo como objetivo principal determinar la mejor concentracion
de la harina de Chia en la elaboracion de Nuggets a base de Trucha, Identificar las
caracteristicas fisicoquimicas en funcién a la mejor concentracion de la harina de chia y
Analizar a calidad sensorial de los Nuggets a base de Trucha. Se empleé un disefio cuasi
experimental de mezclas denominado: Disefio simplex reticular con centroide ampliado,
conformado por 12 grupos a fin de identificar cual es la mejor concentracién de harina de

Chia mas adecuada, para la posterior adicién en los nuggets de Trucha. En los resultados



de la prueba sensorial se observo que en aceptabilidad de los nuggets el grupo 12 obtuvo
mayor aceptabilidad entre los consumidores, ademas en las caracteristicas fisicoquimicas,
solo se analiz6 la mejor formulacion, en este caso solo fue analizada la formulacién 12, en
donde el porcentaje de grasa encontrado mediante el método del Soxhlet en los nuggets de
Trucha, es menor en comparacion a los datos obtenidos en los supermercados de nuggets
de Pollo y la cantidad de proteina se hallé de forma cualitativa mediante el método de
Biuret, donde el color aument6 debido a la gran cantidad de proteinas de una formulacion
a otra. En conclusion, el disefio de mezcla “Simplex con centroide” permitié obtener la

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

Para Mafay (2015, p.9), en su investigacion: “Desarrollo y evaluacion fisico-quimico,
sensorial y microbiolégico de nuggets de carne de conejo (Oryctolagus cuniculus)
precocidos y marinados con jugo de tomate fruticola (Cyphomandra betacea)” tuvo como
objetivo principal determinar el porcentaje ptimo de concentracion de marinado en base
al jugo de tomate fruticola, evaluar el tiempo adecuado de precoccion de la carne de
conejo, analizar los parametros fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales. Empleo
un disefio experimental A x B con tres grupos de (50,75 y 100% de marinado) entiempo
de precoccion de (b1=12.5 min, b2=15 min, b3=17,5 min), como respuestas
experimentales tenemos las propiedades fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales.
En los resultados, el grupo de 50% marinado y 12,5 minutos de precoccion se registro
como el mejor, mientras que el grupo de 100% marinado) pudo verse afectada por que
contenia solo pulpa de tomate fruticola y su acidez elevada pudo provocar una quemadura
en la corteza de los cubos de carne. En conclusion, los nuggets de conejo estan dentro del
grupo de alimentos cocidos y en la descripcion de pastas gruesas, porque llevan un

tratamiento térmico a mas de la precoccién y se consumen fritos.

Para Mancheno y otros (2016, p.2), en su investigacion: “Caracterizacion de la carne de
cuy (Cavia porcellus) para utilizarla en la elaboracion de un embutido fermentado” tuvo
como objetivo caracterizar la carne de cuy para su utilizacion en la elaboracion de un
embutido fermentado y permitir obtener un nuevo producto céarnico 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 disefio experimental para 3 grupos de
carnes (500gr, 830gr, 1280gr), distribuidas en tres lineas genéticas que estuvieron

conformadas por un animal (Criollo, Andino y Peruano Mejorado). Para determinar los



resultados se utilizo el anélisis de varianza para las diferencias y comparacion de medias,
segun Duncan (p<0.05), desde el punto de vista fisico-quimico, microbioldgico y
sensorial. EI contenido de humedad no registro diferencias entre las tres lineas evaluadas
(75,6 % en el Andino, 73,3 % en el peruano mejorado y 72,7 % en el Criollo). EI mayor
contenido de proteina (19,1 %) se encontrd en el Criollo, asi como el menor contenido de
grasa (7,6 %). En cuanto a las caracteristicas microbiol6gicas 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 utilizacion en la formulacién de un producto cérnico. En
Conclusidn, es factible utilizar carnes de las tres lineas de cuyes siempre y cuando antes
hayan sido evaluadas para la elaboracion de cualquier producto carnico.

Benavides y otros (2017, p.10), en su investigacion: “Desarrollo de tres formulaciones
utilizando proteina de soya texturizada para la obtencion de nuggets de camarén.” Tuvo
como objetivo principal evaluar la calidad de la materia prima camaron a traves de las
caracteristicas organolépticas y determinacion de pH, evaluar el grado de aceptacion de
nuggets de camaron mediante una evaluacion sensorial aplicando dos pruebas: afectiva
de escala hedonica verbal y prueba de ordenamiento. Empleo un disefio experimental con
4 formulaciones (T2%, T4%, T6%, T8%) de soya texturizada para la elaboracion de
nuggets de camaron. En los resultados se obtuvo que el tratamiento 4 presentaba una
consistencia mejor tanto en color y textura en comparacion a las formulaciones 1. 2 y 3
esto se debio a la utilizacion de fécula de maiz y a las especias en polvo. Se realiz6 una
degustacion a nivel interno y los resultados fueron satisfactorios en cuanto a
caracteristicas sensoriales sabor: caracteristico a camaron picante, olor: caracteristico a
camaron, textura: dura, siendo el rendimiento desde 98%. En Conclusidn, los nuggets de
camaron cumplia con las caracteristicas deseadas ya que su color era natural y brillante,
con excelente olor y textura elastica y rigida, la misma presentaba pH entre 6 y 7

cumpliendo con lo requerido.

Ipiales (2018, p.5), en su investigacion: “Estudio del comportamiento de la mezcla de
champifion blanco (Agaricus bisporus) y avena para el desarrollo de un nuggets vegetal.”
Dentro de uno de sus objetivos esta el desarrollo de mezclas de champifion blanco con
avena para la obtencion de un nuggets de origen vegetal, determinar las caracteristicas
fisico-quimicas en cada uno de los tratamientos y evaluar mediante un analisis sensorial
la aceptacion del producto. Utilizo un disefio experimental con dos grupos de A1 90% de

champifion blanco y 10% de avena y el grupo A2 75% de champifion blanco y 25% de



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
champifidn blanco con el 25% de avena presentaron una mayor similitud en contenido de
humedad, pH y textura. La evaluacion sensorial del producto final, identifico al
tratamiento uno (T1) (champifion blanco 90% - avena hojuela 10%, cinco minutos) como
el mejor de acuerdo al atributo del sabor ya que tuvo la mayor aceptacion por parte del
panel de degustadores. En conclusion, los nuggets vegetales de champifion blanco con
avena, se presentan como una gran alternativa de consumo por su aporte nutricional,

delicioso, rico en fibra, bajo en grasa y de facil preparacion. harinas

Como teorias relacionadas al tema de investigacion se tuvo que los alimentos
complementarios aportan porcentajes de nutrientes al organismo, brindandole un valor
agregado siendo atractivo para el consumidor. Posteriormente pasan por un proceso de
seleccion control de calidad en donde se inspecciona al producto verificando que cumpla

con los parametros y normas técnicas de produccion (Badui, 2006, p.220).

Los nuggets son un alimento pequefio de diferentes formas como también de diferente
contenido. Presenta una particular caracterizacion que ya vienen pre cosidos. Este
producto ya tiene un espacio en el mercado, pues su manera de preparar es de rapida
coccién 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 inclusién de vegetales
(Ulfah y otros, 2015, p3). La carne debe ser de buena calidad con una textura suave, buen
sabor para que asi tenga una buena aceptacion del pablico, todo alimento que se le brinde
un valor agregado va a contener méas valor nutricional y su costo incrementara un poco
mas. Se pueden realizar nuggets de distintos tipos de carne entre los cuales puede ser de

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

El cuy es un animal doméstico con caracteristicas y propiedades que engrandecen su
atractivo, su origen es de Per(, Ecuador, Bolivia y Colombia. Existen actualmente
distintos tipos de razas: Perd, andina, intio la raza sintética que viene a ser el cruzamiento
de las tres anteriores. Peru es el pais que cuenta con una poblacién aproximada de 16
millones de cuyes, su crianza de esta especie beneficia a mas de 800.000 familias de las
zonas andinas, ademas es lider en el sector andino en produccion el mejoramiento

genético de cuyes (Chirinos, y otros, 2008, p.18).



La mayor parte de produccion y crianza de cuyes se da en region Andina del Peru en las
zonas de Cajamarca, Junin, Huancayo, Arequipa, Pasco, Hudnuco y en menor medidaen
la region de Lambayeque, La Libertad, Lima. Se ha convertido en un negocio rentable
pues cada animal da aproximadamente 4 a 5 crias dependiendo de la raza, en lo que
concierne a su alimentacion tradicional solo esta constituida por forraje verde que le
brinda los nutrientes necesarios en especial la vitamina C. Per0 es el pais que ha apostado
por la investigacion tecnoldgica 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 afio 1964.

Existen diferentes formas de consumo de carne de cuy, los platos preparados a base de
este animal son las més tradiciones y deliciosos. El primero de ellos es el cuy chactado
su presentacion es el cuy entero frito acompafado de papa sancochada, ensalada, maiz
tostado, mote y arroz Otra forma de consumirlo es en caldo ya que su concentracion de
nutrientes es mucho mas alta durante su coccion, también esta 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 acompafiado 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 segun (MINAG, 2015, p.22). siendo una
alternativa de proteina animal mucho mas saludable posee 20.3% de proteina, 4.0% de
grasa, 2.3% de fibra, 0.5% de carbohidratos, 3.8% de hierro. El cuy esta representando
una fuente valiosa de carne para la zona andina y rural del Per( en donde su crianza y

consumo es mucho mas continuo ya que es su Unico sustento de vida.

La carne de cuy es un alimento ancestral del Per( posee un esquicito en sabor y calidad
ademas proporciona un alto valor nutricional, en proteinas, bajo en grasas poliinsaturadas,
minerales y vitaminas a comparacion de otros tipos de carnes. Estas caracteristicas lo
hacen deseable, al respecto evita enfermedades como la presencia de sobre peso,
cardiovasculares y esta dentro de las carnes saludables aptas para el consumo humano
(Misto, 2018, p5). La carne de cuy tiene un alto valor biol6gico debido a que presenta
aminodacidos esenciales y acidos grasos esenciales, Segun las tablas de compasion
quimica de alimentos 2017, presentadas y elaboradas por el Centro de Nacional de

Alimentacion y Nutricion del Instituto Nacional de salud (INS, 2017) la carne decuy



contiene un 70.6% de humedad, 21.3% de proteina, energia 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 elaboracion 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 pelicula comestible el alimento quedaria
demasiado seco. Los empanizados deben ser inocuos, aceptables sensorialmente ydeben
proporcionar un valor agregado al alimento. Su coccion debe realizarse a temperaturas de
175y 190 °C durante 20 a 30 segundos y posteriormente dejar reposar al alimento sobre
capas de papel absorbente (Gémez, 2018, p.45).

La harina de trigo es una de las materias primas ampliamente consumida a nivel mundial,
que se puede utilizar en una sustitucion completa o parcial. En su composicion la
formacion de proteina y gluten la hacen una masa eléstica, fuerte y mas consistente es por
ello que esta presente en diferentes tipos de productos alimenticios como en el pan, pizza,

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

La produccion de harina de trigo se ha elevado en estos Gltimos afios alcanzando 3,5% de
lo habitual, ello corresponde a una demanda proveniente de la industria de fideos y
panificacion que intensifican el crecimiento vegetativo. Actualmente en el Per( existen
alrededor de 20 molineras que producen en donde se produce alrededor de un 1 millon de
toneladas de harina de trigo, de las cuales el 60% es utilizado en el area de panificacion,

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

Dentro del valor nutricional de la harina de trigo contiene proteina 9.30%, fibra 4.28%,
glucidos 74%, lipidos 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 corazon (Capurro, 2016, p.35).

Por otro lado, la harina de soya es una legumbre perteneciente a la familia de las
leguminosas, su obtencion 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 proteinas es por esto que es utilizada en diferentes mezclas para productos
de reposteria, suplementacion. Posee un agradable sabor ligero y suave (Mendoza, 2018,
p.12).

La produccion de harina de soya en el Per( es minima en comparacion a la de otros paises
como Estados Unidos, Argentina, Bolivia que si tienen una mejor demanda. Los
principales departamentos productores en el Pert son: Trujillo con 673 TM, Amazonas
666 TM, San Martin 437 TM y Cajamarca 409 TM si bien en los Gltimos recién se va a
invertir en duplicar la capacidad de produccion, ya que esta materia prima es muy

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

Su valor nutricional estéa constituido por un nivel alto de proteinas con un 36.80gr, energia
44.8gr, grasa 23.2 gr, fibra 10.70gr, calcio 21gr y hierro 6.90gr. A comparacion de otros
tipos de harinas esta contiene mas valor nutricional. La soya como alimento alterno y
nutritivo, ideal para todo pablico 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 mas consumidos a nivel nacional,
pues es un alimento de origen ancestral que viene siendo cultivado en diferentes partes
del Perd, originando fuentes de trabajo para las familias de los pequefios productores.
ademas, actualmente ya se cotiza como un grano de exportacion a diferentes partes del

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

En cuanto a su produccién en el Peru si se viene dando de forma continua y mayor escala
en estos Gltimos afios 2017 y 2018 con 1425 y 4848 toneladas anuales. (MINAGRI, 2018)
Dandose a conocer sus bondades nutriciones de este cereal andino. Las regiones mas
productoras de este grano son: Cusco, Arequipa, Ayacucho, Huancavelica, la libertad y
Lambayeque. Por otro lado, también existe un sector de paises que también tiene una
produccién 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 estan constituidos por proteinas 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 alimentacion 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
indicacion a la contribucion 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: Proteinas, grasas,

carbohidratos, fibra, hierro, minerales, vitaminas.

Tomando en cuenta todo lo expuesto del trabajo de investigacién se plante6 como
formulacion del problema: ¢Cudl sera 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 Perd posee una gran produccion 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 esta siendo revalorizado cada vez méas no solo en el pais

sino también en el extranjero.

Por el lado nutricional la carne de cuy es una buena opcion de consumo debido a sus
nutrientes que presenta un 78.1% de agua, 19.49% de proteina, energia 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
seria el econdmico 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 haran que el alimento
este mas fortificado, ademas brindara un valor agregado al producto siendo este mas
apetitoso. En donde va a generar la atraccion 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 estan 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 atraccion por su contenido.
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Los productos que se plantean en la siguiente investigacion 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 presentacion pequefia para que puedan ser de facil consumo tanto
para la nifiez como personas adultas siendo este un producto agradable al paladar. Para
ello se debe asegurar una garantia total del producto, debe contar con los estandares de
calidad. Mediante la elaboracion del producto se va a utilizar materias primas la principal
es la pulpa de cuy que tiene un aporte nutricional (proteinas 19,49 %, grasa 3,2% Yy
minerales 3,3%) por otro lado tenemos harina de soya la cual aporta mayor porcentaje de
proteinas, otros nutrientes como vitamina B (tianina, niacina y riboflavina) contenido de
calcio, magnesio, hierro, fosforo. Y por ultimo tenemos a la kiwicha granulada que
también es una materia que aporta muchos nutrientes. Asumiendo lo expuesto se tiene
como objetivos: Objetivo General: Evaluacion 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 especificos: Caracterizacion de las harinas trigo,
soya Yy kiwicha granulada, determinar el pH y la humedad de la carne de cuy, evaluar las
caracteristicas fisico ( pH, humedad y cenizas) de los nuggets de carne de cuy, evaluar el
valor nutricional (proteina, grasa, carbohidratos), determinar las caracteristicas

sensoriales (Sabor, color, textura y aceptabilidad).

Se planteé como Hipotesis: 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
tendra un efecto significativo en el valor nutricional y sensorial de nuggets de carne de
cuy.

Il. METODO

e Cuantitativo
2.1. Tipo y disefio de investigacion

2.1.1. Tipo de estudio
® Experimental
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2.1.2. Disefio de investigacion

Se trabajo 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 evaluacién del valor nutricional y

sensorial.

Figura N° 01: Esquema experimental de la evolucion 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.

Carne de cuy

Parametros de

control: Ha”na de
pH Trigo
humedad

Caracterizacion
(ver aneo 4)

MEZCLA DE INGREDIENTES

EMPANIZADOS

-Harina de trigo
-Harina de soya
-kiwicha granulada

Caracterizacion
(ver anexo 5,6)

TO

T1 T2

T3

NUGGETS DE CARNE DE CUY

Parametros de control

- pH

- humedad

- cenizas
Valor Nutricional

- % Proteinas

- % Grasas

- %carbohidratos
Caracteristicas
sensoriales

- Color

- sabor

- Textura

- Aceptabilidad

ﬂ)énde:

TO0: 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

inicha granulada.
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Figura N° 01: Esquema experimental para determinar las caracteristicas nutricionales y

sensoriales de nuggets de carne de cuy

En la figura N° 01: Se muestra el disefio experimental que se utilizd para la elaboracion
del nuggets de carne de cuy con diferentes proporciones de harina de trigo por harina de
soya y kiwicha granulada. segun 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
determind caracteristicas fisico (pH y humedad) en el laboratorio de la Universidad César
Vallejo de Moche — Trujillo. Posteriormente se caracterizaron las harinas mediante una
ficha técnica, se evalud el valor nutricional (proteinas, grasas, carbohidratos) y se
determind la evaluacion sensorial (sabor, color, textura y aceptabilidad) los anlisis
nutricionales se llevaron al laboratorio Santa Fe ubicada en la urbanizacion san Nicolas
Trujillo. Para las caracteristicas 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 ingenieria, para esto antes se realizo un estudio poblacional de alumnos de la facultad

de Ingenieria de la Universidad.

2.2. Variables y Operacionalizacion

e Variables Independiente:
Proporciones de harina de trigo (Triticum Aestivum) por harina de soya
(Glycine max) y kiwicha granulada (Amaranthus caudatus)

e Variable Dependiente

Valor nutricional y sensorial.
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Cuadro N° 01: Operacionalizacion de variables

VARIABLES

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

INDICADORES

ESCALA DE
MEDICION

Proporciones de harina de trigo (Triticum
aestivum) por harina de soya (Glycine

Es el reemplazo de
una cantidad proporcionada para

Se midieron diferentes
proporciones de harina de trigo,

Las muestras
fueron medidas en gramos

L max) kiwicha granulada (Amaranthus . . ,
— caudatus) ser sustituido por otro harina de soya, segun los
5 agregado que estaran kiwicha granulada. midiendo porcentajes
) presentes en un las cantidades indicadas en establecidos por Cuantitativa
Z producto determinado una balanza analitica para cada sustitucion.
Ihl_J (Rosas, 2015, p.126). cada formulacion.
O
z
Son macronutrientes Se realiz6 mediante el
0 esenciales para nuestro cuerpo e |método de Kjeldahl donde se
<ZE importante para crecer y para la |calcul6 el contenido de nitrégeno
E reparacion de nuestros tejidos.  [de una muestra.
- (Garcia, 2017, p.56) Método recomendado por la _—
<_‘:| 8:) AOAC (1984) % Cuantitativa
m g o
- =
z o
L o La composicion Se determin el porcentaje
% '5 quimica presente es carbono, de grasa segun las diferentes
H_J =z hidrogeno y oxigeno. Una de las [formulaciones del chorizo
|.|DJ % . caracteristicas principales es que |mediante el Método Soxhlet
= < ellassoninsolublesenaguay  recomendado por la AOAC % L
<>‘: ‘<’E soluble en solventes quimicos  |(1984) Cuantitativa
& (como el benceno. Se puede
O lencontrar mayormente en los
alimentos de origen animal
(Rosas, 2015, p.112).
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CARBOHIDRATOS

Son macromoléculas que tienen
funcion proporcionar energia y
ser estructural.

Pueden estar presentes en la
alimentacion 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 proporcidn de
humedad, cenizas, proteinas y
grasas; estos datos se restaron el
100%. Método recomendado por la
AOAC (1984)

%

Cuantitativa

EVALUACION SENSORIAL

Son aquellas caracteristicas
internas del producto que sirven
para estudiar la aceptacion de si
mismo por medio de fichas de
prueba sensorial y
degustaciones de una pequefia
cantidad de la muestra. Las
cuales se determinan color,
sabor, olor prueba de
satisfaccion y textura.
(Zambrano, 2018, p.89).

Escala heddnica (valor entre 1-7),
empleando un panel de
degustacion conformado por 90
personas no entrenadas. Los
cuéles fueron hombres y mujeres
mayores de 18 afios que fueron
consumidores de nuggets de
carne de cuy de cuy.

Sabor, color, olor, textura
y prueba de satisfaccion

Ficha de prueba
sensorial

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3. Poblacion, muestra y unidad de analisis

2.3.1. Poblacion

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 Yy distribuidas por el Grupo Zafia E.l.R.L. ubicado en la Urb.
el Olivar — Callao-Peru, fueron compradas en el supermercado plaza vea de la provincia
de Trujillo.

2.3.2. Muestra

Se utilizéd 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 realiz6 un muestreo al azar por conveniencia, estaban conformadas por cuatro

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

2.4. Teécnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad.
2.4.1.  Analisis para determinar las caracteristicas fisicas de la carne de
cuy y con diferentes proporciones de HT: HS:KG

v' 2.4.1.1. Determinacion de pH. Método recomendado por (AOAC, 1995).
ANEXO 7

v’ 2.4.2.2. Determinacion de humedad. Método oficial de la. (AOAC, 1995).
ANEXO 8

2.4.2.  Determinacion del valor nutricional de nuggets de carne de cuy
empanizados con diferentes proporciones de HT: HS:KG

v’ 2.4.2.1. Determinacion de las Proteinas. Método recomendado por la AOAC
(1984). ANEXO 9.

v’ 2.4.2.2. Determinaciones de Grasas. Método Soxhlet recomendado por la AOAC
(1984). ANEXO 10.

v' 2.4.2.3. Determinacion de los Carbohidratos. Método recomendado por la
AOAC (1984). ANEXO 11.
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Tabla N° 01: Recoleccion de datos para determinar caracteristicas fisico de la
carne de cuy.

DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICO DE LA
CARNE DE CUY

Materia Prima pH % Humedad

P.C RE: 5.10 70.30
RE> 5.20 71.00
RE;3 5.10 70.30

PROMEDIO 5.13 70.53

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N° 02: Recoleccion de datos para determinar caracteristicas fisicas de los
diferentes tratamientos de nuggets de carne de cuy.

DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICO DEL
NUGGETS DE CARNE DE CUY EMPANIZADOS CON HARINA DE
TRIGO, HARINA DE SOYA'Y KIWICHA GRANULADA

Tratamiento pH % Humedad % Cenizas

N° Repeticiones

To RE: 5.90 63.00 1.69
RE: 5.80 61.00 1.68
REs 5.70 62.00 1.68

T RE: 6.10 58.00 1.50
RE: 5.80 59.00 1.40
REs 5.90 60.00 1.50

T2 RE: 6.10 59.00 1.60
RE: 6.00 58.00 1.70
REs 5.90 58.00 1.70

Ts RE: 6.00 60.00 1.70
RE: 5.80 58.00 1.68
REs 5.90 60.00 1.70

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla N° 03: Recoleccion de datos del valor Nutricional de nuggets de carne de cuy.

Tratamiento %Proteinas %oGrasas 9%Carbohidratos

N° Repeticiones

To RE:1 19.00 8.00 9.42
RE: 18.90 7.90 9,50
REs 19.10 7.80 9.43
T1 RE: 18.50 7.60 13.00
RE: 18.40 7.50 13.34
REs 18.50 7.60 13.34
T, RE: 18.60 7.40 14.09
RE: 18.60 7.50 14.10
REs 18.60 7.50 14.08
Ts RE: 23.70 7.40 13,34
RE: 23.71 730 14.00
RE3 23.70 7.40 14.13

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.3.  Determinacion de la Evaluacion Sensorial.
Se disefiaron unas fichas para la evaluacion sensorial prueba afectiva con Escala
Heddnica verbal (de 1 a 7 puntos) los cuales se evaluaron las caracteristicas de:
sabor, color, olor, textura y prueba de aceptabilidad de nuggets de carne de cuy,
la cual sirvieron para medir el agrado de aceptacion del producto, lo que determiné
si el nuggets de carne cuy era agradable o desagradable. Esta prueba se realizé en
la mafiana 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 ingenieria no entrenados mayores de 18
afios quienes recibieron 4 muestras de nuggets de carne de cuy. Los tratamientos
se colocaron segun un cédigo en platos descartables y cortados en 2,5 cm,
acompafiado de un vasito con agua, también se dio una ficha especificando cada
atributo a evaluar asignando valores del 1-7 consecutivos a cada descripcion con

la finalidad de evaluar la aceptabilidad del nuggets.
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Figura N° 02: Férmula para determinar la cantidad de participantes degustadores en
una poblacion finita.

N*Z:ﬂp*g
A = 2 2
dFH N 1)+ 22 *p*y

Donde:

N = Total de la poblacion

Za=1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
p = proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (eneste caso 1-0.05 = 0.95)

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

Cuadro N° 02: Puntaje segun la calificacion para una categorizacion cualitativa para

apreciaciones heddnicas.

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 N° 03: Formato de la ficha para la prueba de evaluacién 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 extraccion de la pulpa cuy.

En la Figura N° 03: Se muestra el diagrama de flujo para la extraccion de la pulpa de
cuy.

Cuy

}

Recepcion de
materia prima

4

Pesado

¥

Cortado

¥

Deshuesado y
troceado

¥

Lavado

4

Pesado

¥

Evaluacién
Fisico

¥

Almacenado

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura N° 03: Diagrama de flujo de la extraccion de la pulpa de cuy.

La materia prima se adquirié en un centro de abastos, eligiendo la que se encuentre en
mejores condiciones de calidad. Luego de ello se procedié 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 desinfeccion de la carne posteriormente se
vuelve a pesar para corroborar los pesos exactos de la distribucion de carne luego se le
realizé el analisis fisico, determinacion de humedad. Para que asi nos garantice que la
materia prima a utilizar se encuentra en optimas condiciones. Finalmente, una vez que ya
haya pasado por todo este proceso se almacena para seguidamente de ello se realice el
proceso de elaboracion de nuggets de pulpa de cuy.

Figura N° 04: Se muestra el diagrama de flujo de la elaboracion del nuggets de pulpa de
cuy.
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2.5.2.  Descripcion del proceso.

e Extraccion de la pulpa de cuy

a

Recepcidn: En esta etapa se recepciono la carne de cuy que fueron compradas en
el mercado mayorista de Trujillo. Luego se selecciond una pequefia muestra de
la pulpa para analizar pH y humedad segln lo recomendado por las normas
carnicas y en el caso de sus caracteristicas nutricionales presenta una ficha

técnica.

Pesado: Se procedi6 a pesar la pulpa de cuy a utilizar.

Cortado: En esta etapa se procede a realizar un corte en el animal para asi poder
abrirlo y extraer las visceras.

Deshuesado y troceado: Se procedio a retirar los huesos de la pulpa del animal,
seguidamente se trocea.

Lavado: Se realizé de manera manual dejandole caer agua a la pulpa de cuy para
eliminar alguna impureza presente.

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

Evaluacion de las caracteristicas fisicos: Se realizaron para evaluar los
parametros de humedad, pH, humedad.

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

elaboracion del producto.

e Elaboracion del nuggets de pulpa de cuy

a) Recepcidn: Se recibid la materia prima que seria empleada en el proceso.

b) Pesado segun la formulacion: Se pesan las cantidades ya formuladas de pulpa de

cuy, ingredientes secos, agua.

¢) Cortado: Se procedio a cortar la pulpa de cuy en trozos pequefios para que puedan

ser de facil trituracion.

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

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

minutos en maquinas trituradoras o también se pueden utilizar licuadoras

industriales.

f) Mezclado: Se juntd 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 procedi6 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 afiade una mezcla de huevo batido, harina de trigo y harina de
soya Yy kiwicha granulada.

j) Precoccién: Se calentd el aceite en una sartén convencional a 175°C
aproximadamente, posteriormente se afiaden 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.

[) 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 -5°C
para gque conserven sus caracteristicas.

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

distribucion.

Cuadro N° 04: Formulacién para la elaboracion de nuggets de carne de cuy.

Masa: 60%
CANTIDADES %
MATERIA PRIMA

TO 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 comdn 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: Elaboracion propia.
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Cuadro N° 05: Proporciones de harina por cada nuggets a empanizar

T0 T1 T2 T3
50 unid |1unidg |50unid |1unidg |50unid [1unidg |50unid |1unidg

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 04 28 0.56 40 0.8
Huevo 96 1.92 96 1.92 96 1.92 96 1.92
Sal comun 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

2.6.

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro N° 04: Se determin0 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.

Metodo de analisis de datos

Para evaluar el valor nutricional (proteinas y grasas) presentes en el nuggets de carne
de cuy empanizado con diferentes proporciones de HT:HS:KG, se aplico un analisis
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
utilizara DSH TUKEY para analizar la diferencia entre pares de datos. Esto sirvio 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 satisfaccion) se realizaron una prueba de Friedman y

Wilcoxon.

2.7. Aspectos Eticos

La materia prima, insumos que se utilizaron en la elaboracion de nuggets de carne de
cuy se trabajaron en un lugar de dptimas condiciones como es el caso del laboratorio
de procesos industriales de la universidad, al igual que los analisis se determinaron en
dos laboratorios. El proyecto fue transparente y nada de plagio ya que depende de
obtener también un buen resultado, se llevd una estricta revision 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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. RESULTADOS

3.1. Determinacion de las caracteristicas fisicas de la carne de cuy.

Tabla N° 04: Determinacién 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: Elaboracion propia.

En la tabla N° 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 parametros
son muy importantes a evaluar ya que nos van a mostrar si es que la carne esta dentro de
los promedios establecidos en donde debe cumplir con la caracterizacion de un color

natural brillante, textura suave caracteristica de la pulpa de cuy.
3.2. Valor nutricional de la harina trigo, harina de soya y kiwicha granulada.

Tabla N° 05: Determinacion de la caracterizacion del valor nutricional de la harina
de trigo, harina de soya y kiwicha granulada en 100 gr.

VALOR NUTRICIONAL

MATERIA o o o o o o o

PRIMA Kcal Yo Y% Y% Y% % Yo Yo
Energia Proteina Fibra Calcio Carbohidratos Grasa Humedad Ceniza

harina de 340 9.86 4.58 - 77 1.2 10.74 2.3

trigo

harina de 447 36.8 9.30 277 13 20.6 10.8 0.74

soya

Kiwicha 377 13.9 6.7 247 64.2 7.2 12.3 2.5

granulada

Fuente: Elaboracion propia.
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En la tabla N° 05: Se muestra los resultados de la caracterizacion 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. Determinacién de las caracteristicas fisico de los 4 tratamientos de Nuggets
de carne de cuy.

Tabla N° 06: Determinacién de pH de los 4 tratamientos de Nuggets de carne de cuy.

PH
TRATAMIENTOS TO 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: Elaboracion propia.

En la tabla N° 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 estadisticamente es mayor
que todas y en este caso encontramos al (T1, T2 y T3) con promedios altos a comparacion
del TO. Lo que indica que cualquier de estos tratamientos es aceptable en lo que se refiere

a pH.
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Grafica N° 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.
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Fuente: Elaboracion Propia.
En la grafica N° 01: Se calculd 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 esta dentro del parametro segun la norma.

Tabla N° 07: Determinacion 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: Elaboracion propia.

En la tabla N° 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 estadisticamente es mayor
que todas y en este caso encontramos al (TO y T3) con promedios altos a comparacion del
T1, lo que indica que cualquiera de estos tratamientos es aceptable en lo que se refiere a

humedad.
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Grafica N° 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.
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Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica N° 02: Se calcul6 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 TO (humedad = 62.00%) a comparacion de los otros tratamientos que la
humedad ha salido.

Tabla N° 08: Determinacion 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: Elaboracion propia.
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En latabla N° 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 estadisticamente 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
fosforo, calcio, magnesio y ademas la kiwicha granulada que es alto en hierro y otros

nutrientes importantes para el desarrollo humano.

Grafica N° 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.
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Fuente: Elaboracion Propia.

En la grafica N°03: Se calculé 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 TO T1 T2 T3
Proteinas 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: Elaboracion propia.

En la tabla N° 09: Se muestra los resultados obtenidos del valor nutricional proteinas,

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 N° 10: Resultados de ANOVA para la evaluacion del valor nutricional de

nuggets de carne de cuy.

ANOVA
Suma de gl media F Sig.
cuadrados cuadrética

PROTEINAS proteinas 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 N° 10: Se muestra el analisis de varianza ANOVA de los resultados de la

evaluacion 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

demads, 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 multiples de Post hoc, HSD Tukey, para los resultados

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

de carne de cuy.

PRUEBA TUKEY

PROTEINA
TRATAMIENTOS

T2
TO
T1
T3
Sig.
GRASAS
T3
T2
T1
TO
Sig.
CARBOHIDRATOS
TO
T1
T2
T3
Sig.

w W w w

w W w w

1
18,6033

1,000

7,3667

1,0000

9,4533

1,000

Subconjunto para alfa = 0.05

2 3
19,0667
19,2667
1,000 1,000
7,4667
7,5667
1,000 1,000
13,3367
14,0933
1,000 1,000

23,6967
1,000

7,8967
1,000

14,1333
1,000

Fuente: IBM SPSS Statistics 22.
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En latabla 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, 3y 4 grupos (tratamientos).

Gréfica N°04: Contenido de proteinas de cada tratamiento de nuggets de carne de cuy

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

granulada.
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Fuente: Elaboracién Propia.

Grafica N° 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.
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Fuente: Elaboracion Propia.
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Grafica N° 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.
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Fuente: Elaboracion Propia.

3.4. Determinacion de la Evaluacion 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 evaluacion sensorial.

TRATAMIENTOS

PARAMETROS T0 Tl 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
ACEPTACION GLOBAL 5.70 5.80 5.83 5.90

Fuente: Elaboracion Propia.

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

color, textura y aceptabilidad) de los cuatro tratamientos de nuggets de carne de cuy.
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Tabla N°13. ANOVA para los resultados de la evaluacion sensorial de los nuggets de

carne de cuy.

VARIABLE ANOVA
Suma de Gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
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 latabla N°13: Se puede notar el analisis 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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Grafica N° 07: Resultados del porcentaje de Sabor del de nuggets de carne de cuy.
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Fuente: Elaboracion Propia.

Grafica N° 08: Resultados del color de nuggets de carne de cuy.
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Fuente: Elaboracion Propia.

Gréfica N° 09: Resultados de textura de nuggets de carne de cuy.
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Gréfica N° 10: Resultados de la aceptabilidad de nuggets de carne de cuy.
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\YA DISCUSION

En la tabla N° 4 se muestran los resultados de pH y humedad que fueron determinados en
la carne de cuy, para posteriormente después realizar el proceso de elaboracion de
nuggets. Con referencia al pH nos reporté un valor promedio de 5.2 que se encuentra
dentro de los rangos establecidos minimo: 5.8, maximo: 6.0. Segun 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, alterandose el color, sabor en el proceso de elaboracién. En la determinacién
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 investigacion

propuesta.

En la tabla N°5 se observan las muestras de la caracterizacion de las harinas que se
utilizaron en el proceso de elaboracion 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 tenian que contener un registro
sanitario, una ficha técnica que permita una informacion 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 proteinas, 340 kcal, 77% de carbohidratos, 4.58% de fibra, 1.2% de grasa, 10.74% de
humedad, 2.3% de ceniza. Segun (Panduro, 2015) en su investigacion la caracterizacion
de la harina de trigo que empleo en la elaboracion de nuggets de pollo reporto en proteinas
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 investigacion.

En la harina de soya el valor nutricional es totalmente diferente ya que es rica en proteinas
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 camarén empleo la harina de soya la caracterizacion del valor nutricional

tuvo resultados similares al de esta investigacion pues tuvo en proteinas 36%, 9.50% de
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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 proteina,
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 elaboracion de un producto.

Para la evaluacion fisico (pH, humedad y cenizas) de los 4 tratamientos de nuggets de
carne de cuy tenemos que en la tabla N°6 se determind primero el pH del producto final
segun cada tratamiento lo cual estaba en 5.7 a 6.0 valores que se encuentran dentro de los
rangos establecidos segin la NTP-CODEX STAN 166:2014: Barritas, Porciones y Filetes
de pescado empanizados o rebozados congelados. Para (Mafay, 2015) en su investigacion
de nuggets de conejo encontrd un pH de 6.1 lo que indica que este parametro también esta
dentro del reglamento. En la tabla N°7 se encuentran los resultados de la evaluacion 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 TO (control) tiene un
62.00% de humedad por ende es el mas alto a comparacion del T1, T2 y T3 debido a que
el TO en su contenido solamente incluye carne sin extensores. Sin embargo (Ipiales 2018)
en su investigacion para la elaboracion de un nuggets vegetal con inclusién de avena
reporto una humedad de 79.77% valor que esta por encima segun 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 hiumedo ya que podria existir

una proliferacion inmediata de microorganismos en el interior.

Asi mismo en la tabla N°8 se muestran los resultados de la determinacion 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 mas inclusion de H:S:KG granos andinos que contienen calcio,
hierro, fosforo. En la investigacion de (Atoche, 2019) que elaboro empanizados de pollo
encontré en la determinacion de cenizas 1.67% valor permitido similar al de esta
investigacion. En la tabla N°9 se presenta los promedios de valor nutricional (proteinas,
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
determinacion de proteinas arrojo promedios altos entre 18.60-23.70% valores favorables

para esta investigacion. Los porcentajes varian de acuerdo a cada proporcion afiadida de
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HT:HS:KG a cada tratamiento. Es por ello que el mejor tratamiento que alcanzé un nivel
alto en proteinas fue la formulacion T3=23.70% lo que nos indica que a mayor porcentaje
de harina de soya y kiwicha el producto es mas nutritivo, ademas existe un complemento
que la carne de cuy empleada para el producto también es rica en proteinas como lo
menciona (Misto, 2018) Sin embargo, en el estudio de (Atoche, 2019) Empanizados de
pollo enriquecidos con harina de quinua. En la determinacion de proteinas el porcentaje
fue menor alcanzando solo un 21.8% de proteinas en producto. A diferencia del de esta

investigacion que se logro obtener un alimento més nutritivo.

En el contenido de grasas los valores arrojados fueron entre 7.37% - 7.90% valores
permitidos segun 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 absorcion de grasas presento. Para
(Silva, 2019). en su investigacion de nuggets a base de trucha obtuvo un 8.70% de grasas,
resultados diferentes al de esta investigacion. Uno de los factores al que puede deberse es
al tipo de aceite y al tiempo de coccion 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 determind que el T3 posee un mayor porcentaje con un 14.13%
debido a que en su composicion hay mas presencia de H:S:KG a comparacion de la
muestra control que obtuvo 9.45% de carbohidratos. Sin embargo, en la investigacion de
(Marfiay, 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 investigacion.

Debido a que en el proceso no empleo muchas harinas.

La tabla N°10 se presenta el analisis 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 demas, 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 investigacién de (Mafay, 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 investigacion.
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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 N°12 se muestran los resultados promedios de la evaluacién 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 N°13 se presenta el ANOVA para los resultados de la evaluacion 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 investigacion de (Panduro, 2016) donde la evaluacion sensorial que del
producto que tiene mas aceptacion en el color fue el de 4 y 6 % de H.Q, en el sabor y
Textura se encontré el de 2% de H.Q, lo cual coincide con el trabajo los promedios de
harina de quinua y kiwicha estan en el rango 2- 4 % agregados en la elaboracion de

nuggets de pollo.
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V. CONCLUSIONES

>

Se evalud 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

investigacion.

Se evalud la caracterizacion 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 mas contenido de proteinas.

Se determino 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 carnicos.

Luego se determind las caracteristicas fisico (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 evalud 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 proteinas, 7.37% en grasas y 14.13% en carbohidratos. indicando

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

Se determin0 sus caracteristicas sensoriales (sabor, color, textura y Aceptacion
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 ademas 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
asepticas, manipulando la materia prima, utensilios, maquinaria y equipos de
forma adecuada. Evitando una contaminacion cruzada para que asi no se vea
afectado en el producto final, asi mismo se debe controlar los puntos criticos de
control precoccién, 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 180° C. por lo que se veria afectado en dos parametros

importantes como el color y en la absorcion de grasa.

Para llevar a cabo cualquier investigacion sobre un producto alimenticio también
se debe realizar una evaluacion de texturometria, microbiologica y vida atil del

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

La industrializacion de cualquier producto alimenticio debe contar con todos los
controles sanitarios y normas técnicas legales para asi garantizar los beneficios de

una buena comercializacion del producto final.
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ANEXOS

ANEXO 1. NORMA TECNICA PERUANA DE EMPANIZADOS.

CODEX ALIMENTARIUS

NORMAS INTERNACIONALES DE LOS ALIMENTOS

| izacion
mial de la Salud

E-mal codexflfao org - www codex almentanus org

NORMA PARA BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO
EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
CODEX STAN 166-1989

Adoptada en 1989. Revisada en 1995, 2004, 2017. Enmendada en 2011, 2013, 2014, 2016.
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CODEX STAN 1688-1080

AMEITO DE APLICACION

L=z presente Morma s aphca a las baritas y porciones de pescado congeladas rapidaments, cortadas de
blogues de came de pescado conpgelados rapidaments o preparadas con came de pescado, v a los filetes de
pescado naturales, empanados o rebozados, solos o en combinacidn, crudos o parciaimente cocidos y que se
presentan para el consume directo sin elaboracion industrial ulterior.

DESCRIPCION
Definicion del producto

Por barita 82 pescado s= enfiende el producio que, comprendido el recubrimients, pesa como minimo 20 g v
coma maximo 50 g y cuya longitud s, como minimo, tres veces su anchura maxima. Cada barrita tendra, como
minamo, 10 mm de espesar.

La porcicn de pescado, comprendido & recubrimienta, que no esté incluida en |a Seccion 2.1.1 podra tener
cualquier forma o tamano.

Las barritas y porciones de pescado podran elaborarse con una sola especie de pescado o conuna mezcla de
especies de pescado con propiedades sensoriales anzkogas.

Se entiende por filetes laz lonjas de pescado de forma y tamana imegulares que se separan del cuerpa del pescado
mediante cortes paralelos a la espina dorsal, asi como los frazos cortadas de dichas lenjas, con o sin piel.

Definicion del proceso

El products, unavez preparado convenientements, se sometera a un process de congelacion y debera satisfacer
|25 condiciones que se enuncian a continuacion. La congelacion se efectuars en un equips apropiado, de forma
que s atraviese rapidaments el intervalo de temperaturas de cristalizacion madma. El procesa de congelacion
rapida no debera considerarse completo hasta que &l prodects alcance una temperatura de - 18 5 o infenior, en
el centra férmico una vez estabiizada I3 temperatura. El producto se consenvara uliraconpelado de modo que
=2 rantznga su calidad durante el transporie, el almacenarmisnto y la distribucion.

Estan permitidos el reenvasadd o |z elaboracion industrial wheriores del material intermedio congelado
rapidamente, cuando se realicen en condiciones controladas que mantengan ks calidad del products v vayan
seguides de una nueva aplicacion del proceso de congelacion rapida.

Presantacion
Se permitira cualkquier presentacion del products, siempre y cuanda:
«  curnpla con todos los reguisitas de la presente Narma;y
+  estedebidamente descrita en la etiqueta, de manera que no induzca & emor o 3 engana al consurmidar.
COMPOSICION ESEMCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD
Materia prima
Pascado

Lzs barritas, las porciones v los filetes de pescado empanados o rebozados congelados rapidaments estaran
preparados con filetes de pescado o came de pescado picada o con mezclas de ambos, deespecies comestibles

de una calidsd spds pars venderse frescss para el consumo hurmsng.

Recubrimianto

El recubrimiento y todos los ingredientes del mismo seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todas las
normas del Codex aplicables.

Grasa de freir (zceite)

La grasa (aceite) utiizada &0 la cocoion 523 apta para &l consumo humano y para dar al producta final las
caracienslicas deseadas (wease tamkien ks Seccion 4).

Producto final

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de |a presente Norma, cuanda los lotes examinados
an arregll:u a la Seccion 9 =2 ajusten a lss disposicionss establecidas en la Seccion 8. Los productos se
examinaran aplicando los metodos que s2 indican en la Seccion 7.
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CODEX STAN 166-1880 :

Descomposicion

Los productos no deberan contener mas de 10 mg100 g de histamina, tormsndo comeo base 3 media de |
unidad de muestra analizada. Esta disposicion se aplica Unicaments a las especies pertenecientes a lss familias
Clupeidse, Scombnrdae, Scombresocidse, Pomafomidse y Conyphiaansdse,

ADITIVOS ALIMENTARIOS

En lo=s slmenios requlados por esta normna 25 aceptable &l uso de los anticeddantes v humesctantes (pars uso
en todos los productos regulados por CODEX STAN 186-1884); kos reguladores de |3 acidez v espesantes
(zalo para came de pescada picads); y los coloranies, emulsianantes, potencisdores del =abor y espesantes
(para empanados o mezclas para rebozar) wtilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de ks Noms genersl
pars Jos sditivos simentsnios (CODEX STAM 182-1885) en la categonia de alimentos (08.2.2 Pescado, filstes
de pescado v productos pesqueros rebazados congelados, incluidos moluscas, crustacens y eguinodermos)
¥ suz categanas penerales.

HIGIEME

Si recomienda que los producios regulados por las disposicionss de |5 presente Nomma == preparsn de
canformidad con las secciones spropiadas del Prncipios genersles de higiens de los almentos [CACRCP 1-1888],
el Cadigo de preclioss pars el pescado v ks producios pesquens (CACRCP 52-2003), & Codigo de practicss
pars is elshorscion y manipulscion de los alimenfos congelados rapidsmente (CACRCE 8-1878] y ofros texios
periinentes del Codex, Codigos de practicas y Codinos de practicas de higiene.

Los productos deberan cumnplir con los criteios microbiclogicos establecidos de conformidad con los Principios
¥ directices pars el establecimiento v la aplicacion de criterios microhiologicos relsfivos 8 los slimentos
[CACIGL 21-1847).

El products final estara exento de toda maters extrana que constituya un peligro para la salud humana.

Cuando se someta a los metodos apropiades de muestres v analisis prescritos por la Comision del Codex
Alimentarius (ZCA), &l products;

i estardexento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que
pusdan constifuir un peligre para la saled humana, de acuerdo con las normas establecidas por la
Comisicn del Codex Alimentarius;

it nocontendra histaming en canfidades superiores a 20 mg/ 100 g. Esta disposicion se aplica unicamente
a8 3= especies de las familias Clupeidas, Scombridae, Scombresccidse, Pomatomidse y
Conyphaenidss]

il nocaontendra ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para la salud, con

arreglo a las normas establecidas por la Comisicn del Codex Almentarius.

ETIGUETADO

Ademas de 155 secciones 2. 3, 7y 8 de la Morms general pars &f etiguetado de s slimentos preenvassdos
[CODEX STAN 1-1B85), == aplicaran las siguentes disposiciones especificas:

Mombre del alimento

El nombre del alimenta que ha de declararse en 13 sfiqueta sera "bamitas de pescade”, “porciones de pescada”

o "filetes de pescado”, "empanades” wo ‘rebozados” segun comespanda, u otros nombres especificos utilizados
de acuerdo con ks legislasion v costumbres del pals en que s2 vends el alimento v expresado de manera que
no induzea 3l consurmidar 3 error o 3engana.

Eni la etiqueta == hara referentia a la especie o mezola de especies.
La proporcion de contenido de pescado =2 declarara en la etiqueta.

Ademas, en la etiquets aparscena |a expresion “congelade rapidamente” o |3 palabra "congelada’, segdn se
acosiumbre a denominar en 2l pals en que se venda el alimento que ha side sometido al proceso de congelacian
definido en el spartada 2 2.

En la stiqueta se indicara si el producto sa ha preparado con came de pescado picads, filetes o una mezcls de
ambosz, dz acuerdo con ks legislacion v |3 costumbre del pais en que se venda el alimento v de maners que no
induzca @ ermor o 3 engano al consurmidor.

En 3 etiquets == indicara que &l producto debe conservarse en condiciones que mantzngan su calidad durante
el transporte, &l slmacenamiento y ladistribucion.
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6.3

1.2

1.3

74

CODEX STAM 165-1988 4

Instrucciones para la conservacion
Se indicara en la sfigueta que el producto debe almacenarse a una femperatura de -13 =C o inferior,
Efiquetado de envasas no destinados a Ia venta al por menor

Lz informacion especificads en |as secciones anteriores debe indicarss en el emvazs o en loz documentos que
lo acompanan, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote v el nombre y ks direccicn del fabricante o
ervasador figuraran siempre en el ervase. Mo obstantz, |3 identificacion del lote v 2l nomibre v |a dirsccidn del
fabricante o ervasador pueden sustituirse por una sefal de identificacion, siempre y cuando dicha senal se
identifique claramente con kos documentos que scompanan 3l envase.,

MUESTREQ, EXAMEN ¥ ANALISIS
Muestreo

it Elmuestrec de lotes para examinar &l producio se efectuara en conformidad con un plan g2 musstrao
aprogiado con un NCA de 8,5, La unidad de muestra de los alimentos preenvasados sera el envase
entero. En el caso de los alimentos envasados 3 granel, |a unidad de muestra ser3, como mirimo, 1 kg
de barritaz, porciones o filetes de pescada.

it Elmuestres de kotes para la determinacion del peso neto se reslizara con arregho 3 un plan apropiado
de muestrea que satisfaga los critenios establecidos por la Comisicn del Codex Alimentarius.

Determinacion del peso neto

Se determinara el peso neto (con exclusion del material de envasado) de cada envase primario infegro de cada
muestra que reprasents un late v 52 hara en & estado congelado.

Examen sensorial y fisico

Las muestras que == tomen para &l examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas especisiments
capacitadas para ello, ajustandoss a los procadimientos previstos en las seccionss 74 2 7.7, en el Ansxo & y
en las Direcfrices pars ks evaluacion sensonal del pescado v los manscos en [aborstoric (CACIGL 31-1808)

Estimacion del contenido de pescado
Método ACME BE5.15 (Métoda del producio final)
Caloulo:

" contznido de pescado = [PserPer) X 100 + factor de reajuste®
Pser=peso de |3 unidad de muestra sin empanarrebozar
Per= peso de la unidad @2 muestra empanada’rebozada
*Pezcado empanado crudo y congelado v productos pesqueros: 2,10%
*Pescado rebozade conpelado y productos pesqueros: 2,0%
*Pescado pre cocido empanado y congelado y productos pesguenos: 4,07
Referencias: J. AQAC gt 30, 1235 (1887
Métodos al i
1} Meatodo del analisis quimico (Factor de nitrogeno, Método del producto final)

Método apropiado en bos casos en los gue hay motives de duda sobre |a composicion del nicleo de pescado,
{es decir, pareciera que confiens ingredizntes no provenientes de la came de pescado). Con excepcion de
o= productos completamente cocidos, este método reguiere confirmacian con e Metodo ADAC 986.15 ¢ can
gl Metodo #2 (Ceterminacion del confenido de pescado). juntaments con wna investigacion en el
establecimiento de elaboracion cuando se determing la conformidad ded producio con las disposicionss de
etiquetado de la presente Norma. Cuando se identfica un producto sospechoso se debera efectusr una
investigacion en el establecimienta {par sje. control de los ingradientas crudos)

El porcentaje del contenido de pescade, correpido para nitrogena no prowenients de |3 came de pescado
cantribuido por el recubarmento de carbohidrato, se calouls de |a siguients maners

{3 totel de nirdgent - % de nindgena no provenlents de came de pescada)
% e comenida de pescado = ®100
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CODEX STAN 188-1980 i

Factor M*
* Facior aprogiado de N (nitragena)
El contenida de nitrogena no provenients de |a carne de pescado se caloula como:

% de nitrdgeno no proveniente de la came de pescado = % carbohidrato X 0,02
Conde el carbohidrato se calculs por |a diferencia entre:

% carbohidrato = 100 - (% apua + % prasa + % proteinas + % ceniza)

Raferancias

Determinacion de nitrogena: 150 B27-1878
Determinacion de humedad: 150 14421837

Determinacion del total de grasa: 150 14431873
Dreterminacion de ceniza: 150 838: 1878

Los factores promedic de nitrdgeno para |a came de pescado de especies especificas ulilizada como
matera prima en el producto estan disponibles en el siguients sitio web:

http/twww_fao.org/in-actioniglobefshifshery-informabon/resource-detailesicl3 1RG04/
bt Fenaew. f0oongishenytooic1514es

La incertidurire de cada factor de nitrogeno se deberia tomar en cuenta 3 partir de los datos estadizticos
presentados con el factor publicado de nirogena (por se.2 errores tipicos sobre la media).

1] Msatodo rapido utilizado durante la produccion

El contenido de pescado en una barmita de pescado se calculs mediante |3 ecuacicn siguiente:

Pesa g2l pescata entrante
% de contenkdo de pescada 100
Pesa o2l productn fina

Por lo tanto, para | mayona de los productos, el peso del ngredients de pescado es el del ingredient crudo.
Cualguier cifra colocada o declarada en |3 efiquets de un producio debe ser una cantidad tipics que refleje
|as varizciones normales de manufaciura del productor, de acuerdo a buenas practicas de fabricacion.

Determinacion de la condicion gelatinosa

Serealzara con ameglo alos metodos de 3 AQAT - "Maisturs in Meat and Meat Praducis, Preparation of Samgle
Procedurs”, 833,18 y "Moisture in Meat” (Method A); 5046,

Estimacion de la proporcion de filetes de pescado y de came de pescado picada
Vesse el Anexo B
Métodos de coccion

La muestra congelsda debera coterse antes de la evaluacion sensorial, siguiendo |as instucciones gue figuran
en &l emase. Sitales instruccionss no aparecen o si no puede obtenerss el equipo para cocer [as muestras
segun las instrucciones, |la muestra congelada se cocera aplicando el metodo que se indica 3 confinuacicn:

Utilizar el procadimients 87818 de la AQAC. Dicho procedimients consiste en calentar el products hasta que
alcance una temperatura interna de 83 °C - 70 °C. El tiermpo de coccion depende del tamana del producto y del
equipo empkzado. Si se desea determinar el fiempo de coccion, cocer mas muesiras uthizando un termometro
para medir [a temperatura intema. determinacion del contenido de histamina

Pusden ulilizarse kos meétodos que reunen los siguientes criterios de funcionamiento.,
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DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerara defecfucsa cuanda presente cuslquiera de |5 caractensticas que se
determinan a continuacion.

Materias extranas (en estado cocido)

Cualquier materia presente en |3 unidad de musstra que no provengs de pescado (2xciuido el materal de
ervazada), que no constituya un peligro para la salud humana y =2 reconozea faciments sin una lente de
auments o 52 detects mediante cualguier metoda, inchuso mediants el bso de una lentz de sumento, que revele
el incumglimiento de las buenas practicas de fabricacion e higiene.

Espinas (en estado cocido) (2n los envases de productos declarados como productos sin espinas)

Maz de una espina de 10 mm de longitud o mas o de 1 mm de diametra o mas por kg; una espina de 5 mm de
langitud o menas no se considera un defecto siempre v cuando su diametra no supers los 2 mm. Ls base de
Una espina {par donde 2staba unida a 13 vértebra) no 52 t2ndrd en cuents sitiens 2 mm de ancha o menas o 5i
puzde sacarse facimente con lawna.

Olor y sabor (en estado cocido)

Una unidad de muesira afectada por olores o sabores objetsbles persistentes 2 inconfundizles que s2an signo
de descompasicion o ranciedad o de |3 presencia de resios de alimento.

Alteraciones de |a carne

Caractenizticas de textura objetables, por slempl, una condicion gelatingsa excesiva del nucken de pescada
junte con una hurnedad supenor al 38% =n cualquiera de los flisizs o una fextura pestosa debida a una
infestacion parasitaria que afects a mas del 5% en peso de |3 unidad de muestra,

ACEPTACION DEL LOTE

S considerars que un kate cumphe con los requisios de |3 presents Norma st

i el numero total de unidades de musstra defectunsas, dasificadas de conformidad con 5 Seccion & no
&5 mayor que & nimerg de aceptacion {¢) de un plan de muestreo apropiado con un NCA 426 5;

i} el porcentaje medo de came de pescado de todas [as unidades de muestra no s mferior 3l 50% en
peso del producto congelade;

il &l peso nefo medio de todss [3s unidades de muesira examinadas no es infenor 3l peso declarade,
siamgpre que ninguno de los envases tomado por separade presente un deficit de peso injustificads; v

W) =& cumplen los requisites sobre aditvos alimentanos e higiena y etiquetado de los almentos de las
secoionzs 4, By
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CODEX STAN 156-1980
ANEXDA

EXAMEN SENSORIAL Y FlSICO

L muestra lizada parala evaluscion sensoral no defiera ser a mismaue a uilzada para fros examenes,
Completar 2 determinacian del pesa neto can ameglo a s procedimientos defiidos en la Seccion 7.2

Completar fa determinacion del nicleo de pestad &n un conunty de unidades de mussira, confome 3
procedimiento defrida en ks Seccion 7 4.

Completr, cuands comesgands, la estmacion de fs proporcion o fietes y came de pescado picada, 3
ranesgonds

Cocer el oiro conjunt g undades de mussira y examinana para deierminar el dlor, sabor, texiurs, matens
eiraras  Espinas.

En caso de que no pueda fomarse una decision defini sobre fa condein gelatnosa en &l estado
dezcangelado no cocidn, 52 szparara delproductn & materal dudosn y s praceders a confimar 2 condicion
oelafinca aplicando uno de os metodos de coctian desertog 20 l Seccin 7.7 o aplicando el procedivients
explestn 20 a Seccion 7.5, con el finde determinar s humedad de cuslquiers o bes unidades de produts
e superar 3l 38%. 5ila evaluzcian mediants b coceidn no es concluyentz 52 aplcara e procedivienty de

Gecrion 7.5 para 3 detemminacion exacts del contenido de humedad.
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CODEX STAN 183-1080 i
ANEXC B

ESTIMACION DE LA PROPORCION DE FILETES DE PESCADD
Y CARME DE PESCADO PICADA

{Asociacian de Tecnologos del Pescado de Europa Occidentsl - Método WEFTA)
Equipo
Balsnza, con una precision de 0.1

Tariz circular de 200 mm de diametra, con una apertura de l3 malla d2 2.5 g,2,3 mm (150}, una espatula con
bordes de goma blandes (o sin filo), tenedores, platos detamano apropiade y bolsas de plasticn impermeables,

Preparacion de las muestras

Porziones/Banitas de pescade: tmenss |xs porciones necssanias para tener una musstra de ndcleo de pescado
de unos 2 000 g (2 kp). Si <l producto esta rebozado o empanado, quitese primero el revestimiento aplicandose
el métoda descrito en |3 SeccionT 4.

Determinacion del peso A" de cada muestra de pescado congelado

Pesense las porciones unitarias de pescado y ks nucless de pescado sin revesfimiento misniras esten
conpelsdos. Las porciones mas pequenas se combinan para formar unidades secundaris de muestreo de
aproximadamente 200 g (por iemgla, 10 nicleos de barmiias de pescado de aproximadaments 20 g cada uno).
Registresz &l peso (A de |z unidades s=cundarias. Coloquense las subunidades de muesire previaments
pesadas en bolsas impemeabies.

Descongelacion

Diescongelense |as muesiras sumengiendo las bolsas en un bano de agua 3 wnos 20° G pero no 3 mas de 35°C
y apitese el agua con moderacion,

Escumido

Despuss de haberse completads s descongelacion (20 unos 20 a 30 minutos) tomese wna unidad de musstreg
por vez y déjese escurr el liquido exudado (goteo de [a descongelacion) durante 2 minutos en un tamiz circular
pesada previamente inclinade con un angulo de 17 a 20 grados. Eliminese el iquido adherido 3l fondo del tamiz
utilizando una toalla de papsl una vez completado el goteo.

Determinacion del paso B de la muesira de pescado escurrido y el peso (C) del goteo de
descongelacian

Dieterminese &l peso de [a muestra de pescado escumida "B (calculandose &l peso de! tamiz con &l pescado
menos el peso del tamiz). La diferencia de "A" - 8" es el peso del lquido exudado, o sea, el goieo de
descongelacion,

Separacion

Coloquese 2l nuckeo de pescado escurmido 2n un plsio y separese |3 came picada del filete utiizandoss un
tenedor para suietar la came de pescado y una espatula con bordes blandos de goma para separar por medio
de un raspado [a came picada.
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ANEXO 2. NORMA TECNICA PERUANA DE HARINA DE TRIGO.

PREFACIO
A RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comite

Técnico mediante el sistema 2 u Ordinanio realizando como antecedentes a loz que se
mencionan en €] capitulo comrespondiente.

A2 El Comité Tecmco de Nomalizacion de Tnge v sus Denvados prezento
2 la Comision de Beglamentos Tecmicos v Comerciales -CET-, con fecha 2007-04-27, el
PNTP 2006022007, para su revisiom v aprobacion, siendo somebdo a la etapa de
Dizcusion Pablica el 2007-05-12. No habiéndeose presentade observaciones fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 209.602:2007 HARINA DE TEIGO.
Definiciones v Reqguisitos, 1* Edicion, el 26 de julio del 2007.

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las
Guias Peruanas GP 001:1993 v GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Presidente Roger Lazo Zapata- Productos
Naturales Tallan

Secretario Gaston Cruz Alcedo

Consultora Patricia Infante Villanueva

ENTIDAD REEPRESENTANTE

Agro Transformadora Norte EIR L. Falconery Guzman Palacios

Asociacion de Pequefios Productores Elmer Elias Yarlequé

de Algarmrobina v Derivados
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MNormas Técnicas Macionales

NTC 21602006

Harina de Avena para Consumo Humano Capitolo 6.9

Normas Tecnicas de Asociacion

ADACDG6.23C

AQACDETOO

ADACOIZ10

ADACTSTO0O

ADACO923.03

AQAC 96822

FDA/CFSAN

FDA/CFSAN

Microbiological Method. C. Aerobic Plate Count. 17th
Edition, (2000}, Tomo [, Capitulo 17, Pagina 3

Staphylococcus aureus in Foods. 17th Edibion, (2000),
Tomo I, Capitulo 17, Pagina 52

Solids (Total) and Moisture in Flour. 17th Edition,
(2000), Tomo II. Capitulo 32, Pégina 1

Protein in Grains. 17th Edition, (2000), Tomo II,
Capitulo 32, Pagina 30

Ash of Flour. 17* Edition, (2000), Tomo II, Capitulo 32,
Pagina 2

Aflatoxins in Peanuts and Peanut Products. 17® Edition,
(2000), Tomeo II, Capitulo 49, Pagina 9

Bacteriological Analytical Manwal On Line. (2001).
Revision de la §° Edicidn. Capitulo 18. Yeasts, molds and
mycotoxing

Bactericlogical Analytical Mamal On Line. (2001).
Revision de la 8* Edicion. Capitulo 4. Enumeration| of
Escherichia coli and coliform bacteria
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Codex Standard 152-1985

NMORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO

CODEX STAM 132-15835

1. AMBITO DE APLICACION
1.1 La pregeme Maorma s2 aplca 2 13 harna o2 Qo para &l consumc humano, 21abarads con trigo comon,
Trthcom sesfivum L. o con bigo ramificada, Thtcwm sompacium Host, o una mezela de los miksmos, que ha
Elo preenvasada y esta Ista para (3 venta al consumidor o estd desinada para willzara en @ elaboracion de
oiros productos almentizios.
1.2 Mo se apica
- aningan producio elaborado can tiga dura, Trlisum doom Dest., eolamente o en comoinacion con oiros
1ngos;
- alaharina Imegral, 3 13 harina o s&mola de triga enteno, 3 13 harina fing de igo comin TRRcum sesium
L. o frgo ramilicado Thtisum compacium HoeL, o una mezela oe los mismos;
- alaharina de irigo destinada a utllizarse como adiive 2n 13 elaboracitn 0e 13 cerveza o para 13
glabaraclon del almiddn y'o el ghuten;
- 3laharina de irigo destinass & I3 Inoustna no Simentarta;
- 3l narinas cuyo canienio de proteinas 52 haya reducilo o 3 138 que, DespUss B8] procesd o8
malenda, hayan sldo sametdas & un fratamiento espedial que no 58 &l de sec3do o blangueada, yia @
135 cuales s bes hayan agregado ofras Ingrediemes distintos de kos menclonadas en las secchanes 3.2.2
v
2. DESCRIPCION
21 Definicion del producto
Por harina oe trigo s& enflends &l producta elaborads can granas de fgo comon, TrBizum sesivum L. o ihge
ramificado, Tritcom comgscium Host, o comoinaciones de ellos por medi d2 procedimiznios de trifurackin o
malienda en s Que 52 separa pane del sakado v dal oermen, v el resia s2 muele hasta dare un grado
adecuado de finur.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
a4 Factores de calidad — generales
ER R La harna oe trigo, a5l coma todos ko6 Ingredienees que s2 agreguen, deberan ser INocwas ¥ 20raplados pars
&l COnEUrmD NUMand.
0 La hanna oe trigo debers estar exenta de sabores v olores &xrafios y de Insecios vivos
213 La hanna oe trigo debers estar exanta de suiedad (mpurazas de angen animal, Induidos NEEcs neros),
En cantkades que pUsdan reprasentar un peligro para 13 salud humana.
3.2 Factores de calidad — especificos
321 Conienido de humeadad 15,5 % mém maximo
Fara determinados destinos. por rezones de dlima, duracitn del transpare ¥ almaceramienio, debedan
reguerirse Mmites de humedad mads bakis. Se pide 3 jos qodlerncs que aceplen 25t Moma que Indiguen ¥
Justifiguen kas requisias vigentes en su pals.
3.2.2 Ingradigntas facurtatlvos

Los slgulentes ingredizntes pusdan agregarse a |3 harina de ngo en 138 canidates necesarias para ines
tecnolgicos:

- productos maheados con actividad enzimatica, fabricado con tigg, centeno o cebada;
—  gluben vital de triga;
- harina de soja v hanna e leguminosae.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

41

411

412

413
414
4.2

421

422

423

424

425

426

427

428
429

Enzimas Nivel maximo en
el producto terminado

Amilasa fingica de Aspergilius niger BPF

Amilasa fungica de Aspergilius oryzae BPF

Enzima proteolitica de Bacilius subtilis BPF

Enzima proteolitica de Aspergillus oryzae BPF

Agentes para el tratamiento de las harinas Nivel maximo en
el producto terminado

Acido ascorbico L. y sus sales de sodio y potasio 300 mg/kg

Hidrocloruro de L .-cisteina 90 mg/kg

Didxido de azufre (en harinas utilizadas Unicamente

para la fabricacion de bizcochos y pastas) 200 mg/kg

Fosfato monocalcico 2 500 mg/kg

Lecitina 2 000 mg/kg

Cloro en tortas de alto porcentaje 2 500 mg/kg

Di6xido de cloro para productos de panaderia

crecidos con levadura 30 ma'kg
Perdxido benzoilico 60 mg/kg
Azodicarbonamida para pan con levadura 45 ma/kg

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados
La Harina de trigo debera estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

5.2 Residuos de plaguicidas
La harina de trigo se debera ajustar a los limites maximos para residuos establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius para este producto.

§3 Micotoxinas
La harina de trigo debera ajustarse a los limites maximos para micotoxinas establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius para este producto.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto requlado por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule de
conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Précticas Recomendado — Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros codigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este producto.

6.2 En la medida de lo posible, con arreglo a las buenas practicas de fabricacion, el producto estara exento de
materias objetables.

6.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y analisis, el producto:

— debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud,
- debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
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- no debera contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

7. ENVASADO

[

1.2

1.3

La harina de trigo debera envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas,
tecnoldgicas y organolépticas del producta.

Los recipientes, incluido &l material de envasado, deberan estar fabricados con sustancias que sean inocuas
y adecuadas para el uso al gque se destinan. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni
olores o sabores desagradables.

Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellades.

8. ETIQUETADO

8.1

Ademas de los requisitos de Ia Norma General def Codex para ef Efiguetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAMN 1-1885) deberan aplicarse Ias siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

8.1.1 El nombre del producto que debera aparecer en |a etiqueta serd *harina de frigo”.

8.2

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o en
los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la identificacion del lote y &l nombre y
|a direccion del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase. Mo obstante, Ia identificacion del lote y
el nombre v I3 direccion del fabricante o envasador podran ser sustituidos por una marca de identificacidn,
siempre gue tal marca sea claramente identificable con los documentos que acompafien al envase.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ

Véase textos relevantes del Codex sobre métodos de analisis y muestreo.
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APENDICE

En los casos en que figure mas de un limite de factor ylo método de analisis se recomienda encarecidamente
a los usuarios que especifiquen &l limite y metodo de analisis apropiados.

Factor/Descripcion Limite Metodo de analisis
CENIZA A Queto del compradar ADAC 82303
[50 2171:1530
Metnda ICC Mo, 1041 {1980)
ACIDEZ OE LA GRASA Wax. 70 myg por 100 g 9 harina respectn 3 @matera | Metoda 150 7303 (1956
§ECA EX[razada como Aci sulfinca -0-
L OAC 93905
§& necesltara no mas de 50 mg de hidroxid de
patasky para neutrallzar los acldas grasos Wores en
100 qramaz ge harina, respacio 2 2 materia seca
PROTEINA (Nx5T) Win. 7.0 % referids al pesa del products seco [CC 1051 - Metodo de determinaclén de 3
proteina bruia en cereales y productos 3 Dage
e cereales para allmentos de consuma
flumana vy plensas, utlizanda cafalzador ge
seeninicabre (Método ol Tipa
.-
B0 18719875
SUSTANCIAS MUTRITIVAS D& conformidad con 2 |B]|E|3|'.'Jl:ll' gel FE[E BN que & Mo g h3 definkdo |'I||'|g|:|l' metoda
B iaminas Vende el Flf'ﬂl:".lﬂb:l
B minerales
¥ amingacidos
TAMARD DELAS EI 98 % 0 mag g2 [3 arin3 debera pasara raves de | ADAC 96522
PARTICULAS Un famiz (Mo, 70) de 212 micrag
(GRANULOSICAD)
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ANEXO 3. NORMA TECNICA PERUANA DE PRODUCTOS CARNICOS

NORMA TECNICA NTP 201.012
PERUANA | | 1999
Comision de Reglamentos ‘T'écnicos y Camerciales - INDECOPI

Calle De la Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Perd

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos.
Definiciones, clasificacion y requisitos

MEAT AND MEATS PRODUCTS. Unconked cold cuts. Definitions, clasificalion and requeriments

99-11-10

2° Fdicién

R.0061-99/INDECOPI-CRT. Publicada cf 2000-01-26 ; Precio basado en § péginas
1.C.S:67.120.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriprores: Carne, producivs camicos, embutidos crudos,definicioncs, clasificacion, requisitos.
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PREFACIO

A RESENA HISTORICA

Al . La‘presente Norma Téenica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico
de Normalizaciér Permanente de Carne y Productos Cérnicos, mediante ¢l Sistema 4 de
revision uti 0 el Sistema 2 v Ondinario, durante los meses de enero de 1997 a

noviembre de 1998, utilizd como antecedente normas (écnicas nacionales y el Codex
Alimentarius.Volumen 1 A: Requisitos Generales.1995 y el Codex Alimentarius.
Volumen 10: Came y Productos Cérnicos. 1994,

A2 El Comité Técnico de Nommalizacién de Came y Productos Cérnicos
presentt a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales ~<CRT, con focha 1999-
04-19, el PNTP 201.012: 1999, para su revisién y aprobacién, siendo sometida a etapa de
Discusion Piblica ¢l 99-09-29. No habiéndose presentado minguna observacién, fuc
oficializadn como Norma Técnica Pervana NTP 201.012:1999 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos crudes. Definiciones, clasificacion y
requisitos, 2' Edifiou el 26 de encro del 2000,

A3 La NTP 201.012: 1999 reemplaza a la NP 201.012: 1980. Esta Norma
Técnica Peruana presenta cambios editoriales referidos principalmente a terminologia
empleada propia ‘del idioma espafiol y ha sido estructurada de acuerdo a las Guias
Peruanas Ol? 001:1995 y GP 002:1995.

B. " INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION

DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Comité dc Fabricantes de
Embutidos de la Sociedad
Nacional de Induslrias.

Presidente Jorge Goycochea

Secretario Luis Salazar
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CARNE Y [PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos.
Deﬁnicionm:, clasificacion y requisitos

L ORJETO

Esta Normas Técnica Peruasa estzblece las definiciones, clasificacién y requisitos que
deben reunir Jos embutidos crudos.

Esta Norma ‘fécnica Peruana no comprende a los embutidos elsborsdos con productos
hidrobiolégicos. |

| i -
2, RQFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes contienen disposiciones que al ser citadas en este (exto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Pervana. 1.as ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta' publicacion. Como toda norma estd sujeta a revision, s¢ recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia dc usar las
ediciones recicntcs de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee la informacién dc las Normes Técnicas Pervanas en vigencia en todo
momento, :

21 Normas Técnicas Perusnas
i
21.1 NTP 201.007:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
R Embutidos. Definiciones, Clasificacién y
Requisitos
212 NTP 201.019:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

Précticas de higiene de los productos cdmicos
elaborados, Requisitos.

22 Normia Técnica Internacionsl
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CODEX ALIMENTARIUS REQUISITOS GENERALES. Vol. 1 A :

1995
23 Otins Normas
231 Nh:_il’oo1:1995 ; PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
232 i NMP 002:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido neto
3. CAMPO DE APLICACION

Lista Norma Técnica Peruana sc aplica a los productos cérnicos y sus detivados.

4. DEFINICIONES
Para los pxopésxto‘s de esta Norma Téenica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

4.1 aditivo alimentario: Cualquicr sustancia que normalmente no se consume
como alimento nf se usa como ingrediente caracteristico del mismo, tenga o no valor
nutritivo, y cuyd adicién intencionada al alimento con un fin tecnologico (incluso
organoléptico) en la [abricacion, elaboracién, preparacion, tratamiento, envasado,
empacado, transporte o conservacién de éste, resulta o es de prever que resulte (directa o
indirectamente) en que €l o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o
afecten a las caracteristicas de éstos. El término no comprende los “contaminantes” ni las
sustancias afiadidas al alimento para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
(véase, Codex Alimentarius Vol. 1A)

12 shumado: Proceso, que consiste en la exposicion de las cames o de los
embutidos a la accién del humo, con la finalidad de proporcionarle sabor, color y aroma
caracteristicos.

43 curndo: Proceso, que consiste cn someter a [as cames a la accion de una
mezcla de sales (nitratos y nitritos) en condiciones especiales de tiempo y temperatura con la
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' I l
finalidad de! fijar|el color d¢ la came, mejorar el sabor ¥ aroma y pennitir una mayor
conscrvacién. '

44 chorizo: Embutido crudo, curado o no, ahumado o no, constiwido por une
masa hecha a partir de carne de porcino, bovino o ave, o mezcla de éstas, grasa de porcino,
bovino ¢ ave; todos adecuadamente triturados y mezclados, y con agregados de hortalizas,

especias y aditivos.

4.5 empbutidos: Frooucwos erannados a partir de came y grasa, con o Sin otros
productos o subproductos animales aptos pera ¢l consumo humano, adicionando o no
adiuvos alimentarjos, especids y ugregados de origen vegetal; a los cuales se les embute ©
' no entrlpas; . es 0 artificiales.

4.6 embutidus crudos: Son todos aquellos que en su procesamiento se utilizan
materias primas crudas, coradas o 110 y que no requieren de tratamiento térmico.

|
47 especlas y condimentos: Sustancias, generalmente de origen vegetal, que se
utilizan enteras ofen polvo y que provienen de plantas enteras (hierbas) o partes de ellas
(flores, hojas, frutos, tallos o raices), se agregan a los alimentos con la finalidad de mejorar
las caracteristicasiorganolépticas (sabor, color o aroma).

4.8 salame: Embutido crudo, curado, madurado o secado, shumado o mo.
constituido por uha masa hecha a partir de came de porcino, bovino, ave o equino, o
mezcla de éstas y prasa de porcino, todos estos ingredientes adecuadamente triturados y
mezclados, con agregados de especias y uditivos.

49 - salchicha de Huacho, del norte o colorada : Embutido crudo, curado o no,
constituido por una masa hecha a partir d carne de porcino, bovino, ave o equino, grasa de
porcino o ave, {odos estos ingredientes adecuadomente triturados y mezclados, con
agregados de especias y aditivos.

f

5, CLASIFICACION
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2~

|
i l '

Los embutidos enidos dc acuerdo a sus caracteristicas de composicién se clasifican en:

w4
54 " Extrafino (Véase 7.)
5.2 " Fino (Véase72) |

! |
53 Extra (Véase 7.2)
|

54 EoTnémico (Véase 7.2)
6. CONDICIONES GENERALES

Los embulidos crudos ademds de cumplir con los requisitos de calidad eswablecidos en la
NTP 201.007, deberan cumplir con lo sefialado a continuacion :

Los embutidos crudos deberdn scr preparados a partir de carne que proceda de animales de
abasto que hayan Sido sometidos & inspeccidn veterinaria antc mortem ¥ post mortem.

1 i . '
Todos los 1 jentes y adjtivos utilizados en su elaboracién deberin cumplir con los
requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertincotes sobre el
tema y en las disposicioncs sanitarias vigentes,

En la elaboracién de embutidos crudos no se permitird el uso de almidones, féculas y
harina de soya. i
|

Su elaboracién y:-comcrciali'/aciéu. deben estar garantizados por el cumplimicnto de las
disposiciones vigentes y del Cddigo de Buenas Pricticas para Carne y Productos Camicos
(véase NTP 201.q1 9) de tal manere que e ascgure su calidad.

1. REQUISITOS

|
71 Organolépticos
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I

Los embutidos cn&dos deben cumplir con los siguientes requisitos :
I

1
'

7.1.1 | ‘10~ La forma y cl tamailo, deben comresponder a las caracteristicas
propias del prod | t0, cn cualquier caso siempre deben estar cxentos de materias extraiias.
| i

7.1.2 Sabor.- Agradable yl caracteristicos del producto; exentos de cualquicr sabor
extraiio, No dcbelT ¢slar rancios en ningdn caso.
|

713 Olgr.- Agradable y caracteristico del producto; cxemos de cualquier olor
extrafio. No debarn presentar olores dcidos.

7.14 Color.- Caracteristico del producto y cxentos de cualquier coloracién
extrafia. :
|
7.15 Td'num.- Caracleristica del producto.
72 Composicién
]
721 - Chorizo 5

|
TABLA 1 - Composicién del Chorizo

Calid}d Max/Min | Extrafino Fino Extra | Econémico
Componente % Yo % %
Came ! Min 70,00 60,00 30.00 20,00
Grasa ! Max 20,00 30,00 41,00 43,00
| Agua aiiadida Max 10,00 10,00 15,00 17.00
Proteina no Camica Max 0,00 0,00 3.50 5,00

|

NOTA: En las clases Cxtafino y Fino, In came provendrd exlusivamente de carcasas cuya
clasificacijn sea de piimera y debe ser de porcino, bovino 0 ave. En la clase Economico, se
peamitirh mbién el uso de carne industrial.

722 Salchicha de Huacho, del Norte o Coloradan

TABLA 2- Composicién de 1a Salchicha de Huacho, del Norte o Colorada
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NTP 201.012
6dc 8

73

73.1

732

733

734

~Calidad

; Max/Min | Fino | Extra | Econémico

i Componente % % %

: |Proteinatotal’ | ‘Min | 9,00 | 6,00 6,00

: |Carne __Min__|50,00120,00 | 20,00
Grasa Max | 50,00 | 50,00 | 50,00

NOTA : En la clase Fino, la canie provendrd exclusivaments de carcasas cuya clasificacion sea de
primern v deben ser de porcino, bovino o ave. En la clase Lcondmico se permitird también el uso

de came industrial.

:

'

: Deiwccién de Salmonella: ausenciaen 25 g .

Mirobiologicos ;

Reguento de microdrganismos aerobios mes6filos : menor a 10° NMP/g"

Méronos DE ENSAYO
|

Numeracién de Escherichia coli : menor a 10* NMP/g"
Nu%ncm:idn de Staphylococcus aureus . menor  10° NMP/g"
]

I i
: Re?uento de Clostridium perfringens : menor a 107 ufc/g?
i

i
Los métodos de ensayo para ¢l andlisis fisico, quimico y microbiolégico, se efectuarin
conforme a lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes sobre el tema.

9. ROTULADO Y CONTENIDO NETO
9.1 Rotulado
i .
I
4 &
" Nimero Mas Prohu&-le por gramo

* unidades formadords de colonia por ramo
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Las caracteristicas quimicas de la "Salchicha", el "Salchichon", la "Mortadela" y el "Chorizo" deben
ser conforme a las establecidas en la Tabla |.

Tabla 1
Caracteristicas quimicas para la "Salchicha", el "Salchichon", la "Mortadela", y el "Chorizo"
Caracteristica Contenido Método de ensayo
Humedad Menor o igual (: S) a 75,0 |AOAC 930.10
%

Grasa Total Menor o igual (:S) a 25,0 |AQAC 991.36

% IS0 1443
Cenizas (3,0-4,0)% |/AOAC 942.05
Proteina Total Mayoroigual 9%  |AGAC984.18
Carbohidratos Menor o igual (:S) 12%  |Este valor se obtiene por diferencia

< .|
INOTAS

(1) Para el chorizo, el valor permitido de grasa total sera del 40%.
(2) La proteina adicionada (de origen no Animal) debe ser igual o menor a 49% de la proteina total.

(3) La Proteina adicionada (de origen Animal) debe ser igual o mayor al 51% de la proteina
adicionada.

(4) El contenido de grasa vegetal no debera ser superior al 49 % de la grasa total.

(5) El contenido de grasa animal debera ser igual o mayor al 51 % de la grasa total.

(6) Se permitira la comercializacion de embutidos camicos con un contenido maximo de 14% de
carbohidratos, por un periodo no mayo a 12 meses, los cuales se contaran a partir de la entrada en

vigencia de la norma. A partir del segundo afio de vigencia de esta norma, se debera cumplir con el
parametro de carbohidratos establecido en la Tabla |.
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10. ETIQUETADO

10.1. El etiquetado de estos productos, debe cumplir con lo establecido en la NTON 03 021-11/
RTCA 67.01.07:10 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre-empacados).

10.2. En el caso del chorizo crudo la etiqueta debera contener una de las siguientes frases:

+ "Consumase bien cocido",
+» "Consumir despues de ser cocinado".

U otra frase que indique claramente al consumidor que el producto no debe consumirse sin un
tratamiento térmico previo.

10.3. Todos los Embutidos no camicos que no cumplan con las especificaciones contenidas en esta
norma, deberan de nominarse de acuerdo a la verdadera naturaleza del producto.

Ejemplo:
+ "Embutido a base de yuca tipo salchicha”
+"Embutido no camico a base a de..... "

10.4. Cualquier declaracion nutricional, debe cumplir con o establecido en la NTON 03 092-10/
RTCA 67.01.60:10 Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Pre envasados para Consumo
Humano para la Poblacion a partir de 3 Afios de Edad.

11. OBSERVANCIA

Esta correspondera al Ministerio de Salud, Ministerio de Fomento Industria y Comercio y el Insfituto
de Proteccion y Sanidad Agropecuaria.

12, SANCIONES
Se sancionara de acuerdo a lo establecido en la Ley N° 842, Ley de proteccion de los derechos de

las personas consumidoras y usuarias, publicada en la Gaceta N° 129 del 2013, la Ley N° 423, Ley
General de Salud y su Reglamento y la Ley N° 291 Ley Bésica de Salud Animal y Sanidad Vegetal.
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ANEXO 4. FICHA TECNICA DE HARINA DE TRIGO

ESPECIFICACIONES TECNICAS

MATERIA PRIMA

PROCESO
INGREDIENTES

INFORMACION
NUTRICIONAL

TIEMPO DE VIDA UTIL
ALMACENAMIENTO

PRESENTACION

HARINA DE TRIGO

La harina de trigo en polvo es un alimento instantaneo andino
de elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede
reemplazar a cualquier otro grano en la preparacion de
muchas recetas de cocina, inclusos postres y productos
carnicos. No contiene gluten

Proviene del proceso de molienda del grano de trigo, tamizada
y envasada.

Granos de Trigo
Tamafio de porcion :20 g

porcion por envase:10

X 100g eeuueennnnnenen.
energia (Kcal) 100
proteina (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

maximo 12 meses

Mantener la bolsa cerrada, conservandolo en lugares frescos y
secos, proteger de la luz.

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS

MATERIA PRIMA

HARINA DE SOYA

La harina de soya en polvo es un alimento instantaneo de
elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede
reemplazar a cualquier otro grano en la preparacién de
muchas recetas de cocina, inclusos postres y productos
carnicos.

PROCESO

Proviene del proceso de molienda del grano de soya, tamizada
y envasada.

INGREDIENTES

Granos de soya

INFORMACION
NUTRICIONAL

Tamario de porcién :20 g

porcion por envase:10

X 100g uuueennnnnnnen.
energia (Kcal) 205.2

proteina (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

maximo 12 meses

ALMACENAMIENTO

Mantener la bolsa cerrada, conservandolo en lugares frescos y
secos, proteger de la luz.

PRESENTACION

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS

MATERIA PRIMA

KIWICHA GRANULADA

La kiwicha granulada es un alimento andino instantaneo de
elevado valor nutricional. Su sabor es agradable y puede
reemplazar a cualquier otro grano en la preparacion de
muchas recetas de cocina, inclusos postres y también incluirse
en los productos cérnicos.

PROCESO

Proviene del proceso de extraccion del grano de quiwicha.

INGREDIENTES

Granos de kiwicha

INFORMACION
NUTRICIONAL

Tamario de porcién :20 g

porcion por envase:10

X 100g eeuueennnnnenen.
energia (Kcal) 200

proteina (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

maximo 12 meses

ALMACENAMIENTO

Mantener la bolsa cerrada, conservandolo en lugares frescos y
secos, proteger de la luz.

PRESENTACION

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

Se utilizard un pH metro digital y se realizara la manera segun lo recomendado por la
norma de A.O.A.C (1997).

Procedimiento:

Agregamos a un vaso de precipitacion 25-50 ml de muestra.

e Homogenizamos la muestra a ser analizada.

e Previo se calibro y limpio el pH metro.

e Introducimos el sensor del pH metro a la muestra

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

e Se Registro 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 SEGUN LA NORMA

A.O.A.C. (1984)

Este es un método que sirve para determinar la cantidad de agua que esta 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 Analitica

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 preparé la muestra que se va analizar, se homogeniza previamente.
se peso en un crisol o placa Petri utilizando una balanza analitica.

se adiciond 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° - 105°C durante 3 0 4 horas.

Después del tiempo requerido, se transfiero el crisol o placa al desecador y
esperaramos a alcance la temperatura ambiente.

Pesamos la placa o crisol en una balanza analitica

Se volvio a colocar la muestra en la estufa nuevamente por 30 minutos

Sacamos de la estufa, enfriar nuevamente en el desecador y pesar

CALCULOS

Se Determina la cantidad de humedad a partir de la pérdida de peso:

m2—-m

% humedad x 1000
ml
m

MZ1: peso de la placa petri o el crisol mas la muestra hiUmeda
M2: peso de la placa petri o el crisol mas la muestra seca
M: peso de la muestra humedad.
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ANEXO 9. DETERMINACION DE PROTEINAS SEGUN LA NORMA AO.A. C

(1984).

PRINCIPIO

El método Kjeldahl calcula el contenido en nitrogeno de una muestra. El contenido en

proteina se puede deducir consecutivamente, admitiendo una proporcion entre la proteina

y el nitrogeno para el alimento especifico que esta siendo examinando, tal y como

explicaremos mas adelante.

Este procedimiento puede ser dividido, basicamente en 3 fases: digestion o

mineralizacion, destilacion y valoracién.
MATERIALES Y EQUIPO

1 balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
1 equipo Kjeldahl

1 calefactor

1 pH metro digital

Material usual de laboratorio: guantes, guardapolvo, entre otros.

REACTIVOS

Ac. sulfarico concentrado, p.a.
Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.
Sulfato cuprico, p.a.

Solucidn de hidroxido de sodio al 15 %. Disolver 150 g de NaOH y completar a
1 litro.

Solucion de acido sulfarico 0.1 N. Tomar 2.7 ml de H2SO4 concentrado, y
completar a 1 litro, luego estandarizar con Na2CO3 anhidro p.a.

Solucidn de hidroxido de sodio al 30 %. Disolver 300 g de NaOH y completar a
1 litro.

Solucidn indicadora de rojo de metilo al 1 % en etanol. Disolver 1 g de rojo de
metilo en 100 ml de etanol (95 %).

Solucidn de hidroxido de sodio 0.1 N. Tomar 4 g de NaOH y enrasar a 1 litro con
agua recientemente hervida y enfriada. Valorar con &cido succinico.

Acido bérico al 3 %. Disolver 30 g de &cido bdrico y completar a 1 litro.

Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1 % y azul de metileno al 0.1 % en

relacion de 2:1, en alcohol etilico.
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Solucion de &c. clorhidrico 0.1 N. Tomar 8.3 ml de HCI concentrado. y enrasar a
1 litro. Valorar con Na2CO3 anhidro.

PROCEDIMIENTO

Efectuamos las muestras en triplicado.

Se Desarrolld6 1 prueba en blanco utilizando una sustancia organica sin N
(sacarosa) competente de incitar la disminucion de los procedentes nitricos y
nitrosos casualmente que se encuentre en las sustancias.

Se Pes6 10 g de muestra molida, junto de 1 g de muestra asemejada (m) en un
matraz de asimilacion Kjeldahl.

Se Agreg6 3 esferitas de cristal, 10 g de S.P O S.S, 5 g de S.C y20 ml de &c.
sulfarico concentrado.

Enlazamos el matraz a la trampa de absorcion que contiene 250 ml de hidréxido
de sodio al 15 %. El disco poroso origina la division de los humos en finas burbujas
con el fin de facilitar la absorcion y para que tenga una duracion prolongada debe
ser limpiado con regularidad antes del uso. Los depositos de S.S se excluyen con
ac. clorhidrico. Cuando la solucién de H.S al 15 % agregada de fenolftaleina
contenida en la trampa de absorcion persiste incolorada debe ser cambiada
(aproximada 3 analisis).

Se Calenté en la calefactora y una vez que la solucion esté clara, dejar en
ebullicion 15 a 20 minutos mas. Si la muestra estira a formar espuma agregar Ac. E
0 gotas de silicona antiespumante y comenzar el calentamiento lentamente.

Se enfrio y se agrega 200 ml de agua.

Enlazamos el matraz al aparato de destilacion, 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 solucién de acido sulfurico 0.1 N, 4
a 5 gotas de rojo de metilo y 50 ml de agua destilada. Asegurar una abundancia de
H2S04 para que se pueda efectuar la retro titulacion.

Titulamos la abundancia de &c. con Na OH 0.1 N hasta color amarillo ,50 ml de
ac.B al 3 %. Titular con aci. ¢l 0.1 N hasta pH 4.6 mediante un medidor de pH
calibrado con soluciones tampén 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 destilacion usando 10 ml de una solucioén 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
hidréxido de sodio al 30 % para liberar el amoniaco, asi como también verificar
la recuperacion destruyendo la materia organica de 0.25 g de L (-) Tirosina. El
contenido tedrico en N de este producto es de 7.73 %. Debe rescatar un 99.7 %.

CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS

14=N =V =100

%N =
% m = 1000

14 N+ V = 100 * factor
m + 1000

%Proteina =

Donde:

V: 50 ml H2SO4 0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o gasto de HCI 0.1 N

M: masa de la muestra, en gramos.

Factor: 6.25: para carne, pescado, huevo, leguminosas y proteinas 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 Nitrégeno o 0.38 % de proteina.

En la planilla de resultados se mostrara método utilizado, caracterizacion de la
muestra, peso de muestra, gastos de titulacion, factor utilizado y resultados

obtenidos de la muestra en duplicado con 2 decimales.
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ANEXO 10. DETERMINACION DE GRASA SEGUN LA NORMA A.OA.C. (1995)
PRINCIPIO
Una cantidad previamente homogeneizada, medida o pesada del alimento se somete a una
hidrélisis &cida con HCL concentrado para separar la materia grasa de los hidratos de
carbono o proteinas, la que luego es absorbida por la celite. Posteriormente, se realiza la
extraccion total de la materia grasa por soxhlet.
EQUIPOS Y MATERIALES

e Matraz erlenmeyer de 250 ml

e Perlas de vidrio

e Sistema refrigerante

e Bafo termoregulado

e Sistema de filtracion con vacio

e Papel filtro o dedal de celulosa, pipeta

e Sistema extractor Soxhlet

e Manto calefactor o rotavapor

e Estufa de aire a 103 + 2°C

e Balanza analitica

e Material usual de laboratorio
REACTIVOS

e Acido clorhidrico conc 37 % p.a
o Celite
e Eter de petroleo P.E. 40-60 °C p.a

PROCEDIMIENTO

1. Preparacion de la muestra:

e 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 acido clorhidrico
mas algunas perlas de ebullicion.

e Conectamos al sistema refrigerante, calentar por 45 minutos, agitando a intervalos
de 10 minutos.

e Se Dispuso una suspension que contenga 3 gramos de celite en 20 ml de agua.

e Una vez acabado el calentamiento, adicionamos 1 gramo de celite y agitar.
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e Procedimos a filtrar al vacio por medio de un embudo Buchner con papel filtro,
adicionados de la suspension de celite preparada previamente.

e 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.

Determinacién por Soxhlet

e Incorporamos la muestra hidrolizada y seca a un dedal de celulosa o envolver en
papel filtro.

e Colocamos el dedal en el tubo de extraccion y adicionar el solvente al matraz
previamente tarado.

e Extraemos la muestra con solvente por 6 a 8 horas a una velocidad de

condensacion de 3-6 gotas/seg.

e Cuando se completa la extraccion se excluyo el solvente y evaporadorando con
precaucion bajo una campana, hasta que se evaporo todo el éter.

e Se secO el matraz en estufa a 100 + 1°C por 30 min, enfriar en desecador y pesar.

CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS

100(d1-0) , 100
2 100—01

G =
Donde: m peso de la muestra

Grasa: comprendido de materia grasa en gramos

Muestral: peso de depdsito 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. DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS SEGUN LA NORMA A.OA.C
(1984)

Principio del método

e Este valor se obtendrd mediante una diferencia, es decir, se tendrd que sumar la

proporcién de humedad, cenizas, proteinas y grasas; estos datos se restan el 100%.

% C.T=100% — (% humedad + % centzast % proteinas+ % grasas)

e lacantidad de carbohidratos se encuentra haciendo la respectiva formula:

81



ANEXO 12. FORMATO DE LA FICHA PARA LA PRUEBA DE EVALUACION
SENSORIAL DE LOS DIFERENTES TRATAMIENTOS DE NUGGETS DE

CARNE DE CUY.

Pruebas sensoriales de Nuggets de carne de cuy

Apellidosynombres: .....ooveeieeieiee i

Fecha: ... ioooiiiiiiiiies

Producto: Nuggets

A continuacién, 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 O

Escala

Sabor

Color

Textura

Aceptabilidad

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

RINWl~OO|N

MUESTRA 1

Escala

Sabor

Color

Textura

Aceptabilidad

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

RINW OO

MUESTRA 2

Escala

Sabor

Color

Textura

Aceptabilidad

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

RIN|Wl Ao

Me disgusta extremadamente

MUESTRA 3

Escala

Sabor

Color

Textura

Aceptabilidad

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

RPINW OO

GRACIAS
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ANEXO 13. PRESENTACION DE LA FICHA EN DONDE RECEPCIONARON LOS DATOS PARA LA EVALUACION
SENSORIAL DE LOS 4 TRATAMIENTOS DE NUGGETS CON LAS 3 REPLICAS.

NO
Panelistas

TRATAMIENTOS

TO

T1

T2

T3

sabor

color

olor

textura

prueba de
satisfaccion

sabor

color

olor

textura

prueba de
satisfaccion

sabor

color

olor

textura

prueba de
satisfaccion

sabor

color

olor

textura

prueba de
satisfaccion

O O|INOOOBDW N -

50
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ANEXO 14. PROMEDIOS DE LOS DATOS OBTENIDOS DE LA PRUEBA SENSORIAL DE LOS 4 TRATAMIENTOS DE

NUGGETS CON 50 PANELISTAS.

ACEPTABILIDAD

T3

T2

T1

T0

TEXTURA

T3

T2

T1

T0

COLOR

T3

T2

T1

T0

SABOR

T3

T2

T1

T0

PANELISTAS

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
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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

24
25
26
27

28
29
30
31

32

33
34

35

36
37
38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
PROMEDIO
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ANEXO 15. RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL VALOR NUTRIONAL

DE NUGGETS DE CARNE DE CUY.

Laboratorio
@ Santa Fe.. .
T labo®

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS, FiSICOS
QUIMICOS, BROMATOLOGICOS Y OTROS

~

INFORME DE ENSAYO N2Q197-2019
Emitido en Trujillo, el 05 de Diciembre de 2019
Orden de analisis Q19719
Nombre de Solicitante MILUSKA FIORELLA GALVEZ PANTA
Nombre del proyecto Evaluacion del Valor Nutricional y Senorial de Nuggets a partir
de Carne de Cuy(Cavia porcellus) y Empanizados con diferentes
proporciones de Harina de Trigo(Triticum aestivum) por harina
de Soya(Glicine max), kiwicha granulada(Amaranthus
caudatus)
Tipo de muestra NUGGETS
Servicio solicitado Proteinas, grasas
Toma de muestra realizado por El cliente, muestra recepcionada en el laboratorio.
Fecha de recepcién de muestra 28-11-2019
Fecha de inicio de ensayo 29-11-2019
Fecha de término de ensayo 05-12-2019
A DATOS DE LA MUESTRA
i Cédigo del Fecha de s
A Cédigo de muestra Cliente Tipo de muestra produccién 2 e Boter Aot oy
N
x Nuggets , 180 Taper de pléstico
Q19719-1 T1 06 unidades de 28-11-2019- & con tapa
30g. c/u : hermética
Nuggets 180 Taper de plastico
Q19719-2 T3 06 unidades de 28-11-2019 & con tapa
30g. c/u i hermética
Resultado
el Scadte Q19719-1 Q197192
Proteina % 19.27 23.70
Grasas % 8.86 12.39
Ensayo Método de ensayo
Proteina UNE—-EN ISO 5983~2 Parte 2 Dic. 2006. Basado en el método Kjeldahl
Grasa UNE 64021 1971. Basado en el métod leth
5 TERIEEER
LABORATORIO
T Ms, €. kuz E.
FE DE LABORATORIO
*El resultado es vilido sélo para la muestra y las no pudiend; d los 1l a ni otra que no haya
intervenido en la recepcién y ensayo. Este documento es valido solo en original

*Este documento , al no tener el simbolo de ditacion se

fuera del alcance de acreditacién otorgada por el INACAL

\_

S

R-PJL-16/1. Rev.02. Emisién: 15-07-17

A. Raymondi 330 - Trujillo - Teléfono 044-222015 / Cel.: 949 676 652 / 949 435 991
www.laboratorio-santafe.com / ventas@Ilaboratorio-santafe.com / labsantafeiri@gmail.com

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME



ANEXO 16. FOTOGRAFIAS DEL PROCEDIMIENTO PARA LA
ELBAORACION DE NUGGETS DE CARNE DE CUY.

llustracion 5. Pulpa de cuy llustracion 6. Molienda de la carne pulpa de cuy
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llustracion 9. Peso de nuggets lHustracion 10. Fritura del nuggets a 180 °C

llustracion 11. Evaluacion sensorial de nuggets lustracion 12. Evaluacion sensorial de nuggets
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constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con todas las normas para el
uso de citas y referencias establecidas por la Universidad César Vallejo.

Trujillo, 16 de abril 2021

Firma
ALEX ANTENOR BENITES ALIAGA
DNI: 41808609
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DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD

Yo, GALVEZ PANTA, MILUSKA FIORELLA con D.N.I. N° 71021302, a efecto de
acatar las disposiciones vigentes establecidas en el Reglamento de Grados y Titulos
de la Universidad Cesar Vallejo, Facultad de Ingenieria, declaro bajo juramento que

la investigacion y toda la documentacion que acompafia es veraz y autentica.

Asi mismo, declaro bajo juramento y me hago responsable ante cualquier falsedad,

ocultamiento u omision, en lo que concierne a documentos e informacion aportada.

Por lo cual, me someto a lo estipulado en las normal académicas de la Universidad
Cesar Vallejo.

Trujillo, 16 de Abril del 2021

GALVEZ PANTA, MILUSKA
FIORELLA

DNI: 71021302



