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RESUMEN

Se evalud el enriquecimiento de galletas con tresles de inclusién de harina de
ensilado de (gbnada, talo y visceras) de conchabdaicoArgopecten puputatuse
emplearon tres tratamientos (4, 7 y 10%) con tegeticiones cada una, los cuales
fueron contrastados con una galleta testigo. Lasiltedos indicaron que con el
enriquecimiento de 10% con harina de ensilado biotH de visceras se obtuvo un
mayor porcentaje de proteina superior al nivel §€7% de harina de talo y génada y al
control. Mediante la aplicacion de una prueba dmlashedonica, se obtuvo mayor
aceptacion la galleta con harina de ensilado dadp#d% para el atributo de apariencia
general, sin embargo en los atributos olor, caabor y textura, la galletas con 4% de
harina de ensilado biolégico de visceras mostnids alto porcentaje de aceptacion.
En los analisis microbioldgicos muestran condiciadecuadas referidas a las normas

sanitarias para su consumo humano

Palabras claves: enriquecimiento, A. puputatus proteinas, escala hedonica,

microbiologia.

ABSTRACT

Enrichment of biscuits was evaluated with threelewf inclusion flour silage (gonad,
talo and viscera) Scallofirgopecten puputatushree treatments (4, 7 and 10%) were
used with three repetitions each, which They weragared with a control cookie. The
results indicated that enrichment of 10% with flaiscera biological silage a higher
percentage of higher protein level was obtained ahd 7% talo flour and gonad and
control. By applying a test of hedonic scale, gdimgeater acceptance biscuit flour
silage gonad 4% for the attribute general appeatdrmvever the smell, color, taste and
texture attributes, biscuits with 4% flour viscdralogical silage showed the highest
percentage of acceptance. In microbiological amslyshow adequate conditions

regarding the health standards for human consumptio

Keywords: enrichmenfA. puputatusproteins, hedonic scale, microbiology.



I. INTRODUCCION

La maricultura como parte de la acuicultura tambi@ane generando una serie de

impactos ambientales negativos en el ecosistema.ddras practicas mas comunes en
maricultores es el arrojo de los desechos en lasas zonas de cultivo y en las mismas
localidades donde ocurre este procesamiento (&toal.,2013). En el Perd, aun no se

aplican medidas para controlar o mitigar los impschegativos que ocasiona el

biofouling; y tampoco se han cuantificado las p#adi econdmicas que ello equivale

(Loayza, 2011).

El uso de los subproductos acuicolas contribuyerecitlaje y aprovechamiento de

recursos de origen animal, que ayudan no solonairelr el problema de descarga de
desechos de las plantas procesadoras, sino tarabotea un ingrediente con valor

agregado para alimento ya que estos contienendadet considerables de nutrientes
esenciales, creando un ingrediente proteico de edtitdad y barato, ademas

ambientalmente benéfico y econdmico (Salazar y @yar2004). Por ejemplo, una

empresa productora de concha de abanico con uerah@anual de 200 t. de producto
limpio, genera 360 t. de valvas y 106 t. de subypectmzs humedos. De éstos ultimos se
obtendrian 16 t. de ensilado con un contenido jpmtde 45,12% representa el 2,25%
del producto recién cosechado; lo cual signific8%ldel producto cosechado (Uchpa,
2002).

Es por ello que durante los Ultimos afios hay éstean la preparacién de ensilados
bioldgicos de residuos organicos, para producintke de proteina de alta calidad a
costo relativamente accesible. A través de un pmae fermentacién anaerdbica
controlada, es posible preparar un producto ferasEntquimicamente estable con alto
valor nutritivo. El ensilado biolégico es un protiudiquido elaborado a partir de
residuos triturados, previa edicion de una fueeteatbono, mezcla fermentada por la
adicién de bacterias tipo homofermentativo de ggémhectobacillus Pediococcuso
Streptoccoccu¢Belli, 2011). El ensilado de residuos blandosdecha de abanichA.
purpuratus tiene una proteina bruta de 43,14%, lipido 5,0bh¥%mnedad 8,6%, fibra
10,97%, carbohidrato 23,27% (Alayo y Rojas, 20P2y. su parte Saldai@ al.(2013)
realizaron un perfil de acidos grasos del ensildilmogico de visceras dé.
purpuratus alcanzo 45,081% del total de acidos grasos,ridoi@na porcion de 1,815
entre omega-3 (29,072%) y omega-6 (16,009%).



El ensilado es un proceso microbiolégico que tieomsiderables ventajas como una
aceptabilidad mas alta para ser utilizada comoeaitoy ademas de sus caracteristicas
probioticas del in6culo, (Raghunath y Gopakumaf22@/ la posibilidad de promover

y de controlar patrones de fermentacion adecuanto® ¢a produccion de &cido lactico
y otros &cidos, peroxido de hidrégeno y bacteragincon los que inhiben el
crecimiento de otros microorganismos patdgenosofizset al, 2006), garantizando el
control del microbiota y la seguridad microbiara Ids productos (Uchidat al,
2004). Ademas de ser un proceso ecoldgico, renyabimple (Ahmed y Mahendrakar,
1996).

Una galleta es un pastel horneado, hecho conasta p base de harina, agua, grasa y
huevos. Es uno de los productos mas consumidds: pablacion mundial y constituye
un alimento tradicional, asi como una fuente enm@ée gran valor para el organismo
humano debido a su rica composicion en hidratogatbono, proteinas y grasas,
formando parte de una dieta equilibrada que preptidesarrollo fisico, los procesos
de aprendizaje y memoria. Siendo una de sus versajdacil digestibilidad, su larga
conservacion (Guptaet al. 2011), su sabor y su amplia variedad, todas ellas

caracteristicas que las hace atractivas en ureagshésfactoria (Bardoet al.,2010).

La elaboracion de galletas constituye un sectdasail en la industria alimentaria, la
cual se fabrica generalmente con harina de tsigogran cantidad de salvado y pueden
tener afiadidas pequefias cantidades de otras hariadémidon es, para conseguir
sabores o propiedades estructurales especialese(feay Maury 2001). Estos
productos son muy bien aceptado por la pobla@éiotinfantil como adulta, siendo

consumidos preferente entre comidas (Zuccaetlhl.,1984).

Jiménez (2000) evalué el enriquecimiento de galleta dos niveles de inclusion de
harina de pescado en 3% y 5% donde el nivel dgwegimiento de 5% con harina de
pescado obtuvo un incremento proteico de 5% desiprat Guerreo (2013) con 5% de
sustitucion de harina de pescado resultaron serm@®res en cuanto al aporte
nutricional y a la aceptacion de panel de evalums@énsorial, siendo el aporte proteico
de 10,19/%. Lopez (2002) formulo una galleta deénhade merluza con sustituciones
de 5, 10 y 15%, obteniendo una mayor aceptabilptadpbarte de los panelistas con la
de 10%.



Cernaet al., (2014) elaboraron harina de anchoveta para ldugmon de cereal,
conteniendo: 73,90% de proteina. Los analisis emdple al cereal tenian: proteina
9,37%; finalmente los resultados de la evaluac&msarial del producto enriquecidos

demuestran que el producto es agradable parahedigias.

En un ensayo preliminar se evaluo tres concentiaside harina de ensilado de partes
blandas de concha de abanico 4, 5y 7%, obtenimagor aceptabilidad las de 5y 7%.
Siendo el ensilado de restos blandos de conchdal@ca una alternativa nutricional
por su alto valor proteico se plantea el siguigmtdblema de investigacion ¢ Cudl es el
efecto de tres niveles de inclusion de harina ddagto bioldgico de partes blandas de
Argopecten purpuratysen la calidad organoléptica, proteica y micraimota de

galletas para consumo humano?
Como hipétesis de investigacion se formulo:

Si elaboramos galletas orientadas al consumo humamal, 7 y 10% de inclusion de
harina de ensilado biolégico de talo, gbnada yeres deA. purpuratus entonces se
obtendrd una mayor calidad organoléptica, protgicanicrobiolégica (mohos y

levaduras) con 7 % de inclusion de harina de talo.

El objetivo general fue evaluar el efecto de treslas de inclusion de harina de
ensilado biologico de partes blandas Alepurpuratus en la calidad organoléptica,

proteica y microbiolégica de galletas para conshonmoano.
Los objetivos especificos fueron:

« Evaluar la calidad proteica de las galletas elatasacon harina de ensilado
bioldgico de talo, gbnada y viscerasAlepurpuratus‘concha de abanico” para
el consumo humano.

» Evaluar las caracteristicas organolépticas: apadegeneral, olor, textura,
sabor, color de las galletas elaboradas con hddarensilado bioldgico de talo,
gbnada y visceras d&. purpuratus“concha de abanico” para el consumo
humano.

» Determinar las condiciones microbiologicas (mophdsvaduras) de las galletas
elaboradas con harina de ensilado biolégico de tglaada y visceras de. A

purpuratus‘concha de abanico” para el consumo humano.



ll. MATERIALES Y METODOS
2.1MATERIAL DE ESTUDIO

2.1.1 Poblacion
La harina de partes blandas Ae purpuratus “concha de abanico”, fueron
obtenidas del cultivo en corrales de la playa “Bf&2l0” ubicado en Distrito de
Nuevo Chimbote, Provincia de Santa, Ancash, Peein el km 424 de la

carretera Panamericana Norte, a 9 km de distaed@a mhisma.

2.1.2Muestra
Se emplearon 518 individuos de purpuratus‘concha de abanico de longitud
dorso ventral 6,61 cm y longitud antero- posterid7 cm.

2.1.3Unidad de Andlisis
La unidad de andlisis estuvo formada por galletagj@ecidas con harina de
ensilado biolégico de: talo, génada y viscerasAdepurpuratus“concha de

abanico”.

2.2 METODOS
2.2.1Tipo de investigacion:Experimental.
2.2.2 Disefo de investigacion
Se empled el disefio de investigacion de estimdoiemte empledndose tres
tratamientos y un grupo control, para cada unoodetipos de partes blandas:

talo, gbnada, visceras fle purpuratus.

Tratamiento 1:

4% (harina de ensilado biolégico de talo).
7% (harina de ensilado biologico de talo).
10% (harina de ensilado biolégico de talo).

0% (harina de ensilado bioldgico de talo).

Tratamiento 2:

4% (harina de ensilado biol6gico de gbonada).
7% (harina de ensilado bioldgico de gonada).
10% (harina de ensilado biolégico de génada).
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0% (harina de ensilado biologico de gonada).

Tratamiento 3:

4% (harina de ensilado biol6gico de viseras).
7% (harina de ensilado bioldgico de viseras).
10% (harina de ensilado biolégico de viseras).

0% (harina de ensilado biologico de viseras).

2.2.3 Operacionalizacion de las variables

Tabla 1: Operacionalizacion de las variables

Indicadores

0% de partes blandas

7% de partes blandas
10% de partes blandas

VARIABLES Definicion Dimensiones
Conceptual
V. Independiente
Diferentes Partes blandas Harina de ensilado
concentraciones de provenientes del bioldgico, talo, gdbnaday 4% de partes blandas
ensilado bioldgico de cultivo deA. visceras.
partes blandas d& purpuratus
purpuratus. sometidas a ensilaje
bioldgicc.

V. Dependiente

Calidad organoléptica Escalas de intervalo  Apariencia general
de ponderacion Olor de la galleta
Sabor de la galleta
Color de la galleta
Textura de la galleta

Calidad proteica Nivel de porcentaje Contenido de proteina
de proteina
Calidad microbiol6gica No presenciade  Contenido de mohosy
mohos y levaduras levaduras

2.2.4Elaboracion del fermento biolégico

Activacion de Lactobacillus sp

Escaladel 1 al 9
Escaladel 1 al 9
Escaladel 1 al 9
Escaladel 1 al 9
Escaladel 1 al 9
Analisis de laboratorio

Conteo de
microorganismos

Se prepar6 500 ml de leche en polvo marca “Anchkaragua caliente, se dejé

enfriar por media hora y se agregd 0,002 g lagobacillus granulado,

colocandose en botellas esterilizadas de 250 emMatidose a la estufa para su

incubacion a 40°C por 5 h.



Fuente de carbono
Se empledé melaza de cafia de azucar de 73,6 °Brtienida de la Empresa

Agroindustria San Jacinto SAC.

Preparacion del fermento biolégico

Se mezcl6 los 500 g de papaina licuada, se agr@s® ml de inoculo de
lactobacillus, y 200 ml de melaza diluida, luego se midio el piicial,
manteniéndose cubierto herméticamente por 6 diasna temperatura
ambiente. El proceso de activacion culminé cuandocsnsiguié un pH

constante de 4.

2.2.5Proceso de elaboracion del ensilado
El ensilado se elaboré siguiendo el método propuest Berenz (1996) y
utilizado por Hornaet al. (2002) y Encomendero y Ushpa (2002). La

elaboracion del ensilado, comprendi6 las siguieopesaciones:

Lavado y drenado

Las partes blandas fueron lavadas con agua patabliente y tendida sobre
una malla de pafio anchovetero para escurrir el, @u@mpo de drenado fue
de 30 min.

Coccién
Se peso6 1kg de partes blandas y se someti6 a nadi60°C durante 20 min,

para eliminar las bacterias de la putrefaccion.

Molienda

La materia prima cocida se drend y se sometidtardagion utilizando una

licuadora, con la finalidad de desmenuzar las @#es$ grandes y permitir una
mejor actividad enzimatica de las bacterias y cbo grar una mejor

fermentacion.



Mezclado y homogenizado
Obtenida la pasta de partes blanda\deurpuratus se procedié al mezclar
con 5% de melaza y un 10% del inoculoldetobacillus spactivado, hasta

obtener un homogenizado.

Fermentacion

El homogenizado, fue distribuido en frascos de ividFstériles con tapa
esmerilada de 200 ml de capacidad, cubiertos cquelpaluminio. El
homogenizado fue incubado a 40°C, por 48 horasa luddenerse ensilado en

estado semiliquido, conteniendactobacillus sp.

2.2.6 Andlisis fisicos y quimicos del ensilado

Determinacion del pH
El pH se midi6 y registré al inicio del procesdaa 20 h y 48 h, utilizando un
pH-metro OAKTON doble funcién (£ 0,01 unidades)vpaecalibracién con

soluciones bufferde pH 4y 7.
Determinacién de proteinas

Las proteinas se cuantifico y utilizando el métatdoKjeldahl descrito por
AOAC (1990). La proteina cruda se estimé multipida el valor de nitrégeno
por el factor (N x 6,25)



Partes blandas de concha de
abanico
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Fig. 1 Flujograma de preparacion del ensilado bioldgieo partes blandas da.
purpuratus“concha de abanico”, propuesto por Berenz (199&jlizado por Hornaet.
al. (2002) y Encomendero y Ushpa (2002).



2.2.7Elaboracién de galletas enriquecidas con harina densilado bioldgico

de residuos blandos de concha de abanico

Recepcion

Se recepciond la materia prima (Harina de ensilbiddogico de residuos

blandos de concha de abanico) y los insumos queéen la elaboracion de la
galleta. En esta operacion primero se llevd a aat® inspeccion visual del
producto, para verificar que las materias primagomtengan algun material
contaminante ni hayan sido adulteradas incluyenalordvision de las

caracteristicas fisicas del ingrediente verificasdiofecha de produccién y

vencimiento.

Formulacion
Formulacion se realizd en base a 120 galletas wewidas harina de ensilado

bioldgico de talo, gbnada y viscerasAdepurpuratus‘concha de abanico”.

Tabla 2 Formulacion de las galletas enriquecidas con hadeaensilado

bioldgico A. purpuratus‘concha de abanico”.

Insumos Te T4: talo T,: gbnada Ts: visceras
4% 7% 10% 4% 7% 10% 4% 7% 10%
Harina de ensilado 1,94 3,38 4,83
de talo

harina de ensilado 1,94 3,38 483
de génada

harina de ensilado 1,94 3,38 4,83
de visceras

harina de trigo 48,28 46,34 4490 43,45 46,34 4490 43,45 46,34 44,90 43,45

azucar 19,54 19,54 1954 19,54 19,54 19,54 19,54 19,54 5419,19,54
mantequilla 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18 32,18
Total

100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
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Pesado

Las materias primas e insumos fueron pesadas dedaca la formulacion
obtenida de la parte experimental. Esta operagdnwgy importante porque se
determind el rendimiento final y poder realizabalance de materia y ademas
de conocer los costos que implica la elaboraciorgalieta enriquecida. El
pesado de los insumos se realizé en balanzas ¢ @g90g) tipo reloj y una
balanza digital (0.019).

Amasado
En el amasado se incorporoé todos los ingredieRtawero se realiz6 la mezcla
de las harinas secas (harina de trigo, azUcar wopa¢ hornear) y luego se

agrego la margarina y/o la esencia de vainilla.

Laminado y cortado
En este proceso, se estiro la masa hasta un esfe6dcm aproximadamente

y se procedio a cortar con el molde.

Horneado
Se colocd en un horno rotatorio a una temperatera6@°C por un tiempo de

10 min. Se vigilé hasta tiempo y temperatura corieta

Enfriado
Se colocé en una zona fresca, seca, fria y libmod&aminacion. Las galletas
se enfriaron por un espacio de 30 a 40 min a teatyr@r ambiente antes de ser

embolsadas. En este caso el tiempo de enfriamieatde 30 min.

Empaquetado
Las galletas fueron envasadas en bolsas de progditegrafiadas, adecuadas
para conservar las caracteristicas organoléptieda dalleta, y evitar cambios

fisicoquimicos.

Almacenamiento
Se procedié a almacenar las galletas a temperamizente, en un lugar

limpio y fresco.

11



Materia prima
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Recepcion
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Formulacioén
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Pesado
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Laminado

384

Horneado
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Enfriado

284

Embolsado

384

Almacenamiento

&=

=

160°C por 10 min

Temperatura ambiente por
30 min

Fig. 2: Flujograma de preparacion flujo de la elaboraciéngdlleta enriquecida con

harina de ensilado biol6gico de partes blandas. grirpuratus‘concha de abanico”.
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2.2.8 Evaluacion de las galletas enriquecidas

Evaluacion de la calidad organoléptica

La apariencia general, olor, sabor, el color yeltura de la galleta elaborada
con partes blandas, talo, gbnada y visceras gerpuratus.

Se evalu6 de acuerdo a una escala no estructytadayién llamado escala
heddnica o “hedonic test”), en el cual se puntdalas caracteristicas de
agrado (Tabla 3). Se llevo a cabo en el area dismsngensorial de la Planta
Piloto Agroindustrial de la Universidad Nacional &anta. El panel sensorial
estuvo integrado por 19 panelistas semientrena&dtisgliantes de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial del VIII al X ciclo.

Tabla 3 Escala ponderativa de agrado (Giovani y Pangb@83)1

Me gusta extremadamente
Me gusta muck

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

No me gusta ni mdisgusti

Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta muct

P N W b O1 O N 0O ©

Me disgusta extremadamente

Determinacion de proteinas

Las galletas enriquecidas con harina de ensilaslédico de partes blandos de
concha de abanico fueron llevas al laboratorio iigalde COLECBI S.A.-
Chimbote para su respectivo analisis en proteinadiante el método de
Kjelldal (UNE-EN 1SO 5983-2 Parte 2 Dic. 2006).
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Conteo de levaduras y mohos
Se realizé el método del recuento de levaduras lyosypor siembra en placa
en todo el medio (Acomar 2000). Se contrast6 conndama sanitaria

establecida por el ministerio de salud (Tabla 4).

Tabla 4 Criterios microbioldgicos establecidos por el Minsa

Agente . Limite por g
microbiano Categoria Clase n c o M
Mohos 2 3 5 2 10 3x10

2.2.9Célculo de costos de la elaboracion de galletas

En el célculo de los costos se tuvo en cuenta fesigs actualizados de los

insumos, asi como los gastos realizados en suralzbo.

2.2.10 Analisis estadistico

Los datos obtenidos de la calidad organolépticatepra y microbioldgica por
cada uno de los tratamientos, fuero obtenido &srae un andlisis de varianza
empleando el disefio completamente al azar (p<Oj9&hiendo encontrado
diferencias significativas se realizd la prueba adenparaciéon de media de
TUKEY (p<0.05) usando el programa estadistico SR@&ion 17 para

Windows. Prueba de normalidad.
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lll. RESULTADOS

3.1Contenido proteico de harina de ensilado biologicale talo, gonada y

visceras de concha de abanico.

Se obtuvo un mayor porcentaje de proteina en lméae ensilado de talo de
concha de abanic®Z.32) seguido de la harina de ensilado de visceragl)y
gonada 44.78)

3.2Proteinas de las galletas enriquecidas con harinaecensilado biolégico de

partes blandas: talo, gbnada y visceras d& purpuratus.

En general el incremento de la concentracion dbalina de ensilado sea de
go6nada, talo y visceras de concha de abanico aardargl porcentaje de proteico

en las galletas (Fig.3).

77 8.14
8 550l 7.19 7.22 7.50
7 6.54 6.78 6.80
2 6 | 5.49 5.4 5.4
©
£ >
3
o 4
o
3
2
1
0
Talo Gonada Visceras

0% M4% W7% m10%

Fig. 3Porcentaje de proteinas de las galletas de hagieasllado de talo, gonada y

visceras dé\. purpuratus.
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3.3Evaluaciéon sensorial de la harina de ensilado biojico de concha de

abanico

3.3.10lor y color
La mejor valoracion sensorial para el atributo ojocolor, fue la harina de
ensilado biolégico de visceras de concha de abaseguido de harina de génada

y de la harina de talo. No se encuentra diferesigmificativa entre ellas (Fig. 4) y
(Fig. 5).

9 -
6.13
—~ 81 53¢ 5.3¢
S 7 -
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i |
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0

Talo Gonada Visceras

Fig. 4 Evaluacion sensorial del atributo olor de la haenailado biolégico de

partes blandas d&. purpuratus Datos con letras iguales en superindices indicangue

hay diferencia significativa (p>0,05).
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Talo Gonadas Visceras

Fig. 5 Evaluacién sensorial del atributo color de la hamsilado biolégico de
partes blandas d&. purpuratus Datos con letras iguales en superindices indica que

no hay diferencia significativa (p>0,05).
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3.4Evaluacién sensorial de la galleta enriquecida con diferentes
concentraciones de harina de ensilado biolégico dmartes blandas deA.

purpuratus.

3.4.1 Apariencia general

La galleta enriquecida con diferentes concentrasode harina de talo no
mostro diferencias significativas (p>0,05) entre ¢@ncentraciones empleadas.
La inclusion de 4% de harina de génada fue supati@fbo y al 10% (p<0,05).
El enriquecimiento de 4% y 7% de harina de ensild&l@isceras no mostraron
diferencias significativas (p>0,05) pero si el & don el 10%, siendo mejor el
primero. La mejor apariencia general de la galletalograda con 0% de partes

blandas, seguido de la harina de ensilado de g@iai¥a. (Fig. 6).

10 | 8. 3281 8.32 8. 3281

- 9 I 7.32
S 8 6. 25’ 637
~ 5 3 c
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Talo Gonada Visceras

0% mM4% m7% m10%

Fig. 6 Puntaje obtenido en apariencia general de la galletharina de ensilado

biolégico de talo, gbnada y visceras Alepurpuratus.Datos con letras iguales en
superindices indica que no hay diferencia sigrtifiea(p>0,05).
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3.4.20lor de la galleta

Los consumidores no encontraron diferencia sigtifras (p>0,05) en cuanto al
olor de la galleta entre los tratamientos de 4%% y 10% con harina de
ensilado biolégico de talo. La mayor aceptaciér@emnto al olor se presenté en
la galleta con agregados de 4 y 7% de harina daéoiolégico de gbnada,
diferenciandose con el tratamiento de 10% (p<0,0&).inclusion de 4% de
harina de ensilado biol6gico de visceras fue le@amejor aceptada, que las se
incluyeron 7% y 10%, asi mismo no se encontré elifeias significativas con la
galleta de 0%. La galleta con el mejor atributa dlee lograda con el ensilado

bioldgico de visceras al 4%, siendo superada swielpcontrol (Fig. 7).
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Fig. 7 Puntaje obtenido en olor de la galleta de harinardglado bioldgico de

talo, gbnada y visceras #e purpuratusDatos con letras iguales en superindices indica

que no hay diferencia significativa (p>0,05).
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3.4.3Sabor de la galleta

Las galletas enriquecidas con harina de ensilaalodico de talo méas aceptadas

fueron con el 4% y 7%, encontrandose diferenciggif@ativas entre 4% vy

10%. Se presentaron diferencias significativas [@s)0entre 4%, 7% y 10%

para la variable sabor de las galletas enriqueadasharina de génada siendo

mejor apreciadas las de 4%. La inclusién de 4% ate# de visceras en las

galletas fue el mas aceptado, encontrdndose difiesesignificativas respecto al

7% y 10%. El mejor sabor fue obtenido con las ¢mdl@reparadas con la harina

de ensilado biol6gico de visceras al 4%, no tuderelincias significativa con la

galleta de 0% (p>0,05) (Fig.8).
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Fig. 8 Puntaje obtenido en sabor de la galleta de hderensilado biol4gico de

talo, gbnada y visceras #e purpuratusDatos con letras iguales en superindices indica

gue no hay diferencia significativa (p>0,05).
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3.4.4Color de la galleta

La galleta mejor apreciada fue la preparada cdrataa de ensilado biol6gico

de visceras al 4%, superando (p<0,05) a las de 72%0%. Respecto a la

inclusion de la harina de ensilado biolégico deagtanno se presento diferencias

significativas en 4% y 7%, pero fueron mejores (PSPrespecto al de 10%. El

mejor atributo color fue obtenido en la galletapamada con el de 4% de harina

de ensilado de visceras, solo siendo superadd ponteol (Fig. 9).
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Fig. 9 Puntaje obtenido en color de la galleta de hatmansilado biologico de

talo, gbnada y visceras #e purpuratusDatos con letras iguales en superindices indica

gue no hay diferencia significativa (p>0,05).
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3.4.5Textura de la galleta

Respecto a la textura de las galletas enriqguecidast% de harina de ensilado
bioldgico de talo y de visceras, fueron mejoresietedo diferencias significas
(p<0,05) con que las que tenian la inclusion dey7P8%. Las mejor textura de
las galletas con harina ensilado biolégico de ganagron de 4% y 7%,

encontradndose diferencias significativas (p<0,08)eela 4% y la de 10%. La
galleta de harina de ensilado biol6gico de viscirada que obtuvo la mayor

aceptacion de los panelistas (Fig. 9).
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Fig. 10 Puntaje obtenido en color de la galleta de hatenansilado biolégico de

talo, gbnada y visceras #e purpuratusDatos con letras iguales en superindices indica

gue no hay diferencia significativa (p>0,05).
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3.5Andlisis microbioldgico de las galletas enriquecidacon harina de ensilado

biolégico de concha de abanico

Se encontraron niveles bajos de mohos y levaderass galletas preparadas con
harina de ensilado biolégico de talo, gonada y eres procedentes da.
purpuratus(tabla 5)

Tabla 5 Recuento de mohos y levaduras de las galletasuemittas con harina de
ensilado de biologicé. purpuratus‘concha de abanico”.

Muestra UFClg

Talo <10

4% Gonada 10
Visceras 10

Talo <10

7% Gonada <10

Visceras 20

Talo <10

10% Gonada 20
Visceras 20

3.6Calculo de costos de la elaboracién de galletas

La harina de ensilado de partes blandas de coreladahicoA. purpuratusen
la elaboracion de diversos productos de panademigste caso especifico, en
galletas, demuestran que este insumo es un sagti#ut harina de trigo, siendo

asi un producto de menor costo (Tabla 6).
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Tabla 6 Gastos de elaboracion de las galletas con harieaslado talo gonada y

visceras, para 200 galletas.

Insumos Te
talo
g6nada
visceras
harina de trigo 0,14
mantequilla 0,10
azucar
impalpable 0,51
total S/ 0.75
costo por
unidad S/ 0,04

Elaboracion propia

4
0,07

0,13
0,10

0,51
0.81

0,04

Tq: talo
7
0,13

0,13
0,10

0,51
0.86

0,04

10
0,18

0,13
0,10

0,51
0,92

0,05

23

costos
T,: gbnada

4
0,06

0,13
0,10

0,51
0,80

0,04

7
0,06

0,13
0,10

0,51
0,84

0,04

10
0,06

0,13
0,10

0,51
0,88

0,04

Ts: visceras

4

0,00
0,13
0,10

0,51
0,74

0,04

7

0,00
0,13
0,10

0,51
0,74

0,04

10

0,00
0,13
0,10

0,51
0,74

0,04



V. DISCUSION

Los ensilados, empleados en este estudio, presardamo caracteristica comun su alto
contenido de proteinas; la harina de ensilado geote del talo fue la del mayor nivel
(52.32%) esto por su composicion casi exclusivaemgmoteica, las visceras fue de
47,71 %, concordante con lo encontrado por Encosrend Uchpa (2002), la

precedente de gonada ascendio a 44,78%.

A esto se suma lo sefialado por Caers et al. (I288hes destacan el alto contenido de
acidos grasos en moluscos, Saldafa et al. (2018{ranon que el ensilado de visceras
deA. purpuratuscontiene 10 4cidos grasos, cinco de ellos potiimados con 45,08 %,
destacando los grupos de omega -3 de estos el éciosapentandico (20:5, EPA) con
19,510 % y A&cido docosahexaenoico (22:6, DHA) @662 %. Datos que destacan la
harina de ensilado de viscerasAdgpurpuratuscomo un insumo de alto valor nutritivo.

De las tres harinas de ensilado de partes blaredasplrpuratusempleadas, destaca la
de visceras no solo por nivel proteico, sino porsuealor econémico es minimo por
ser un insumo que se desecha, su inclusion erekehlel preparado de galletas para el
consumo humano directo elevd el nivel de proteinateh 8,14%, similares a las
obtenidas por Ramos & Gomez (2005) quienes empieamrina de ensilado de
pescado obtuvieron valores proteicos de 8,42%réoa casos mas del 100% superior
a la contenida en galletas de soda comercialesQipg San Jorge, las que contienen

solo del 3 a 4% de proteina.

Existen varios reportes de galletas con mayoreslagvproteicos como los realizados
por Wood et al. (1993) quienes elaboraron galletas de sardBerdinops saggx
obteniendo una composicion proteica de 18,1%. Majial (2013) usando harina de
Engraulis ringens‘anchoveta” con concentrado proteico foliar dealédf llegaron al
13,4% de nivel proteico. En ambos caso no se sddalaesultados de aceptacion

organolépticas a estos niveles alcanzados.

Un parametro estudiado fue la aceptabilidad duacpositiva que se tiene del producto
(Saltos, 2010), esta aceptabilidad es medida cesdala hedoénica del 1 a 9, la mayor
preferencia 7.32 en el atributo de apariencia geifiee para la galleta elaborada con la
inclusion de 4% de harina de génada, esto es debgle la molienda de este insumo

produjo una harina mas homogénea y suave, traeswhiti al producto una mejor
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presentacion, la dificultad en la molienda de taloisceras derivo la presencia de
puntos negros en la superficie de la galleta aramiw su apariencia. Resultados
similares fueron observados por Delgad@l (2013) al preparar galletas enriquecidas
con el 6% de carne de barrilete, asi como JiméR@Q0) en galletas preparadas con
harina de pescado donde el 3% fue similar al cbaticabor y textura, afectando este

insumo al aspecto general, aroma y color de l2@all

El incremento en la inclusion de harina de ensildd talo, gbnada y visceras produjo
un oscurecimiento en las galletas asi mismo gue esstdebido a la presencia de la
melaza empleada en la elaboracién del ensiladdoppre a niveles de inclusién de 4%
se tuvo una mejor aceptacion para el atributo cdlarmejor ponderacion (7,26) se
obtuvo con la galleta con inclusién de 4% de had@ansilado de visceras, sefialando
gue este producto en su estado original presetaeescclaros similares a la harina de
talo. Woodet al. (1993) desarrollaron tres tipos de galleta de medeasardina y atun,
de las cuales tuvo mayor aceptabilidad con a lkstas de sardinas por la calidad de su
carne, ya que era mas clara que la de atun, ohtlrsé mejores resultados en la

apariencia general, sabor, color y olor.

A medida que los niveles de inclusion aumentarfaloe y textura para el caso de las
galletas con harina de ensilado de visceras seemiantlograndose valores de 7,58 para
el olor y 7, 37 para la textura, no sintiéndosel&@ico olor a producto marino, que se
aprecio en la harina de talo y gébnada, mas si nolema vainilla y textura crocante,
siendo similar al grupo testigo. EI mantenimiengb alor y textura puede ser atribuido
a la composicion de las visceras con un equilibrayor en cuanto al porcentaje de

proteina y lipidos respecto al talo y gonada (Valeteet al. 2011).

El sabor de las galletas preparadas con la hagnandilado de visceras obtuvo una
mayor ponderacion (7.63) al 4% de inclusién respectos similares preparados con
harina de ensilado de talo y gbnada, estas Ultmastraran una fuerte a pescado y
mariscos a inclusiones de 7% y 10% no observpdaslas visceras. Asi mismas que
el olor de las visceras ensiladas es debido eaomapasicion mas equilibrada de

proteinas y lipidos en relacion al talo que es préteico y las gbnadas que contienen

apreciables contenidos de lipidos (Setial. 2009).

El Ministerio de Salud (2011) sefiala que los dotemicrobiolégicos de la calidad

sanitaria deben cumplir las harinas y similaresapgas productos de panificacion,
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galleteria y pasteleria, son la inocuidad de esto®entos, garantizando no causen dafio
al consumidor relacionandose estos principalment& da no presencia de

microorganismos patdgenos. Los resultados en skpte estudio dieron valores que se
encuentran entre los limites establecidog-@10°) por normas las del ministerio de

salud (2008), en el caso de productos de panagedteleria y galleteria para productos
sin rellenos, demostrando que las galletas deddgrensilado de concha de abanico en
condiciones realizadas en este trabajo de invesbigaon adecuadas, para el consumo

humano directo.

Los subproductos desechados en distintos procesdsqtivos, como el de la concha
de abanico, son una alternativa de aprovechamigettgrando ventajas econdémicas,
nutricionales y ambientales. Por lo cual esta itigasion aporté un valor agregado a
este recurso, y la manera de hacerlo es a travasnderoceso productivo que lo
transforme en un bien comercial, nutricional, irmgusensorialmente apetecible, como
las galletas preparadas con inclusion de harineerg@lado partes blandas de
purpuratus“concha de abanico” especialmente de viscerasciéfidoles un alimento

con altos niveles de proteinas y de 4cidos grasldagaturados.
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V. CONCLUSIONES

» La concentracion de 10% de harina de ensilado dimd6 de viscerasA
purpuratus “concha de abanico” en galletas mostr6 (p<0,05) rmayor
porcentaje de proteinas (8.14%) en comparacion lasrotras galletas que
fueron elaboradas con harina de ensilado biolédegonada (7.5%) y talo de
(6.8%).

» Los panelistas mostraron una mayor aceptabilida®,(b) en los atributos
olor, color, sabor y textura con las galletas eretdas fue con 4% de harina de

ensilado bioldgico de viscerAspurpuratus‘concha de abanico”.

» Los analisis microbiolégicos de mohos y levaduesdizadas a las galletas con
harina de ensilado biolégico de partes blandagurpuratus “concha de
abanico” (talo, génada y visceras) cumplen concliterios microbiolégicos

establecidos por la norma sanitaria.
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VI. RECOMEDACIONES

Evaluar concentraciones menores al 4% con harenansdilado biolégico

de visceras en la elaboracion de galletas paranslutno humano.

Realizar una caracterizacion acidos grasos entgalle base de harina de

ensilado de concha de abanico

Evaluar la digestibilidad en las personas con lalletas de harina de

ensilado de concha de abanico.

Realizacion de nuevos productos en las utilizana@mpeoductos de origen

acuicola o pesquera

Investigar la factibilidad de la produccién de @aletas a escala piloto y

posteriormente realizar su escalamiento.
Realizar estudios de aceptabilidad en grupos valiles de la poblacion,

con el fin de investigar la posibilidad de utilizzstas galletas en programas

de complementacién alimentarias.
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VIIL. ANEXOS

Anexo 1Proceso de elaboracion del fermento biolégico

Preparacion 500 ml Se aggeed lactohactillus gremdadas mecy sy
de leche “ancho coloco en botellas esterilizadas de 250 ml.

Agreg6 200 ml de
melaza diluid

Medicion del pH del Se agregé 250 ml d
ensilado inoculo delactobacillus
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Anexo 2 Proceso de elaboracion del ensilado.

Proceso de desvalve de la
conchas de abhani

Lavado y drenac

¢ g

| Gonada I Visceras

Talo
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Coccién

I Moliende

Moliende

[ Visceras Génada Talo

35



El homogenizado, fue distribuido en
frascos de vidrio estériles de 200 ml d
capacidad

oo —o N Z

<

O QY9 N—3DDQ O 3 0 =
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El homogenizado fue incubado a 40°C, por 48 hohasta
obtenerse ensilado en estado semiliquido, cont@mien
I actabacilliis sr
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Luego para el proceso de secaglo Molienda del ensilado d
se llevé al secador de bandeja concha de abanico
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Anexo 3Proceso de elaboracién de galleta enriquecida aonehde ensilado bioldgico

de residuos blandos de concha de abanico.

Recepcion de la materic

NEGRITA

(9

esendia de
vainilla

Mantequille Vainilla

El amasado se incorpor @

todos los ingrediente
mezclandose adecuadamente.




Laminado y cortado, en este proceso, se estiro
la masa hasta un espesor de 0,5cm

Se colocé en un horno rotatorio a una
temperatura de 160°C por un tiempo de 10 nmin




Luego de ser enfriadas las galletas fueron
envasadas en bolsas de propileno
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Anexo 4 Andlisis sensorial de las galletas con inclusiémaena de ensilado de partes

blandas de concha de abanico.

L - osli]

Area de anélisis sensorial de la plan
piloto de agroindustria

Panelistas entrenados de ingenieri
agroindustrial
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Anexo 5Analisis microbioldgico de la harina de ensiladacdacha de abanico.

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION

9 coutcas INDECOPI-SNA CON REGISTRO No LE - 046
Pég. 1de 1
INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° 2020-15
SOLICITADO POR - SUSAN SALYROSAS CASTILLEJOS.
DIRECCION : Jr. Santa Cruz N* 367 Chimbote.
PROOUCTO DECLARADO : ABAJO INDICADOS.
GANTIOAD DE MUESTRA 10 muastra x 1009 chu
PRESENTACION DE LA MUESTRA * En bolsa de polietileno cemads.
FECHA DE RECEPCION 20150827
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :2015.08-27
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :2015.07-02
CONDICION DE LA MUESTRA N busn estado,
ENSAYOS REALIZADOS EN : Laboratorio de Microbiologis.
CODIGO COLECBI -8 000883-15
RESULTADOS
ENSAYOS

= v . Mohos (UFClg)

Sauccoooy a

mmuutz.ulmm-m‘m&. 167. Motodo ded

-

Recuento de Mohos : ICMSF 1983
m*mVlemmphmModM.
NOTA:
. hb-mumunmonmaMMWCOLECNSAC..mmmmwd
cliente,

. Lummmoonmwuhmmm

. mmammmWmemammmnm
0 como certificado del sistama de calidad de 1a entidad que Io produoe.

' por su perecbiidad yo muestra Gnica.

L Jullo 03 del 2015.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
SIN LA AUTORZACION ESCRITA DE COLECE! SAC.
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Anexo 6 Analisis proteico de las galletas y harinas cortggablandas de concha de

abanico.

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

“COLECBI” s.A.c.

REGISTRADD EN LA DIRECCION GENEAAL DE POLIMCAS ¥ OESARROLLD FESOUERD : PRODUCE

T Pag To8 1
INFORME DE ENSAYO N° 2019-15
SOLICITADO POR - SUSAN SALYROSAS CASTILLEJOS,
DIRECCION - Jr. Santa Cniz N° 367 Chimbote.
PRODUCTO DECLARADO . ABAJO INDICADOS | |
CANTIDAD DE MUESTRA : 13 muastra x 1009 ¢/ -
PRESENTACION DE LA MUESTRA “ En bolsa 6 pelietileno cermada.
FECHA DE RECEPCION 20150621
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO - 201506-27
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO -2015-08-30
CONDICION DE LA MUESTRA - En buen esiado,
ENSAYOS REALIZADOS EN “Lab Fisico Quimk
CODIGO COLECS! + $5 000883-15
ENSAYOS
MUESTRA Proteinas (%) Factor
nm' bl = 148
| Blokogeo o Vigeras - 4 - 1
T2: 7% Harina de Ensitado b coLrues
T1: 4% Harina de Enziado | 'v:::'if",.m
4 de Ensilado
e ~ o - 678
T3 10% Harina de Enailado ousce 914
. de Enalado | oo
] ! Ensilado | O oy g 2 BAC 0
rina de Ensilado Blologico de AT -
* [Harina de Ensilado Biolégico de s ’
Harina de Ensiiado Bloiogico de e
Talo de Concha de Abanico :

METODOLOGIA EMPLEADA
Proteinas : UNE-EN ISO 5083-2 Parte 2 Dic. 2008
NOTA :
Informe de ensayo emitido én base 3 resultados realizades poc COLECBIS A C , sobre

-
Los resultados presentados cormesponden 50k a 1a MUASYa ensayada.
Es10s resultados de ensayos no deden sar VIRZACHS COMO UNa caMficasion de cor
0 CoMd cenifiicado del sislema de calidad de la entidad que 1o produce. " s
Fecha de Emimon © Nuevo Chimbote. Julio 02 del 2015

DVY/gns Danis M Vargas Yepez
Jeto da

LCMEHRE Fisico Quimico

Rev. @3 i coLEen SAC

Fechs 201220727

PROHBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
SIN LA AUTORIZACION ESCRITA DE COLECBISAC.
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Anexo 7Prueba de normalidad.

Apariencia general

Prueba de Kruskal-Wallis

Rangos
tratamientos Rango
N promedio
grupos 1,00 19 167,58
2,00 19 97,34
3,00 19 81,58
4,00 19 68,37
5,00 19 141,95
6,00 19 105,29
7,00 19 56,84
8,00 19 107,26
9,00 19 75,13
10,00 19 53,66
Total 190

Estadisticos de contrast®

tratamientos

gl

Sig. asintot.

Chi-cuadrado

79,101

9
,000|

a. Prueba de Kruskal-Wallis

b. Variable de agrupacion:

VARO00002

45



tratamientos

ANOVA

Suma de Media

cuadrados gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 215,242 9 23,91 15,013 ,000
Intra-grupos 286,737 180 1,593
Total 501,979 189

Subconjuntos homogéneos
tratamientos

HSD de Tuke¥
grupos Subconjunto para alfa = 0.05

N 1 2 3 4 5
10,00 19 4,6842)
7,00 19 4,8947  4,8947
4,00 19 52632 5,26327 5,2632
9,00 19 5,3684 5,3684 5,3684
3,00 19 5,631 5,631 5,6316
2,00 19 6,0000 6,0000
6,00 19 6,26320 6,2632
8,00 19 6,3684 6,3684
5,00 19 7,315 7,3158
1,00 19 8,3158
Sig. ,386 ,182 ,182 ,239 ,308

Se muestran las medias para los grupos en losgubtas homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armoénicaGo@9
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* Olor

ANOVA
tratamientos
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 237,284 9 26,365 16,258 ,000
;)fjr::; de 291,809 180 1,622
Total 529,179 189
Prueba de Kruskal-Wallis
Rangos
Rango
grupo N promedio
tratamientos 1,00 19 161,68

2,00 19 76,71
3,00 19 54,37
4,00 19 48,55
5,00 19 101,61
6,00 19 80,92
7,00 19 71,82
8,00 19 153,05
9,00 19 106,97
10,00 19 99,32
Total 190

Estadisticos de prueb&®

tratamientos

Chi-cuadrado

gl
Sig. asintotica

83,750
9
,000}

a. Prueba de Kruskal Wallis
b. Variable de agrupacion:

grupo
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Subconjuntos homogéneos

tratamientos

HSD Tukey

Subconjunto para alfa = 0.05
grupo N 1 2 3 4
4,00 19 4,1053
3,00 19 4,6842 4,6842
7,00 19 5,1053 5,1053 5,1053
2,00 19 5,3158 5,3158 5,3158
6,00 19 5,4211 5,4211 5,4211
10,00 19 5,8947 5,8947
5,00 19 6,0000 6,0000
9,00 19 6,1579
8,00 19 7,5789
1,00 19 7,8421]
Sig. ,053 ,053 ,251 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en lasiintos

homogéneos.
a. Utiliza el tamafo de la muestra de la media arcas= 19,000.

« Color

ANOVA
tratamientos
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 238,363 9 26,489 20,948 ,000
Dentro de 227574 180 1,264
grupos
Total 465,942 189
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Prueba de Kruskal-Wallis

Rangos
Rango
grupos N promedio
tatamientos 1,00 19 166,16
2,00 19 114,32
3,00 19 69,68
4,00 19 61,76
5,00 19 99,63
6,00 19 115,84
7,00 19 62,61
8,00 19 148,21
9,00 19 73,84
10,00 19 42,95
Total 190

Estadisticos de prueb®®

tatamientos

Chi-cuadrado

al
Sig. asintética

95,655

,000

9

a. Prueba de Kruskal Wallis

b. Variable de agrupacion:

grupos
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Subconjuntos homogéneos

tratamientos

HSD Tukey
Subconjunto para alfa = 0.05
grupos N 1 2 3 4 5 6
10,00 19 4,2632
7,00 19 4,8947 4,8947
4,00 19 4,9474 4,9474
3,00 19 5,1579 5,1579 5,1579
9,00 19 5,1579 5,1579 5,1579
5,00 19 5,9474 5,9474 5,9474
2,00 19 6,3158 6,3158 6,3158
6,00 19 6,3684 6,3684
8,00 19 7,2632  7,2632
1,00 19 8,0526
Sig. ,302 ,117 ,054 ,978 227 ,485

Se visualizan las medias para los grupos en lasjimtos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media afcas= 19,000.

* Sabor

ANOVA
tratamientos
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 290,232 9 32,248 17,462 ,000
Dentro de 332,421 180 1,847
grupos
Total 622,653 189
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Prueba de Kruskal-Wallis

Rangos
Rango
grupos N promedio
tratamientos 1,00 19 172,03
2,00 19 98,82
3,00 19 74,87
4,00 19 50,92
5,00 19 101,97
6,00 19 79,13
7,00 19 65,55
8,00 19 155,03
9,00 19 87,24
10,00 19 69,45
Total 190

Estadisticos de prueb&®

tratamientos

gl
Sig.
asintotica

Chi-cuadradg

88,7449

9

,000

a. Prueba de Kruskal Wallis
b. Variable de agrupacion:

grupos
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Subconjuntos homogéneos

tratamientos

HSD Tukey
Subconjunto para alfa = 0.0b

grupos N 1 2 3
4,00 19| 4,2105

7,00 19| 4,7895 4,7895

10,00 19| 4,789 4,7895

3,00 19| 5,000 5,0000

6,00 19| 5,2632 15,2632

9,00 19| 5,4211 5,4211

2,00 19 5,7895

5,00 19 5,9474

8,00 19 7,6316
1,00 19 8,3158
Sig. ,164 ,213 ,869

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media
armoénica = 19,000.

e Textura

ANOVA
tratamientos
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 131,347 9 14,594 12,109 ,000
Dentro de 216,947 180 1,205
grupos
Total 348,295 189
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Prueba de Kruskal-Wallis

Rangos
Rango
grupos N promedio
tratamientos 1,00 19 164,53
2,00 19 86,03
3,00 19 62,66
4,00 19 62,87
5,00 19 111,76
6,00 19 96,16
7,00 19 80,39
8,00 19 139,74
9,00 19 81,97
10,00 19 68,89
Total 190

Estadisticos de prueb&®

tratamientoq

gl
Sig.
asintotica

Chi-cuadradg

68,441

9

,000

a. Prueba de Kruskal Wallis
b. Variable de agrupacion:

grupos
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Subconjuntos homogéneos

tratamientos

HSD Tukey

Subconjunto para alfa = 0.05
grupos N 1 2 3 4
4,00 19| 15,3684
3,00 19| 5,5263
10,00 19| 5,6842 5,6842
9,00 19| 5,8947 15,8947
7,00 19| 5,9474 5,9474
2,00 19| 6,1053 6,1053
6,00 19| 6,3159 6,3158 6,3158
5,00 19 6,6842 6,6842
8,00 19 7,3684 7,3684
1,00 19 8,1579
Sig. ,198 ,142 ,098 ,449]

Se visualizan las medias para los grupos en laosjimtos

homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media aicad=

19,000.
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Anexo 8Evaluacion sensorial de las galletas con haringagiasbiologico de concha de

abanico: talo: gbnada y visceras.

NOMBRE.:.....

Evalué la apariencia general de la galleta

ESCALA

MUESTRA

M,

M,

Ms

My

Ms Mg

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA
LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI
ME DISGUSTA

ME DISGUSTA
LEVEMENTE

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE

Evalué el olor las muestras de galleta y marqueysando la escala mostrada:

ESCALA

MUESTRA

M,

M>

M3

M,

Ms M

My

Mg

Mg

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA
LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI
ME DISGUSTA

ME DISGUSTA
LEVEMENTE

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE
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Pruebe las galletas y evalle el sabor a de cada lds muestras, usando la escala

mostrada;

MUESTRA

ESCALA
M, M, M3 M4 Ms Me M~ Mg Mg Mg

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA
LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
LEVEMENTE

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE

Observe las galletas (color) y marque, usando Is@ala mostrada:

MUESTRA

ESCALA
M, M, M3 My Ms Me M~ Mg Mg Mo

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA
LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI ME
DISGUSTA

ME DISGUSTA
LEVEMENTE

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE
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Pruebe la galleta y marque (textura), usando la eala mostrada:

MUESTRA
ESCALA
Ml MZ M3 M4 MS MG M7 MB MQ MlO
ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA
LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI
ME DISGUSTA

ME DISGUSTA
LEVEMENTE

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE
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Evaluacion sensorial de la harina de ensilado biogico de concha de abanico

Evalué el olor y marque, usando la escala mostrad

MUESTRA
M, M, M3

ESCALA

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI ME
DISGUSTA
ME DISGUSTA
LEVEMENTE
ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE

Observe (color) y marque, usando la escala mostrad

MUESTRA
M, M, M,

ESCALA

ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA
MODERAMENTE

ME GUSTA LEVEMENTE

NO ME GUSTA NI ME
DISGUSTA
ME DISGUSTA
LEVEMENTE
ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA
EXTREMADAMENTE
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Anexo 9Tabla de ponderacion de los panelistas para buédrapariencia general

PANELISTAS EXPERIMENTO 1 EXPERIMENTO 2 EXPERIMENTO 3 TC
TL (4%) TL(7%) TL(10%) GN (4%) GM (7%) GN (10%) VS (4%) VS (7%) VS (10%)
1 4 4 3 6 5 4 5 5 3 8
2 7 4 5 7 4 4 6 5 4 8
3 3 6 5 8 8 6 6 6 4 9
4 5 4 5 7 5 4 6 4 4 7
5 6 6 5 8 7 4 7 7 4 9
6 6 7 4 8 7 5 7 2 2 9
7 7 6 6 7 7 5 5 6 5 9
8 5 4 4 8 6 4 7 5 6 8
9 6 6 4 8 8 5 6 6 5 9
10 3 4 4 5 4 4 5 4 4 6
11 7 6 6 7 7 4 6 4 4 7
12 7 6 6 8 4 7 8 6 5 9
13 7 6 6 7 7 6 6 6 7 8
14 7 7 6 8 7 5 6 6 5 9
15 7 7 7 8 6 2 8 3 2 10
16 8 7 7 9 8 8 8 8 7 9
17 8 7 7 8 7 6 7 7 7 9
18 5 5 5 6 5 5 6 5 6 7
19 6 5 5 6 7 5 6 7 5 8
TOTAL 114 107 100 139 119 93 121 102 89 158
PROMEDIO 6.0( 5.6: 5.2€ 7.3 6.2€ 4.8¢ 6.37 5.37 4.6¢ 8.3z
SD 1.49 1.16 1.15 1.00 1.37 1.33 0.96 1.50 1.49 1.00
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Anexo 10Tabla de ponderacion de los panelistas para buabrblor

B ANELISTAS EXPERIMENTO 1 EXPERIMENTO 2 EXPERIMENTO 3
TL (4%) TL(7%) TL(10%) GN (4%) GM (7%) GN (10%) VS (4%) VS (7%) VS (10%)
1 6 6 5 6 6 4 7 7 4
2 5 3 4 5 5 5 9 5 6
3 7 4 5 5 5 6 7 5 5
4 6 4 6 6 6 5 7 5 4
5 4 4 4 4 7 4 8 4 5
6 5 7 2 6 6 5 9 8 2
7 6 5 7 6 6 6 9 6 5
8 5 4 2 4 4 2 5 6 6
9 4 5 5 5 5 5 5 6 8
10 5 5 3 7 5 4 8 7 7
11 4 4 3 6 6 6 7 5 4
12 3 6 4 7 4 6 8 5 5
13 5 6 2 8 3 6 7 7 8
14 7 4 1 6 7 6 8 7 6
15 5 4 2 7 5 3 8 6 8
16 5 3 7 6 7 7 9 7 7
17 7 5 4 7 7 6 8 6 7
18 5 5 7 7 5 6 8 8 7
19 7 5 5 6 4 5 7 7 8
TOTAL 101 89 78 114 103 97 144 117 104
PROMEDIO  5.32 4.68 4.11 6.00 5.42 5.11 7.58 6.16  47.
SD 1.00 1.33 1.85 1.03 1.17 1.24 1.17 1.12 1.70
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Anexo 11Tabla de ponderacion de los panelistas para bLabrcolor

PANELISTAS EXPERIMENTO 1 EXPERIMENTO 2 EXPERIMENTO 3
TL (4%) TL(7%) TL(10%) GN (4%) GM (7%) GN (10%) VS (4%) VS (7%) VS (10%)
1 7 4 4 4 6 4 7 4 4
2 5 4 6 4 6 5 7 5 3
3 8 5 5 5 6 5 8 6 4
4 4 4 4 4 5 6 6 3 3
5 7 4 4 6 7 4 8 6 4
6 7 6 5 7 6 2 8 2 2
7 7 5 4 7 6 5 8 5 5
8 5 4 4 5 6 3 8 4 4
9 8 6 6 6 7 4 7 4 4
10 4 4 4 6 5 4 5 4 4
11 7 6 4 8 6 6 7 6 4
12 6 6 4 7 7 6 7 6 5
13 6 7 7 7 7 6 8 7 6
14 7 6 5 7 6 6 7 6 5
15 5 5 4 5 8 5 8 4 2
16 7 6 6 7 7 6 8 7 6
17 7 7 6 8 7 6 8 7 6
18 6 4 6 5 6 5 6 5 5
19 7 5 6 5 7 5 7 7 5
TOTAL 107 08 82 112 10¢ 03 13¢ 08 81
PROMEDIO  5.63 5.16 4.32 5.95 5.68 4.89 7.26 5.16 264,
SD 1.2( 1.07 1.0¢ 1.31 0.7¢€ 1.1F 0.87 1.4€ 1.1¢
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Anexo 12Tabla de ponderacion de los panelistas para buatrsabor

PANELISTAS EXPERIMENTO 1 EXPERIMENTO 2 EXPERIMENTO 3
TL (4%) TL(7%) TL(10%) GN (4%) GM (7%) GN (10%) VS (4%) VS (7%) VS (10%)

1 3 4 3 7 6 4 7 3 3
2 7 5 4 7 6 7 6 5 5
3 3 2 3 6 5 7 8 6 5
4 4 3 6 7 6 4 8 5 6
5 4 6 4 6 4 4 7 7 7
6 8 4 2 8 5 5 7 2 2
7 7 6 4 4 6 4 6 7 6
8 6 4 3 4 4 3 8 5 4
9 5 4 3 5 5 4 8 4 4
10 3 2 2 6 5 3 8 4 2
11 8 4 3 6 6 4 9 4 4
12 7 6 5 7 4 5 8 8 6
13 6 8 5 5 4 8 7 7 6
14 7 7 6 6 7 5 7 6 6
15 7 7 7 8 5 3 8 4 2
16 7 6 5 6 5 5 9 7 6
17 6 7 6 4 6 6 8 7 6
18 5 5 4 5 5 6 8 5 6
19 7 5 5 6 6 4 8 7 5

TOTAL 110 95 80 113 100 91 145 103 91

PROMEDIO 5.79 5.00 4.21 5.95 5.26 4.79 7.63 5.42 4.79

SD 1.69 1.70 1.44 1.22 0.87 1.44 0.83 1.64 1.58
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Anexo 13Tabla de ponderacion de los panelistas para bLariextura

PANELISTAS EXPERIMENTO 1 EXPERIMENTO 2 EXPERIMENTO 3 TC
TL (4%) TL (7%) TL (10%) GN (4%) GM (7%) GN (10%) VS (4%) VS (7%) VS (10%)
1 5 7 7 7 8 5 8 5 4 7
2 5 5 5 6 5 6 6 6 6 9
3 5 5 6 8 6 6 6 6 4 9
4 5 5 3 6 4 5 8 4 4 7
5 6 4 5 7 7 6 7 6 6 8
6 7 5 2 5 7 5 5 7 6 9
7 8 6 4 8 6 6 7 7 6 9
8 7 6 6 5 7 6 8 6 6 8
9 7 7 6 7 7 6 9 7 7 8
10 6 4 5 6 4 6 8 6 6 7
11 7 6 6 7 9 4 7 4 6 8
12 6 6 4 8 7 7 8 7 5 8
13 6 7 6 7 6 7 7 6 6 8
14 5 7 7 6 8 6 7 7 7 9
15 6 5 7 8 6 4 8 3 5 8
16 7 6 6 8 5 7 9 6 8 9
17 6 4 7 5 7 8 7 6 6 9
18 7 5 5 7 5 6 8 6 5 6
19 5 5 5 6 6 7 7 7 5 9
TOTAL 111 105 102 127 120 106 140 112 108 155
PROMEDIO 5.84 5.53 5.37 6.68 6.32 5.58 7.37 5.89 568 8.1€
SD 0.94 1.02 1.38 1.06 1.34 1.03 1.01 1.15 1.06 0.90
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Anexo 14Tabla de ponderacion de los panelistas para bluabrolor

PANELISTAS TALO GONADA VISCERAS

1 2 3 4
2 6 5 3
3 4 4 6
4 7 7 8
5 2 1 7
6 6 4 5
7 8 7 7
8 4 6 6
9 6 7 5
10 3 2 9
11 4 5 5
12 4 5 6
13 7 8 8
14 5 6 6
15 6 7 5
16 4 3 4
TOTAL 78 80 94
PROMEDIO 4.875 5 5.875
SD 2.16 2.34 2.16
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