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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo elaborar un paté a partir de higado de bonito (S.
chiliensis) y de bovino (Bos taurus), incorporando extracto de romero como
enmascarante sensorial. La metodologia empleada fue de tipo experimental, evaluando
la combinacion de cuatro componentes en la formulacion de paté: higado de bonito,
higado de bovino, grasa (constante en todas las muestras) y extracto de romero como
uno de los ingredientes no carnicos. Las variables de interés incluyeron aceptacion
sensorial, composicion proximal, analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del paté. Se
realizaron pruebas de normalidad (Kolmogorov — Smirnov, Shapiro Wilk) y pruebas de
homogeneidad de varianzas (Levene) para evaluar la significancia estadistica en las
diferentes caracteristicas evaluadas. Los resultados mostraron que la presentacion de
60 g fue la mas aceptada, particularmente la muestra 3, compuesta por 25 % de higado
bonito, 30 % de higado de bovino, 37 % de grasa y 8 % de ingredientes no céarnicos
(incluyendo extracto de romero) superando a la presentacion de 120 g de la muestra 2,
gue obtuvo un rango promedio de 63,67. En analisis fisicoquimicos y de composicion
proximal, el paté presento un pH de 5,35, un contenido energético de 236,32 Kcal/100
g, Y una composicion de 0,75 % de carbohidratos, 19,16 % de grasa, 62,94 % de
humedad y 15,22 % de proteinas. Estos valores sugieren que el paté es un alimento
con alto valor energético y en cuanto a sus resultados de analisis microbiol6gicos mostré
gue los niveles de microorganismos evaluados se encontraron por debajo de los limites
establecidos, demostrando que el paté cumple con los estdndares de seguridad
alimentaria. Todos los conteos estan por debajo de las 10 unidades formadoras de

colonia por gramo (UFC/g), lo que refleja una carga microbiana baja.

Palabras claves: Higado, paté; andlisis fisicoquimico; analisis microbiolégicos;

composicion proximal; romero.
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ABASTRACT

The objective of this study was to elaborate a paté from bonito (S. chiliensis) and bovine
(Bos Taurus) liver, incorporating rosemary extract as a sensory masking agent. The
methodology employed was experimental, evaluating the combination of four
components in the paté formulation: bonito liver, beef liver, fat (constant in all samples)
and rosemary extract as one of the non-meat ingredients. Variables of interest included
sensory acceptance, proximate composition, physicochemical and microbiological
analyses of the paté. Normality tests (Kolmogorov - Smirnov, Shapiro Wilk) and
homogeneity of variances tests (Levene) were performed to evaluate statistical
significance in the different characteristics evaluated. The results showed that the 60 g
was the most accepted, particularly sample 3, composed of 25 % bonito liver, 30 % beef
liver, 37 % fat and 8 % non-meat ingredients (including rosemary extract), surpassing
the 120 g presentation of sample 2, which obtained an average rank of 63,67. In
physicochemical and proximate composition analyses, the paté presented a pH of 5,35,
an energy content of 236,32 Kcal/100 g, and a composition of 0,75 % carbohydrates,
19,16 % fat, 62,94 % moisture and 15,22 % protein. These values suggest that the paté
is a high-energy food. As for the microbiological analysis, the levels of microorganisms
were found to be below the established limits, demonstrating that the paté meets food
safety standards. All counts were below 10 colony-forming units per gram (CFU/qg),

indicating a low microbial load.

Keywords: Liver; paté; phytochemical analysis; microbiological analysis; proximate

composition; rosemary



INTRODUCCION

En la presente investigacion, se busca contribuir la mejora de la situacion nutricional
mediante el aprovechamiento de subproductos hidrobiolégicos, en particular el higado
de pescado. Este estudio se centra en la elaboracién de un paté de higado de bonito
(S. chiliensis) y higado de bovino (Bos taurus), con extracto de romero con el objetivo
de demostrar que este extracto actia como enmascarante sensorial sin afectar sus

caracteristicas del producto.

El capitulo | aborda el planteamiento del problema de investigacién, el que se
expone la justificacién de su importancia, asi como los objetivos y la hipotesis planteada.
En el capitulo Il abarca con el marco tedrico, con estudios e investigaciones que estan

vinculados con el tema.

El Capitulo Ill, se enfoca en la caracterizaciébn experimental del estudio,
analizando como las diferentes mezclas de ingredientes y el extracto de romero
impactan las variables dependientes, tales como el analisis sensorial, la composicién

proximal, analisis fisicoquimicos y microbiolégicos

En el Capitulo IV, se presentan los resultados obtenidos y se realiza una
comparacion estadistica, donde las pruebas de Kolmogorov — Smirnov y Shapiro Wilk
indicaron que los datos no seguian una distribucion normal. Ademas, se aplicaron
pruebas de homogeneidad de varianza Levene para asegurar la consistencia en las

mediciones de las caracteristicas sensoriales evaluadas.

Finalmente, en el Capitulo V se hacen las discusiones, las conclusiones y
recomendaciones derivadas de este estudio, con el propésito de validar que el extracto

de romero actlia como enmascarante en el producto.



CAPITULO I: EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Descripcion del problema

Los cambios en la alimentacion se han convertido, en uno de los principales temas
destinados a mejorar la situacion alimentaria, por ello existen una infinidad de productos
nutritivos que tienen un origen en los alimentos, estos se introdujeron en el campo de la
nutricién junto con ello los avances cientificos y tecnolégicos que promovieron a su

desarrollo.

Sin embargo, un alimento de gran importancia que muchas veces se ve
despojado o rechazado en grandes volimenes, es el higado de pescado. Este
subproducto hidrobioldgico constituye aproximadamente el 60% del peso total de este
recurso, el cual posee valiosas propiedades nutricionales pero su consumo no es hien
aprovechado debido a que no es muy apetecible ni atractivo. En vista de esta situacion
existente que conlleva problemas ambientales, es importante no desperdiciar este
alimento y darle un valor agregado con la tecnologia apropiada para la transformaciéon

a nuestro recurso pesquero.

Segun Fernandez (2021), sefala que el consumo de alimentos elaborados a
partir de higado aporta una gran variedad de nutrientes, tanto el bonito como el de
bovino, ya que estos contienen hierro, vitamina A, D, B12, riboflavina, &cido félico, zinc
y entre otros. Cabe resaltar que el bonito es rico en omega-3, favorable para la salud
cardiovascular, ocular y cerebral. Mientras, el de bovino es destacado en hierro, aporta
en la produccidn de glébulos rojos de manera que ayuda a combatir la anemia y protege
el sistema inmunolégico. Ambos, ofrecen una combinacion dnica en nutrientes
esenciales, pueden complementar a una dieta equilibrada y mejorar la salud en general

de la poblacién.

Por ende, con este estudio de investigacion se busca establecer una formula
obteniendo de ello un pate a partir de higado bonito y bovino con extracto de romero
como enmascarante, de tal modo que con nuevas alternativas se va logrando una mayor
aceptacion y va siendo asimilado a nuestro consumo, de manera que garantice la

seguridad alimentaria, reduzca los desperdicio y asi contribuyendo al medio ambiente.



1.2. Formulacién del problema
1.2.1. Problema General
¢, Cual sera la formulacién de paté a partir de higado de pescado bonito (S. chiliensis) y

de bovino (Bos taurus) con extracto de romero como enmascarante sensorial?

1.2.2. Problemas Especificos
a. ¢Cuales seran los parametros 6ptimos a partir de higado de pescado bonito

(S. chiliensis) y de bovino (Bos taurus)?

b. ¢Cual sera el efecto de la adicibn del extracto de Romero como
enmascarante y sus caracteristicas sensoriales en la formulacion de partir

de higado de bonito (S. chiliensis) y bovino (Bos taurus)?

c. ¢Qué caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y composicion proximal
presenta la formulacion de paté a partir higado de bonito (S. chiliensis) y

bovino (Bos taurus) con extracto de romero como enmascarante sensorial?

1.3. Justificacién e importancia de la investigacion

Desde el punto de vista social, la elaboracién de un producto innovador no solo ofrece
una alternativa alimentaria interesante, sino que también tiene el potencial de generar
impactos sociales positivos al promover el aprovechamiento de recursos locales, como

se abordara en esta investigacion.

Desde el punto de vista econémico, la tendencia actual en la produccion
agroindustrial, se orienta hacia modelos de economia circular, donde se busca
minimizar la generacién de residuos, priorizando alternativas que optimicen la
reintegracion de estos residuos de un proceso de materia prima a otro proceso posterior,
el cual promueve su utilizacién integral y oportunidades econémicas para las empresas

industriales del sector en la region.

Desde el punto de vista ambiental, la importancia de esta investigacion radica
en fortalecer el compromiso con el medio ambiente al darle un valor afiadido a este

subproducto, lo cual permite reducir su desperdicio y aprovecharlo.



1.4.

1.4.1.

Objetivos

Objetivo General

Elaborar un paté a partir de higado de pescado bonito (S. chilensis) y de bovino (Bos
taurus) con extracto de romero como enmascarante sensorial.

1.4.2.

a.

1.5.

1.5.1.

Objetivos Especificos
Determinar los pardmetros 6ptimos a base de higado de bonito (S. chiliensis) y

de bovino (Bos taurus).

Evaluar el efecto de la adicion del extracto de Romero como enmascarante y
sus caracteristicas sensoriales en la formulacién de paté a partir de higado

bonito (S. chiliensis) y bovino (Bos taurus).

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, microbiol6gica y composicion
proximal que presenta la formulacion de paté a partir de higado de bonito (S.
chiliensis) y bovino (Bos taurus) con extracto de romero como enmascarante

sensorial.

Hipotesis

Hipotesis General

El extracto de romero actlia como enmascarante del sabor en el pate a partir de higado

de bonito y bovino.

1.5.2.

a.

Hipdtesis Especifica
Sera posible determinar los parametros éptimos a base de higado de pescado

bonito (S. chilensis) y de bovino (Bos taurus).

La adicién del extracto de romero en la formulacion de pate a partir de higado
de bonito (S. chilensis) y bovino (Bos taurus) enmascara las caracteristicas

sensoriales no deseadas.

La adicion de extracto de romero en la formulacion de pate a partir de higado de
bonito y bovino influye significativamente en las caracteristicas fisicoquimicas,

microbioldgicas y en la composiciéon proximal del producto.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
2.1.1. Internacional

Silvestre (2022) en La Paz — Bolivia, su estudio tuvo como finalidad “Elaborar un Pate
utilizando Carne e higado de llama en la localidad de Viacha”, los resultados de
evaluacién sensorial indicaron que tanto por los degustadores (10 personas) como por
el laboratorio el pate elaborado con carne e higado de alpaca puede tener una buena
aceptacion, junto con ello tener una demanda considerable en el mercado. En cuanto a
sus aspectos fisicoquimicos el contenido de humedad fue de 46,59 % (g/100g), dentro
del rango aceptable (NB, 379-1997), mientras que el pH registro un valor de 6,42
mostrandose como limite maximo (NB, 785-1997). En relacién al beneficio/costo del
andlisis de produccioén supera la unidad, lo que implica un ingreso de 0,28 centavos por

cada boliviano invertido.

En ecuador — Riobamba, Machado (2012) se enfoc6 en “Evaluar la calidad de
Pate de higado utilizando diversas especies de animales”, donde intervino el de Bovino,
cerdo y pollo, se establecié una formula para las tres especies, encontrando que los
niveles de proteina fueron similares para el de cerdo y bovino, pero menores en el caso
del pollo. Todos los pates mostraron niveles de grasa considerablemente altos, aunque
los niveles de humedad estuvieron dentro de los limites establecidos por el INEN.
Respecto al contenido de ceniza mostro una ligera cantidad elevada en comparacion a
los otros tipos, pero aun dentro de los estandares normativos. Ademas, el pate de
higado de pollo destaco por sus cualidades sensoriales y los resultados microbiolégicos

gue se encuentran dentro de los niveles aceptables.

Seguln Chuchuca (2023), en Riobamba — Ecuador, en su trabajo evalud la
calidad nutricional de harina de diferentes combinaciones de pulmén e higado de
Alpaca, se aplico un disefio completamente al Azar con cuatro iteraciones por
tratamiento, donde el T4 compuesto por 10% (harina de pulmén) y 90 % (harina de
higado) con un contenido de humedad (6,03 %), ceniza (4,63 %) y grasa (9,54 %), con
un pH de 5,33, destacando su concentracién de hierro con 696,08 mg por cada
kilogramo, arrojando resultados positivos demostrando ausencia de Salmonella y E.coli.

En cuanto a la evaluacién sensorial todos los tratamientos clasificaron como “Neutral”



con una calificacién de 3/5. Sin embargo, el analisis financiero indico que la opcién mas

favorable es aquella que contiene 40-60 % de harina de pulmoén e higado.

De acuerdo a estudios, en Honduras, se encontré a Ruiz (2022), quien en su
investigacion buscé llevar a cabo diversas formulaciones de paté de higado de cerdo
bajo en grasa, empleando fuente tanto animal como vegetal, para ello se emple6 4
tratamientos y uno de control. En su evaluacién fisicoquimica se empleé el disefio
bloques completos al azar, con tres repeticiones, resultando 15 unidades
experimentales. Se aplico el mismo disefio para su andlisis sensorial con tres
repeticiones y contando con un panel no entrenado (105 personas). Se observo que la
adicién gradual de higado junto con la sustitucion de grasa, afectaron los parametros
como color, dureza, firmeza y extracto etéreo (p<0.05). El tratamiento denominado
como T1, que contenia 38 % de higado de cerdo y un 24 % de aceite de canola, resulto
ser el mas aceptado y preferido, lo cual esto indica que es posible sustituir una grasa
animal por una vegetal e incremental el contenido de higado sin comprometer la
aceptacion sensorial. Ademas, al sustituir la grasa por el aceite de canola se logré
reducir el extracto etéreo del producto hasta un 43.28 %, y asi considerarlo como bajo

en grasa.

En investigaciones realizadas a nivel internacional, Ecuador- Tulcan, se
encontré a Erazo (2022), quien tuvo el propésito de reemplazar parcialmente la carne
magra por visceras rojas en la realizacion de una mortadela tipo bolonia, se incorporé
10% de higado o rifidén de cerdo, disminuyendo el contenido de grasa, y se evaluaron
las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales. Para la evaluacién
sensorial se usé una escala hedodnica de siete puntos conformada por un panel no
entrenado de 100 personas, se determiné los tratamientos mas destacados mediante
una prueba de comparacion de medias Tukey con un intervalo de confianza del 95 %.
Los resultados se analizaron haciendo el uso del software infostat, aplicando un disefio
completamente al azar con un arreglo factorial de AxB, donde (factor A: tipo de viscera
roja, factor: % de grasa). Asi mismo, se evalué humedad, proteina, grasa total, cenizas,
pH y contenido de hierro por cada 100 gr del producto, ademas de la dureza, elasticidad,
adhesividad, cohesividad y masticabilidad. EI T2 (con 10 % de higado de cerdo y 18 %
de grasa de cerdo) y T5 (con 10 % de rifidn de cerdo y 15 % de grasa de cerdo)
exhibieron texturas similares en cuanto a adhesividad y masticabilidad, sin diferencias
significativas en olor, sabor y color. El T5 ofrecié un mayor porcentaje de proteina (15,91
%) y grasa total (9,32 %), mientras que el T2 present6é un mayor contenido de hierro por

cada 100 gramos del producto (2,96 mg). Los resultados cumplen con los requisitos



para cubrir las necesidades diarias de hierro y estan en conformidad con las normativas
INEN 1340:94 e INEN 1338:2012.

Castelo (2012), en Ecuador — Riobamba, empleé un método experimental con
la intervencidn de cuyes e higados, donde se elabor6 dos tipos de pate envasado al
vacio F1 (50 % de higado — 50 % de carne), F2 (60 % de higado— 40 % de carne). Estos
fueron sometidos a una evaluacién de aceptabilidad mediante un andlisis donde se
identificé que las caracteristicas sensoriales mas influyentes fueron el sabor, la textura
y el olor, resultando F2 como la mas optima. El andlisis Proximal de F2 revelo la
siguiente composicion quimica: 42,2 % de humedad, 25,2% de proteina, 20,2 % de
grasa, 7,2 % de ceniza, 2,9 % de carbohidrato y 2,3 % de fibra. Los resultados de la
estabilidad del producto envasado al vacio y almacenado en refrigeracion reflejado
como recuento de aerobios mesdfilos (RAM) de 9.6 x1072 UFC/g, las caracteristicas
sensoriales, el contenido de nitrégeno basico volatil del 17 % y un pH de 6,33, hasta la

tercera semana se encontraron dentro de los valores establecidos por INEN 1338.

2.1.2. Nacionales

Por su parte, Salinas y Lara (2024) en Huacho — Perq, tuvo como propdsito desarrollar
una pasta de pescado a partir de residuos principalmente de bonito y de caballa
generados en una planta de conservas, evalu6 el grado aceptabilidad, donde la cantidad
de muestra fue de 1000 g para la obtencién del producto, participaron 60 jueces en la
degustacidn, se hizo la recopilacion de datos a través de encuestas y tablas, se trabajo
con el SPSS y se empled el método del t-student. Resultando que para la pasta de
pescado se obtuvo un valor de 3,4, esto al ser verificado con el punto critico de 1,6711,
se observd que el valor de t es superior al punto critico. De manera similar se realizé
para la pasta de pescado acompafiado con café y galleta, donde t- student arrojo un
valor de 6,7 que también fue superior al punto critico de 1,67111, de tal manera que en
ambos la pasta de pescado tiene un alto grado de aceptabilidad segun tablas de

calificacion y ademas los analisis de laboratorio confirmaron su calidad adecuada.

En su investigacion realizado por Jiménez et al. (2021), en Puno, tuvo el
propésito de realizar un embutido denominado “Paté” utilizando carne mecanicamente
recuperada de la Trucha arcoiris, donde intervino la extraccién de la carne de los restos
de la materia prima (trucha) que fueron procesados y se les afiadié una mezcla de una
cantidad de 0,02 % (a-tocoferol) y 0,05 % (acido ascorbico). Se empled tres mezclas:
PCR1 (80 % carne cocida y 20 % carne cruda), PCR2 (90% carne cocida y 10 % carne

cruda) y PCR3 (100 % carne cocida), donde cada una de estas mezclas se llevd a cabo



tanto su andlisis quimico proximal como sensorialmente, siendo esta Ultima realizada
por un panel no entrenado conformado por 30 personas, haciendo el uso de la escala
heddnica de 9 puntos y todas obtuvieron una calificacion de promedio 6 indicando un
me gusta moderadamente, sin embargo, la destacada fue PCR3, que presento la
siguiente composicion: 64 % humedad; 16 % grasa; 12,5 % proteinay 3,5 % ceniza.
Finalmente, el Paté revelo un alto valor nutritivo y una buena aceptacién sensorial, lo
gue indica que es una opcion efectiva para utilizar los subproductos del fileteado de

trucha.

Segun Mantilla (2013), en Arequipa, realizo un estudio donde revelo los
parametros para la elaboracién de paté embutido utilizando carne de Anchoveta con
grasa vegetal, estudio el tiempo y temperatura de precoccion de la pulpa de anchoveta
gue fueron (70, 75 y 80°C) y (12, 15 y 18 min), analizo el tipo y cantidad de grasa
(manteca vegetal, aceite de girasol y margarina). Determino la formula adecuada y
evalug la actividad de la grasa durante el almacenamiento para la vida Util del pate. Los
resultados fueron que el mejor tipo y cantidad de grasa fue a 10 % de margarina con
una prueba de preferencia de 30 panelistas, la etapa de precoccion fue evaluado con la
prueba de Friedman con 70 °C y 15 min, siendo el mas adecuado después se evalud
dos formulaciones de 70 % y 75 % de pulpa de anchoveta, donde la mas idénea fue la
de 75 % aplicando la prueba de Friedman. Se evalué los indices perdxidos del paté,

indicando una vida Util de 53 dias.

Por su parte, Corilloclla (2011) segun en su investigacion evalué las
caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de paté elaboradas con
higado, carne de pollo y se formul6 (higado de pollo, carne de pollo, grasa): (25 %: 20
%: 40 %); (30 %: 30 %: 25 %); (35 % :25 %: 25 %) y (38 %: 22 %: 25 %) denominados
T1,T2, T3y T4. Se analizé la composicién quimico proximal del higado y carne de pollo.
Mientras que el analisis sensorial se aplico el Disefio de Bloques completamente al
Azar. Se obtuvo aceptacion del paté en funcidn de las caracteristicas del olor, sabor y
textura, pero no color. El mejor tratamiento fue T2, paté formulado con 30 % de higado
de pollo y 30 % de carne de pollo y 25 % de grasa de cerdo, el cual alcanz6 valores
superiores en los atributos y fue calificado como “Me gusta mucho”. Las caracteristicas
fisicoguimicas que presenté el paté fueron: Humedad 57,40 %, Proteina 14,81 %; grasa
24,82 %; ceniza 1,30 % y carbohidratos 1,67 %. Los resultados microbiologicos fueron

por debajo de los limites establecidos en las normas legales.

Al respecto Rodriguez y Sosa (2010), en Huancayo, determinaron la formulacion

Optima para el procesamiento de paté a partir del higado y carne de cuy, para las tres



formulaciones que se realizaron con pruebas preliminares, se analizd la composicion
guimica del higado y carne de cuy, en las cuales fueron evaluadas sensorialmente para
cuatro atributos basicos: (untabilidad, color, sabor y olor), utilizando una escala
heddnica de 5 niveles con un panel no capacitado de 30 jueces. Posteriormente fueron
analizados mediante DBCA, se encontr6 diferencia significativa, y se aplicé la prueba
de promedios Duncan, siendo el tratamiento de mejor aceptacion la formula 3 (40 % de
higado de cuy, 40 % de carne de cuy y 20 % de grasa dorsal de cerdo), fue sometida a
pruebas de control, en la evaluacién reolégica resulto que el paté de cuy exhibe un fluido
no newtoniano del grupo de los dilatantes. El rendimiento del paté tuvo el 122,29 %

teniendo cada paté un 96 g a precio de 2,94 nuevos soles.

2.1.3. Local

En la investigacion llevada a cabo por Mamani (2023), en Tacna, busco elaborar dedos
de pescado utilizando bonito y harina de trigo, analizando el efecto de la adicion de la
harina de Cafihua y evaluando sus caracteristicas sensoriales, microbiol6gicas y la
composicion proximal. Para ello, se opt6 por un disefio de bloques al azar para analizar
el impacto de la harina de cafihua en diversos atributos sensoriales en diferentes
proporciones TO: 0 %; T1: 1,5 %; T2: 2 %; T3: 2,5 %, manteniendo constante el 70 %
de pulpa de bonito. Se realizo el analisis de varianza con un nivel de significancia del 5
% para la evaluacion de la aceptabilidad, donde se encontré que la harina de cafnihua
tuvo un impacto significativo (p valor < 0,05) en la aceptabilidad sensorial de color, olor
y textura, aungue no mostré un efecto significativo en sabor. El tratamiento que mostré
mejores resultados fue T2 (2%) de cafihua, que alcanzo la mejor calificacion en olor,
sabor y textura, y el segundo lugar en color. El analisis de Friedman no evidencio
significancia en ningln atributo, salvo en textura. La composicién porcentual del T2,
considerado el mejor tratamiento, presentd 3,0 % de lipidos, clasificAndolo como bajo

en grasa, y su perfil microbioldgico lo considera seguro para el consumo.
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2.2. Bases Tedricas

2.2.1. Paté

2.2.1.1. Generalidades

El paté se define como un alimento que se elabora principalmente con carne y/o higado,
aungue puede incluir otros ingredientes como grasas, especias y aditivos permitidos.
Estos elementos son procesados y emulsionados para conseguir una textura suave y
cremosa. Su capacidad para ser untado se debe a la presencia de grasa, siendo
fundamental que las particulas de grasa, agua y proteina, estén distribuidas de manera
uniforme para crear la emulsion Si el paté se elabora con higado de una especie
diferente a cerdo o res, y esta representa mas del 50 % del producto, es necesario
especificar el nombre de la especie (NTP.201.046:1999).

2.2.1.2. Insumos
Segun Rodriguez y Sosa (2010), nos dice que para la elaboracion de un Paté esta

conformado por:

a. Higado: El higado desempefia un papel crucial en la creacion de emulsiones,
por lo que es fundamental asegurarse de su frescura. Los higados envejecidos
pierden estas propiedades emulsificantes, lo que puede resultar en la separacion

de grasa en el producto y la aparicién de sabores amargos.

b. Grasa: Se utiliza en un rango de 20 % a 60 %, y debes ser firme y fresca, ya que
impacta el aroma del paté. Si el contenido de grasa es inferior al 20 %, el pate
pierde cremosidad y tiende a resecarse, formando una capa grisacea en la
superficie. Por otro lado, contar con la cantidad adecuada de grasa ayuda a
evitar la pérdida de agua y permite que se mantenga en mejores condiciones

por mas tiempo.

c. Salde cura: En los embutidos, se sugiere emplear una mezcla de sal comun con
nitritos o nitratos, ya que actlla como conservante. Esta sal es crucial para esto
productos que son susceptibles a la descomposicion y pueden causar

intoxicaciones alimentarias. Se utiliza en una proporcion del 0,1 %.

d. Condimentos: Son ingredientes que se afiaden a los alimentos para realzar su
sabor y aroma. Esta categoria incluye especias, hierbas, sal y entre otros, que
mejoran la aceptabilidad de los productos alimenticios. Las especies en polvo se

distribuyen de forma més uniforme en los embutidos.
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e. Emulsionantes: Ayuda a combinar y estabilizar la emulsion de grasas y liquidos
en la preparacion, donde la grasa es la fase discontinua y el liquido actiia como
fase continua. Su funcion principal es mejorar la textura y consistencia del
producto final, previniendo la separacién de los ingredientes. Los aditivos mas
comunes incluyen la leche descremada en polvo, caseinato sddico,

concentrados funcionales y aislados de soya, con un limite maximo de 5g/kg.

2.2.1.3. Valor nutricional
En la Tabla 1 se muestra los valores nutricionales del alimento por cada 100 g,

destacando los principales componentes.

Tabla 1

Composicién nutricional por 100 g

Componentes Por cada 100 g
Energia 500 kcal
Energia 2075 KJ
Agua 35,09
Proteinas 109¢
Grasa Total 49,8 g
Carbohidratos Totales 119
Carbohidratos disponibles 119
Fibra dietaria 0,09
Ceniza 3,29
Calcio 57 mg
fosforo 289 mg
Zinc 0,92 mg
Hierro 7,10 mg
Tiamina 0,07 mg
Riboflavina 0,24 mg
Niacina 2,25 mg
Vitamina C 0,00 mg

Nota. Caracteristicas del paté por 100 g extraido de (Reyes et al., 2017)

2.2.1.4. Clasificacion
En la tabla 2, muestra la calidad de los componentes nutricionales clasificados en

cuatros categorias de producto: Extrafino, Fino, Extra y Econdmico. Estos valores
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incluyen la proteina total, el contenido de higado o carne, los carbohidratos y la proteina

no carnica. Cada categoria tiene especificados los valores minimos y maximos para

cada componente.

Tabla 2

Composicion del Paté (%)

Calidad Max ~  Extrafino Fino Extra Econdmico
componentes Min

Proteina Total Min 11 10 9 9
Higado / carne  Min 55 40 35 35
Grasa Max 30 40 40 40
Carbohidrato Max 0 0 0 5
Proteina no Max 1 1,5 2 2,5
carnica

Nota. Composicién del Pate extraido por la Norma Técnica Peruana NTP.201.046

2.2.1.5. Requisitos

De acuerdo a las NTP 201.046.1999, los siguientes requisitos son fundamentales para

garantizar la inocuidad y calidad del producto.

a.

Requisitos Organolépticos
- Sabor: Debe ser agradable y caracteristico al producto

- Color: Tiene que ser homogéneo y representar de manera distintiva los

ingredientes utilizados, especialmente la especie del animal de origen.

- Olor: Debe tener un aroma agradable que refleje sus ingredientes. La
presencia de olores rancios puede indicar que el producto esta en mal
estado.

- Textura: Debe ser cremosa y facil de untar, lo que facilita su aplicacion.
Requisitos Microbiol6gicos del Paté

- Recuento de microorganismos aerobios mesofilos: < 107> ufc/g?

- Numeracion de coliformes fecales: < 3 NMP/g3

- Recuento de Clostridium perfringens: 103ufc/g?

- Recuento de Bacillus Cereus: 103ufc/g?

- Deteccién de Salmonella: Ausencia en 25 g
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- Recuento o numeracion de Sthaphyloccocus Aerus: 10%ufc/g 6 NMP/g3

Proceso unitario del Paté

Segun Garcia (2018), nos dice que el proceso del pate consta de las siguientes etapas:

a.

2.2.2.

2.2.2.1.

Recepcién de Materia Prima: Esta etapa consta en la elecciéon de la materia
prima a utilizar y deben cumplir con las caracteristicas organolépticas estandar

gue indiquen buena calidad.

Lavado: Es el proceso donde se eliminan todas la impurezas y elementos

indeseables como sangre y tejidos no comestibles.

Pre- coccion: Esta fase implica calentar una olla con agua hasta alcanzar una

temperatura adecuada, con el objetivo de ablandar los tejidos.

Molienda y emulsificacion: Este proceso es fundamental porque busca lograr
una textura suave y cremosa. Por otro lado, la emulsificacion consiste en
combinar ingredientes liquidos y solidos creando una mezcla uniforme y estable
gue previene la separacion de las fases y garantiza la distribucion equitativa de

todos los sabores.

Embutido o envasado: Este procedimiento consiste en transferir el producto a
los envases, asegurando que estén completamente selladas para mantener la

frescura y calidad del alimento.

Tratamiento Térmico: Este procedimiento implica aplicar calor controlado a los
envases sellados para eliminar microorganismos patégenos, asegurando asi la

seguridad alimentaria y prolongando la vida util.

Enfriamiento: Este proceso es vital para prevenir el crecimiento bacteriano que
podria surgir si el producto se mantiene a altas temperaturas durante periodos

prolongados.

Almacenamiento Final: Es la fase, en la que después de haber finalizado todos
los procesos de elaboracion, el producto se almacena en condiciones éptimas
en un ambiente controlado, generalmente en un refrigerador, para mantener su

frescura y calidad.
Bonito

Generalidades

El atractivo Sarda chiliensis chiliensis, es una especie pelagica de la familia

escombridos, presentes en zonas de afloramiento influenciadas por la corriente de

Humbo

Idt, forma cardimenes y su distribucion va desde Puerto Pizarro (Perd) hasta
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Talcahuano (Chile). Es un recurso valioso y accesible para el consumo humano, se
considera como un pez graso debido a su mayor contenido de grasa en comparacion
con los pescados magros. Realiza migraciones tanto verticales como horizontales, y
aunque su abundancia es mayor en primavera y verano, se halla presente durante todo
el afio, con una disminucién en invierno. Su dieta principal consiste en la Anchoveta,

pero también consume otros peces pelagicos en menor cantidad.

La Figura 1 muestra su cuerpo es alargado y robusto, alcanzando hasta 70 cm
de longitud, con una cabeza puntiaguda y un color que varia de azul acero a gris
(IMARPRE/PRODUCE, 2022).

Figura 1

Bonito (Sarda chiliensis chiliensis)

Nota. IMARPRE/PRODUCE (2022)

2.2.2.2. Desembarque

En la tabla 3, se muestra la evolucion del desembarque del recurso bonito entre los
afnos 2019y 2024.

Tabla 3

Desembarque de la evolucién del bonito, 2019 - 2024, en miles de Tm
2019 2020 2021 2022 2023 2024
92,4 124,3 94,2 87,6 121,6 Enero a junio 88,7

Nota. Datos de desembarque de bonito, adaptado de Figueroa (2024).

2.2.2.3. Valor Nutricional
En la tabla 4 y 5, se muestra los valores nutricionales del pescado bonito por cada 100
gy el contenido graso especificando los rangos en miligramo por cada 100 g.
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Tabla 4

Composicion nutricional de bonito (Sarda chiliensis chiliensis)
Componentes Por cada 100 g
Energia 138
Proteina 23,4
Grasa Total (g) 4,2
Carbohidratos (g) 0
Calcio (mg) 28
Hierro (mg) 0,7
Vitamina C (mg) 1,6

Nota. Caracteristicas de bonito elaborado por FUNIBER (2017)

Tabla 5

Acidos grasos

Acido Graso Rango (mg/1009)
Acidos Grasos Saturados 799,62 -2 517,48
Acidos Grasos Monoinsaturados 740,62 — 2 295,50
Acidos Grasos Poliinsaturados 905,73 -2 731,81
EPA + DHA 725,53 — 2 235,96

Nota. Composicién de acidos grasos en el bonito extraido por (Barriga et al., 2012)

2.2.3. Higado de bovino

2.2.3.1. Generalidades

El higado es la glandula mas grande del cuerpo, situado en la parte derecha del
abdomen, y representa entre 1 % al 1,5 % del peso total del organismo. Este compuesto
por I6bulos separados por fisuras y recubierto por una capsula fibrosa externa. Su color
puede variar de marrén oscuro a rojo claro, segun la dieta y la salud del animal. Sus
funciones incluyen la secrecion de la bilis, que es crucial para la digestion de grasas, y
también participa en el metabolismo de carbohidratos, proteinas y grasas. Ademas,
actla como reserva de nutrientes, como glucdégeno, vitaminas (A, D, Ky B12) y
minerales (hierro y cobre). Este 6rgano filtra toxinas de la sangre, metabolizando
compuestos nocivos y convirtiéndolos en formas que pueden ser eliminadas por los
rifones. El peso promedio del higado varia entre 4,4 y 5,5 Kg, y consume el 20 % del

oxigeno del cuerpo, lo que refleja su intensa actividad metabdlica (Fedegan, 2020).
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2.2.3.2. Propiedades nutricionales
En la Tabla 6, se muestra loa valores nutricionales del Bovino por cada 100 gr,

destacando sus componentes nutricionales

Tabla 6

Composicién nutricional por 100 g
Componentes Por cada 100 g
Energia 140 kcal
Energia 584 KJ
Agua 70,8 ¢
Proteinas 20,09
Grasa total 4,69
Carbohidratos totales 3,39
Carbohidratos disponibles 3,39
Fibra dietaria 0,09
Cenizas 1,39
Calcio 13 mg
Fosforo 166 mg
zZinc 4,00 mg
Hierro 5,40 mg
Vitamina A 4968 ug
Tiamina 0,24 mg
Riboflavina 1,89 mg
Niacina 12,30 mg
Vitamina C 19,50 mg

Nota. Caracteristicas de higado de Bovino adaptado por (Reyes et al., 2017)

2.2.3.3. Beneficios del higado

El higado de bovino es un alimento altamente nutritivo ofrece multiples beneficios para
la salud. Es una fuente excepcional de proteinas de alta calidad y contiene vitaminas
esenciales como A y B12, asi como minerales como hierro y zinc, que son cruciales
para la formacion de glébulos rojos y el fortalecimiento del sistema inmunolégico. Su
alto contenido de hierro hemo lo hace especialmente eficaz en la prevencién de la
anemia ferropénica, mientras que la vitamina A es fundamental para la salud ocular.
Ademas, las vitaminas del complejo B presentes en el higado ayudan en el metabolismo

de nutrientes y la conversion de alimentos en energia (Alba,2020).
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2.2.4. Grasa

La grasa presente en los tejidos como el dorsal, el de la pierna y la papada es resistente
al corte y se utiliza en la produccién de diversos productos. Estas grasas pueden
combinarse con proteinas o carbohidratos para formar diferentes compuestos. Son
nutrientes esenciales que cumplen varias funciones, entre las cuales se incluyen

proporcionar energia, servir como base para la formacién de estructuras. (Ruiz, 2020).

En la tabla 7, se presenta la composicion nutricional de la Grasa dorsal de cerdo,
detallando los contenidos de agua, proteina, grasas, cenizas y calorias. Segun los

datos, 100 g de este alimento contienen:

Tabla 7
Composicidn nutricional
Producto Agua Proteina Grasas Cenizas Calorias
Grasa
dorsalde 7,79 299 88,79 0,79 3,397 kcal
cerdo

Nota. Caracteristicas de la grasa dorsal adaptado por Ruiz (2020).

2.2.5. Romero

El romero (Salvia rosmarinus), anteriormente conocida como (Romarinus officinalis), es
un arbusto perenne y fragante, denso y ramificado, que pertenece a la familia lamiaceas
y puede alcanzar unas alturas de 1 a 2 metros. En la Figura 2, se puede observar sus
hojas numerosas, alargadas y estrechas, crecen directamente del tallo sin peciolo y
pueden llegar a medir hasta 3 centimetros de largo y 4 milimetros de ancho. Su floracion
puede durar todo el afio, segun las condiciones climaticas, generalmente presenta una

floracion en otofio y a principios de primavera (Holguin,2021).

Figura 2

Romero (Salvia rosmarinus)

Nota. Obtenido de Holguin (2021)
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2.2.5.1. Valor Nutricional
En la tabla 8, presenta los valores nutricionales del romero por cada 100 gr, destacando
su aporte de energia, carbohidratos, proteinas y minerales esenciales como el hierro y

potasio.

Tabla 8

Composicién nutricional por 100 g

Componentes Por cada 100 g
Calorias 345 kcal
Carbohidratos 46,4 g
Proteinas 59
Grasas 15,2 g
Sodio 50 mg
Hierro 28,9 mg
Fosforo 50 mg
Potasio 550 mg

Nota. Caracteristicas nutricionales del Romero adaptado por Villanueva (2023)

2.25.2. Propiedades Medicinales

Ha sido empleado desde tiempos antiguos para abordar diversas afecciones de salud,
muchas de ellas siguen siendo populares como: Mitigar la inflamacion y los espamos,
Promover buena circulacién, mejorar el estado de animo y memoria, ayuda ala
crecimiento del cabello como también ayuda a aliviar dolores de artritis (Villanueva,
2023).

2.2.5.3. Uso culinario
El romero es una hierba aromatica muy versatil que realza el sabor de diversos platos,
lo que significa que es apta para el consumo, es comunmente utilizado en carnes

asadas, aves, pescado, asi como en salsas, sopas y guisos (Holguin,2021).

2.25.4. Cultivo y cuidado

El romero requiere un lugar soleado y resguardado del viento, preferiblemente en suelos
ligeros y bien drenados. Es fundamental regar de manera moderada, permitiendo que
el sustrato se seque entre riegos y evitar el encharcamiento. Se desarrolla mejor en
climas célidos y es vulnerable a las heladas, por lo que en regiones frias es aconsejable
cultivarlo en macetas. La fertilizacion debe ser equilibrada y moderada durante la época

de crecimiento (Holguin,2021).
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2.3. Definicion de Términos
2.3.1. Paté

Es una pasta para untar que generalmente es a base de carne picada o higado, grasa

y que se suele incluir hierbas, especias, verduras (Borja, 2020).
2.3.2. Parametro

Se define como una variable que se utiliza para definir, medir o controlar un sistema,
proceso o funcion. Acta como un valor que influye en el comportamiento de un modelo,

experimento o sistema (Wanatop, 2022).
2.3.3. Embutido

Se define como un producto cérnico que se elabora a partir de carne y/o productos

carnicos, combinados con grasa, especias y otros ingredientes (Rendom,2023).
2.3.4. Escaldado

Consiste en sumergir un alimento en agua caliente durante un corto periodo y luego

enfriarlo, este proceso es clave para la conservacion de alimentos (Corach, 2016).
2.3.5. Emulsion

Se define como una dispersién de un liquido (fase dispersa) en forma de pequefias

particulas en el otro liquido (fase continua) con el que no es miscible (Rosales,2023).
2.3.6. Romero

Es una planta aroméatica que se caracteriza por sus hojas estrechas y fragantes, asi

como sus flores pequefias color azul, parpura o blanco (Holguin,2021).
2.3.7. Temperatura

Es una variable usada en control de procesos, con ella se puede expresar las

percepciones de calor y frio (Vicente,2021).
2.3.8. Analisis sensorial

Es una rama de la ciencia que se emplea para inducir, medir, analizar e interpretar las
reacciones a las propiedades del alimento que se perciben a través de los sentidos
(Corilloclla, 2011).
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2.3.9. Analisis microbiolégicos

Se refiere al andlisis y la evaluacién de microorganismos en diversas muestras, como
alimentos, agua o superficies, para detectar, identificar y cuantificar la presencia de
microorganismos (INNOTEC, 2020).

2.3.10. Analisis proximal

Es un procedimiento empleado para analizar la composicién quimica de los alimentos,
gue determina los nutrientes en una muestra como: humedad, cenizas, grasas y
carbohidratos (Altamirano,2024).

2.3.11. Analisis fisicoquimico

Consiste en una serie de técnicas y métodos empleadas para evaluar propiedades

fisicas y quimicas de los alimentos, como el pH y entre otros (Vicente, 2024).
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CAPITULO lil: MARCO METODOLOGICO

3.1. Tipoy disefio de investigacién

3.1.1. Tipo de investigacién

Este tipo de investigacion fue experimental, ya que se manipulo las variables
establecidas por el investigador. Se determind la participacién de cuatro componentes
en la formulacién de Paté: Higado de bonito, Higado de bovino, Grasa (se mantuvo
constante en todas las formulaciones, es decir, no vario su proporcién) y el extracto de
romero como ingrediente no carnico. El objetivo fue realizar un analisis de su impacto
en la variable dependiente; que incluye la aceptacion sensorial, la composicién proximal,
analisis fisicoquimico y microbiolégico.

Una investigacion experimental es un enfoque cientifico en el que el investigador altera
una o mas variables independientes para examinar su impacto en una o mas variables
dependientes. La Figura 3 muestra las diferentes formulaciones que fueron

seleccionadas para evaluar su impacto en la calidad final del producto.

Figura 3

Disefio para las formulaciones

Formulaciones \ _

Para 120 g
F1: M1: 15% (HBTO);35% (HBNOJ; 37% (GR); 13% Evaluacién
(INC) sensorial
oot )
%HBTO | —*|  F4: M2: 30% (HBTO);28% (HBNO);37% (GR); 5% ere 3 pant »
(INC) de higado de Compasicion
bonito y .
) proximal
Para 60 g bovino con
%HBNO | — extracto de ~ .
F1: M1: 15% (HBTO);35% (HENO), 37% (GRY 13% | romero como Caracteristicas
(INC) enmascarante fisicoguimnicas
%GRASA | —* F2: M2: 20% (HBTO); 25% (HBNO); 37% (GR); 18% _
(INC) Andlisis
%NC | —> F3: M3: 25% (HBTO): 30% (HBNO): 37% (GR); 8% microbiolégicos
(INC)

Fd: M4: 30% (HBTO)28% (HBNO);37% (GR); 5% —

\ /

Nota. Se muestra una variacion de los siguientes componentes: higado de bonito (HBTO), bovino (HBNO)
y extracto de romero (INC), para las siguientes formulaciones con dos diferentes cantidades.
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3.1.2. Disefio de la Formulacién
El disefio de la investigacion experimental es un enfoque que permite establecer

relaciones de causa y efecto entre variables (Vasquez et al., 2023).
3.2. Poblacion y muestra de estudio
3.2.1. Poblacion

En la presente investigacién se contdé con una poblacién de 120 panelistas semi -
entrenados de la Facultad de ingenieria y de Educacién, que fueron elegidos de forma
aleatoria para cumplir la funcién de consumidores del producto donde evaluaron el paté
segun sus preferencias y experiencias cotidianas con alimentos similares. El

consumidor objetivo de este producto son Estudiantes.

3.2.2. Muestra

En este trabajo de investigacion se tiene como muestra caracteristica el higado de
bonito, higado de bovino y romero, los cuales fueron recolectados del Mercado
mayorista Grau de Tacna, posteriormente las pruebas se realizaron en el laboratorio de
Céarnicos de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Privada de Tacna.

Para las muestras se necesit6 en total 3 Kg para el higado.
3.3. Operacionalizacion de variables

3.3.1. Variable Independiente

- Niveles de mezcla de cada uno de los componentes

3.3.2. Variables Dependiente
- Evaluacion sensorial
- Composicion proximal
- Analisis Fisicoquimicos

- Analisis microbioldgicos
3.4. Técnicas e instrumentos para la recoleccién de datos

3.4.1. Actividades
Las acciones de actividades fueron: Se selecciondé materia prima, luego se hizo la
inspeccion rigurosa para verificar que la materia prima esté libre de deterioros para su

recepcion y finalmente se hizo el transporte y almacenamiento.

3.4.1. Descripcién del proceso de recepcién de materia prima
Segun Sosa y Rodriguez (2010) nos dice que el proceso de la recepcion de la materia

prima consta en las siguientes etapas:



23

- Seleccion: Antes de hacer la compra, se observa y se selecciona el higado

fresco y en un buen estado

- Inspeccion: Una vez que ya se selecciond el higado, se realiza la inspeccién
mas cercana, verificando la textura, el color, y la ausencia de manchas o

signo de deterioro.

- Recepcién: Una vez que ya paso por la inspeccidn, este paso implica que ya

esta apto para poder resguardarlo.

- Transporte y almacenamiento: El producto es transportado mediante un
cooler, lo cual es una opcion segura ya que proporciona un buen aislamiento
manteniendo una temperatura interna estable, para que mantuviera la
cadena de frio se coloc6 con hielo para evitar posibles deterioros en la

materia prima.

3.4.2. Flujograma
La Figura 4 se presenta el flujograma del proceso de elaboracion del Paté, el cual se

detalla cada una de las etapas necesarias para la obtencién del producto final

Figura 4

Diagrama de flujo del paté

Receprcion de Materiz

Higade de banite Frima
Higado de bavino
Grass I
Sal de cura §.25% L d
Proteing aislada de saya awado
Curasal tipo 2 imazcla de I
mitrite ¥ nitrato de sodio)
Ceballa 1 Fesado
Fimentdn —
:;IUH moscada I t =10 min
aming .
Ajo Pre-coccion =
T=70°C
Clarura de sodio
Pimientas —

Glutamato Monesadica . -
— Licuado v emulsian

t =15 min
Formulacion Paszteurizacion -
T=85°C
I
Envasado —
I t =20 min
Tratamiento térmico 4
I T=85"C
Enfriamiento l— T =20°C
|
Almzcenzmienta {Refrig-:—mci-:'ln 1a4®C
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3.4.3. Descripcion del proceso
Segun Rodriguez y Sosa (2010) nos dice que las etapas para la elaboracién de un paté

consisten en:

- Recepcion de materia prima: Previamente se hizo la inspeccion de la materia
prima a utilizar, el higado de bonito, bovino y la grasa de cerdo, no presento
ninguna anomalia ni olores desagradables, por tal motivo se hizo la
recepcion por medio de un cooler manteniendo la cadena de frio con hielo

para evitar deterioros, ya que es un alimento altamente perecible.

- Lavado: Se procedié a lavar el higado de bonito con un porcentaje del 5 %
de sal, para contrarrestar ese olor fuerte caracteristico al pescado debido a

su proteina sarcoplasmatica que es el miégeno (sangre) que presenta.

- Pesado: Se hizo el pesado la materia prima a utilizar y anticipadamente se

hizo el pesado de todos los ingredientes para el paté.

- Pre- coccién: En esta etapa primeramente se puso a calentar en una olla el
higado de bonito, bovino y grasa a una temperatura de 70 °C por 10 min con
el fin del ablandamiento y facilitacion a la hora de la mezcla. Una vez
terminado la pre- coccion se retir6 los higados, grasa de cerdo y se coloco

en un recipiente.

- Licuado y emulsiéon: Para esta etapa, previamente se hizo las diferentes
formulaciones y se coloco la materia prima e ingredientes ya formulados en
la licuadora y se agreg6 un poco del agua restante de la pre- coccion de la
materia prima para que suelte un poco al momento de licuarlo y tenga la

textura cremosa.

- Pasteurizacion: En este proceso se coloco los envases de vidrio en una olla
con agua a una temperatura de 85 °C por 15 min, con el fin de asegurar

gue estén libres de contaminantes.

- Envasado: En este proceso se hizo el llenado del producto en envases de
vidrio, donde fueron 4 envases de 60 g y 2 envases de 120 g, para el llenado
se hizo de forma lenta para evitar la formacion de burbujas de aire y se coloco

las tapas de manera uniforme y se ajusté adecuadamente.

- Tratamiento térmico: Una vez terminado el envasado, se procedié hacer un

bafio maria del producto a una temperatura de 85 °C por 20 min.
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Enfriamiento: En esta pendltima etapa, se procedié a sacar los envases con
ayuda de una pinza para alimentos y se colocé a enfriar a una temperatura
de 20 °C.

Almacenamiento: Finalmente, una vez que el paté llego a una temperatura
segura y adecuada, se almaceno en una refrigeradora a una temperatura de

1 °C a 4 °C para que mantenga su frescura y calidad.

3.4.4. Descripcion del analisis fisicoquimico y proximal

3.44.1.

3.4.4.2.

a.

Métodos
Andlisis fisicoquimico
- pH: AOAC. 981.12, 22nd Edition, 2023

. Analisis proximal

- Humedad: AOAC Official Method 950.46, 21 st Edition
- Proteina: NTP.201.021:2002

- Grasa: NTP 201.016:2002(revised el 2022)

- Ceniza: AOAC. Official Method 920.153.

- Calorias: Calculos

- Carbohidratos Totales: Céaculos
Reactivos y materiales

Para determinacion de pH

- Solucion tampén estandar de pH 4.0

- Solucién tampén estandar de pH 7.0

- Solucion tampon estandar de pH 10.00
- Agua destilada

- Electrodo de pH

- Medidor de pH

Para determinacién de humedad

- Sulfato de calcio
- Cristal de balanza analitica
- Estufa de secado con temperatura de 100°C a 105°C

- Recipientes
Para determinacion de proteinas

- Hidr6xido de sodio

- Cloruro de mercurio



Acido clorhidrico

Reactivo de Biuret

Solucién estandar de proteinas (solucién de albumina)
Balanza analitica

Espectrofotébmetro

Para determinacién de grasas

Balanza analitica

Frascos de extraccion

Eter de petréleo, hexano o cloroformo (disolventes)
Estufa o campana de extraccion

Matraz de fondo redondo

Vasos precipitados o frascos de pesaje

Para determinacién de ceniza

Crisol de porcelana
Horno de mufla

Agua destilada

3.4.5. Descripcion del analisis microbiolégico

3.4.5.1.

3.4.5.2.

Métodos

Deteccion de Salmonella spp — ISO 6579: En paté
Enumeracion de Coliformes totales — ISO 4832: En paté
Enumeracion de Echerichia coli — ISO 16649: En paté
Enumeracion de mohos y levaduras — ICMSF: En paté

Enumeracion de Staphylococcus aureus — 1ISO 6888: En paté

Reactivos y materiales

Para deteccion de Salmonella spp

Selenio de sodio o buffer de peptonas
Agar XLD o Agar BGA

Solucién de acido clorhidrico

Agua destilada

Bolsas dilucion estériles

Placas de petri

Incubadora

Balanza analitica

Centrifuga
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- Pipetas y puntas estériles
- Asas o espatulas estériles

- Guantes y materiales de proteccion
Enumeracion de coliformes totales

- Agar MacConkey

- Agar para coliformes (Agar VRBA — Violet Red Agar)
- Solucioén salina estéril o agua peptonada

- Bolsas de dilucion estériles

- Placas Petri

- Incubadora

- Balanza analitica

- Pipetas y puntas estériles

- Asasy espétulas estériles

- Guantes y materiales de proteccién
Enumeracion de Echerichia coli

- Agar Violet Red Bile (VRB)

- Medios de enriguecimiento (Bactotryptone broth o Buffered Peptone
water)

- Bolsas dilucion estériles

- Placas Petri

- Incubadora (generalmente 37 °C durante 24 horas)

- Balanza analitica

- Pipetas y puntas estériles

- Asas 0 espatulas estériles

- Guantes y materiales de proteccion
Enumeracion de mohos y levaduras

- Agar Sabouraud dextrose o Agar potato dextrose (PDA)
- Antibiéticos es opcional (cloranfenicol o ciprofloxacino)
- Agua destilada

- Bolsas de dilucion estériles

- Incubadora

- Balanza analitica

- Pipetas y puntas estériles

- Asas 0 espatulas estériles



3.5.

3.5.1.

3.5.2.

- Guantes y materiales de proteccion
e. Enumeraciéon de Staphylococcus aureus

- Baird - Parker Agar

- Selenito de sodio o buffer de peptonas
- Reactivo de coagulasa

- Solucion de manitol

- Bolsas de dilucion estériles

- Incubadora

- Balanza analitica

- Pipetas y puntas estériles

- Asas o espatulas estériles

- Guantes y materiales de proteccion
Materiales e insumos
Materia prima e insumos

- Higado de bonito

- Higado de bovino

- Grasa de cerdo

- Sal de cura 6.25%

- Proteina aislada de soya (emulsionante)
- Curasal tipo 2 (mezcla nitrito y nitrato)
- Cebolla en polvo

- Pimentoén en polvo

- Nuez moscada en polvo

- Comino en polvo

- Ajo en polvo

- Cloruro de sodio

- Pimienta en polvo

- Glutamato monosaodico

- Romero
Equipos

- Licuadora Oster
- Cocina de induccién

- Balanza digital gramera Kitchen Scale 10K — SF- 400
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- Mini balanza digital MH-Series Pocket Scale (0.01 a 500 g)

3.5.3. Materiales
- Ollas acero inoxidable
- Bowl de acero inoxidable y de vidrio
- Cuchillos
- Tabla de picar
- Papel toalla y bolsas negras
- Envases de vidrio de 250 gy 60 g
- Lejiay ayudin
- Caja de tecnopor

- Hielo

3.5.4. Descripcion analisis sensorial

Las diferentes muestras de paté fueron sometidas a un panel semi entrenado
conformado por un grupo de 120 personas de las cuales se eligié en forma aleatoria 60
panelistas para la presentacion de 60 g y 60 panelistas para la presentacion de 120 g
de los cuales dio 120 panelistas para brindar el analisis sensorial correspondiente, que
fueron estudiantes de Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria Civil y estudiantes de

Educacion.

Para el procedimiento del andlisis sensorial, se procedié a dar una breve capacitacion
a los panelistas sobre en lo que consistia esta degustacién. Cabe mencionar que dichos
participantes no fueron obligados a ser participes de este andlisis sensorial. Por tal
motivo se le hizo la entrega al panelista un consentimiento informado donde indique que

esta de acuerdo en participar.

Posteriormente, se le hizo entrega al panelista una ficha de evaluacion y se le brindo
las indicaciones del llenado de las mismas. Luego se dio inicio a la prueba
correspondiente en donde se procede a untar la muestra de 60 g del producto elaborado
como es el paté en galletas de soda y se procedié a entregar a cada participante las
muestras correspondientes de las dos presentaciones del paté, seguidamente se le
proporciono agua a cada participante para evitar errores en su llenado de ficha de

evaluacion.
3.6. Datos del disefio

La estadistica no paramétrica se compone de métodos que no requieren suposiciones

acerca de la distribucién de los datos. A diferencia de la estadistica paramétrica, que
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parte de la premisa de que los datos siguen una distribucién especifica (como lo normal),

los métodos no paramétricos ofrecen mayor flexibilidad y son aplicables a datos

ordinales, nominales o aquellos que no cumplen con los criterios para utilizar técnicas

paramétricas. Las muestras estadisticas no paramétricas son especialmente Utiles en

el analisis de muestras pequefias (Chesniuk,2021).

En la Tabla 9 y 10, se presentan las formulaciones utilizadas para la elaboracion del

paté en porciones de 60 g y 120 g, respectivamente. Estas tablas detallan las

proporciones de los ingredientes como higado de bonito y bovino, grasa de cerdo,

extracto de romero y otros aditivos. En la Tabla 9, muestra cuatro formulaciones de 60

g, mientras que en la Tabla 10, muestra dos formulaciones para 120 g.

Tabla 9
Formulacion de 60 g
Ingredientes Fi1=M1 F2=M2 F3=M3 F4=M4

Higado de bonito 9 12 15 13,8
Higado de bovino 21 15 18 16.8
Grasa de cerdo 11,1 11,1 11,1 11,1
Sal de cura 6.25% 0,1 0,1 0,1 0,1
Emulsionante (proteina aislada de soya) 0,4 0,4 0,4 0,4
Curasal tipo 2 (mezcla de nitrito y nitrato) 0,3 0,3 0,3 0,3
Cebolla 0,3 0,3 0,3 0,3
Pimentoén 0,3 0,3 0,3 0,3
Nuez moscada 0,3 0,3 0,3 0,3
Comino 0,3 0,3 0,3 0,3
Ajo 0,3 0,3 0,3 0,3
Cloruro de sodio 0,8 0,8 0,8 0,8
Pimienta 0,3 0,3 0,3 0,3
Glutamato monosédico 0,3 0,3 0,3 0,3
Extracto de romero 15,2 18,2 14,6 12,2

Nota. Las abreviaturas en el encabezado del cuadro indican lo siguiente: “F” hace referencia a
las formulas y “M” hace referencia a las muestras correspondientes
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Tabla 10
Formulacion para 120 g
Ingredientes F1=M1 F4= M2

Higado de bonito 18 36
Higado de bovino 42 19
Grasa de cerdo 31,1 31,1
Sal de cura 6.25% 0,3 0,3
Emulsionante (proteina aislada de soya) 0,4 0,4
Curasal tipo 2 (mezcla de nitrito y nitrato) 0,3 0,3
Cebolla 0,3 0,3
Pimentén 0,3 0,3
Nuez moscada 0,3 0,3
Comino 0,3 0,3
Ajo 0,3 0,3
Cloruro de sodio 0,8 0,8
Pimienta 0,3 0,3
Glutamato monosoédico 0,3 0,3
Extracto de romero 30 25

Nota. Las abreviaturas en el encabezado del cuadro indican lo siguiente: “F” hace referencia a
las férmulas y “M” hace referencia a las muestras correspondientes

3.6.1. Shapiro wilk

La prueba de Shapiro wilk, es un método estadistico empleado para determinar la
normalidad de un conjunto de datos. Est4d diseflada para muestras pequefias,
generalmente hasta 50 elementos, compara las observaciones obtenidas con su
distribucién normal teérica, calculando una estadistica que refleja la diferencia entre
ambas. Si los resultados indican que no hay una diferencia significativa, se acepta que
los datos pueden proceder de una distribucion normal; de lo contrario, se rechaza esta
hipétesis, sugiriendo que los datos no siguen una distribucibn normal. Su amplia
aplicacion en diversas areas se debe a su eficacia y confiabilidad en la evaluacion de la
normalidad (Llorente,2019).

Yr (g — %)’

1

Donde:

n: Numero de observaciones
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X(;) - Observaciones ordenadas de menor a mayor

x : Media de las observaciones

a; : Constantes derivadas de la media y varianza de la poblacién normal
3.6.2. Correccion de significacion de lilliefors

Es un ajuste utilizado por la prueba de Kolmogdrov-Smirnov para evaluar la normalidad
de los datos cuando se desconoce la media y la varianza de la poblacion. Inicialmente,
la prueba de Kolmogorov- Smirnov suponia que estos pardmetros eran conocidos, lo
gue restringia su uso practico. La correccion de Lilliefors permite llevar a cabo la prueba
utilizando estimaciones de la media y la varianza calculadas a partir de los datos de la
muestra. Esto aumenta la precision de la prueba y proporcionales resultados mas
confiables sobre si un conjunto de datos se ajusta a una distribucidn normal,

especialmente en caso de muestras pequefias.

D, = max|F,(x) = F (x)| ()

Donde:
D, : Es la estadistica de la prueba
F,(x) : Funcién de distribucion empirica de la muestra

F(x): Funcion de distribucién acumulada de la norma teérica
3.6.3. Prueba de normalidad

Una prueba de normalidad es un procedimiento estadistico que se utiliza para
determinar si un conjunto de datos se ajusta a una distribucién normal, la cual es una
suposicién esencial en numerosos andlisis estadisticos. Estas pruebas comparan los
datos obtenidos de una distribucién normal teérica y evallan si las diferencias son
significativas. Hay varios métodos disponibles para llevar a cabo esta evaluacién, como
la prueba de Shapiro Wilk, la prueba de Kolmogérov-Smirnov y la prueba de Anderson
— Darling, entre otros. La seleccion de la prueba mas adecuada, puede depender del

tamafio de la muestra y de las caracteristicas particulares de los datos (Sanchez,2023).
3.6.4. Prueba de homogeneidad de varianzas

La prueba de homogeneidad de varianza es un método estadistico que permite evaluar
si dos 0 mas grupos de datos presentan varianzas semejantes. Esta evaluacion es
crucial en diversas pruebas estadisticas, como el ANOVA, que supone la igualdad de
varianzas entre los grupos analizados. Si se detecta que las varianzas son

notablemente distintas, los resultados de estas pruebas podrian verse comprometidos,
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lo que llevaria a la necesidad de emplear enfoques alternativos que no se basen en la
premisa. Algunas de las pruebas mas utilizadas para comprobar la homogeneidad de

varianzas son la prueba de levene y la prueba de Bartlett (Rodriguez,2016)
3.6.5. Estadistico de levene

El estadistico de levene es una prueba estadistica que sirve para analizar de
homogeneidad de varianzas entre dos o mas grupos. A diferencia de otras pruebas,
como la de Bartlett, que requiere que los datos tengan una distribuciéon normal, la prueba
de Levene es mas flexible y se puede aplicar incluso si los datos no cumplen esta
condicién. Su metodologia consiste en comparar las varianzas de los grupos mediante
el célculo de la media de las diferencias absolutas entre los valores y sus respectivas

medias, lo que ayuda a identificar si existen diferencias significativas en las varianzas.

Si el valor de p de la prueba de levene es mayor que 0.05, se concluye que las varianzas
no presentan diferencias significativas (lo que indica que cumple la suposicion de
homogeneidad de varianzas). Por el contrario, si el valor p es menor que 0.05, se

establece que hay una diferencia significativa (Jesussek, 2024)

(N —k)

Y= Dvaw@

3)

Donde:
N: Numero total de observaciones
k: Namero de grupos

Var(Z): Varianzas de las diferencias absolutas de las observaciones con respecto a las

medias de sus respectivos grupos.
3.6.6. Prueba Kruskal- Wallis

La prueba de Kruskal — Wallis, es un método estadistico no paramétrico que se utiliza
para determinar si hay diferencias significativas entre tres 0 mas grupos independientes,
bas&ndose en una variable ordinal o continua. A diferencia del ANOVA, no requiere que
los datos sigan una distribucion normal, lo que la hace una opcién apropiada cuando
esta suposicioén no se sostiene. La prueba consiste en clasificar los datos y comparar la
suma de rangos de los grupos, lo que permite detectar si al menos uno de ellos tiene
una distribucion distinta. Si de identifica una diferencia significativa, se pueden llevar a

cabo analisis adicionales para averiguar cuales grupos son diferentes entre si.
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B2 i 3(N+1 4
_N(N+1);n_i_ N+D) @

Donde:

H: Es la estadistica de la prueba de kruskall — wallis
N: Es el numero total de observaciones

K: Es el nUmero de grupos

R; : Es la suma de los rangos para el grupo i

n; : Es el nUmero de observaciones en el grupo i
3.6.7. Variable de agrupacion

Una variable de agrupacion es un atributo o caracteristica que se utiliza para clasificar
y organizar datos en diferentes grupos o categorias en un analisis estadistico. Esta
variable permite dividir la poblacion o muestra en subgrupos que comparten ciertas
caracteristicas, lo que facilita su comparacion. En la variable de agrupacion se sefiala
la variable que define los grupos, es decir, la que actia como factor. En la seccién
“Definir rango”, se especifican los valores enteros que correspondan al maximo y
minimo de las categorias mas alta y mas baja de la variable de agrupacién. Se
seleccionan las pruebas que se deseen realizar en el cuadro “Tipo prueba”. Por defecto,

solo esta habilitada para la prueba H de Kruskal — Wallis.
3.6.8. Prueba de mann- whitney

La prueba de Mann — Whitney, también conocida como prueba U Mann — Whitney, es
un meétodo estadistico no paramétrico utilizado para comparar dos grupos
independientes y evaluar si hay diferencias significativas en sus distribuciones. Se basa
en el andlisis de rangos en lugar de los valores originales, lo que la hace apropiada
cuando los datos no siguen una distribucion normal. Esta prueba clasifica todos los
datos. Si la suma de rangos de uno de los grupos es significativamente mayor o menor
gue la del otro, se puede inferir que hay una diferencia entre ellos (Astuhuaman et al.,
2018)

ni(ng +1)

U=R1 2

4)

Donde:
U: Es la estadistica de Mann- Whitney
R; : Suma de los rangos de las observaciones del primer grupo

n, : Nimero de observaciones en el primer grupo
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3.6.9. Prueba de wilcoxon

La prueba de wilcoxon, también conocida como prueba de rangos con signo, es un
método estadistico no paramétrico que se utiliza para comparar dos conjuntos de datos
relacionados o dependientes, con el objetivo de determinar si existen diferencias
significativas entre sus medianas. Se utiliza frecuentemente en estudios en los que se
mide el mismo grupo en dos momentos diferentes o bajo distintas condiciones. Su
funcionamiento consiste en calcular las diferencias entre pares de observaciones,
clasificar estas diferencias en rangos y luego evaluar la suma de los rangos positivos y
negativos. Si la suma de rangos de uno de los signos difiere significativamente de lo
esperado segun la hipotesis nula, se concluye que hay una diferencia en las

distribuciones (Astuhuaman et al., 2018).

W=ZR+ (0) W=ZR‘ (5)

Donde:
W: Es la estadistica de la prueba
Y R* : Es la suma de los rangos de las diferencias positivas

>R~ : Es la suma de los rangos de las diferencias negativas
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. Evaluacién para las muestras de 120 g

En la figura 7, se observa que en la prueba 1 (prueba piloto) y en Educacion, el sabor
salado se encuentra con puntaje entre 4 y cercana a 5, mientras que en Ingenieria Civil
y Agroindustrial es calificado ligeramente mas bajo (3-4). El sabor amargo y acido, son
inexistentes en todos los grupos y todas las muestras. La textura suave es alta en
Ingenieria Civil y Educacién (6-7), moderada en la prueba 1, con un valor de 5 cercana
a 6 y es menor en M1 de Ingenieria Agroindustrial con un valor de 4 en M1 frente a un
valor de 6 en M2. La textura grumosa es casi inexistente para todas las muestras y
grupos, ya que tienen valores muy bajos. La textura cremosa, obtuvo puntajes altos en
la prueba 1, Ingenieria Civil y Educacion (6 a 7), y es menor en M1 de Ingenieria
Agroindustrial (4-5 frente a 6-7 en M2). En olor fuerte, M1 es ligeramente superior a M2
en la prueba 1y en Educacion, en ambas muestras obtuvieron un valor de 4 cercana a
5, mientras que M2 predomina en Ingenieria Civil y Agroindustrial, con un puntaje de 5
cercana a 6. En visual apetecible, en todos los grupos y ambas muestras obtuvieron un
valor alto, destacando M1 en Ingenieria Agroindustrial con un puntaje de 8. En
percepcion del enmascarante M1 tiende a ser ligeramente mayor que M2, aunque las
diferencias son pequefas, indicando que el extracto de romero enmascara en ambas

muestras, siendo mas efectivo en M1.

Figura5

Evaluacién de encuestas para la presentacion de 120 g
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4.2. Evaluacion para las muestras de 60 g

En lafigura 8, se observa que en la percepcion del enmascarante en la prueba 1 (prueba
piloto), Ingenieria Civil, Educacién, Ingenieria Agroindustrial, la predominante fue
muestra 2 (M2) calificado como “moderadamente”. En la percepcion del sabor salado
en la muestra 2 (M2) de la prueba 1 (prueba piloto) obtuvo una mayor calificacion en
comparacion de los demas. En textura suave todas las muestras obtuvieron una alta
calificacion que va de “moderado” a “mucho” a excepcion de Ingenieria Civil se obtuvo
calificaciones bajas. Con respecto al olor fuerte, se mantiene en un rango de “moderado”
a “poco”, es decir que los panelistas percibieron un olor moderado y otros poco. En
sabor amargo la calificacion fue nula, es decir no sintieron el amargor, en textura
grumosa, todas presentaron una calificacion baja a comparacion con Ingenieria
Agroindustrial donde la méas predominante fue la muestra 4 (M4). En la percepcién visual
apetecible, todas mantienen una buena aceptacion y la mas resaltante fue la muestra 4
(M4) de ingenieria Agroindustrial. En Ingenieria Civil, el sabor &cido, fue predominante
en la muestra 3 (M3). Por Ultimo, en textura cremosa, obtuvo altas calificaciones y la

mas predominante fue la muestra 1 (M1) en ingenieria Civil.

Figura 6

Evaluacién de encuestas para la presentacion de 60 g
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4.3. Pruebas de normalidad para las muestras de 120 g

En la tabla 11, se ha realizado la prueba de Kolmogorov — Smirnov y Shapiro wilk, para

determinar si la muestra de datos sigue una distribucién normal.

Tabla 11
Prueba de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. [|Estadistico gl Sig.

MA_1 Sab_Sal 0,267 62 0,000 0,900 62 0,000
MA_2_Sab_Sal 0,333 62 0,000 0,822 62 0,000
MA_1 Sab_Ama 0,520 62 0,000 0,333 62 0,000
MA_2 Sab_Ama 0,530 62 0,000 0,301 62 0,000
MA_1_Sab_Aci 0,540 62 0,000 0,171 62 0,000
MA_2 Sab_Aci 0,540 62 0,000 0,222 62 0,000
MA_1_Tex_Sua 0,166 62 0,000 0,906 62 0,000
MA_2 Tex_Sua 0,143 62 0,003 0,925 62 0,001
MA_1 Tex_Grum 0,369 62 0,000 0,605 62 0,000
MA_2_Tex_Grum 0,386 62 0,000 0,622 62 0,000
MA_1 Tex_Crem 0,158 62 0,001 0,871 62 0,000
MA_2_Tex_Crem 0,148 62 0,002 0,938 62 0,004
MA_1 Olor_Fuer 0,302 62 0,000 0,864 62 0,000
MA_2_Olor_Fuer 0,304 62 0,000 0,841 62 0,000
MA_1 Vis_Ape 0,132 62 0,009 0,951 62 0,015
MA_2 Vis_Ape 0,138 62 0,005 0,947 62 0,009

Nota. Los puntajes de la muestra 1y 2 para sabor salado, amargo y acido; los puntajes
de la muestra 1y 2 para textura suave, grumosos y cremoso; los puntajes de la muestra
1y 2 para olor fuerte y; los puntajes de la muestra 1 y 2 para visual apetitoso no siguen

una distribucidon normal, por lo que se debera emplear estadistica ho paramétrica.

Nota. Los resultados de las pruebas de normalidad Kolmogorov-Smirnov y Shapiro Wilk
para todas las caracteristicas sensoriales en la MA_1 y MA_2 muestran valores de
significancia menores a 0.05, lo que indica que los datos no siguen una distribucion
normal. Esto significa que no es adecuado usar pruebas estadisticas paramétricas para
analizar estas variables, y sugiere que seria mejor aplicar métodos no parameétricos para

obtener resultados validos en el analisis de las caracteristicas sensoriales del paté.
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En la tabla 12, se realizé la prueba de homogeneidad de varianzas para la muestra de

120 g

Tabla 12

Prueba de homogeneidad de varianza para la presentacion de 120 g

Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.

MA_Sab_Sal Se basa en la media 0,001 1 122 0,979
Se basaen la 0,084 1 122 0,773
mediana

MA _Sab Ama  Se basa en la media 1,732 1 122 0,191
Se basa en la 0,407 1 122 0,525
mediana

MA_Sab_Aci Se basa en la media 0,827 1 122 0,365
Se basa en la 0,205 1 122 0,651
mediana

MA_ Tex_Sua Se basa en la media 0,877 1 122 0,351
Se basa en la 0,751 1 122 0,388
mediana

MA_Tex_Grum Se basa en la media 0,159 1 122 0,690
Se basa en la 0,016 1 122 0,899
mediana

MA_Tex_Crem Se basa en la media 3,435 1 122 0,066
Se basa en la 2,801 1 122 0,097
mediana

MA_Olor_Fuer Se basa en la media 0,053 1 122 0,818
Se basa en la 0,025 1 122 0,876
mediana

MA _Vis_Ape Se basa en la media 0,070 1 122 0,792
Se basa en la 0,077 1 122 0,782

mediana

Nota. Los puntajes de la muestra 1y 2 para sabor salado, amargo y acido; los puntajes

de la muestra 1 y 2 para textura suave, grumoso y cremoso; los puntajes de la muestra

1y 2 para olor fuerte y; los puntajes de la muestra 1 y 2 para visual apetitoso tienen

varianzas homogéneas.

Nota. Los resultados de pruebas de homogeneidad de varianzas de Levene indican que,

para todas las caracteristicas sensoriales evaluadas (sabor salado, amargo, acido,

suavidad, textura grumosa, textura cremosa, olor fuerte, y apariencia visual), los valores

de significancia son superiores a 0.05. Esto indica que no existen diferencias

significativas en la varianza entre las muestras, lo cual existe una dispersion uniforme

entre las variables y confirma que se cumple el supuesto de homogeneidad de
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varianzas, permitiendo asi el uso de pruebas paramétricas para el analisis para el

analisis estadistico en este caso.
4.5. Rangos

En la tabla 13, se ha determinado los rangos para la presentacién de 120 g

Tabla 13

Rangos para la presentacién de 120 g

Rangos
Muestras_1-2 N Rangol Sumade
- promedio rangos

MA_Sab_Ama M1 62 63,06 3910,00
M2 62 61,94 3840,00
Total 124

MA Sab_Aci M1 62 62,00 3844,00
M2 62 63,00 3906,00
Total 124

MA_Sab_Sal M1 62 64,60 4005,00
M2 62 60,40 3745,00
Total 124

MA_Tex_Sua M1 62 62,10 3850,00
M2 62 62,90 3900,00
Total 124

MA_Tex_Grum M1 62 62,72 3888,50
M2 62 62,28 3861,50
Total 124

MA_Tex_Crem M1 62 63,34 3927,00
M2 62 61,66 3823,00
Total 124

MA_Olor_Fuer M1 62 61,19 3793,50
M2 62 63,81 3956,50
Total 124

MA_Vis_Ape M1 62 61,33 3802,50
M2 62 63,67 3947,50
Total 124

Nota. La muestra 1 posee un mayor sabor amargo segun la opinién de los jueces.
La muestra 2 posee un mayor sabor acido segun la opinion de los jueces.

La muestra 1 posee un mayor sabor salado segun la opinion de los jueces.
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La muestra 2 posee una mayor textura suave segun la opinion de los jueces.
La muestra 1 posee una mayor textura grumosa segun la opinion de los jueces.
La muestra 1 posee una mayor textura cremosa segun la opinién de los jueces.
La muestra 2 posee un mayor olor fuerte segun la opinion de los jueces.

La muestra 2 posee una mayor visualizacion apetitosa segun la opinién de los jueces.
4.6. Estadisticos de prueba

En la tabla 14, se puede observar la variaciéon de la significancia asintética (bilateral)en

la prueba de Mann-Whitney y la prueba de Wilcoxon

Tabla 14
Estadisticos de prueba

MA_Sab MA_Sab MA _Sab MA_Tex MA_Tex MA_Tex MA_Olo MA_Vis

Ama Aci Sal Sua Grum Crem r_Fuer Ape
U de Mann-Whitney 1887,00 1891,00 1792,00 1897,00 1908,50 1870,00 1840,50 1849,50
W de Wilcoxon 3840,00 3844,00 3745,00 3850,00 3861,50 3823,00 3793,50 3802,50
z -0,355 -0,455 -0,686 -0,127 -0,081 -0,264 -0,447 -0,367

Sig.
asintética(bilateral)
Nota. Los puntajes de la muestra 1 y 2 para sabor salado no tienen diferencias

0,723 0,649 0,493 0,899 0,936 0,792 0,655 0,714

significativas.

Los puntajes de la muestra 1 y 2 para sabor amargo no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1 y 2 para sabor &cido no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1 y 2 para textura suave no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1 y 2 para textura grumoso no tienen diferencias
significativas.

Los puntajes de la muestra 1 y 2 para textura cremoso no tienen diferencias

significativas

Nota. En la tabla 14 presenta los resultados de las pruebas de Mann- Whitney vy
Wilcoxon para comparar las caracteristicas sensoriales entre las muestras M1 y M2.
Los valores de significancia asintética (bilateral) para todas las caracteristicas fueron
mayores de 0.05, lo que indica que no existen diferencias estadisticamente significativas
en sabor amargo, acido, salado, suavidad, textura grumosa, textura cremosa, olor fuerte
y apariencia visual entre ambas muestras. Esto indica que las dos muestras fueron

percibidas de manera similar en las caracteristicas sensoriales.
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4.7. Pruebas de normalidad para la presentacion de 60 g

En la tabla 15, se ha realizado la prueba de Kolmogorov — Smirnov y Shapiro wilk, para

la determinar si la muestra de datos sigue una distribucién normal

Tabla 15

Prueba de normalidad para la presentacién de 60 g

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
MB_1 Sab_Sal 0,299 62 0,000 0,851 62 0,000
MB_2_ Sab_Sal 0,300 62 0,000 0,870 62 0,000
MB_3_Sab_Sal 0,256 62 0,000 0,876 62 0,000
MB_4 Sab_Sal 0,264 62 0,000 0,843 62 0,000
MB_1 Sab_Ama 0,520 62 0,000 0,333 62 0,000
MB_2_Sab_Ama 0,536 62 0,000 0,273 62 0,000
MB_3 Sab_Ama 0,526 62 0,000 0,299 62 0,000
MB_4 Sab_Ama 0,528 62 0,000 0,253 62 0,000
MB_1_Sab_Aci 0,540 62 0,000 0,171 62 0,000
MB_2_Sab_Aci 0,000 62 0,000 0,000 62 0,000
MB_3 Sab_Aci 0,540 62 0,000 0,171 62 0,000
MB_4_Sab_Aci 0,000 62 0,000 0,000 62 0,000
MB_1 Tex_Sua 0,217 62 0,000 0,913 62 0,000
MB_2 Tex_ Sua 0,178 62 0,000 0,932 62 0,002
MB_3_Tex_Sua 0,152 62 0,001 0,940 62 0,004
MB_4 Tex_Sua 0,147 62 0,002 0,931 62 0,002
MB_1 Tex Grum 0,491 62 0,000 0,491 62 0,000
MB_2_Tex_Grum 0,505 62 0,000 0,441 62 0,000
MB_3 Tex_Grum 0,528 62 0,000 0,349 62 0,000
MB_4 Tex_Grum 0,532 62 0,000 0,312 62 0,000
MB_1 Tex_Crem 0,140 62 0,004 0,954 62 0,021
MB_2_Tex_Crem 0,132 62 0,009 0,956 62 0,027
MB_3 Tex_Crem 62
-~ 0,150 0,001 0,929 62 0,001
MB_4 Tex_Crem 0,161 62 0,000 0,942 62 0,005
MB_1_Olor_Fuer 0,268 62 0,000 0,896 62 0,000
MB_2_Olor_Fuer 0,239 62 0,000 0,935 62 0,003
MB_3_Olor_Fuer 0,299 62 0,000 0,864 62 0,000
MB_4_Olor_Fuer 0,266 62 0,000 0,901 62 0,000
MB_1_Vis_Ape 0,170 62 0,000 0,949 62 0,012
MB_2_Vis_Ape 0,148 62 0,002 0,937 62 0,003
MB_3_Vis_Ape 0,170 62 0,000 0,954 62 0,021
MB 4 Vis Ape 0,168 62 0,000 0,947 62 0,010




43

Nota. Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para sabor salado, amargo y acido; los puntajes de la muestra

1, 2, 3y 4 para textura suave, grumoso y cremoso; los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para olor fuerte y;

los puntajes de la muestra 1, 2, 3 y 4 para visual apetitoso no siguen una distribucion normal, por lo que se

debera emplear estadistica no paramétrica.

Nota. Los resultados de prueba de normalidad Kolmogorov — Smirnov y Shapiro Wilk para las muestras

MB_1, MB_2, MB_3, MB_4, muestran valores de significancia (Sig.) de 0.000 para la mayoria de las

caracteristicas sensoriales, lo que indica que no se cumple la normalidad en los datos analizados, ya que

todos los valores son menores a 0.05.

4.8. Prueba de homogeneidad de varianza

En la tabla 16, se realiz6 la prueba de homogeneidad de varianza para la presentacion

de 60 g

Tabla 16

Prueba de homogeneidad para la presentacion de 60 g

Estadistico
11 12 Sig.
de Levene g g g
MB_Sab_ Sal Se basa en la media 4,139 3 244 0,007
Se basa en la
. 0,680 3 244 0,565
mediana
MB_Sab Ama  Se basa en la media 0,845 3 244 0,470
Se basa en la
. 0,216 3 244 0,885
mediana
MB_Sab_Aci Se basa en la media 5,803 3 244 0,001
Se basa en la
. 1,356 3 244 0,257
mediana
MB_Tex_Sua Se basa en la media 0,111 3 244 0,954
Se basa en la
. 0,092 3 244 0,964
mediana
MB_Tex_Grum Se basa en la media 9,539 3 244 0,000
Se basa en la
: 2,160 3 244 0,093
mediana
MB_Tex_Crem Se basa en la media 2,310 3 244 0,077
Se basa en la
. 1,854 3 244 0,138
mediana
MB_Olor_Fuer Se basa en la media 3,385 3 244 0,019
Se basa en la
. 2,193 3 244 0,089
mediana
MB_Vis_Apec Se basa en la media 0,367 3 244 0,777
Se basa en la
0,501 3 244 0,682

mediana
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Nota. Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para sabor salado no tienen varianzas homogéneas; para sabor
amargo tienen varianzas homogéneas; para sabor acido no tienen varianzas homogéneas. Los puntajes
de la muestra 1, 2, 3y 4 para textura suave tienen varianzas homogéneas; para textura grumosa no tienen

varianzas homogéneas; para textura cremosa tienen varianzas homogéneas.
4.9. Rangos
En la tabla 17, se muestra los rangos para la presentacion de 60 gr

Tabla 17

Rangos para la presentacién de 60 g

Muestras 1-2-3-4 N Rango promedio
MB_Sab_Sal M1 62 127,14
M2 62 131,23
M3 62 125,50
M4 62 114,14
Total 248
MB_Sab_Ama M1 62 127,03
M2 62 123,14
M3 62 124,92
M4 62 122,91
Total 248
MB_Sab_Aci M1 62 126,50
M2 62 122,50
M3 62 126,50
M4 62 122,50
Total 248
MB_Tex_Sua M1 62 114,98
M2 62 109,66
M3 62 130,73
M4 62 142,63
Total 248
MB_Tex_Grum M1 62 131,62
M2 62 127,23
M3 62 120,50
M4 62 118,65
Total 248
MB_Tex_Crem M1 62 135,06
M2 62 109,14
M3 62 129,61
M4 62 124,19
Total 248
MB_Olor_Fuer M1 62 123,65
M2 62 127,15
M3 62 123,19
M4 62 124,02
Total 248
MB_Vis_Apec M1 62 111,89
M2 62 128,27
M3 62 131,27
M4 62 126,57
Total 248

Nota. La muestra 1 posee un mayor sabor amargo segun la opinién de los jueces.
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La muestra 1 y 3 posee un mayor sabor &cido segun la opinién de los jueces.
La muestra 2 posee un mayor sabor salado segun la opinién de los jueces.

La muestra 4 posee una mayor textura suave segun la opinién de los jueces.
La muestra 1 posee una mayor textura grumosa segun la opinién de los jueces.
La muestra 1 posee una mayor textura cremosa segun la opinién de los jueces.
La muestra 2 posee un mayor olor fuerte segun la opinién de los jueces.

La muestra 3 posee una mayor visualizacion apetitosa segun la opinion de los jueces.

4.10. Estadisticos prueba
En la tabla 18, se puede observar la variacion de la significancia asintotica en la prueba

de Mann-Whitney y la prueba de Wilcoxon.

Tabla 18

Estadistico de prueba

MB_Sa MB_Sa MB_Sa MB_Te MB_Te MB_Te MB_Olo MB_Vis
b Sal b Ama b _Aci x Sua x _Grum x _Crem r_Fuer _Apec

H de Kruskal-

, 2172 622 4,049 8545 3962 4638 0130 2,796
Wallis
gl 3 3 3 3 3 3 3 3

Sig. asintética o537 0891 0256 0036 0266 0200 0988 0,424

Nota. Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para sabor salado no tienen diferencias significativas.

Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para sabor amargo no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1, 2, 3 y 4 para sabor acido no tienen diferencias significativas.

Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para textura suave tienen diferencias significativas.

Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para textura grumoso no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para textura cremoso no tienen diferencias significativas.
Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para olor fuerte no tienen diferencias significativas.

Los puntajes de la muestra 1, 2, 3y 4 para visual apetitoso no tienen diferencias significativas.
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CAPITULO V: DISCUSION

En la presente investigaciéon se elabor6 un paté de higado de bonito y bovino,
empleando extracto de romero como enmascarante sensorial, con un enfoque en la
aceptacion, la composicion proximal, analisis fisicoquimico y microbiolégicos. En
comparacion con investigaciones previas, como lo de Silvestre (2022), en Bolivia, quien
elaboro un paté a base de carne e higado de llama, se evidencio un enfoque similar en
el desarrollo de productos innovadores a partir de recursos regionales subutilizados. En
ambos estudios, la importancia de la evaluacion sensorial y la aceptabilidad del producto
resultante fue fundamental; sin embargo; en este estudio se observé una preferencia
marcada por la muestra de 60 gramos (promedio de aceptabilidad de 131.27) frente a
la muestra de 120 gramos, mientras que en el estudio de Silvestre el andlisis sensorial,
aungue limitado a un panel de 10 personas indico una aceptabilidad prometedora para
el paté de llama. Esto sugiere que el uso de extractos enmascarante como el romero
puede potenciar la aceptacion del producto en paneles sensoriales mas amplios, como

el de 120 personas en este caso.

Por otra parte, Salinas y Lara (2024) en Perl elaboraron una pasta de pescado
a partir de residuos del bonito y caballa, utilizando métodos estadisticos rigurosos (como
prueba t-student) para validar la aceptabilidad del producto. En ambos estudios, se
destaca la utilizacion de subproductos pesqueros, lo cual representa un avance en la
valorizacién de recursos por aprovechados, contribuyendo al desarrollo sostenible. A
diferencia del presente estudio, que encontré que la muestra con extracto de romero
presentaba alta calidad aceptabilidad sin necesidad de combinaciones adicionales,
Salinay Lara exploraron el uso de complementos como café y galletas, observando una
alta aceptabilidad (valores de t superiores al critico en ambas presentaciones). Esto
resalta la versatilidad del higado de bonito cuando se combina con el extracto de romero
para mejorar el sabor, mostrando la efectividad de este enmascarante sensorial en la

aceptacion del paté en forma basica.

Por otro lado, Mamani (2023) en Tacna, que elaboro dedos de pescado con
bonito y harina de cafiihua, enfocado en la composicion proximal y sensorial, muestra
paralelismos con el presente trabajo en cuanto a la necesidad de evaluar la composicién
proximal y la seguridad microbioldgica. En el caso del paté de higado de bonito y bovino,

se obtuvieron 15.22% de proteinas y 19.16% de grasa, con una humedad del 62.94%,
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lo que se alinea con los valores nutritivos esperados para este tipo de producto. Por su
parte. Mamani, evidencio que la adicion de la harina de cafihua al bonito influia en la
textura sin comprometer significativamente la percepciéon de textura. Ademas, los
analisis microbiolégicos de este estudio mostraron una carga microbiana inferior a las
10 UFCl/g, similar a los estandares de seguridad encontrados en la investigacion de
Mamani para productos de origen marino. Esto valida que el paté de higado de bonito
y bovino con extracto de romero no solo es sensorialmente aceptable, sino también
seguro para el consumo, superando asi los requerimientos de calidad microbiolégica en

productos similares.

Finalmente, Mantilla (2013) en Arequipa, quien formulo un paté embutido a base
de carne de anchoveta con grasa vegetal. En ambos estudios, la seleccion y
combinacién adecuada de ingredientes fueron esenciales para optimizar la aceptacion
sensorial del producto, Mientras que Mantilla encontré que la mejor combinacién era
75% de pulpa de anchoveta y 10% de margarina , en el presente trabajo la combinacion
optima se logré con una mezcla de 25% de higado de bonito, 30% de higado de bovino,
37% de grasa y 8% de ingredientes no cérnicos, destacando el rol de romero como
enmascarante y contribuyendo asi la mejora del perfil sensorial. Ambos estudios,
también hicieron hincapié en la importancia del tratamiento térmico. Mantilla evalué
temperaturas de precoccién para determinar el tiempo y temperatura mas adecuado
(70°C durante 15 minutos), mientras que en este estudio fue empleado directo a 70°C
por 10 minutos, logrando conservar el perfil organoléptico. En ambos estudios, la
seguridad y la composicion proximal del producto final reflejan que los parametros de
elaboracion empleados fueron eficaces para asegurar la estabilidad microbiol6gica y
sensorial, con niveles de microorganismos por debajo de los limites establecidos y un
perfil nutricional con alto contenido de proteinas (15.22%) y bajo carbohidratos (0.75%).
Ademas, la estabilidad de la grasa y el contenido de lipidos fueron aspectos relevantes
en ambos estudios, ya que Mantilla evalud los indices de perdxidos para estimar la vida
atil del producto, estableciéndola en 53 dias. En este trabajo, aunque no se realizé una
evaluacién directa de la oxidacion lipidica, el uso del extracto de romero podria haber
aportado un efecto antioxidante adicional, beneficiando potencialmente la estabilidad de
los lipidos del paté. Este aspecto resalta la utilidad del extracto de romero no solo como
enmascarante, sino también como un posible protector frente a la oxidacion, lo cual

seria ventajoso en la prolongacién de vida util del paté de higado de bonito y bovino.
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CONCLUSIONES

Se logré desarrollar un paté a base de higado de bonito y bovino utilizando romero como
enmascarante de sabor. Los resultados mostraron que la presentacion de 60 gramos,
en particular la muestra 3, alcanz6 un rango promedio de aceptabilidad de 131.27,
superando a la presentacion de 120 gramos de la muestra 2, que obtuvo un rango
promedio de 63.67. Esto indica una mayor preferencia de la poblacién hacia la

presentacién de menor tamafio, especialmente en la formulacién de la muestra 3.

Se identifico que la formulacién mas adecuada fue la muestra 3 en su presentaciéon de
60 gramos, la cual consisti6 en un 25% de higado de bonito, un 30% de higado de
bovino, un 37% de grasa y 8% de insumos no carnicos incluyendo extracto de romero
como enmascarante. Esta como posicién presento mejores caracteristicas sensoriales
en comparacion con la muestra 2 en la presentacion de 120 gramos, que contenia un
30% de higado de bonito, un 28% de higado de bovino, un 37% de grasa y un 5% de

insumo no carnico (extracto de romero).

Se logro evaluar que el efecto del enmascarante del romero aplicado al paté de higado
de bovino y bonito, se obtuvo una alta aceptabilidad del 60% y un minimo del 40%, ya

gue no se percibieron sabores amargos, acidos.

De acuerdo a los resultados de analisis proximal y fisicoquimicos, el paté es destacado
por su alto contenido en grasas y proteinas, lo que lo convierte en un alimento
energético y nutritivo. Sin embargo, debido a su elevado contenido cal6rico y graso, se
recomienda un consumo moderado, especialmente para aquellos que controlan su
ingesta de grasas. El bajo nivel de carbohidratos indica que no tiene aditivos ricos en
azucares o harinas, mientras que el pH refleja tanto la estabilidad del producto como su
calidad organoléptica, ya que un pH entre 4,5y 6 es tipico en alimentos procesados
como patés. Por otro lado, los resultados microbiolégicos del paté de higado de bonito
y bovino con extracto de romero como enmascarante, muestra que los niveles de
microorganismos evaluados estan por debajo de los limites, esto indica que el paté
cumple con los estandares microbiolégicos de seguridad alimentaria, ya que todos los
conteos de microrganismos estan en niveles por debajo de 10 unidades formadoras de
colonia por gramo (UFC/g), lo que sugiere una baja carga microbiana. La ausencia de
Salmonella spp es particularmente relevante, ya que asegura que el producto es seguro

para el consumo humano en cuanto a este patégeno.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar méas investigaciones sobre el aprovechamiento para el consumo
directo, ya que estudios adicionales podrian enfocarse en la valorizacion de estos
productos. Esta investigacién no solo ayudaria al impacto ambiental, sino que también

podria crear nuevas oportunidades de innovacién en la industria alimentaria.

Se recomienda enfocar la produccién en la presentacion de 60 gramos, ya que esta
opcion recibié mayor preferencia de los consumidores en comparaciéon con la de 120
gramos. Esto indica que la porcion mas pequefia es percibida como méas conveniente y

atractiva.

Se recomienda considerar la formulacion de la M3 de la presentacion de 60 gramos con
25% de higado bonito, 30% de higado de bovino, 37% de grasa y 8% de ingredientes
no carnicos (extracto de romero), como base estandar en la produccion, pero también
seria valioso realizar estudios adicionales para explorar ajustes en los porcentajes de
higado y extracto de romero. Esto permitiria optimizar aln mas las caracteristicas

sensoriales y alcanzar una aceptabilidad incluso mayor en futuros lanzamientos.

Se recomienda realizar investigaciones sobre el uso del extracto de romero como
enmascarante, dado que se logré una aceptabilidad del 60% en el paté de higado de
bonito y bovino. Estas investigaciones pueden explorar diferentes concentraciones de
extracto de romero y su efecto en las caracteristicas sensoriales en el producto, con el
fin de optimizar su formulacién y aumentar ain mas la aceptabilidad entre los

consumidores.

Se recomienda que, aunque el paté presenta un alto contenido de grasas y proteinas,
lo que lo hace nutritivo y energético, se enfatice la importancia de su consumo
moderado, especialmente para aquellos que controlan su ingesta de grasas debido a
su elevado contenido caldrico. Ademas, se sugiere promocionar la informacién sobre su
bajo nivel de carbohidratos y la ausencia de aditivos ricos en azucares o harinas,
destacando su pH que se encuentra en un rango adecuado para garantizar la
estabilidad y calidad del producto. Por ultimo, se debe continuar monitoreando los
niveles microbioldgicos para asegurar que el paté se mantenga dentro de los estandares

de seguridad alimentaria.
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Anexo 1. Matriz de consistencia

Problema

Objetivo

Hipdtesis

Variable

Dimensiones

Indicadores

Metodologia

Problema general

Objetivo general

Hipotesis general

Variable
Independiente

Nivel de
Investigacion:

¢Cudl sera la | Elaborar un paté a | El extracto de romero | Niveles de mezcla | Porcentaje de Para 120 gr: Experimental
formulacién ('je paté a | partir de higgdo de | actia COMO | 4o cada uno de los | c@da componente o N '
partir de higado de | pescado bonito (S. | enmascarante  del F1:M1: 15% Graficos de barras:
pescado bonito (S. | chilensis) y de bovino | sabor en el pate a | cOmponentes (HBTO);35%(HBNO);37%(GR);13%(INC) Evaluacion de
chiliensis) y de bovino | (Bos taurus) con | partir de higado de jueces
(Bos taurus) con | extracto de romero | bonitoy bovino. F2:M4: 30%(HBTO);28%(HBNO);37%(GR);5%(INC)
extracto de romero | como enmascarante Para 60g: Prueba.de
como enmascarante | sensorial. normalidad:
sensorial? F1:M1:15%(HBTO);35%(HBNO);37(GR);13%(INC) | KoImogorovy
Shapiro — wilk
F2:M2:20%(HBTO);25%(HBNO);37%(GR); 18%(INC)
Prueba de
F3:M3:25%(HBTO);30%(HBNO);37%(GR);8%(INC) homogeneidad de
varianzas de
F4:M4:30%(HBTO);28%(HBNO)%;37(GR);5%(INC) | | avene
Pruebas de Rangos
y U- Mann —
Whitney o Pruebas
de Kruskal — wallis
Problemas Objetivos Hipotesis Variable Tipo de
especificos especificos especificas Dependiente Investigacion:




a)

b)

c)

¢ Cudles seréan los
parametros
Optimos a partir de
higado de
pescado bonito (S.
chilensis) y de
bovino (Bos
taurus)?

;Cuadl sera el
efecto de la

adicién del
extracto de
Romero como

enmascarante y
sus caracteristicas
sensoriales en la
formulacion de
partir de higado de
bonito (S.
chiliensis) y bovino
(Bos taurus)?

¢Que
caracteristicas
fisicoquimicas,
microbiolégicas 'y
composiciéon
proximal presenta
la formulacion de
paté a  partr
higado de bonito
(S. chiliensis) vy
bovino (Bos
taurus) con
extracto de romero
como
enmascarante
sensorial?

a)

b)

<)

Determinar  los
parametros
Optimos a base
de higado de
bonito (S.
chilensis) y de
bovino (Bos
taurus).

Evaluar el efecto
de la adicién del
extracto de
Romero como
enmascarante y
sus
caracteristicas
sensoriales en la
formulacion  de
paté a partir de
higado bonito (S.

chiliensis) y
bovino (Bos
taurus).

Determinar las
caracteristicas
fisicoquimicas,
microbiologica y

composicion
proximal que
presenta la

formulacion  de
paté a partir de
higado de bonito
(S. chiliensis) y

bovino (Bos
taurus) con
extracto de
romero como

a) Sera posible
determinar los
parametros 6ptimos a
base de higado de
pescado bonito (S.
chilensis) y de bovino
(Bos taurus).

b) La adicion del
extracto de romero en
la formulacion de
pate a partir de
higado de bonito (S.
chilensis) y bovino

(Bos taurus)
enmascara las
caracteristicas
sensoriales no
deseadas

c) La adicién de
extracto de romero en
la formulacién de
pate a partir de
higado de bonito y
bovino influye
significativamente en
las caracteristicas
fisicoquimicas,

microbiologicas y en

la composicion
proximal del
producto.

Evaluacién

sensorial

Composicion

proximal

Andlisis
Fisicoquimicos

Percepcion del
sabor

Percepcion de la
textura

Percepcion del
olor

Percepcion visual

Percepcion del
enmascarante

Humedad

Calorias

Carbohidratos
Totales

Grasa

Proteinas

Ceniza

pH

Escala Hedodnica del

Oal9

Porcentaje de humedad %

Energia (Kcal/100g)

Porcentaje de carbohidratos totales %
Porcentaje de grasa %

Porcentaje de Proteinas %

Porcentaje de ceniza%

Unidad de pH

Experimental




enmascarante
sensorial.

Analisis

Microbioldgicos

Enumeracién de
Echerichia Coli

Enumeraciéon de
Staphylococcus
aereus

Enumeraciéon de
mohos

Enumeracion de
levaduras

Enumeraciéon de
coliformes totales

Deteccion de
Salmonella spp

UFCl/g

Presencia/Ausencia de Salmonella spp en 25
g




Anexo 2. Andlisis microbiolégico

|de“t'ﬁﬁg;'0” del Ensayo Unidades roeuttado
Enumeracion de -
Escherichia coli UFC/g <10
Enumeracion de
Staphylococcus UFC/g <10*
aureus
Enumeracion de -
M1y M2 Mohos UFC/g <10
Enumeracion de -
levaduras UFC/g <10
Enumeracion de -
coliformes totales UFC/g <10
Deteccion de
Salmonella spp D-ND/25¢ No detectado

Nota. Los datos incluidos en la tabla fueron obtenidos del informe de analisis realizado por ITP
Cite Agroindustrial Moquegua



Anexo 3.Andlisis fisicoquimico y andlisis proximal

Ensayo Unidad Resultado
pH Unidad de pH 5,35
Calorias Kcal/100 g 236,32
Carbohidratos totales % 0,75
Ceniza % 1,9318
Grasa % 19,16
Humedad — AQAC 950.46 % 62,94
Proteina % 15,2179

Nota. Los datos incluidos en la tabla fueron obtenidos del informe de andlisis realizado por ALAB



Anexo 4.Consentimiento informado para participantes

COMSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTE 2 DE IMVE STIGACIGON

TiEulo gel sstudio: Pase de higads de bonite (5. CONERSS) v Bovina (BoS TUrLs) con
axtracis de romers camo epmascaranie sensarial.

Inwastigador Princlpal: Bach. Milsgros Janeth Marca Marca
Laeaor: Or. Marilo Hilda Manchego Colgue
objstivo dal estudie

Estimade participante al objetive de aste esiuda es avaluar bBe caracieristicas
sansorales de un pase a partir de higado de Borita (5. Chilienses) v Bovina (Bos Taurus],
oon exirscto de romero coma enmascaranie sensorial. Esta investigacidn foma parts
de kos reguisitas para obiener el Titulo de Ingenien Agroindusirial y es desarmolada bajo
la direasian de mi Asesora.

Procedimlsnto:

1. Parliciparas en una sasion de degustacion donde gprobares diferenbes muestras
e paks
2. Complebards una ficha de evaluacion sobre las pereepoiones sensonales,
Rigagos

Mo e anticipan nesgos significativos, pero si ienes alergia a as ingredientes guoe sse
ubilizaran en @l patd, s esencial que o comunigues anbes de parlicipar, @5% para
asegura de que no haya reacciones adversas que puedan afectar [a salud.

Bansaflclos

Tu participacion conbibuird al desarrollo de nuevos conocimientas @n el campa de la
investigsckin alimentaria

Confldencialldad

El ineestigador principal v el asesar mantendran la confidencialidad de la informacicn

recabada durante su patticipacion en esbs eshidic. Es imparkanie destacar que su
participacion serd cadificada ¥ no se registrardn con nombre. En caso de goe las

resulladas de asta nveshigacion se llegardn a publicar en una revista, no =@ ncluird
nimguna nfarmasciin que parmita identificardo como paricipants.

‘Voluntariedad
La paricipacian e completaments waluntaria. Tienes el deracho de nesgare a paticipar.
Congantimlento

Al fimnar este documenio, confrmas gue has keido y comprendido B informacicn
proporcicnada ¥ gue consientes en padicipar an este astudio de manera valuntaria,

Mombre v apsdliccs del participante Homibre y apelida del irestigadar



Anexo 5. Consentimiento de aprobacion del instrumento

I D&TO3 BENERALEE

.. Mombres dal Expsarin:
1.1. Cango & InciHucion dionds: ko

A Momnbre del Incirumenio: Foha de evaliacitn sersoral Hols de Fordl dal
Fand™
Eusdona) dol Instrumenda: Bach. Filagros Jeneth Marcas amca

Il AIFECTOE DE EWALUACION
MNiuy
o 4 . I umba che L wrriw | Bt (=25 ] Euans Excalanbs
Vol ed et TR I -5r &80 g1 38 Bl -
Clarsdsed dm sl Hl plnsasy
Anbuios sorpar-mked  imden
Sera o e = T nl
Sdwedes oy Em
Lacian o prrescdhne
I ki
i e
I"erimeEoe S slcn ol plnrre
loma Atmiburto BETTar ik

selzccpmEice Bon
PRI A W
ol amn - chal
pad iy

Cormp laped d 5

ila =ha i

Exhsuartrassd el dEre -
dal |"arhil Berran -l (=58 4]
(- ]
BETTar ik
PR E
rdar EEITIITIN
vtk ki
Swraitabodad sl [ =
i I [ il e wilcwrla ke
Ewl uaion [T 4L ] e s s
(3155 H'H ¥
Sora bdea S ol
sl relnfny
|l wrearicm Jis hhe da sy
prechcs dele e adxusds vy
Faga dw |"wrhl 2= TEHIE
(]
il ey =
I OFINION DE SPLICAEILIDAD:

L} FPROMEDID DE VALORACION:

SELLO Y FIRMA




