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RESUMEN

El presame gstudio fuve como obsetivo elaborar un paté a partir de higado da bonito (S,
chilenses) vy de bowno (Bos bwrws), ncorpomndo exdraclo @o momerd  oomo
enmascaranie sensorial La mejodologla empleada e de tipo experimental, evaliando
fa combinacibn de cuako componentes en 1y krmuacion de pabd: higado de Do,
figado de bawino. grasa (constanta an lodas bs muestras) ¥ extmcto e romemn coma
wno de e ingredientes no carnices. Las varables de interés incluysmnn acepiacién
sensonal, composicion praximal, analisis fiskcoguimicos ¥y microbicddgicos def pats. 5e
reaizaron prusbas de normalidad (Kolmogomy - Smimoy, Shapiro Wik) y pruebas de
hoamoganaidad de vasianzas (Levena) para evaluar la sigrificancia estadistica an las
diferanias coracioristicas maluadas, Los msultados mosiramn gue la presantacon dae
&l g fue la mas acepizda. paticulaments & muesira 3. compussia por 25 % de higadg
bonito, 30 % de higado de boving, 37 % de grasa v 8 % de ngredientes no clrmicos
{mcluyendo axtracto de romentl sugsrando a la presantacion de 120 g de la muesira 2,
gue obhive un rango promedie de B387. En analisis Bsicoguimicos y da composiin
proximal, 8l paté presenio un pH de 5,35, un contenido enesgetico de 236,32 Koal100
@. ¥ una composcin de 0.75 % de carbohidratos, 15,16 % de grasa, 62,94 % de
mumadad ¥ 1522 % de profeinas. Esios valores segpenen que el patd es un alimenta
con alto valor anergéatics ¥ an cuanto o sus resultedis de anbilizs micrbstkgeons masing
que los nivelea da rTIFEFI:IEI'EI.IH‘I‘IJE evaluados =& enconiranon por debap de los Emites
establecidos, demosirando que el pald cumple con los estindares de seguridad
alimantana, Todos los comeos estan por debajo da las 10 unidades formadoras de
colania por grama (UFTYg), 1o que millaja una carga microbiana baja

Palabras claves: Higado, palé; acdlisis lisicoquimico, anblisis macrobiolbgicos,
COMERSICHOn Prodimal; o,




ABASTRACT

The objectve of this study was to elaborate a pita from bondo (5. Chilienses ) and bovina
{Bs Taawus) Bver, incorporalng rossmany extract as a sensory masking agent The
methodology employed was espermental, evaluating the combinaton of four
cormpanens in the pals formulaion: bonio lives, beel liver, i [consiant in all samples)
ind resemary exiract as one of e non-meal ingredients, Variables of interes! included
sgnsory acceptance, proximate composition, physcochemical and micmbadogical
analyses of the paté, Normalty tests (Holmogorow - Smimoy, Shagino Wik} and
homogeneity of varances lesls (Levens) were performed 90 evaluale stalisticns
significance in e difterant characieristics evaluated. The rasults showed that fha 60 g
was the most accopied, parficutarly sampha 3. composed ol 25 % bonito lver, 30 % boal
ivar. 37 % fal and 8 % non-meat ingredients (including rosemary exdract), surpassing
fha 120 g presentaion of sample 2, which oblained an average mnk of B3.67. In
pivws=icochemical and proximate composition analyses, the pitd presanted a pH of 535,
an enangy contenl ol 236,32 KealldD g, and a composdion of 0,75 % carbolwdrades,
18,16 5 fa1, 62,94 %% moisture and 1522 % profein. These values sugges! that the péta
= a high-energy food. As for B rmicrobiologeal ansdysss, the levels of microeagansms
wera lound 10 be below the established mis, demonatrating that the pldie mests lood
salaty standards. Al counts wara below 10 calony-leming units per gram [CFELG),
indicating a low microbdal load.

Kaywords: Liver; pald; phytochemical analyss; mécrobiological analysis; prosimata
compasition; rosamany




INTRODUCCION

En |l presants investigackn, se bisca contribuir | megora da la situscion nulncional
medianie el aprovechamenio deo subproducios hidobiokigicos, en padicular o higado
da pescado. Este estudio se cantra en la elaboracion de un pass de higado de banito
{5, chiignais] y higado da boving (Bos favnis), con extracto dg momero con e objaliva
de demostrar que esté exiracto aclia como enmascarants sensorial sin aleclar gus
caraciorisicas del producho

El capifulo | aborda &l planteamients del protdema de mwestigacion, el qua sa
expone [a justiicacdn de se imporancia, a5 coma s objstivos v la hipbtesis planfasda
En ef capiheo || gbarca con al mano Sednco, con estudios e mvestigacionas que estan
wviriciilinBos Con o lama,

El Capilulo I, se enloca &n la camclerzacion expermental del estidio,
enalzando como s dilersnies mez2clss de ingredientes v o extracto de romera
mpactan las vanebles dependientes, takss como &f andlsls sensorial, B composiciin
prosimad, anklsis Rsicoquimicos y microbiologicos

En el Cap#ulo IV, sa presentan los resuflados obtenkdos y se malza ung
comparacion estadistca. donde les pruebas de Kolmogone — Smancy v Shapiro Wilk
indicaron gque ks datos no segulan una dsinbucidn nomal. Ademas, se apicanon

mwmﬂﬂqﬂmdﬂmﬂLﬂﬂﬂHWMImmﬁﬂHMHNM
mediciones de las caracteristicas sensorales evaluadas,

Fimgimente, en of Capllulo V' se hacen las discusiones, las conclusiones y
recomaendiscionas dervadas de esto esiudio, oon ol propdsilo de validar gue o pairacio
e Pomued BEI0E COMm GnmaEscnrinle & el producio,




CAPITULO I: EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Descripcion del problema

Los camblos en la aimentacion se han convertida, en uno de les principales temas
destinados @ mejorar |8 situsciin almentaria, por allo existen wuna infinidad de produchos
Aulriivos gue tishen un ofgen én 0 alimentos. eslos S0 iIntrodujeron an @l carmpo di k
raftricisn o con elo ks avances cenlificos y ecnoldgicos que promoyisncn a su
desarrolio

Sin smbargo, vn 8limento de gran importancia que muches veces &8 ve
despofado o rechazado en grandes wvolimenes, es el higado de pescado. Este
subproducto hidrobinlogico consfituys aproximadamante af 60% del peso tolal de ests
recirss, el cual poses vahosas propedades nuinoonalés pero AU Consumo o &s Bien
aprovachedo debido & que no es muy apsiecible nl afractivo. En vista de esta sifuacian
exiglants que conlléva problemas ambeniales. &3 mportanie no desperdiciar exie
afimants y dade wn vaky agregado con 8 fecnologia apropiada para la ransiormacion
A NUBSIIG PGUrSD PSS

Begun Fermdnde: (2021), safiala que & consumd de alimenios elabormsdos a
pailir de higado apora una gran varedad de nulrentes, tanio ¢l bonlls como &l de
bowing, ya que esbos contiangn hisro, vitamina &, D, Bt 2, rsoltavina, Gcido folco, zinc
y entre oiros, Cabe resaltar gue el bonito es rco en omega-3, favorable pana s salud
cardiovascutar, ocular y cerabral. Mientras, el de bovino es destacado an hisma, apots
&n la produccion de globulos roos de manens que ayuda a combatin ls anema y protege
o sisterma inmunoidgico. Ambos. ofrecen una combinacidn Gnica on nuirientes
gsenciales. puodan complamontar a wni diota cguilibrada v majorar la sakud on ganeral
e la poblaciin.

Por ende, con eate esiudio de imdsligacion se buses establecer una fonmuls
cileniends de alla un pate a parfir de higado bonite ¥ boving con aximacio de mmam
Coma enmascarants, de @l modo gue con raevas alemativas se va logranda una mayor
aceptacitn y va shenddg asimilads a8 nuestro consumo, &8 manera qua garantice |8
seguridad akmantifia, reduron los despandcio ¥ s coiinbuyendd al medio ambianbe.




1.2.  Formmulacion del problema

1.21. Problema Goneral

LCud serd e formulacion ce palé & panir de higado de pescado bonito §{5. chilensi] y
iy bovino | Bos faurus] con exiracts dis roman coma anmascarans Sensodal?

1.22. Problomas Especificos
i, L Cwdies soran los parametros oplimos a paric de higado do pascado Bonio

5. chilenss | y de bovino {Bos faws?
_ _
b. (0w serd Bl efects de la adickén del estracho de Romero como

BNMASCATENE ¥ SuUS caraclerislicas sansodaies en la formuiackn de panie
do higado do boniha |5, chiipngis) v boving (Bos Lurus)?

. i Ouse camcteristicas fislcequimicas, microbloldgicas y composicion prosimal
présents k& fommulacidn de palé a partic higado de bonito (S, chiliensig) y
boving (Bos s con axiracio de romens CoEmo enmascarante sensoral?

_

1.3. Justificecidén & importancia de la investigacidn

Desde e punto de vista sociel, 12 caboracidn da un products innovador no Solo afece
una sliemabva slimentans inleresants, sing que Embién tiens 8l potencial de generar
mpacios socialns positives al promowir al sprovechameano de recssos lncakes, omo
s& sbordara en esta investgacion,

Dieade el punto de vista econdmico, la fendencia actual en la producckin
agroindustrial, s8 orenta hacia modelos de economia circufar, donde se busca
minlmazar o generackdn de resiiucs, prionizando shemativas que oplirmicen |a
reriagracksn de eslos resikiucs de un process da maleria prima a ofn proceso posasor,
ef cual promusve su ublzacitn inlegeal ¥ oponunidades econdmicas para Las empresas
inchistnaies kel sachor an la regon

Desde @l punto de vista ambignial, s importancia de esta investigacidn radica
an fordalecar el compromiss con el media ambiente al darfe un valor afiadido a este
subproducto, o cual pemite reducs su despssdicio y aprovechario,




1.4.1,

Objetivos
Objetive General

Elatsoriar un pata a parte de higado de pescado bonite (5. chilensis) ¥ de baving [Bos
laurus) con exirmcio do romeo COmo gnmascannts sonsanal.

1.4.2.

a.

Objeiivos Especificos
Detarminar los paramatros optimos a base de higado de bonito (B, chilensis) ¥
de biving (Hos lewrus).

Evaluar al electo de & adicién del exiracio de Aomen como enmascarants v

[+
sus caractersticas sensceiales en la formulaciin de pate a2 partir de higado
bonkta (S chiiensis) y bowing (Bos urus),

. Delerminar las caraclerisicas fisicoguimscas, micobioiigica y composcidn
progimal gue presenta la formulacion de pats a partir de higado de bonite (5.
chiiensis) ¥ boving (Bos fawnee) con extracto de Omen como anmascarants
sansorial

1.5. Hipotesis
1.5.1. Hipoiesis General -
El extracio dé romaero achia como enmascarants del sabor & ¢l pate a partr de higado
da bonilo y boving
1.52. Hipdiesis Especifica
a Sera posbia determinar los parametnos oplimos & base de higado de pescado

bonits (5 chiensks) v de boving (Bog fawms).

2
La adicdn ded exiracio de omens an la formulacsn de pade a partic da higada
de bonito (5 ohilansis) y bovino (Bos tswws) enmascam |es caracieristicas
sansoriales no dessadas,

La adicstn de extracio de romero en ia tormuleckn de pale & partir de higado da
bonfla y boving infuyve sgrificativamante on las caracteristicas fisicoquimicas,
Frichodolagichs ¢ an la compoicion prosimal del producio,




CAPITULO Il: MARCO TEORICO

21, Anlecadentas
£1., Internacional

Sivestre (2023) en La Per - Bolivia, su estudio tuvo como finelidad “Elaborar un Pata
ulilizando Carne @ higado de llama en la localidad de Viecha® los mesultados de
evaluackin sensorial indicaron que lants por los degustadores (10 personas) coma por
o mboratorio el pate slaborado con came a higado de alaca puade fefar una buena
acaptacion, junba con allo kenerung demanda considemble en el mercado. En cuanlo &
sUE aspecios fisicoguimcos el contenids de humedad fue de 4653 % (g 00g), dentro
del rango aceplable (NB, 372-1997), mientras gue & pH regisiro un valor de 642
mostrandose coma limile maximo (MB, TB5-1887), En relacion al benelico’cosio dal
analsis de produccidn supera la unidad, ko gue Implca wn ingreso de 0 28 cantavos por
cada bolviana mwverido

En scuady — Riobamba, Machads (2012) s enfocd en "Evaidar la calided de
Pata de higado uliizando diversas espocies da animalas”, donde infonanc of de Bovino,
cardo y pollo, s estableckd una iGrmula para lae tres eapecias, enconirendo que los
mivales do proteina fueron Simiaes para of de oo y Boving, o msnones on ol Ceso
del polio. Todos los pates mosiraron niveles de grasa considerablemante allos, aunque
ks niveles de humedad estvieron dentro de los Bmites establacidos por el INEM
Respecio al contenedo de ceniza mostro una bgera cantidad elevada en comparackn a
s chros Wpos, pero aun denlbro de los esthndares nomativos, Ademds, el pole de
higado de polo destaco por sus cualidades sensonales v los resuliados microblologicos
cuee se anclantran denine de los niveles aceptables,

Segun Chucheeca (2023), en Ricbamba — Ecusdod, en su trabajo evalod I
calidad nulricionel die harine do diferontes combinacones de pulmén o higado de
Alpaca, se aplicd un disafo mmmal Azar con cualro Neraciones por
fratamianto, donde el T4 compuesto por 10% [harina de pulmdn) ¥ 80 % (harina da
higado) con un comtenits oe humedad (6,03 =), ceniza (4,63 %) ¥ grasa (9,54 %), con
un pH de 533, destacands U conteniracitn de hien con BOE0E mg por cada
kilograms, arrojands resulatos posifivos demostrands ausenc:a de Salmonalla y E ool
En cuanto a b evaluacion sensonal todos los fratamentos dasificaron como “Newtal




con una caificacson de 35, Emanamgu al anadsis financieno indico que le opcon mas
favorabie &s aqualla quie contiane 40-60 % de hadna de pulmdn 8 higada.

O acusrdo a estudios, an Hondu s ancontrd a Aulz (2022), quien an su
investigaciin busco lievar a cabo diversas lommuleciones de paté de higado de cerdo
bajo en grasa, empleando fsenta tanio animal como vegelal, para ello se emplad 4
iralamigntos y uno de confrol. En Su evaluacion fsicoquimices s emplad el dseho
blogues complelos &l azar, con tes mepefcionss, meadando 15 anadades
axparimeniales. 56 aplicd el mismo disefio para su analigs sensorial con ras
repeticionss y contando con un panel o entrenado (105 personas). Se obsand que la
Mtrﬁlﬁraﬂuﬂl de higado junto con fa susfilucion do grasa, alectanon los pardmelros
comd ool duraza, femeza y extracko elémo (p=0.05). El tralamianto denomnado
comd T1, que contenia 38 % de higedo de cordo y un 24 % da mlhdemmm.lﬁalu
ser el mas aceptado y preferido. o cual esio indica guwe es posibés austituir una grass
animal por una vegetal 8 nc al el conteénico deé higado sin compromater &
aceptacién sensorfal. Ademiés, al sustitdr la gresa por el acefle de cancla se logrd
reducir gl extracio ebéned dol producio hasta un 4328 %, y asi considerado como baja
&n grasa.

En muesligaciones realizadas & nivel inlamacional, Ecuadar- Tohﬁé 4
anconird a Erazo (2022), guen tuvo ef proposilo de reemplazar parcialmants la came
magra por visceras rojas on k realizacion de una modadela lipo bolonia, s& incompond
tﬁﬂﬂgﬂ-uﬂﬁnﬂm&.ﬁsﬂmmﬂndmlﬂﬂ@.yuw&mm
ks camactersticas Nacoquimicas, sensorales ¥ nulriconaks Pama a8 evaluacion
sensonal se usd una escala hedonica da sels punkos condormada por un panel no
entrenado da 100 personas. se dolarmind los ralamienios mas dostacados medianta
unia prueha de comparacion de medias Tukey con un intervalo de -n:rrﬂ'lauﬂ&l 5 "o,
Log regultados 50 analiEamn hackends ol uso dof soltaarn inlosial, aplicands un dseha
mﬂmiwmmmtﬁ:ﬂiﬂ&a AxB, donda (facior A: tipo de viscema
roja, factor: % de grasa), Asi mismo, seevaiud humedad, proteing, grasa lofal, conizas,
pH y contenado de hiemo por cada 100 gr del producto, ademas de |3 dureza, alasticidad,
adhasiviiag, cohesividad y masticabiidag. El T2 jcon 10 % de higado de cerdo y 18 %
de grasa de cerdo) y T8 con 10 2 de rfibn de cerdp y 15 % de grasa de cerdo)
axhibiaran ru&rm simiares an cuanio a adhaesividad y masticabalidad, sin diferencias
significativas en olor, sabor y color. Ei TS ofrecd un mayor porcentaje de proteina (15,91
%) v grasa total 9,32 %), mientras que @ T2 presentt un mayor contenido de hiero por
cada 100 gramos oei producio (2,96 mg). Los ressdflados cumplen con oS reguisilos




para cuber las necesidades diaras de heero y estan en conformidad con las nommativas
IMEN 1340:94 & INEN 1338:2012.

Castedo {2012], an Ecundor - Aigbamba, empled un méods axpenmartal con
& Intervencedn de cuyes e higedos, donde s& alabom dos Hpos de pale envasado al
'nra-l::h:rF'Iﬂﬁﬂ%daag&du—ﬁﬂ%dam;.ﬂ(ED%daMgadu—m%damnej.Eba
fugron sometdos & una evaluaciin de aceplabllidad medianie un anilisis donds 58
Mﬁmﬂ%”%nﬁaﬁd“mmmﬂm.hm
¥ o olof, resullands F2 como la mas oplima. El andlisis Proximal de F2 mevelo |a
siguiente composicion quimica: 42,2 % de humedad, Eﬂﬁanhh‘m,?ﬂ.?%da
grasa, 7.2 % de ceniza, 29 % de earbohldralo v 2.3 % de fibra, Los resuliados de (o
estabilidad del producio envasado al vacio y almacenado an refrigeracion reflejado
como recusnto de asmbios mesdlilos [RAM) do 9.6 x10°2 UFCHg, las %t:mﬁulm
sensonales. el contenido de nitrdgeno basico volatl del 17 % y un pH de 6,33, hastala
Tercora Semans s enconiann dentro de los valores establecidos por INEM 1338,

2.12. Nacionales

Por su parte, Salings v Lara (2024} en Huacho — Perl, tuvo coma propasio desarroliar
unp pasta de pescado 3 parlir de resduos principalmenie de bando v de caballs
ganerados en una planta de consarvas, evalud el grado acepiabilidad, donde la cantidad
dg muesira fue da 1000 g para la obtoncidn del producio, panicipamn &) jueces an la
dequsiacitn, ss hirg 8 recoplaciin de datos & raves de encuestas y ablas, se rabaid
con o SP35 y S8 ampied nllwmudm t-studant. Resultando quo para la pasts da
pirscado se obtuvo un valor de 34, esto & ser verilicado con el pundo erltico de 16711,
ga obsendd qua ol valor do | es suparior al punio critico. Da manora similar s realizg
para la pasia de pescado acompafado con café y galleta, donde §- student @rrojo un
hﬂmﬂﬂ.wmmw-ﬂmnmmtmﬂ1.&?111,mm RS (e &
ambos la pasta de pescado tene un alto grado de acepiabilidsd segun tablas de
calificackm ¥ adomas ios anabksis de labomlorio confemaron su calidad adacuada,

En =su investigacain realizado por Jiménez et al, (2021), en Puno, kvo el
propidaibo de realizer wn embulido denominado “Pakd” ullizends cafne mechncamante
recuparats de la Truche areoira, donde e nino mwma:khn de 3 cama de ks reslos
o la materia prima (lucha) gque feeron procesados ¥ 58 les anadid una mazcla de una

tidad de 002 % [odocolerol) y 0.05 %% (acide ascodico). Se empled tes mezclas:
PCH1 (B0 % canne codida v 20 % came cnada), PCR2 (B0% came cocida y 10 = came
cruda) y PSR {100 % carne cocida), donde cada wna de esias mezclas sa levo a cabo




fanto su anaksis guimico praximal como sensoriaimants, skendo esta Uiima realizads
por un paned no antenads conformads por 30 personas, haciendo @l wio do la escals
heddnica de 8 puntos y todas oblivieron una cafficacion de promedio § indicando un
ma gusta moderadamante, sin embargo. la destacada lue PCHI, que presenio in
sigulente composicidn: &4 20 humedad; 16 % grasa; 12,5 % proteing y 3.5 % caniza,
Finalmenhe, & Pald sevelo un alte valor nadrilivo y uns busns scepiacion sensonal, o
gue Indica que &5 una opciin efectiva para ullzar ios subproducios del filsleado de
truchia,

Ea-gl,'a Mantila {2013), en Arequipa. realizo un estudio donde evek los
pardmebos "ﬂ la slabaracion de palé embulido utiizando came de Anchovela con
grasa vegetal, eshudo al liempa ¥ emperatusa de @mm&h pufpa de anchovets

tuoron (70, 75 y B0FC) v (12, 15 y 18 min), analizo el fipo v cantidad de grasa
{manteca wepelsl, acelte da girasol ¥ margarina). Delerming fa femula adecusds y
evalud ki aﬂhﬂaﬁdﬁia grasa duranie el almacenamiento pors ks vida Ol del pate, Los
resultados heeron que el mejor tipo ¥ cantidad de grasa fue a 10 % de mangaring con
una prusha de préderencia do 30 panalistas, la etapa de precosoiin Mmﬁu con fa
prueha de Friedman con ™0 “C y 15 min, skendo &l mas adecuado despuas 58 avalud
aos formulaciones de 70 % y 75 % de pulpa de anchoveta, donde la mas ddnea fua la
da 75 % apficando la prusba de Fredman. 5e evalus los indices perdaidos del paté,
indicando una vids 08 da 53 dias,

Por su pare. Codlocls (2011) segln en su  investigacion evaled s
caraciarstcas liscoguimicas, m:roaoﬁgm y sensoriales di pativ elaboradas con
hgada, came de pollo v se formuld (higado de pollo, came de polio, grasa): (26 %0 20
ok D) ) (D0 Y et 25 Ua); (35 U 2B W 25 M) y (38 %: 22 %: 25 %) denominados
T1.T2 Ty T4, S analizd la composicion guimico proxmal del higado y came da polio.
MHHMQWHMWHHWHMHMHMWH
Azar. Sa obtuvo aceplacon del paté en funcian nuluram—risﬁ:m dal alar, sabor ¥
texiura, pero no coler, Bl meje tratamiento fue T2, paté formutado con 30 % de higado
de pollo ¥ 30 % de came de pollo v 25 % de gmsa de cendo, el cusl alcanzt valres
mmmmuﬁumrhuﬁ:hm'mmmﬁmmm
lisooquimicas que presentd ol paté fueron: Humedad 57,40 %, Proteina 14,81 %; grasa
24,82 % caniza 1,30 % y carbohidralos 1,67 %, Los resultados microbiologicos fueron
pordebajo de ios [Imies establecidos en las nomas lagales.

Al respecto Rodriguee: v Sosa (2010), en Huancayo, determingnon i lormuataciion
ogitima para el procesamianio de paté a partiv del higado y came de owy, para las as




formulaciones que s& mahwm prisbes peeliminares, se analizd &
fuimilca dei hgado y came de cuy. en las cuales lueron svaluadas sensoraiments pars
cuairo atribulos bésicos: (untabifidad, eolor. sabor y ofior), utiizando una escala
mﬂ'ﬂmw‘rméuﬂmmmdn do 30 jusces. Postariorments fuoron
anglizados mediante DBCA, se enconird diferencia sipnificetiva, v se aplicd B pueba
de promaedios Duncan, siends o irslamisnts de mejor sceplacion la lormuls 3 (40 % da
iigado de ouy, 40 carme de cuy y 20 % de grasa dorsal de cendo), fue somelids a
pruebas de confrol, en b evaluaciin reoldgica reslo que el paté de cuy exhibe un Nuido
o newloniana del grupo de los dilatantes. El endimiento del paté weo ol 12228 %
tenigndo cada pale un B6 g 8 precio de 2,84 nuevos soles

213. Local

En la investigacion llevada a cabo por Mamani (2023), en T&EE_ buscd efaborar dedos
dé pescadd ulilizands bonis v harina de irigo. anskzando &l slecio de la adicidn da la
hamna de Canihua y evakands sus canctedsticas aansmdaa. microbiakgicas y la

compoaicion proximal. Para eflo, se opld por un dsefo de blogues &l ezar pas angizar
¢l impacts de la harina de cafibua en diversos alibulos sensoniaies on dilerontes

proporcionas TO: O %, T1: 1.5%62::!“6: T3: 2,5 %, manterends constante e 70 5%
de pulpa de bonito. Se realiro ol anaksis de vadanza con mnﬁldu signilicancia dal 5§
% para la eveluacitn de la aceptabilidad, donde 82 enconird que la harna de cafiihua
fuwo un impacis signiicaivo (p valor < 0.05) en & aceplabilidad sensodal do cobor, alor
¥ ledura, aundgua no mosind un alects signdicalive en sabor. El Iratamiento que mosird
majores mesuBades fue T2 (2%) de cafibua, gue alcanzo la meks calificaciin an olor,
sabor y textura, ¥ 8l sagundo lugar an color. El analisis de Friedman no ewvidencig
significancia en ningln ambube, salvo en %la. La composicion porcentual del T2,
congderaco ¢ mejor tralamento, presantd 3,0 % de lipidos, dasificandolo como bajo
en grasa, y su peril microbickdgico ko considera seguro para el conswmo,
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2.2. Bases Tedricas

221, Patd

2.21.1. Generalidades

El paté so dofirg como un slrmants que se alabora prncpamani on cama i higacks,
aungue puede Inchar oiros iIngredienies como grasas, especias y aditvos permdidos,
Esbos glameantos son procesados y amulsionadss pars consaguir una tadiura suave y
cremosa. Su capacdad para ser untado se debe a la presencia de grase, siendo
fundamantal que lxs particulas do grisa, agua v proteina, esién disidbuldas de manar
wnilorme para crear |@ amulsion 58 el paté sa elabora con higado de una especie
diferante @ cerdo 0 mes, ¥ esta representa mas del 50 % del producio, es nacesario
eapecilicar el mombre de & espace (NTP 201 046°1999)

2212, Insumos
Sequn Rodriguez v Sosa (2010), nos dice gque para |a elaborackbn de un Palé estd
contarmado por

a. Higada: El higado desempafia un papel crucis an ln creacion de emulsiones,
por lo qua as fundemantal asegurans de su frescura. Los higados envajeciodos
plerden estas propiedades amulsificanies. o gus puade resullar an la saparacian
de grasa en & producto y e aparicébn de sabores amanges,

b, Grasa 50 uniza en wh ango de 20 % a 60 %, ¥ debes Sof ifma § IreSca, ya que
impacta al aroma del pate. 5i el contenido de grasa es Inferior al 20 %% & pata
plerde cremosidad y tlende 8 resecarse, lormandd ung capa grsmacea en la
suparficle. Por ofro lado, contar con la cantidad adecuada de grase syuda &
dvitar la pordica de agua y permile que 5o Mankenga on mognes condiciones
por mas tempo,

¢ Salde cura: En los embulidos; sesugiere emplear una mezoda da-sal comin oon

nifritos o ndratos, ya que sciis coma conservanie. Esia sal es enucial para esio

uehos qua $o0 Sestoeplibles a I deScomposicion Y pueden  cauks
imoxicaciones akmantarias. Se uliliza en una proporcian del 0,1 .

d. Condimenos: San ingredientes que se afaden a ios almentos para realzar su
sabor y anoma. Esta categoria incluye especias, hisrbas, sal y antme otros, que
mnjoran ke aceptablciad de o6 produchos alimenlicios. Les espacias an polvo s
distrizuyen de forma mas uniforma en los emitidos.




|

g Emulsicnantas: hy&l:a & combinar y estabilizar la emulsidn de grasas y liquidos
in [a preparacdn. donde i grasa es la lase disconlinua v &l liquido aclia comao
lasa continua. Su fhuncion principal @s mejorar la lexlura vy consisfencia dal
producto final, provineendo B separaciin @8 oS ingredientes. Los adiivos mias
comunes  inchuyen (@ lecha descremada en polvo, caseinalk sodico,
ooncenirades luncionales y aislados de Sova, oon un limile maxime de Sg&g.

2213,  Valer nutricional
En la Tabla 1 =& muesira los velores nutricionsles del alimento por cada 100 g,
destacando los principales componenies.

Talbla 1
Camposionm nuiicional por 100 5
Cemponentes Pnrwhinng
Enargia S04 kzzal
Emargla 2075 K
Agua 3509
Protainas i0Bg
Grasa Total 458 g
Cerbohidratos Tolales 1.1g
Carbohidratos disponibhes 11g
Fibra distana 00g
Caniza d2g
Cakclo 57 mg
fostorn 289 mg
Zinc 0.52 mg
Hiarno T.10 mg
Tiamina 007 mg
Aibofaving 0.24 mg
Mimtina 225 mg
Vitamina C 0,560 g

Nota. Caraclenslicas del palé por 100 g exiraido de (Feyes et al, 2017)

2214, Chlesificacidn
En la tabla 2, musstra la calidad da los componentes rutricionales clasificados en
cunires fabegorias de producto: Extrafing, Fino, Extra y Economico. Eslos vakees
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incluyen la proteing fotal, &l contenido de higado o came, los carbohidraios  |la probeing
o clrmca Cada categodis lene espacdicados s valores minimos y miximos pars
cada componenia.

Az
Cornposiciden dal Pald %)

Calidad
componantes

Proteina Total

I

:

E
FEEsssf
=oER 2

|
3

Noia. Compoaicn el Fale exiraido por b Nomma Tecnca Pareans NTF 201046

2215 Requisitos
D acuerdo @ as NTP 2010461899, los siguientes mquisitos son lundamentales para
garantizar la mocuidad y calidad dal producto.

8. Regquisitos ﬂrglnnﬁlhnm
11

Sabor- Debe sar agradable y carackeristico al products

+  Color Tiens gue s&r homogéneo ¥ represantss de manera @aEnliva los
ingrediantss ulilizados, espacialmenta la espacie dal animal de origen.

Odor; Deba lenet un aromi agradable gue refiepe sus ingredeniaa, La
presancia de olomes rancios pueda indicar que of producto estd en mal
estac

Texhurs: Debe sor cremosa y Haeil e untis, o que Tacita su aplcaciin
b. Requisitos Microblalégicos del Paté
Recuents de microorganismos asrobios mesafitos: < 1077 uie/y?
«  Mumeracion de cokformes fecales: « 3 NMPfp'
Racuenbo do Clostidum perlingens; 10" alc/
«  Aecuento de Bacilus Cereus: 10 ufcip?
Deteccion de Salmonala; Ausencia en 25 g
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Aescuenio o numeracion de Sthaphylocoocus Aens: 107ufc /g 6 NMP /i

2216, Proceso unitario del Pate
Segun Garcie (201 8), nos dice que al processe del pabe consts de las Maaupas

&

222,

Recepcitn de Materia Pima; Esta etapa consia en | eleccion de B malera
prima & ulfzar ¥ daben cumplie eon |as caractensticas organolépiices astandar
que ndiguen buana calidad.

Lavads, Es @l process donde se alimsan ledes la impuraias v elemanios
indaseablss como sangre v bejides no comestiblas.

Pra- coccibn: Esta fage mplicea calentar ung olla con agua hasta slcanzar una
temparatura adeceada, con e objetivo de ablandar los lejidos.

Mosenda v emulsificacion: Esle proceso es fundamental pomue busca lograr
una extura suave ¥y cremosa. Por otro ledo, la emuisificacson consiste en
cnbinar ingredienies liguidos v sdlidos creands ung mezcls uniforme y establs
que priviane b separacion do Bs fases y garantiza la distribucidn equitabiva dae
bodes 1ok sabonis.

Embutido o enmvasado: Este procedimiento consiste en translesr el producio &
los envases, asequrandg que estén complelamente salladas para maniener la
frascura y cafidad del alimenio

Tratambentn Tésmico: Este procedimients implica aplicar calor contolado & los
anvasas sellados para efminar microomganismas patdgenos, asequranda asi la
sequricad alimentarla y profongando |& vida Gl

Enfiamiento: Esie protaso as wital para pravenir o crecimianto bactariano que
podria surgir st &l producio 58 mantens a altas temperafuras duranie periodos
prolongados,

Almacenameanto Final: Es & Rse, en la que despuss de haber Bnakzado fodos
los progesos de elaboracion, of producty 58 almacena en condicionas dplimas
en wn ambiente confroledo, genaralmenis en un relrigemdor. para meniener su
rescurn y calidnd,

Baonika

2221, Generalidades

El atmacive Samda chilenses chilldes oF ula especio polagica da la familia
gscombridos, presentas en zonas de sloramienio influenciadas por la comente de
Hurmbadd, lorna canddmenss v su distibuciin va desde Puerto Pizarro {Peru) hasta
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Talkcahuano (Chie). Es un recureo velmo y accasibde para e consumo humana, sa
EONSIHERD COMD un PE grso debilo & su mayor confonido de grasa en comparacin
con log pescados magros. Aealza migraconas tanto verticales como horizontales, y
aringue S abundancia e mayor o primadan y warand, s halla presante durants lado
&t afin, con una disminucion an invierno. Su disla principal consista en la Anchoveta,
ey RN ConSumEe oirog peces peRgons en menor caflidad.

La Figura 1 muasira su cuarpo es alangado y mbusto, alcanzandn hasta 70 om
dir longitud. oo whia cabaia puntiaguda ¥ un ooldd quin vatia de aful acedo a pris
{IMARPREFPRODOUCE, 2022)

Figura 1
Bonifp [ Sarda chensis ohillansis)

Mota, IMARPREPRODUCE (2022}
2222 Desembargue

En la 1eble 3, 8 muestra la ewolucién del desambarue ded recurso bonilo entre los
afios 2019 y 2024

Tabla 3
Desembargue de 2 evolusion dal bonie, 2019 - 2024, enmies de Tm
- 2019 2020 2021 2022 2023 2024

52,4 1243 842 876 1215 Ewmajmiossy
Mota, Datos de dosembarque oo boniio, adaptado de Figueroa (2024)
2.223. Valor Nutricional
Enla tabla 4 y 5. se muesira ks valores nuiricionales del pescado bonio por cada 100

@ v ol contenido graso especificando ks rmangos en miligrama por cada 100 g.




Tabla 4

Compasicion nuincians! de banila (Sada chillenss chilengis)

Componentes
E
Prolaina

Grasa Total {g)
Carbohidratos (g)
Galcio (mg)
Hierro (mg)
Vitamina G (mg)

Porcoda 100 g
g,
42
0
28
0.7
1.6

Mota. Casacterislicas de boniln slaborado por FUNIBER (2017)

Tabla 5

Acidos grasas

“Acido Graso

Acidos Grasos Saturados
Acidas Grasos Mondinsalurados
Acidos Grasos Polinsatrados
EPA + DHA

Nota Compasiciin de dcdoa grosos en o borito extraido por {Barrign of al, 2015

2.23. Higado de bovino
2231, w-llldlﬂ!l

Rango (mg't 00g)
788,62 - 2517.48
740,62 - 2 295,50
805,73 - 2 731,81
725,53 - 2 235,96
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El higado es |a glandula mas grands del cuerpo, situado en la parte derecha dal
absdaimon, y reprasenla antoe 1% al 1.5 % dal pess total dal organismo, ESle compuasta
o abulos sepanados por sums v recubbieio por una capsula Bosa axlema. Su oolor
puinie vanar de marrin oscun a rofo clamn, segin la disls y ka salud dal animal, Sus
funciones inciuyen fa secrecidn dae la bilis. que es crucial para la digestion da grasas, y
famiblén paticipa en &l metsbolizmo de carbohidratos, profteinas v grasas. Ademas,
actis como ressrva de nuirientes, como glucbpeno, vilammas (A, O, K v B12) ¢
minerales (higra y cobre), Esfte dngano lira loxings de fa sangme, metabolizando
COMPUEEIGE NOCVOS W comviriendodos an lormas gue pusden ser aliminadas por los
rfiones, El pasa promadio del higado varia antie 4.4 y 55 Kg. v consume o 30 % dal

oxigent del cuerpo, |o gue refeja su intensa actvidad metabolicas {Fedegan, 2020).
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2232, Propiedades nutriclonales
En la Tabla 6, e muestra kba valores nutricionales del Bowno por cada 100 gr,
destacando sus componpnias muiricionakes

Tabla &

Composicion nutricanal por 100 g
Componentes Por cada 100 g
Energla 1&&-&3 '
Energla SBd KJ
Agun 70,84
Profainas 20049
Girasa lokal 468
Carbohidratos iotakas Jd34g
Carbohidratos dsponibles 439
Fibra dietaria 00a@
Canlzas 134
Calcio 13mg
Fosloro 166 mg
Zine 4.00 mg
Hiarm 540 mg
Wiaming & 4968 g
Tiamina 0,24 mg
RiboRavina 188 mg
Miacing 12,30 mg
Waamena G 18,50 mg

Nots Caraciorialicas oe higade de Boving ndaptadc por (Feyes o1 al. 2017)
2.23.3. Beneficios del higado

El higmdo de bnw'nun alimanto ataments nutitive ofrece muliples benefcics para
ks zalud. Es una luente excepcional de protelnas de alta cabded v condiens witaminas
wsoncioks coma A y B12, asi como minerales como hisro y 2ine, que son crnscialas
para la formackin de globulos rojos y el lortalecimiento del skstema iInmunoébgico. Bu
allo contanido de hierro hemo ko hace especialments elicaz en la prevencidn de la
anemia ferropénica, mienlras que |la viamina A es lundamental para 18 seked ocular

Ademas, las vitaminas del complao B presentes an el higado ayudan en ol matabolismo
ds nutnenes y la conversion de alimanios en enargia (Alba 2020).
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224, Grasa

La grasa presents en los lejidos como & dorsal, 8l de [ plema y la papada s resisiante
al corie y sg uliliza en la produccion do divarses producios. Estas grasas puaden
combiname con proteinas o casbohidraios pera formar diferentes compuesios. Son
mulrantes esancidles que cumpglen vanas lunceGnes, andre las cualis So ncliyen
proporcionar ensngia. senvir como base para la formacion de estructumas. (Rute, 2020).

En la tabla ¥, s& presenta |la composcion nutnoional de ks Grasa dorsal da cendo,
detallando los conenidos de agua, proteing, grases, cenizas y calorias. Segun los
datnsg, 100 g de este abmeants contianan

Tabla 7

Compasicin mulricional

Producto Agua Proleina Grasas Cenizas Calorias
Grasa

dorsalde 7.7g 2.8q 8870 07g 3307 kcal
cerdo

Nota Caracheristicas da I grasa dorsal adaptado por Fuiz (3030

225, Romerno

El romerg [ Sahia rosmarinus), anteriormente conocsde coma | Romaninug officinals), es
wn arbusio perenne ¥ fregante, denso v ramificado, que parenace & e familis lamidcess
¥ puide alcanzar unas alluras de 1 & 2 mabos, En la Figua 2, se puede obsenar sus
hojas numamsas. alargadas y estrechas, crecen directamenie del tallo sin peciolo y
pureden llegar a madir hasta 3 centématnos de largo v 4 milemetros de ancho, S floracion
puede durar lodo & afo, segln &s condiciones climaticas, genermimente presenta una
lioracitn an alofio y 6 princpos g primmvara Holguin 2021),

Flgura 2
Romearp (Saivia resmannus)

Aora. Dblenico de Holguin (2021)
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2.25.1. Valor Nutricional

Enla tabla B, presenta kos valonss nutricionales del romens por cada 100 gr, destacando
su aporia de energia, carbohidrxios, proleings y minesales esencialas como al higro y
poiEsi.

Tabla 8

Compasicion ancionm por 100 g

ﬁmmu Por cada 100 g
Calorlas 345 hcal
Carbohidraios 464 g
Proteinas 59
Grasas 1524
Sodig 50 mg
Hiarra 28,9mg
Fisloro 50 mg
Potasio 650 mg

Nofa. Caractarsticas rricianalus del Fomen adaptane por Vllanusva (2003)

2252, Propiedades Medicinalos

Ha sdo empleado desde Bempos anfiguos para abordar diversas alecciones de salud,
muchas die ellas sguen slendo populares como: Mligar la inflamaciin v los sspamos,
Premower busna circulackin, magear & estado de animo y memora, aysda ala
crecimiento del cabelly como tambkén ayuda & alviar dofores de arnts (WVillanueva,
2023

2253, Uso culinaria
El mmmero a5 una hierba aromatios muy vereall gue realza el sabor de diversos platos,

o gque sighdich Guo @ apla para of consumo, &3 comunmento uilzads on Cames
asadas, aves, pescadd, asi como en salsas. sopas v guisos (Molguin 2021},

2254, Cultivoyculdsdo

El ramarn requlers un lugar soleado y resguardtado del vienlo, prslarblomente an sueios
ligeras  bean drenados. Es fundamental regar de manesa moderada, parmitiendo gque
el sustraio 58 seque enlre regos y evitar &l encharcamiento. Se desamolla mejor en
climas calidos y 85 vuinerable a las heladas, par ko gue en reglones fries a6 scorsejable

Sulsvario an macetis, La lerliizacen Gpbe ser aquilibrada y modorada durants i época
de crecimienio (Holguin, 2021),
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23. Definicidn de Términos
2.3.1. Paig

Es una pasta para unlar que ganeralments es a base da carme picada o higado, grasa
Y que s suele incluir hlerbas, aspecias, verduras (Boga, 2020),

2.3.2. Paramelno

Se defing como una varable que se utiizs para defink, medir o controlar un sisiema,
procesn o uncibn, Actiba como wn valor gue infleya an el compartamionio de un modelo,
experimenio o sistema (Wanalop, 2022),

233, Embutido

Se define como un producto camico que se slabom a parir de came yio producios
carmicos, combinados on grasa, especias ¥ olfos ingredientas {Rendom, 2023

2.34. Escaldado

Consisie on sumenmgir un alimenio en sgua callenie durants un cofo penodo v luego

anfriaro, esie proceso s clave para la conssreacion de alimentos (Corach, 2016}
2.35. Emulsidén

Se dofine comd una dispersion de un liquide [fase dispersa) en lorma de pequietas
pafliculas an el oo kpeido (fase contimua) con &l gue no &8 miscibla (Rosales 2027)

2.35. Romaro

Es una planta aromatica que se camecienza por sus hojas egiraches y raganies, as|
como sus lorms pequefing oohsr azul, purpura o Blanss (Holguin 2021)

2.3.7. Tempesaturn

Es una varable usada en contnd de procesos, con ella 88 puede expresal las
percepciones de calor y fio (Vicenis 2021,

2.38. Anilisis sensorial

Es una rama de la cencla que se amplea para nduclr, medir, analizar e interpretar kas

fEBCCONSS & las propidades del alimenio gue se peiciben & trevés de los senidos
{Corillocla, 2011)




239, Andlisls microbioldgicos

Se refiere al andhiss v la evahacion de microorganismos en diversas muestras, como
alimantos, agua o suparficias, para detectar, identificar v cuantficar la presancia de
microorganiamas (INNOTEC, 2020)

2.3.10. Anéllsis proximal

Es un procadirmeno empleado para analizar i composacidn quimica de log alimenios,
gue delarmima los nulrentes an una mueesira como: humedad. ceniies, grasas y
carbohidratos {Aamianc, 2024)

2311, Analisis fislcoguimbco

Consiate @n ung sens de techicas v mitodos empleadas pera evaluar propledadas

fsicas y quirmicas de os aimonios, como ol pH y enfre otmos (Vicarnbe, 2024),
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31.  Tipo y disefio de investigacidn

3.1.1. Tipo de investigacion
Este fipo de mwesfigacidn fus esxpsnmental, ya gue =& manipulo las varablas
tablecidas pod al invesbghior S ditormind o parcipacion da ouat companinias
en |a lormulacion de Pale: Higado de bonite. Higedo de bowvino, Grasa {se mantuvo
constante en iodas las lormulaciones, es decir, no verkd su proporcian] v el exracto de
romem como Ingredients no céamico. B obetivo fue reallzar un analiss de su smpeacto
an i variablo dependients; ques incluye la aceplacadn sengodal, b composickhn prisimal,
analisis fsicoguimico y micmobioidgico
Una imvestigacidn expenmental es un enfoque cientifico en &l que &l invastigador afers
uma o mas varizbles independientes pem examinar su impacto &n una o mas varahles
dependienles, La Figura 3 muesira s diferenies  lormuacionss que  lueron
salaccionadas para evaluar su impacio en {a calidad final del producio,

Figura 3
Diserio pard fas prmiacionss
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Neda Se rrssira una varacisn de ios siguisrie compononies: higado de borito (HETOR bosma SEND)
¥ eallrsch de s IME), pors WS Sapasnies Ipemulacionss con dos dileentss canlidades
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3.1.2. Disenoc de la Formulscion
El disefio de la invesligacion axperimantal 5 un enfoque que permile establecar
redacionas do causa y ohacta enfre variablas (Vasquaz af al., 2023),

12 Poblacion y mussira de estudio
3.2.1. Poblacién

En la presants invesigacin s8 comtd con una pobdacion de 120 pansfistas semi -
enfrenados de la Faculiad de inganseria y da Educacin, que luercn elegidos de foma
ateatnna pasa cumple la fenciin de consumidores del producto donde evaluamn & pate
spqun sus prelerencas vy experencias  colaianns con ahimentos smilares, El
consumidor chiedvo de este producto son Estudiantes

3.232. Muestra

En esio Irabajo da immglgacion sa Beme como muosina caracierislica ol higado da
boniio, higado E bovino % mamero, bos cuales fusron mecoleciedos del Mercado
mayprisia Grau de Tecna, posteriommeania Bs pruebas 58 realizaron en el laboratorio de
Camicos de la Escuela de Ingenieria Agroindusirial de la Universidad Privada de Tacna.
Para las rasesires Sa nieoasit e botal 3 Kg para ol higada,

3.3. ODperacionalizmcidén de varisbles
3.3.1. Varlable Independiente
Niveles da mezcla de cada uno da los componanies

3.3.2. Variables Dependients
Evalsacion sensonal
Coampasicion proximal
Analisis Fislcoguimicos
Anisksis merobiologicos

4. Teecnlcas @ instrumentos para la mooleccion de dalos

3.4, Actividades

Las accones de achvidedes lamon: So selecciond matersa pima, lego S0 heo @
inspaccion rigurosa para verficar que la materia prima este kbre de deterionos para su
fecapcion ¥ finalmanta sa hiza el fransposte y almacenamiento.

3.4.1. Descripeidn del proceso de recepeidn de maeteris prima

Segln Sosa y Rodriguaz (2010) nos dce gue el proceso de 8 recepckin de la materia
pfima ponsta en l3s sguisning stapas:




= Seleccidn: Antes de hacer la compra, 58 obssna ¥ 58 selecciona & hipado
frmsco y én un busn estado

fnspacoon: Una vez que va sa salecociond el higado, sa realza la inspacoion
mas cercana, venlicando la texiura, el color, ¥ la avsencie de manchas o
signo de detenom.

Recapoin: Ling VEZ qQue ¥a paso por i inspeccidn, este paso imploa que ya
a5t aplo para podes rasguardarto.

Transpode ¢ aimacenamienio. El producto es trensportado mediante un
cooler, lo cual @s una opcitn segura ya que propanciona un buan aslamienio
mantEniends ung lempemiutg InEmE esiable, para gue maniuvens |a
cadena de Iro 58 colocd con hielo para evitar posibles delarioros en la
matens prima,

2. Flujograma
La Figura 4 sa presenia ef fijograma del proceso de elaboraciin del Palé, el cual se
getalla cada una de ka5 elapas necesarias pars i obtencian del producto final

Figura 4
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343, Descripcion del proceso
Segun Rodriguez ¥ Sosa (2010} nos dice que las etapas para la elaboracan da un paté
conssian an:

Ascepcidn o8 malens prma: Previamante se hizo fa inspeccidn de la malena
prrma a utiizar, el higado de bonito, boving y l grasa de cerdo, no prasents
ninguna anomalla nl olores desagradables, por tal motve se hizo la
recapoitn pof mado de un cooler manienendo |a cadena e frio con higlo
pare eviar delenoros, ya que es un alimanio shaments perecibie.

»  Lavads: Sé procedid a lvar el higado de bonite can un porcaentap del 5 %
de sal, para conlrarmasiar ese olor fuerte caracieristico al pescado debiédo a

su proteing sarcoplasmiatica que s el midgeno (fangra) gue presenta.
Pasado: Sa hizo el pesado |8 matera prima & wilizar y anticipadamenta sa

hizo el pesado de lodos los ingredientes para el patd.

Pre- coocidn: En esta elapa primearamanie se puso a calantas en una ofa al
higado de bondlo, boving ¥ grass a una lempsraturs de 70 “C por 10 min con
gl fin dal ablandamiento y faciiacion & la hora de la mezcla. Una wez
igrmmnado la pre- cocoibn se retind los higados, grasa de cordo v se colocd
an un reciplenis.

Licusdo y amuisain: Para esta etapa, previamente s hizo |as dilerentes
formulaciones y se colocd la materia prima @ ingredientes ya foomulados an
in icuadora y Se dsgegd un poch del agua restants o la pre- conoin de ka
materia prima para gue suslte un poco al momento de licuarlo y tenga la
lexilira CremaEa.

Pazpundacidn: En oshe proceso s coloco koS afvases de velno on una olla
SOM A 8 una temparalucs de B5 *C por 16 min. con al fin de aseguras
gue aslan lies de contaminanies.

Envasada; En este proceso sé hizo el lenado del producio en envaseas da
widrio, dancke Tuihon 4“5“ chet 60 g ¥ 2 ervikes o 120 g, pas ol Benmsdo
568 hizo da forma lenta para evitar la foemacidn de burbujas de are y 8e colood
las tapas da manera undorme y 62 ajusit adecuadamenie,

Tratamienip térmico: Una vez terminado el ervasado, 88 procedsd hacar un
b mana del producio a una temperaiuca de 85 0 por S0 i,




Enfrigrmignio: En esta penultma alapa, s2 procedid & sacar bos envasss con
ayuda de una pinza pars slmentod y 68 colocd & entdar 8 una femperasturs
da 20 “C.

Almacenamienio: Fmalmenie, una wez que el paté legn & una EmperEiura

sagur ¥ adecuada, se almacana en una refngeadora & una fempematura da
1°C & 4 G para qui manfenga su frescura y calidad,

344, Descripcion del analisis fisicoguimico y proximal

Ja49.

Métodos

8, Andlisis fisicoguimico

b.

J.44.2.

pH: ADAC. 881,12, 23nd Edition. 2023

Anglisis proximal

Humedad: A0AC (Hfcial Method 850,46, 21 &1 Edition
Proteina: NTP.201.021 2002

Grasa: NTP 201018 2003 rrdised ol 20232)

Ceniza: ADAC. Officiad Mathod 920,153,

Calarias: Calculos

Carbohidratns Totales: Cacubos

Reactivos y maleriales

Para detorminacidn de pH

Sohaciin tampdn estander de pH 4.0
Solucitin tampdn ostandar de pH 7.0
Sokcibn 1ampdn estandar de pH 10.00
Agua desiilada

Electrodo de pH

Masdidor ce pH

Para detarminacicn de humedad

Sullatn de calco

Crstal de balanza analltica

Esbula de secado con lemparaiura de 10050 a 106°0
Aecipanies

. Para delarminscidén de proflenas

Hidrixide de sodio
Clarurn e mangurio




Acido clorhidnco

Reactivo de Biuret

Solucidn estandar da proleinas {soluciin de albumina)
Batanza analfitica

E spectroloitmeto

d. Para determinacion de grasas

Balanza anafiica

Frageos do axiraccion

Efer de petriben, hexano o comdormao (disolventas)
Eshida o cRMpana e axiraccion

Matraz de fondo redondo

Vasos precipladss o Fascos o8 posEn

e. Pama deierminacidn de ceniza

Criggl de porcelana
Homo de mudla
Agua destlads

3.45. Descripcion del andlisis microblolGglco

3.45.1,

3452,

Matodos

Datmccibn da Salmonalla spp - EBOESTS: En paid
Enumaracain de Collformes tolahes - IS0 4832) En pabe
Enumeracsdn de Echerichia cofi - 150 16849: En paté
Enumeracidn de mahos y levedunas — ICMEF: En palé

Enumeraciin de Staphyococcis aurews — 150 8888: En paté
Reactivos y materdales

a. Para deteccidn de Salmonells app

Selenio de sodio o buller de peplonas
Agar ¥LD o Agar BGA

Solucion de scido closhidrico

Agua destilada

Baolsas dilucidn asténles

Placas de pstr

InExsnaiona

Batanzs anaditica

Ceantrifuga




- Pipstas y puntas estérlas
- ASas O espatulas esldnles
Guanies y malenales de probeccion

Enumeraciin de colilformeas totales

- Agar MacConiey

- Agar para coliformes (Agar VRBA - Violet Red Agar)
= Sohecion saling esténdl 0 agua pephonada

- Balgas da dlucitn estédlas

- Placas Petri

= Incubasors

= Batanga analiica

- Pigdas y puntas eskdnlas

- Asas yespatulas setdriles

= Guanigs y matensies de probeccian

Enumeracion de Echerichia coll

- Agar Violst Red Blle (VREB)

- Medios de ennquacmients (Bactotrypione broth o Bullered Pepions
waber}

- Bolsas dilucion estériles

- Placas Patri

- Incubadora (generalmente 37 "G duranie 24 horas)

- Balanzs anahbca

= Pipadas y puntas eslénlas

- Asah 0 espabulas esbaniles

- Guanies y malenadas de proteccion

Enumeracitn de mohos y levaduras

= Apar Sabouraud dextrose o Agar potalo dextrose (PDA)
- Antibltticos es opcional (choranfanicol o ciprofioxacimg)

= Agidh destilids

- Bolas de dilucibn esbbiles

= Incubsadoea

-  Balanzs snaliica

= Pipidas v puntas estdriles

- Asas 0 espahiias esledles




- Guantes y malenales de protecciin
Enumeracion de Staphylococous aursus

Baird - Parker Agar
Selamiy de sodio o buller de peplonas
- Heactvo de cheguiasa
- Golucion di mantol
Bolsas da dilucsan esténles
- Imcubadora
- Balanga analitica
«  Pipotas y puntas esibriles
- Asas o espaiulas estérles
- Guanies y malenales de proteccion

35 Malerakes g insurmos
3.5, Materia prima @ insumos

Higada da bonio

Higado da bovino

Grasa de cerdo

Sal de cura B.25%

Protaing alsleda de soya (emutsionants)
Curasal bpo 2 {meztla niirthe y nitrato}
Cebolla en palva

Pimantin an pako

Munz moscada on polvo

Coming en polen

Ajo an polvo

Clorurn da sodic

Pimianta on poko

GhAamalo monosddica

Romerns

352, Equipos

Licuadora Ogher
Cocina dae induccion

Balanza diglial gramara Kilchen Scale 10K - SF- 400




Minl balenza digial MH-Sanes Pocket Scale (001 & 500 g

3.53. Materinles

Cilas acerm inoxkidabla
Bowil de acero moxidable y de vidro
Cuchilles

= Tabla de picar

= Papel txalla y bolsas negras
Ervases de vidno da 2500 y 80 g
Lajia y myudin
Caja de ecnopor
Hiala

31.5.4. Descripcion analisis sensorial

Las difgrentes muesiras de pase luemon sometdas a un panal sami entanada
coniprmado par un grupo de 120 peeonss de las cugles se efigsd en lorma aleatona 60
panelsiag para la presaniacion de 60 g y B0 panalisdas para la presentacson de 130 g
de los cuales dio 120 panelisias para bandar el analisis sensonal correspondiente, que
fuaron estudianies de Ingeniaria Agmoéndusinal, Ingenieda Gl y estudianes de
Educaciin,

Para ol procedimionto del andlisis sensorial, s¢ procedd a dar una brove capaciaciin
alos panelistas sobee an ko gua consistia esta degustacion, Cabe mencionar gue dichos
pariciantas no feeron obkgados & ser parlicipss de esle analisis sansoeial, Por tal
mobvo 88 le hizo la entrega al pansfisia un consantimeanio informado donde indique qua
estd de ncugrdo en panzipar,

Posiericrmante, 58 le hizo entrega &l panelista una ficha de evaluacsn y 58 I8 brindg
frs mdicaciones del liemado de Bs mismas, Luego s dio inicio 8 la prueba
correspondients en donde s& procede a untar la muestra de 60 g del producto elaboredo
eomo a3 o palh on guillotas de soda y S0 protedid a enfegar a cada parScipantd ea
muesiras comespondentes de las dos presentaciones del paté, seguidamenie so la
proporciona agua a cada paticipante para eviar armores &0 su llenado de ficha de
evaiiackn.

3.6, Datos del diseho

La estadistica no paramatrica sa compona de matodos gue no requisren suposicionas
acarcs de la distribuckdn de los delos. A diderencis de la estadistica paramatnca, que




pare de la premisa de que bos dalos siguen una distdbucikbn especifica {como o nommal),
s mélodos no paramdircos ofrecen mayor lexibilidad y son aplicables & datos
ordinales. nominales o aguellas gue no cumplen con ips crilerios para ufifzar tecnicas
parmibincas, Las mugsiras estadisticas no paramitricas soh especialmente uliles en
&t analisis de muestras pegueefias (Chesniuk, 2021

En la Tebla B y 10, & presantan &8 Iormudaciones ukizades pam la elaboracion del
patd en pomionas de 60 g vy 120 g, respeclivamanta, Estas fablas delallan &s
proponcionas de lof mgredientes como higado de bonits y bowvino, grasa de oerdo,
axtracio de romend ¥ otros adiivos, En |la Tabla B, mussira cuatre fosmulacones de 60
i, migntras que an ln Tabla 10, muestra dos lermulaciones para 120 g

Tabla §
Fonmackin de 60 g
Ingredientes
“Higado de bonito
Higado de bovino
(3rasa de cardo
Sal de cura 6.25%

Emulsionante (proteina aslada de soya)
Curasal tipo 2 (mazcla de niriio y nitraio)
Cabola

Pirmanian

Musz moscadn

Coming

Ao

Clonro da sodio

Pirmania

Glutamabo monosddico

Exfracio de romen

Fi=M1
a
21
1.1
a1
04
0.4
3
i I
03
0.3
.3
0.8
2,3
0.4
152

F2=p2
12
15

111
04
04
o3
03
0a
03
03
o3
08
na
a3
18.2

Fa=M3

15
18
1.1
0,1
04
03
03
0.3
03
0.3
0.3
08
04
043
148

Fa=M4
13.8
16.8
11,1
0.1
0.4
03
03
03
03
03
03
08
03
03
122

higda, Las abeviaiims o of encabezaco cal cuadno indican o siquenie “F° hace mismenca a
las farmulas y "M hace referancia a las muesiras cormaspondigning




n

Tabla 10
Fommulacion para 120 g

ngredientes Fil=M1 Fd=M2
Higado de bonits 18 36
Higada do bovino 42 19
Grasa de cerdo 3 A
Sal che cura 6.25% 03 a3
Emutsionants (proteine aslada de soya) 0.4 o4
Curasal fipo 2 (mazcls de mirilo y nilrmio) 03 03
Cabola a3 0.3
Pirmanian 3 03
Muez moscada 03 03
Coming .3 03
Ao a3 03
Clonu sy de sodio o8 0.8
Pimiania 03 03
Glutamats monosddics 03 03
Exiracio de romam a0 25

[ ] al:l'mlllh.lm on ol encaberndo Gal l:l.audm ‘irdican o mg.uunh: F hace referencia @
mmmuau'rﬂ‘hamrﬂemmuammmmnm
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16.1. Shapiro wilk o
10

La prutba de Shapio wilk, a5 un mélodo esiadisiicn empleado para delEminas la
nomalidad de wn conjunio de dates. Esle deenada para muestras pequenas,
gengraimente hasta 50 elementes, compars las observeciones oblenidas con su
deatribacion normal tednea. eslculando una estadistica que rellaja la diferencia entre
ambas, 5i los msullados indican que no kiry uni diferencia significativa, se acepta qua
los datos pueden procedar de una distrbuckn normal; de o coniraro, se rechaza esta
hiptiegis, sugiriendo gue los dalos no siguen ura deiibucion nommal Su amplis
aplicacitn an diversas areas se debe a su eficaca y confabddad en la evaluscitn de la
narmalidad [Lisrenha, 2018},

{LI-J q:"lll}‘
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Dondea:
m; Numen de cbsarvaciones




Xip @ Clrsendaciones ordenadas de menor & mayor
i1 Madin d las d:hrvni:iﬁu
ay - Constantes dervadas da la media y varianza de la pofilacian nomal

362, Comeccidn de significacion de lllefors

Es5 un ajusie utiizado por n prusbe de Kolmogone-Smanndy para evaluar & nomalidad
e los daios cuando se desconoca la media v e varanza de & poblacion. Inicialmenta,
fa prusba de Kolmogorow- Smirnoy supania que esios paramefros eran conocidos, lo
qure restringla su uanprnﬂla La comecciin de Lilllelomns pammille lkyvar B cabo la prusba
ulilizands esiimaciones do la media v 18 vadanea calculadas a paric de los dalos de la
muesira. Eslo awnenta la precision &8 la prusba y proporcionales resuflados mas
confiables zobve sl un conpmio de dabes e ajesta a wsa distibucion normal,
especieiments en caso de muesiras pequefias,

0, = mux|E,{x] —F {x}| 2]

Dandi:

0, Ealaestadisbes e la pruaba

F,ix] : Funeion de distribucdn ampirica de la muasim

Fixk Funcidn de distribucion acumaiada de la norma tedanca

5
3.63. Prueba de normalidad

Una pruebs de normahdad es un procedimisnio estadistico gue So utiiza pars
dederminar si un conjunio de datos se ajusta a una disinbuckn noemal. la cual es una
suposicion esencial en nuMenssos anilists estadisticos. Eastas pruehes comparan ks
datos obtenidos de une distribucion noemal ledaica v evallan sl las diferencias son
significativas, Hay vanos méiodos desponibles para levar o cabo asia evaluption, tomo
& prueba de Shapio Wik, la prueba de Kolmogarow-Smirnov y la pruaba de Andetson
= Daring, antr otros. La seleccion do la prusba mas adecuada, puede depondear dal
tamarfo da la muastra y de las caractersticas parbculares de los detos (Sanchaz 2023),

164, Prueba de homogensided de vardanzas

La prusba de homogenaidad de varianra as un mélodo estadisico que parmite evaluar
sl dos o mas grupos de dalos presentan vananzas semeantes. Ests evaluacion as
crucial en divarsas prusbas estadisticas. coma ol ANOVA, gue supona la Gualkdad de
varanzes enbre log grupos anakrados. S ose delects que las vadanras son
rtablemende disfinlas, ok resultados de estas pruabas podrian verse comprometidos,




i gue llevaria & ka necesidad de emplear enfoquas allernatvos que no se basen en la
prémisa. Algunas do las pruebas mas ubilizadas para comproias @ homogeneided de
varianzas son la prusba da levensa y [a preeba de Badlefl {Rodriguez.2016)

1.65. Estadistico de levens

El estedistico de lewena ss ung prusha estadistica qua sine pars analizar de
homogengidad de varanzas enlre dos 0 mas grupos. A diferencia de olras pruebas,
comdo ke de Barilell, gue requiare que los datos tengan una disiribucion normal, B pruaba
oo Lovens b mias Nexible v se pusde aphcar incluso sl log dalos no cumplan osia
condickn. Eu&m:lni:rgiﬂ conssle en comparar las vafenzes de los grupos medianis
&l calouls de la media de las Gferencis absolutas antie 100 vARSeS ¥ Sul mspectivas
madias, koque ayuda a identificar si existen diferencias signilicativas en las varsinzas.,

Elmlmd-ap:hl&mmhadﬂlmlmmmnu]rurqua 005, s concluye que lammﬂmrﬂ
ng prasentan diferencias signibcaivas (o gue indics gue cumple B suposicdn de
homogensided de vanenzas) Por el conano, si el valor p es menor que 005, se
establocs que hay una diferencia significaiiva [Jesussek, 2024)

(N~ k)

W= =D varie)

(3]
Donda:

M Nismero fotal de cbserveciones

k: Momero de grupos

Yar{Z). Varanzas de las diferencias absohilas de las observaciones con respacts a las
medias de sus respacivos grapos

23
3.66. Prusba Kruskal- Wallls

L prueba de Kruskal - Wallls, es un mélodo estadistioo no parsmilico que se uliliza
para dalerminar si hay désrencias significativas antre tres 0 mas grupos
basdndose &n una variabde ordinal o continua. A diferencia ded ANOVA, no requilers que
ks datns sigan una dismbuciin nomeal. o qua ka hece una opcldn Bpropkada cuanda
BELA SUPOSICION N0 S8 sosBenG. La prushn consiste on clasdicar ios daMos v comparar Ia
suma de rangos de los grupos, b gue parmite daetectar si al mencs uno de elios tiana
wna destribucion distima. 5@ de dentifica una diferancia signilicativa, sa pueden avar a
cabo anéksis adicionales para Bysriguar cuales grupos son dderentes entre al,




12 P

TR

— 3N + 1) (4]
Diondes: -
H: Es= |a estadisiica de la pruaba de knskal — wallis
| Es &l nimaro lokal de obsenaciones
K:Es g nimemn de gupos
R, | Esla sesma de los mngos para el grupo |
n; - Es gl ndmaro de obsernvaciones ¢n gl gnipo |

16T, Varable de agrupacion

Lina variabéi de agrupacidn os un alrbulo & caratierisbica qua se uliliza para cdasificar
y orpenizar datos en diferenbes grupos o calegorias en un analisis estadisticn, Esta
varlable permite divelic (a poblacidn o massstm ef subgrupos que comparen clenas
caracieriEticas, o gue laciita s comparacitin. En 18 variabls de agupasion s& sstala
fa wariable que defing los grupos, es decir, la Que achia como lector. En & seccion
“Definér rango”. =& eapecfican los valores enteros gue comespondan ol méximo y
miimo de g8 cslegorkas mas afts ¢ mis baja de ks variable de agrupackn, Se
selaccionan las phesbas que se deseen realizar an of cuadne "Tipo pruata”. Por defecio,
sala ¢5th habilitada para b prugba H d8 Kruskal - Walks

648, lh mann- whitnay

La prusba da Mann — Whithay, también condtida como prueba U Mann - Whilhey, &5
un miodo esladistico no  paramédrice  uliizado para comparar dos  gUPOS
independientes y evaluar i hay dierencias significalives an sus diafibociones. Se basa
EII analisis de @pos an lugar de los valomes onginales, o gue la hace aproplada
cuando los dates no siguen una dstnbucion nomal. Esta prueba casifica 10dos los
ditos. 56 la sumna de angas de uno de los grupos es signlfcatvaments mayar o menor

e & del obm, s puede inlear que hay una dilerencia enfm olos (Astubesman ol al.,
2018}

Ry + 1)

U-Rl| 7

(4)

Donda:

L Eﬁamﬂiﬂlm da Mann- Whitnay

B, - Suma do los rangos de s obsorvaciones del prmar grupo
iy © Mimaro de observaciones an el pimer grupo




ﬁﬁ. Prusba de wilcoxon

La prusba de wilcoxon, lambéén conocida como prusba de rangas con signo, &6 un
mitods esladistico no paramélrico que se ulliza para comparar dos conjunios de dalos
relacionados o dependlenies, con & objelivo de determinar al existen dilerencias
significativas enfre sus medianas. Se uiliza frecuontements on estudios en 05 Gue S0
mide al mismo grupo en dos momanios diterentes o bajo distintas condiciones, Su
funcicnamianto consste en cakcular las dilerencias entre pargs do observacionss,
clasilicar eslas diferencias an rangos v luegD evaluar la suma @ 0s rangos postivos y
negatives. Sila .ﬁw de rangos de uno de los signos diiere significativamente de lo
esperado segun la hipdlesis nula, se concluye que hay wna diferenca en las
distribucionas { Asiuhuarman et al_, 2018)

1-'I-'=ZR' (o) w-ZH- (5]
Donda:

'h’lﬁ.sla estadisiica de la prueba
ER* :Eslasuma de s ranges de las diferencias positivas
¥R™ :Esla suma de os rangos de las diferancias negatvas
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CAPITULD IV: RESULTADOS

4.1. Evaluacion para las muesicgs de 120 g

En la figura 7, 52 chserva que an la prueba 1 (pruaba piloto) ¥ en Educacion, el sabor
salado sa encuen ira con puniaje antra 4 y carcina a 5, mieniras que en Ingansaria Cndl
y Agmindustial es calificado ligeramente mas baj (3-4). El sabor amarngo y acido, 5on
mexiglonies en Ddos lof grupos y Ddas lgs moeesies Le ledum suave a5 alia en
Ingeniarka Civil y Educaciin (6-7], moderada en la pruebs 1, con un valor de 5 cefcana
af oy as mantt 6n M1 di Inganierda Agroindustrial con un valor do 4 e M1 Irenke @ un
valor de 6 en M2, La textura grumosa s casl inexisients para todes las muasiras y
CFUpS, Y qué Danen valores muy B, L eeitung cramosa, oiiuvd puntaes alos en
i prueba 1, Ingenieria Civil y Educacion [6 a 7). y es manor en M1 de Ingensaria
Apgrosrdusid (2-5 frenha a 8-7 an M2). En olor fuere, M1 es ligermamanis superion a M2
en la pruebs 1 y en Educacion. en ambas masestras obiuviencn un valor da 4 cercana &
5, mbniran que M2 prodoming an Engemedia Cial y Aghoondiestral, Son uf puniogs i 5
carcana B 6. En visual apatecible, an todos 08 grupos ¥ ambas muesires obiuvsenon un
valor ato, destacanda M1 on Ingeniera Agroindusidal con wn puntage de 8. En
parcapciin del enmascarante M1 tende 8 ser lgermamante mayor gue M2, aungue |as
cilerancias son peguefias, indicando que & sxiisths 8 romBro snMascita an ambas
muasiras, siendo mis alecivo an k1.

Figura 5
Evaluaciin de encuesias pars 8 presenlacion de 1207
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4.2. Evaluacion para las muesiras de 60 g

En s figurs 8, se observa que en la percepodn del enmascarante an la prueba 1 (prueba
pilcdo), ngameria Cial, Educacon, ingemnaria Agroindustral, la predominanta fua
muestra 2 (M2} calficado como “moderadamente”, En la percepokin del sabor salado
an la muasta 2 (M2) de la prueba | [prueba pllote) obiuve wna mayor calificacion en
comparacion de los demas. En texdura susve iodas las muesiras obluvisnsn una alta
calificacisn qua va de “moderado” a “mucho” a excepcion de ingeniera Givil s& obituvo
calficaconas bajas. Con respecko al olorfuerle, sa manliens an un rango de “modedo”
a “poco’, 86 decir gque s panelistas percibleron un olor moderado y olros poco. En
sabor amargo ka calificaciin hee nuls, es decir no sndleron el amargor, en jextura
grumosa, odas presentarsn una calficacidon baja a comparacibn con Inganiaria
Agrosnduninial dondie la mias predominania lue ka muestra 4 (M4), En fa parcepon visual
apetacible. tndas maniienen una buena sceptacdn y la mas reeatlants fue la muastra 4
(M4 de ingereria Agraindustial, En inganiera Ciil, ol sator dcido, lud predomnanis
en la muesta 3 (M3). Por Gilimo, an texiurg cramosa, obuvo alas calificaciones y ia
més predomingnte fue la mpeestra 1 (M1) en ingeniaria Givil

Figura &
Evalvacion de encwesias para @ presenfacon o & g
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4.3. Pruebas de nomalkdad para las muesitas de 120 g

Eniaiabla 11, s& ha realizado la prusbs de Kolmogoroy = Smimay y Shapiro wilk, paa
datarminar 51 la muasira de datos sigua una distribucksn normal,

Tabla 11
Pruaba di romaliciadg
Kolmogorov-Smimow Shapiro-Wilk

Estadistico gl Sig. |Estsdistice gl Sig.
MA_1_Sab_Sal 0,267 B2 0,000 0,800 &2 0,000
MA_2 Sab_Sal 0,333 B2 0,000 0,g22 &2 0,000
MA_1_Sab Ama 0,520 A2 0,000 0,333 &2 0,000
MA_2 Sab_Ama 0.530 82 0,000 0,301 &2 0,000
MA_1_Sab_Aci 0,540 B2 0,000 0,17 &2 0,000
MA_2 Sab_Aci 0,540 62 0,000 0222 62 0,000
MA_1_Tex_Sun 0,166 B2 0,000 0,906 62 0,000
MA_2_Tax_Sua 0,143 B2 0003 0,825 &2 0,001
MA 1 Tex_Geum 0,369 B2 0,000 0,605 &2 0,000
MA_2_Tex_Grum 0,386 &2 0,000 0,622 &2 0,000
MA_1_Tex_Crem 0,158 2 000 0871 &2 0,000
MA_2 Tex_Cram 0,148 g2 0002 0,938 &2 0,004
MA 1 Ceor Fuer 0302 G2 0.000 0.B64 2 0,000
A 2 Cor Fuer OLa0 62 0,000 LB B2 10, D
MA_1_Vis_Ape 0,132 B2 0,008 0,951 a2 0018
MA_2_Vis_Ape 0,138 B2 0,006 0.947 62 0,009

Mot Los puntiajes doe la muesira 1 y 2 para sabor salado, amargs y dcida; 05 punkajes
de la mussta 1 y 2 para textura susve, grumaosos y cremoso; ios puntajes de la muesira

2 para olor lusdta y; bs putlajes de b mussia 1 y 2 para visual Bpalitosi No Sigusn
umia distribucidn normal, por o gue se debera emplear estadistica no paramétrica.

Mofa, Los residtados de las proshas de normialidad Eolmogomoy-Smilrmoy y Shapive Wik
para todae B caracterisicas sensonales en la MA_1 vy MA_2 muestran vakwes de
significancia menores & 005, o gee indics qua los datos no siguen una dslibuciin
raprmal. Esto sagnifica que no es adecuacs usar prisbas estadisticas paramatncas para
analizar astas vanables, v sugiere gue soria megor aphcar méiodos mo paramiricos par
obtenar resultados validos an el analise de las caracteristicas sersonales del paté.




4.4. Prueba de de varlanza para la presentackin de 120 g
Enla tabla 12, se realizd la prusba de homogensidad da varanzas para la muesira de
g

Tabla 12
Prueba de homogensidad de vananzy peara by presentacion de 1209
Estadistico
_ delevens gh gi2 Big.

MA_Sabh Sal Se basa en la madia 0,001 1 122 D878
Sebasaenls 0,084 1 122 073
@ediana

Ma_Sab Ama  Sebasa en la media 1.73%2 1 122 0,191
Se haga en la 0407 1 122 D535

. ediana .

MA_Sab_ A Sa basa on la media oazr 1 t22 0,35
Se haga an la 0,205 1 122, 0,651

. _ Qediana .

MA_Tes Sua Se basa en la media gar? 1 122 0,351
Sebasaenla 0,751 1 182 0,384
@ediana : .

MA Tex Grum Sebasa en la madia 0158 1 122 (E00
Soabasaanla o.O16 1 122 0 B0
mediana

MA Tex Crem Sebasaenlamedia 3435 1 122 0,066
Se&bhaga enla 2am 1 122 0,097
@ediana

MA_Cior Fusr 5 basa an la media 0,053 1 22 Q88
Sa basa en la 0,025 1 122 DA

lana )

MA Vi Ape Se basa en la media 0.070 1 122 0,782
Sebasaenla 0077 1 128 0,782
mediana

Nota. Los puniajes de la muesira 1 y 2 para sabor salado, amarge y Acdo; 108 puntajes
de la muesira 1y 2 para fexilira suave, gRumoss v cremoso: los puntajes de @& muesira
1y 2 para clor lueda ; l0s puniajes do la muesira 1y 2 para visaal apdlibhso Bonen
varianzas homogeneas.

Mola, Los resultados de pruebas de homogenaidad de vanare as de Levens indican que,
par odas as camctersticas sensoriales evaluadas (sabor salado, amargo, &cido,
suavidid, edurn grumosa, et I‘I"I:IE-'-L glor heefa, y apaniencia visual), 105 vakiegs
e signdficancia gon superiores @ 005 Esto indica que no existen dderencias
significativas en ka vananza enine 88 muestras. 1o cual exste una Espersion unidomme
enire las variables y confirma gue sa cumple el sspuesto de homopenesatad de




varianzas, permiiendo asi o uso de pruebas paramétricas para & enalsis para el
anlisis esiadshoo en osle caso.

4.5. Rangos
.
Enia tabla 13, s& ha datemminado ks mngos para la presantacion de 120 g

Tabla 13

Rangos para fa presenfacion de 120 g

Rangos

Muestras 12 N F::‘::- E:":;::'

MA_Eab_Ama M a2 E3.06 910,00
M2z a2 B1.84 3840,00
Total 124

MA_Sab_ Ao ] G2 B2 00 3844, 00
Mz &2 E3.00 39046, 00
Total 124

Ma_Saby Sal LT ] BB 006,04
[ F ] B0.40 745,00
Todal 174

MA_Ten_ Suis M a2 2,10 3850,00
Mz a2 B2 00 39040, 00
Total 124

MA_Tex_Grum it a2 B2 7E 3888,50
Mz a2 62,28 386150
Tokal 124

MA_Tex Cram M B2 53,34 a7 .ob
(X1 (] B1.606 283,00
Total 124

MLA_ i Findi M1 a2 110 3784, 50
M a2 63,81 39648,50
Total 124

MA_\ia_Ape 11 a2 E1,.33 J8i2 50
M 1 367 a947 5
Tiotal f24

Mofa. La mussira 1 poses un mayor sabor ameargo segln la opinitn 4 los jeeces.
La mussia 2 poses un mayor sabor &cido segin 1a opinion &e 108 juaces.
La mussita 1 posas un mayor sabor salado segln la opinion de los jueces.
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La muesia 2 poses una mayor texiura suave segln |3 opnidn de los jusces.

L rmuesira 1 poses wd Maynr iU grimosa sagln 1s opimdn de oS jeeces.

La rmussia 1 posas una mayor bexdura cremosa segin la opinidn de los jueces.

La ksl 2 poses un mayor ok fusde sagun B opinion de ks jueces,

La muasira 2 poses una mayor visuslzacion apetitosa sagin la opinédn de los jueces.

4.6. Exiadisticos de prusba

la labla 14. s pueda observar la variacion de la signdicancia asintdfica (bilataraljen
kn prusba do Mann-Whitney v I prusba de Wicoon
Tabla 14
Eglagizbicos de prueba
MA Sob WA Bab MA Sab MA Tex A Tex MA Tox MA Olo MA Vis
) A Al Sal Huin Qrum  Crom ¢ Fubr Ape
Uds Mann-Wiiney  tEAT00 (B0 00 TEQ00 TRET.00  PSCRSD ATDOG 84050 1B45.50

W da Wildoxan 040,00 JB44.00 IT4500 IA5000 INE150 S8ID00 GEAR0 3B02.EQ
F £.358 0458 -06bBE  -D02T  -0087 O34 D44T -0 38T

Sy

T3 1,048 L33 a.5a8 (FRric ] 0TeZ 0BS5S 0714
|

%}Bﬂ de |la muestra 1 y 2 para sabor sslado no tensn dilerencias
signilizativas,

Lo puntajes de la muesira 1 ¢ 2 para sabor amarg no Benen dilerenclas signitcativas.
Los puniajes do b mussin 1 y 2 para sabor beido no efen difproncias significatvas,
Los puntajes de la muastra 1 v 2 para texfura suave no tienen difarancies signifcativas
Los purtaies de B muesire 1y 2 para fexlura grumoso no tienen diferencias
signilicativas.

Los puntiges de la muesich 1 y 2 pafa lexiurm crismdso no beneo diferencas
significativas

MNafa, En la tabla 14 presenda los resultados de las pruebas de Mann- Whiney y
Wilcoxon para comparar 65 caraclerfsticas sensorigles enlre las muestras M1 y M2
Los valores de significands asinbidica [bRaleral) para 1odas las caractarisiicas heemn
mayores de 0085, ko gue indica gue no axisten diferencias estadisticamenta signilicativas
en sabor amarngs, dcklo, salads, suavidad, lexura grumesa, texiura cremosa, olor kiene
¥ apariencia visual entre ambes messtras. Este indica gue las dos muesires fueron
perrcibidag de manera simEar on s caractenslicas sensoriales
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4.7. Pruebas de nomalkdad para la preseniackin de 60 g

Enia iabla 15, & ha realizado la prushs de Kolmogomy = Smimay y Shapiro wilk, pasa
ka determinar si la muastra de dalos sigus una dsiibocion normal

Tabla 15
Pruaba de nomaldad para [z pressmlaciin de &0 g
Eelmagoroy-Smimoy* imo-Wilk

Estadistico  g! Sig | Estadistico gl Sig.
ME_t_Sab Sal 0,209 e 0000 851 it 0000
MB_2 Sab Sal 0,300 &2 0,000 8 62 3,000
MB_3_Sab_Sal 0,258 &2 0.000 .Bre &2 {000
MB_d_Sab_Sal 0. 204 &2 0,000 B3 62 1,000
MB_1_Sab_Ama 0820 &2 0,000 333 B2 1,000
MB_2 Sab_Ama 0,536 a2 0,000 0,273 az 0,000
MB_3_Bab_Ama 0,558 B2 000 {200 L 000
MB_4_Sab_fma 538 & {1,000 @253 ik &,000
MB_1_Sab Ao 0.540 2 0,000 17 a2 0,000
MB_2 Sab_ Ao i, 000 B i, 000 i, DY Lk i, 000
ME 3 Sab Ao 1,540 B .000 g,17t Bz 000
MB 4 Sab Ao 0,000 & .000 {00 f2 000
MB_t_Tex Sua G21r iy 100 213 i) 0D
MB_2_Tex_Sus 3178 it 0,000 832 62 0a2
MB_3_Tex_ Sas R B2 000 0,840 a2 0,00
MB_d_Tox_Sus 47 &2 0002 0,831 a2 002
MEBE_1_Tex Grum 0,481 v 0,000 0,481 az 0,000
ME 2 Tex Grum 0,505 B2 000 441 a2 000
MB_3_Tex_ Cram 0,528 10,000 0 3dB i) i, 000
MB_d_Tex Grum 0,532 B2 0000 0312 82 0,000
KMB 1 _Tex Crém 0,140 0004 654 B2 k02
ME 2 Tex Crem a,132 &2 0,008 5l a2 a0
MB._3_ Tex_Cram 3150 - (LR e g 0.52R Li ) 001
ME_4_Tex_Cram 3,761 B 0,000 542 52 1,005
MB_1_(Hor_Fuer 02648 &2 0,000 0,66 62 0,000
MB_2_[Hlor_Fuer 0,239 &2 0,000 i, 836 62 003
MB_3_(dcr_Fuar 0,289 G2 {00 i B4 ik 000
MB_4_(Hor Fuer 0,268 B2 0000 [LRE AR B2 000
MB_1_\Viz_Ape 0,70 0,000 (LR 1 a2 F012
MB_2_Vis_Ape 0,148 &2 0,002 0,847 i) 0,003
MB_3 Vis_Ape g.170 B2 0,000 0,554 B2 0,021
MB 4 Vis Ape 0,188 52 {1,000 04T [ [REAL
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Noda. Los potsjes do s muestm 1, 2 3y 4 pava sabor salodo, amargo y S0 log puntaes do la muesim
1. & 3 yd pam leaturs sume. grumoan y cemoso; kon puntnpes de | sirn 1, 2, 3y 4 para olor fuarde y
b pufiEajEs di ke imdnibin 1. 200y 4 pans iiinl st ond oo SHjunin i ceesiliiceds PoEmial, por It i Be
chismad s ernjilani eslackelicn i paardincs

s Los resultados de piusba de nomaldsd Koimogomiy - Smimey y Shapino Wik para e muesiss
MB_1, ME 2 MBE 3 MB 4, mueniran voloos oo signfoancin (Sig) do Q000 paen lo mayoria de e
caratiansices sansoriaks, o qu indica que no &I owunpln @ nomalidad en los dabos anelizados, ya que
solon ks vakamn o0 manones & 005

4.8. Prueba de homogeneidad de varansa

En la tnbla 16, 52 realizd la pruaba da homogeneaidad de varianza pam a presaniacion
de B0 g

Tabla 16
Priaba de homogensidad para Ilm:ﬂﬂfﬂiﬂ*! e &0 g
1
Estadistica
2 5
de Levens an ol Sig
MB_ Ssh Sal S5 basa en la madia 4,138 3 2dd 0,007
LSz bassenls
0 Ea0 | 244 0,565
MB_Sab_Ama Se bassen la media 0.B45 3 244 0,470
Ssbasaenla
4
s o216 3 2 0, B85
MEB_Sab_Aci Se basa en ia madia S804 3 244 0,00
Esbasaenls
1 244 .
- e 11 a 0,257
ME_ Tax_ Sua Ba basa en la madia @111 a et 0554
Sebasaenia
ohaz 3 24 0,554
ME Tox Grum  5e basa en la modia 8,539 d 244 0, 00
So basa en la
160 3 244 0,083
modiana o ° sl
MEB _Tex Crem 5o basaen & media 2310 3 fad 0.0
S& basaen la
s 1854 3 24 0,138
ME Dfor Fuer  Se basasn la mégdia 3,385 d 244 0,018
Se basa en la
2183 3 i T 0, ek
rdliana
MEBE_vis_#Apec  Se baseen la media 0agy 3 24 0777
Bebesnen ln 0,501 3 244 0682
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Noda. Los pumnjes do b masssivn 1, 2, 3y 4 parn sabor BT PO Thenan VananELs Romogonnn | paa sabor
smngo lonen vananzm homogéneas, pars sabor fcico no {enen saranres homogéness. Los puntass
b b Fruailin 1, 3y 8 faie Deluii Blased Bt vanmiEan hom oo 56 e N gRumioda o e
iR horrogdnang pars bevbutn CremoRa BRnan vEfanias homogpsnaas

4.9. Rangos
Enla tabla 17, s& muestra los rangos para la presentacion da 60 gr

Tabla 17
Hanpos para ia presgniacun de 60 g
- 'ﬂin;h'h_iv?--l N Rango promedio
Mif_Sabh_Sal 1 B2 12714
[ 1 B2 13123
M3 i 12550
[LE] 7] 14,14
i ! 248
_Sab_Ama 1 B2 12703
a2 &2 12314
M3 a2 124 82
521 62 122
| 2ilE
"MiB_San_Aci Eig €2 126,50
5 H B2 12250
k] &2 126,50
(AL} B2 122,50
L 5 ] 248
ME Tex Sua M1 B2 114 98
M i) 10
i3 62 130,73
(AL 142853
e L s El 248
KB Tax Grum [ 1] 2 131 62
w2 B2 127.23
[k B2 120,50
(AL 2 118,656
- g 248
MB_Tax_Cram Ml B2 135,06
M2 ] 105,14
5] B2 F2EE1
[ 5] a2 124,18
Bal 248
B_Olor_Fuge =11 82 23,65
[ B2 127,15
M3 B2 12318
K4 B2 124,42
| 248
W8_Vis_Apec E‘:‘ w2 11188
M2 82 2827
Mi B2 13127
(50 B2 126,57
Totml 248

Nota La rmuestrs 1 posos wn mapor sabor amae segun b oprsan e s peces,




La mussha 1 y 3 posod un mays sabor acido segun |a opinian do os jueces.

La mussin 2 possa un mayor sabor salado seqgin @ opinin de jos gces.

L musssing 4 gt R M WoLrn sulve 2egin | open o 10g. jusm

L MUEEITE 1 [rivfeied LN MY MILEN (RUENOEA B i3 apniin oo 108 misces

La mussgina 1 s wn@ mayor exem cumosa segan la opanion de los juaces

L mussing 2 posses N Myt ofr Fune segan I opaman o s jaies

La muesing 3 poses ana maynr vsuaizacitn apeiiosn sogln Ll epinds te os jusces.

4.10. Estadisticos prusba
Enla tabla 18, s puede observar la vanacién de la sgniicancia asimotica en la prusba
e Mann-Whitney v in pruaba e Wikcoxon,

Tabla 18
Esfadis oo o prusbia
MB Sa MEBE Sz MB Sa MB Te MB Te MB Te MB Ok MB_Vis
b Ssl b Ams b fAci x Sus x Grum x Crem r Fusr _Apec
H da Kinushal:
2,772 a2 4,049 B.545 3862 A.63%8 0,130 2,755
o 3 3 3 3 3 3 3 3

Sig. asnittica 0537 08 0,256 0,036 oFGE 20D 0,583 424
Noda Lo porrises o o st 1, 23 v 4 paie sabor salsca no [snen dileisncias sigmiicatives

foo Erinminas de W musalrn 1. 3, 3y 4 paen anbor SMan o 1 dfesnncas signiic alhias.

Lios praninjes che o rmosessirs 1, 2, 3 ¥ 4 porn swbor &Cido no Benon diteroncias sgnficalian.

Lovs paninges de ba s 1, 2 3y 4 porn estune suave lenen diesncas sgnilicalvas

R0 grarmlijes o & rrosspien 1, Jy A pR Ba1ling QUM mo Gavsn ciiarancas sgnlicaivos

Los parniajes el mussica 1, 2,3 y 4 para hewiura cremcso no Gonan dierencias sgnilcatvs.

fLod perrlnjos de i Fsessira 1, 2 3y 4 gaen olor heede o Benen diersncon sgnhicatavas

Lo prariijies o b Prossgieg 1, 3, 3y 4 paen il g a nd Genan Slaerciae ggynical ey




CAPITULD V: DISCUSION

En la presenlg invasiigacdn se elabors un pald de higado de bonilo y bovino,
empleando extracio de roman como enmascarante sensodal, con wn anfogue en la
acoplasion, la composicion prootimal, andisis Bsicoguimesn 'y microbiolbgioos. En
r:nmpan'mhﬁﬂnn investigacionss previas, coma o de Silvesine (2022, en Bolivia, quien
elabons un palé a base de carne @ higado de lama, se evidenco un enfoque similar en
&l desamollo de producios nnovadores 2 partir de recursos regeanales subuliizados. En
ambos estudios, & Importancia de la evaluacion sensonal y la aceptabiidad del producto
resultante fue lundamental) sin ambargo, en esle eshufio se obsend una prederencs
martada o b masestra de 80 gramas (promadso de aceptabilidad de 131.27) frente &
fa muestra de 120 gramos, miendras gue en & esiudio de Sivestre e analisia sensorial,
sungue limiado a un panal dé 10 personas indico una aceplabilidad promeladora pans
el paté de fame, Esto sugiere que el uso de exiracios enmascarants como el romen
puada patenciar & aceplambn dal produchs an panalis sansorales mads amplios, coma
&l de 120 personas en esle CREO.

Por otra parte, Salinas v Lara (2024) en Perd -al.auu'um paats de pescads
i partir de residuss del Bonilo ¥ caballa, wWilizando mislodos estadisioos gurosos (oemo
prueba i-student} para validar la eceptabidsd del producte. En ambos estudios, se
dasimca la utilizacion de sehprodwectns pasquenss, o cual mprasenta wn avance an la
VRIOTZACION O TECUMsaS pof aprovechados, confrbuyends al desarmlio sostenible. A
dilerancia dal prasente estudio, gua anconbd que la moestra con aximcto da omang
presentsba alta cabdad aceptabilided sin necesidad de combinaciones adicionales,
Salingy Lara exploraron 8l uso de complemanias coma calé y galetas, obsenando una
plts peeplabilidad (valores de t superiores al ofitico &n ambas presentaciones), Esio
regalts b versatiidad del higado de bonfo cuandd s8 combina con o extracto de romero
pare mejorar al sabor, mostrando la eleclvidad de esie enmascaranie sensonial en la
aceptacion del paté en lorma basica

Par otrg lade, Mamanl (2023} an Tacnd. gue elaboro dedos dé pescado con
boniio y harina de cafiihua, enfocado en 8 composicion proximal y sensorlal, muesirs
paralalsmos con el presents frabajo en cuanto a la necesidad de evaluar la composcidn
prosdimal y la seguridad mieroboldgica. En el caso del patkd de higado de bonils v boving,
a8 obbuvieron 15.22% de profeinas ¥ 18.16% de grasa. con una humadad del 62.54%,




ar

i que sa almea oon los valores mutrivos espedaios para este po de producto. Por su
parie. Maman, evidencio que la adicidn de a hanina de catihua al bonio mnlluls en s
faxtura =in compromeler signiicatvamente la percepcidn de lextura. Ademas. bos
anaktis microbioidgicos de ese esiudo mosinanon una carga mcrobiana Infador a fas
10 WFCYg, similar a los sstdndares de seguridad enconirados en la investigackin de
Marnani para producias di arigen marino. E5to valida gue e pabé de higado die bonita
¥ BOVING Con Bairacio de mmero o S0k 85 sersonalmenle aceplabie, Sind Embien
segura pam ol consuma, suparnda asi ios requerimienios de caidad micrabioddgca an
productos siméanes.

Finalmente, Mandils (2013) &n Aequipa. gulen hmmm?ﬂnﬂqﬂ:am
do cama do anchoweta con grasa vogetal En ambos estidios, la soleccdn y
combinacion adecuada de ingredientas fueron esenciales para optimizar la aceptacion
sensshial diel products, Menlras que ManBlla gnoonin gue la mejor comBmasion ari
7T5% de pulpa da anchovata v 105 de marganna , an & presants irabajo fa combinacion
cplima s laged con una mastla de 25% de higado de bonélo, 30% de higado de boving,
3% de grasa ¥ B% de mgredientss no cmicos, destacando &f ol de romeno como
enmastaranie y moniribuyendo asi ln mejors del perdil sensoral. Ambos esiudios,
farniyién hicieron hincapsd en |8 mgonancia del ratamisnts Ermaco. Manllla svalud
fomperaiuras da precoccion para dolerminar o liempo v lemperabura mas adecuado
{(T0*E duranie 15 minulos), mientras gue en este estudio fue emplesds directo a 00
por 10 mindos, ogrands consansar el parfil organoléptico. En ambos estudios. la
seguridad y 1a composicdn proximsl del producko final rellejen gue kos paramalros da
alaboracion emplaados heeron aficaces para asegurar & estabilidad microbiolbgica y
sensonal, oon frvales o microorganismos por Gl & 0s limikes esiablocdos v un
pedil nuincional con aio contenido do praweinas (15.22%) y bag carbohidraics (0.75%)
Ademéas, s estabilidad de s grasa y el contenids de lipidos fueron aspectos relevanies
an ambos estudios, ya que Mantilla evalub los mdices de partiidos pam astimar la vida
il ded producin. esiableciéndoia an 53 dias. En este trabajo, aungue no se reafizd una
evaluackn directa de la oxidacion lipidica, el uso dal exiracto de romero podria habar
aponado un electo antioxidante adiclonal, beneficlando poteroialmenis |a estabilidad de
los lipidos ded patd. Este aspecio resalta & ulilidad diel extracio da romero no solo Goma
enmascaranie, H’Iﬂ- tambkEn como un posible protector frenks a8 la oxidaceon, o cual
saria venlajoso en la projongaciin de vida diil del paté de higado de bonito w boving.




CONCLUSIONES

S logrd desamallar un pate a base de higado de banlio v boving ulilizands romeand oomo
enmascarante de sabor. Loa resultados mostramn que i presenacibn de 60 gamos,
en paricular la muestra 3, akcanzd un rangd pomedio de acepiabilidad de 131.27,
superando a la presentacion de 120 gramos de fa muestra 2, que obluvo un rango
promedio de G367 Eslo indica una mayor preferencia de la poblacion hada la
presantaciin de menor tamaho, especialmante &n la formulacion de e muestra 3.

Sa idantifico que la fermiulacion mas agecunda ug la muasita 3 an 5u presentacidn de
&0 gramos. la cual consisiid en un 25% de higado de bonito, un 30% de higado de
biving, wn 379 de grasa i 8% de insumdas no camicos inchvendo extrecto 08 romeno
como enmascarante. Esta como posicion presento mejores caractaristicas sensonakes
e comparacion con la muesie 2 en la presentacstn de 120 grameos. gue confenla un
0% de igado de bonilo, un 28% de higado de bovind, un 3™ de grasa y un 5% de
NEUMa No camico (exdracio de romen).

Se logro evaluar que 8l elecio del enmascarenie del romero aplicado al paté de higado
de bovino y bonito, s obluvwe una alla aceptabilidad del 80% y un minimo del 0%, ya
que no s& percibleron sabores amangos, Acidos.

D acusrdo a los resuliados de andliss prosimal i (Eicoquimcos, el paté o8 destacado
por suU alts contenidos an grasas v proleinas, o gue o comviede an wn alimento
enanpdlicn y nuititivo, Sin embarge, deblido a su elevado contenido calbrioo y graso, s
recomiends wn oonsumo modesado, especialmants para aguallzs gue confrolan su
ingeEsta de grasas. El bajo nivel de carbohidratos indica qua no bens aditivos Aoos an
arucanes o harinas, mieniras que et pH refieja tanio fa estabilided del producio Gomo su
calidad ogaraliptica, va que un pH entre 4.5 v B @8 fipico on alimontos protesacdos
comd pakés. Por obro lado, los resultados microbiologicos del paté de higado de bonito
¥ Bowing con exirclo 48 (OMED COMO SNMASSARTE, Muesing que Bﬂ'ﬂhﬁ e
microorganismos evaluados estan por debajo de os limies, esio indica qua &l pats
cumple con los estindares microboidgices de segundad almeantana, ya que todos los
COnieos de mICrorgartsmos estan an nivelas por debapn de 10 unidades foemedorss de
enlonia por gramo (UFC/g), o que sugiers una baja carga microbiana. La ausencia do
Salmonelle spp es paticulamments relevante, ya que asegua que &l producio es seguro
para @l consemo humano en cuanio & este patbgeno,
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RECOMENDACIONES

Sa recomienda realizar més ivestigaciones solbwe of aprovechamianto pars af COnseEms
directo, ya gue esludios adicionales podrian enfocarse en lg valonzacin de esios
productos. Esta investigacion no solo ayudaria al impaclo ambiental, sing que lamikén
podria crear nueevas oportunidades de innovacion en la induesiria alimamaria,

S eoomlanda énfocar la productidn an la presontacdn de &0 GrEMOS, Y qud o8l
apcian recibih mayor preferencia de s consumichones en comparacidn can la de 120
gramos, Esto indica que la porcian mas pegueria es parcibida como mas convanients y
atractiva,

Se recormienda congiderar la lormulacidn de la M3 de la presentaciin de 60 gramos con
25% de mgado bonilo, 30% de higada de bovng, 37% de grasa y 8% de ingrediontas
o CAMICos (extracio de romen), como base estandar an la produccion, pero también
sara valioso reslizar estudios adicionales para axplorer Bjusiss en los poreentajes da
higado y extracto de romen, Esto pemmitiria optimizar ain mis las caracteristicas
sansonales y alcanzar una aceptabilidad Inchuso mayor en fubunos lanzamienios.

Se recomiands resfzar investigacionsgs sobre el uso del exiracio de mmam Como
enmascaranie, dado que s& logrh una aceplabilidad del 50% en ol paté de higado de
bonito v bovino, Estas investigaciones pueden explorar difersenies concentracionss de
extracio de romero ¥ su electo en las caractenistices sensornales en el prodecto, con &l
fin d& optimizer su formolacion v aumentar sbn mas |8 acoptabided entre los
consmdones.

S0 moomienda que, aungue ol paid presonta un alto conbeniks do grasas ¥ prolainas,
o gue ko hace nulrtivo y energébco, s8 enfatice la impottanca de su consumo
mmodaradd, especialments pEra adqualios que coniolan $u ingests de grasas debidn &
sU alevado contenido calinco, Ademas. 58 sugiers promacionar la mformacion sobre su
Bag nivel de carbohidatos v la ausenda de aditives Acos an lﬁﬂl‘ﬂ @ hannas,
desiscando su pH gue s8 encuentra en un rango esdecuado para garantizar g
estabilidad y calidad del producto, Por Glimo, 60 debe continuar moniloreando 10s
mveles microba b geeos panm asegurar gue el paté se mantenga dentro de los estdndares
i seguridad aimentana
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Anexo 2. Andlisis microbiolbgico
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Anexo I.Andlisls fisicoguimico y andlisis proximal
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Anexo 6. Consentimiento de aprobacidn del instrumento
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