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RESUMEN Y PALABRAS CLAVES

El proyecto tiene por objeto estudiar la influencia de las harinas de Cicer Arietinum
(garbanzo) y Glycine max (soja) en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de un
producto carnico (tipo hamburguesa) de Arapaima Gigas (paiche) utilizando cortes como
(lomo, vientre e integral) para la formulacion. El desarrollo de la investigacion se realizé
elaborando el producto, posteriormente se procedio a incorporar las harinas para proceder a
los anélisis y aceptacion. Para determinar diferencias entre las propiedades fisicoquimicas
se procedio a emplear un disefio A x B con 3 repeticiones siendo los factores de estudio,
(Factor A: Tipos de cortes, Factor B: Tipos de harinas). Para establecer los efectos entre los
niveles de los tratamientos se aplicd prueba de significacion de Tukey (p<0.05), los
resultados de los datos obtenidos fueron analizados por medio del paquete estadistico
“STATGRAPHICS” y “STATISTICA”. En cuanto a los tipos de cortes se observo que el
vientre presenta las mejores caracteristicas fisicoquimicas, asi como en proteina, pH y
humedad mientras que la influencia de harina garbanzo presento los mejores resultados. En
cuanto a la aceptabilidad de la hamburguesa de paiche se presentaron mejores resultados

donde se aplico harina de garbanzo, utilizando el tipo de corte lomo.

Palabras clave: Soja, Garbanzo, Paiche, Hamburguesa, Fisicoquimicas.
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ABSTRACT

The objective of the project is to study the influence of Cicer Arietinum (chickpea) and
Glycine max (soybean) flour on the physicochemical and organoleptic characteristics of a
meat product (hamburger type) of Arapaima Gigas (paiche) using cuts such as (loin, belly
and whole) for the formulation. The development of the research was carried out by
elaborating the product and then proceeding to incorporate the flours to proceed with the
analysis and acceptance. To determine the differences between the physicochemical
properties, an AxB design with 3 replications was used as the study factors (Factor A: Types
of cuts, Factor B: Types of flours). To establish the effects between the levels of the
treatments, Tukey's significance test was applied (p<0.05). The results of the data obtained
were analyzed by means of the statistical packages "STATGRAPHICS" and
"STATISTICA". Regarding the types of cuts, it was observed that the belly presented the
best physicochemical characteristics, as well as protein, pH and humidity, while the
influence of chickpea flour presented the best results. As for the acceptability of the paiche
hamburger, the best results were obtained when chickpea flour was applied, using the loin
cut type.

Key words: Soybean, Chickpea, Paiche. Hamburger, Physicochemical.
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Resumen: Resumen. - El proyecto tiene por objeto estudiar la influencia de las harinas de

(hasta 300 | Cicer Arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) en las caracteristicas

palabras) fisicoquimicas y organolépticas de un producto carnico (tipo hamburguesa) de

Arapaima Gigas (paiche) utilizando cortes como (lomo, vientre e integral) para
la formulacion. El desarrollo de la investigacién se realiz6 elaborando el
producto, posteriormente se procedid a incorporar las harinas para proceder a los
analisis y aceptacion. Para determinar diferencias entre las propiedades
fisicoquimicas se procedio a emplear un disefio A X B con 3 repeticiones siendo
los factores de estudio, (Factor A: Tipos de cortes, Factor B: Tipos de harinas).
Para establecer los efectos entre los niveles de los tratamientos se aplico prueba
de significacion de Tukey (p<0.05), los resultados de los datos obtenidos fueron
analizados por medio del paquete estadistico “STATGRAPHICS” vy
“STATISTICA”. En cuanto a los tipos de cortes se observo que el vientre presenta
las mejores caracteristicas fisicoquimicas, asi como en proteina, pH y humedad
mientras que la influencia de harina garbanzo presento los mejores resultados. En
cuanto a la aceptabilidad de la hamburguesa de paiche se presentaron mejores
resultados donde se aplicé harina de garbanzo, utilizando el tipo de corte lomo.
Abstract. - The objective of the project is to study the influence of Cicer
Avrietinum (chickpea) and Glycine max (soybean) flour on the physicochemical
and organoleptic characteristics of a meat product (hamburger type) of Arapaima
Gigas (paiche) using cuts such as (loin, belly and whole) for the formulation. The
development of the research was carried out by elaborating the product and then
proceeding to incorporate the flours to proceed with the analysis and acceptance.
To determine the differences between the physicochemical properties, an AxB
design with 3 replications was used as the study factors (Factor A: Types of cuts,
Factor B: Types of flours). To establish the effects between the levels of the
treatments, Tukey's significance test was applied (p<0.05). The results of the data
obtained were analyzed by means of the statistical packages "STATGRAPHICS"
and "STATISTICA". Regarding the types of cuts, it was observed that the belly
presented the best physicochemical characteristics, as well as protein, pH and
humidity, while the influence of chickpea flour presented the best results. As for
the acceptability of the paiche hamburger, the best results were obtained when
chickpea flour was applied, using the loin cut type.

Descripcion:

1 hojas : dimensiones, 29 x 21 cm + CD-ROM 6162

URI:
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INTRODUCCION

La falta de aprovechamiento del Arapaima gigas (paiche) se convierte en una necesidad para
generar valor agregado a este producto y asi mantener los ingresos de los productores, esto
a su vez es una oportunidad para innovar la industria agroindustrial generando nuevos

productos que a su vez diversifiquen la oferta en toda la cadena alimentaria.

Esta investigacion tuvo por objeto elaborar un alimento funcional cérnico tipo hamburguesa,
mediante la adicion de dos tipos de harinas de Cicer Arietinum (garbanzo) y Glycine max
(soja), donde se realizo analisis fisico-quimicos que permitié comprobar la aceptabilidad del
producto; esta se efectud por un grupo de catadores a través de encuestas, indicando si se

cumple con lo propuesto

El presente proyecto tuvo como objetivo estudiar la influencia de estas dos harinas garbanzo
y soja, aprovechando como materia prima el Arapaima gigas (paiche) siendo este un pez con
gran rendimiento en su carne; considerando sus diferentes tipos de cortes (lomo, vientre) para

obtener asi un producto con buenas caracteristicas nutricionales para el consumo humano

En este estudio se aplico un disefio factorial AxB mediante el método estadistico ANOVA
y la prueba de significacion de TUKEY por medio del programa sthagraphis, donde se eligié

el mejor tratamiento con un margen de error al 5%.

La falta de aprovechamiento del Arapaima gigas (paiche) se convierte en una necesidad para
generar valor agregado a este producto y asi mantener los ingresos de los productores, esto
a su vez es una oportunidad para innovar la industria agroindustrial generando nuevos

productos que a su vez diversifiquen la oferta en toda la cadena alimentaria.



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1.  Problema de la investigacion

1.1.1. Planteamiento del problema

El poco aprovechamiento de las propiedades de la harina de Cicer Arietinum (garbanzo)
Glycine max (soja), generan que no muchos productores tiendan a utilizar como fortificantes
en alimentos procesados de consumo masivo como la carne de hamburguesa.

La FAO estima que en el mundo 672 millones de adultos y 124 millones de menores son
obesos y 40 millones de nifios menores de 5 afios tienen sobrepeso, a causa de malos habitos

alimenticios.

Debido al desconocimiento de las propiedades nutricionales que posee el Arapaima Gigas
(paiche), hoy en dia no se ha buscado la manera de innovar y crear productos de facil
adquisicion y preparacion, la cual una de las alternativas podria ser la elaboracion de
productos fortificados con el aprovechamiento del Arapaima Gigas (paiche), este tiene un

buen rendimiento en su carne y no es utilizado en el sector agroindustrial.

El mercado cada vez es mas exigente buscando nuevas tendencias, las personas no solo
buscan productos que satisfacen sus necesidades, sino que nutran y enriquezcan a su dieta.
La carne de pescado para hamburguesas obtenida del Arapaima Gigas (paiche) con la
influencia de las harinas podrian brindar a un alimento con valor nutritivo extra cumpliendo

las necesidades de un producto de calidad.
Diagnostico

En la actualidad el poco aprovechamiento de la harina de Cicer Arietinum (garbanzo) y
Glycine max (soja), se desconocen los beneficios que estas pueden aportar al ser
incorporadas en la formulacion de un producto carnico (tipo hamburguesa) de Arapaima
Gigas (paiche); en cuanto a la materia prima este no es aprovechado en el mercado con un

producto.



Pronostico

Las harinas de los cereales tienen un aprovechamiento multiple en sector agroindustrial, por
eso en este trabajo de investigacion pretendera que se conozca las caracteristicas nutritivas
y la influencia que tiene al ser incorporado con el Arapaima Gigas (Paiche), que, por sus
propiedades funcionales y rendimiento en carne, se desea la aceptacion del consumidor en

los diferentes mercados.
1.1.2. Formulacion de la investigacion
¢Qué influencia tendra las harinas de Cicer arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) en

las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de un producto carnico (tipo
hamburguesa) de Arapaima Gigas (paiche)?

1.1.3. Sistematizacion del problema

¢Cuales de los tipos de cortes (vientre, lomo, integral) del Arapaima Gigas (paiche) tendra

las mejores caracteristicas fisico-quimicas?

¢En que influird el efecto de las harinas de Cicer Arietinum (garbanzo) y la Glycine max
(soja) en la elaboracion de un producto carnico tipo hamburguesa a partir del Arapaima

Gigas (paiche)?

¢Como se comprueba la aceptabilidad del producto carnico tipo hamburguesa de Arapaima

Gigas (paiche) mediante un analisis organoléptico?



1.2.  Objetivos

1.2.1. Objetivo General

Estudiar la influencia de las harinas de Cicer arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) en
las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de un producto carnico (tipo

hamburguesa) de Arapaima Gigas (paiche).

1.2.2. Objetivos Especificos

e Determinar el tipo de corte (vientre, lomo, integral) del Arapaima Gigas (paiche)

tendra mejores caracteristicas fisico-quimicas.

e Establecer el efecto de las harinas de Cicer Arietinum (garbanzo) y la Glycine max
(soja) en la elaboracién de un producto carnico tipo hamburguesa a partir del
Arapaima Gigas (paiche).

e Comprobar la aceptabilidad del producto carnico tipo hamburguesa de Arapaima
Gigas (paiche) mediante un analisis organoléptico.



1.3.  Justificacion

El presente proyecto de establecio el aprovechamiento de las harinas Cicer Arietinum
(garbanzo) y Glycine max (soja), con el pescado Arapaima gigas (paiche) en sus diferentes
cortes, para la industrializacion de un alimento carnico tipo hamburguesa, debido a que hoy
en dia la industria alimentaria busca la manera de satisfacer necesidades nutricionales; sin
duda la fortificacion es la adicion de nutrientes a un alimento, que se realiza de manera

voluntaria y con el fin de agregar valor al alimento para su comercializacion.

El desconocimiento de las propiedades nutricionales que posee el Arapaima Gigas (paiche),
hoy en dia no se ha buscado la manera de innovar y crear productos de facil adquisicién y
preparacion, la cual una de las alternativas es la elaboracion de un producto fortificado
afiadiendo las harinas de garbanzo y soja que beneficie en la salud de los que la consuman,

tratando de incorporar una alimentacién enriquecida.

Por consiguiente, se afiadio las harinas para proporcionar un producto fortificado que
beneficie en la salud de los que la consuman, tratando de incorporar una alimentacion

enriquecida.

Segun (Alcéntara et al., 2006) el Arapaima Gigas paiche es el pez de escama mas grande de
las cuencas del Amazonas, el Orinoco, en Venezuelay el Essequibo, en Guyana. En su medio
natural puede alcanzar hasta tres metros de longitud y 250 kg de peso.

(Salinas, 2017) indica que las proteinas de la harina de Cicer Arietinum (garbanzo) y
Glycine max (soja), aportan en la fortificacion de alimentos, contribuyendo nutrientes tales

como vitaminas y minerales ademas de que sirven como aditivos.

Los alimentos con buenas caracteristicas nutricionales y saludables son las mas demandas
en el mercado alimenticio, por eso se desarrollé un alimento fortificado, a partir del pescado
Arapaima gigas (Paiche) y la incorporacién de las harinas; ademas se evalu6 los beneficios
de la aplicacion de Cicer Arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja); en el producto carnico
que se elaboro tipo hamburguesa siendo de facil adquisicion.



CAPITULO Il

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1.  Marco conceptual

2.1.1. Harinas

La FAO define a las harinas compuestas como aquellas mezclas elaboradas para producir
alimentos a base de trigo, como pan, pastas y galletas. Estas harinas pueden prepararse a
base de otros cereales diferentes al trigo o de otras fuentes de origen vegetal, y pueden o no
contener harina de trigo. Las condiciones generales de procesamiento y el producto final
obtenido pueden ser comparable a los elaborados solo de trigo, pero también pueden

presentar diferencias, entre ellas las caracteristicas reoldgicas (Verdu et al., 2016).

La harina de trigo, que es un alimento de procesamiento primario del trigo, se usa
ampliamente para producir alimentos basicos (panes, galletas, pasteles, pastas y fideos). Se
puede dividir en harina de trigo integral y harina de trigo refinada por sus diferencias en la
tecnologia de procesamiento. La harina de trigo integral incluye el salvado y el germen,
ademas del endospermo basico, que son fuentes importantes de fibras dietéticas, vitaminas,

minerales o fitoquimicos saludables (Zhou et al., 2022).

2.1.2. Garbanzo

El garbanzo es originario de la region sur del Caucaso y del norte de Persia, principalmente,
el territorio que ocupa actualmente Irdn. De alli se extendié a Europa, especialmente por la
region mediterranea, y Africa, fundamentalmente Etiopia, que fue su centro de

diversificacion secundaria (Echeverria et al., 2019).

El garbanzo también contiene isoflavonas, que aumentan la proteccion contra enfermedades
cardiovasculares, en cuanto a las vitaminas que contiene, el garbanzo se caracteriza por ser
fuente de vitaminas del complejo B, en especial tiamina (vitamina B1), riboflavina y niacina,
asi como acido folico, que promueven el adecuado funcionamiento del sistema nervioso;
este es rico en minerales necesarios para diferentes funciones vitales, como calcio, hierro,

fosforo, potasio y magnesio (Jose et al., 2022).

2.1.2.1. Clasificacion taxondmica y caracteristicas.

Segun (Echeverria et al., 2019) la ubicacion taxonomica del cultivo del garbanzo es:



Tabla 1
Ubicacion taxondmica del cultivo de garbanzo

Cicer arietinum

Clase Angiospermae
Subclase Dicotyledoneae
Orden Leguminosae
Familia Fabaceae
Genero Cicer
Especie Cicer arietinum L.

Fuente: (Echeverria et al., 2019)

Esta leguminosa se desarrolla como un arbusto pequefio, planta anual, diploide. Las raices
son fuertes y el sistema radicular es profundo, alcanza 2 m de profundidad, pero la mayor
proporcion se encuentra hasta los 60 cm. Los tallos son ramificados flexibles o rectos,

erectos o rastreros y pueden llegar a alcanzar hasta 1 m de altura (Echeverria et al., 2019).



Tabla 2
Composicién nutricional del garbanzo

Composicion Cantidad
Proteinas 20,4 g
Lipidos 509
Kcal 335,0
Hidratos de 55,09
carbono
Fibra 1509
Fosforo 375,0 mg
Magnesio 160,0 mg
Potasio 800 mg
Sodio 30,0 mg

Fuente:(Maldonado, 2009)

2.1.3. Harina

La harina de garbanzo conocida también como besan chama o gram, es un producto obtenido
de la molienda de granos frescos de garbanzos. Es considerada como un elemento importante
en la cocina hindud y se la utiliza como un sustituto de la harina de trigo en dietas libres de
gluten. Posee un contenido alto de hidratos de carbono, proteinas, fibra, vitaminas y

minerales (Lara, 2016).

2.1.3.1. Importancia.

El garbanzo, como todas las leguminosas, es un alimento con mucha riqueza nutrimental es
importante para todas las personas, pero en especial para quien presenta prediabetes o

diabetes, ya que permite una adecuada utilizacién y control de la glucosa. La fibra que
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contiene también ayuda a disminuir el colesterol y a una adecuada salud intestinal (Jose et
al., 2022) .

La harina de garbanzo es un alimento completo; rico en proteinas, hidratos de carbono,
vitaminas, minerales y fibra. El porcentaje de humedad de este producto no debe exceder el
12 % para no alterar la calidad del mismo (Lara, 2016).

2.1.3.2. Usos.

Este producto se combina con la harina de trigo para la elaboracion de pan de acimo (Pan
sin levadura) o puede ser utilizada como materia prima para la elaboracién de productos de
confiteria, bufiuelos fritos, pancakes y snacks; sin embargo, este alimento se encuentra en

estudio y su uso aun es limitado en la industria alimenticia (Lara, 2016).
2.1.4. Proteina

La proteina del garbanzo presenta una alta biodisponibilidad y una buena digestibilidad (48-
89,01 %), las principales fracciones proteicas de almacenamiento son las globulinas
y las albuminas. Las globulinas estan compuestas por legumina y vicilina, la legumina es la

principal proteina de almacenamiento y representa el 97 % (Faridy et al., 2020).

2.1.5. La soja

La soya tuvo su origen en el oriente asiatico (China) y su domesticacion se inicié de 1700
1100 a.C. Después se expandio a otros paises de Asia. Con las colecciones de semilla de
soya realizadas por botanicos en China y Manchuria, en las ultimas décadas del siglo XIX,
se distribuyeron semillas a los jardines botanicos y estaciones agricolas del oeste de Europa
y Estados Unido (Flores et al., 2021).

2.1.5.1. Clasificacion Taxondmica.

Segun (Aguilar, 2007) nos indica la taxonomia morfologica de la soja (Glycime Max)

representadas en las siguientes tablas:
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Tabla 3
Taxonomia de la soja

Glycine max
Clase Magnoliopsida
Subclase Magnoliophyta
Orden Fabales
Familia Fabaceae
Genero Glycine
Especie G. max; (L.)

Fuente: (Aguilar, 2007)

Tabla 4
Composicion quimica del grano de soja

Composicion (%)
Nutrimentos

Humedad 8.6
Energia 413
Proteina 34.3

Grasa 18.7

Carbohidratos 31.6
Cenizas 5.1
Celulosa 'y 17

Hemicelulosa

Fuente: (Aguilar, 2007)

2.1.6. Harina

La harina de soja se obtiene como un subproducto de la extraccion del aceite de soja, siendo

una fuente de proteina y energia de alta calidad para la alimentacion. Las harinas de soja
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proceden del proceso de extraccion por presion y solventes, con un tratamiento térmico de
la semilla de soja, dando harinas con una alta concentracion de proteina (+/-48 %). Con la
reincorporacion parcial de la cascarilla se obtienen las diferentes gradaciones de proteina

comunmente utilizadas a nivel comercial (Oriol David, 2018).

La harina de soja es un subproducto de la soja Glycine max, un grano importante de la
familia de la soja. legumbres, y por su alto contenido en aceite, se incluye en la composicion

ademas del cartamo, algodon, girasol, oliva y mani, en oleaginosas (Badui, 2006)

2.1.6.1. Importancia.

La soya tiene una fuente abundante de proteina vegetal, es de gran calidad, cuenta con un
contenido de aminoacidos esenciales que representan beneficios importantes para la salud,
entre ellos se encuentran la capacidad de reducir los niveles de colesterol en la sangre (Luna-
Jimenez, 2007).

2.1.6.2. Usos.

La soja, tiene un gran potencial de uso como alimento para el ser humano debido a su alto
nivel de proteinas de buena calidad y sus propiedades funcionales y nutricionales. El
aminoacido limitante es la metionina, mientras que el contenido de lisina excede los
requerimientos establecidos, lo que hace factible su uso para suplementacion de la harina de
trigo (Verdd et al., 2016).

Por otro lado, se debe tener en cuenta que la soja posee factores anti nutricionales que tienen
la propiedad de inhibir la accidn de ciertas proteasas del sistema digestivo y son responsables
de la disminucién del crecimiento de ratas alimentadas con derivados de soja no tratados
térmicamente. Estos inhibidores se inactivan por tratamiento térmico adecuado (Verdu et al.,
2016) .

2.1.7. Proteina

La soya posee una fuente abundante de proteina vegetal, es de gran calidad, cuenta con un
contenido de aminoéacidos esenciales que representan beneficios importantes para la salud,
entre ellos se encuentran la capacidad de reducir los niveles de colesterol en la sangre. Pero
también posee unas sustancias bioldgicamente activas que puede interferir con la
digestibilidad proteica. Por ello es necesario aplicar un tratamiento térmico durante el
proceso Yy esto permite una mejor utilizacion de dicha proteina (Luna-Jimenez, 2007).
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La proteina de soya contiene aminoacidos esenciales requeridos en la nutricion humana:
isoleucina, leucina, lisina, metionina y cisteina, fenilalanina, tirosina, treonina, triptéfano,

valina e histidina (Luna-Jimenez, 2007) .

2.1.8. Propiedades fisicoquimicas

2.1.8.1. Propiedades Fisicas.

Su estado fisico ayuda a determinar cual es su comportamiento en el medio y la via de
entrada mas probable en el hombre y, consecuentemente, las medidas preventivas mas
adecuadas tanto colectivas como individuales. El color y el olor sirven para constatar que las
condiciones del producto en un momento dado son las adecuadas, es decir que éste no se ha

alterado por algun tipo de reaccién, normalmente por oxidacion (Espadalé & Huici, 2002)

2.1.8.2. Propiedades quimicas.

El método Kjeldahl mide el contenido en nitrdgeno de una muestra. El contenido en proteina
se puede calcular seguidamente, presuponiendo una proporcion entre la proteina y el
nitrégeno para el alimento especifico que esta siendo analizando, tal y como explicaremos

mas adelante (Tejeda-Martinez et al., 2018).

2.1.9. Propiedades Sensoriales

Este autor nos indica que el color: es la cualidad de la sensacion provocada en la retina de
un observador por ondas luminosas, olor: Es la percepcion, por medio de la nariz, de
sustancias volatiles liberados en los objetos, Textura: Conjunto de atributos que son
apreciados por los sentidos de la vista, el tacto, el oido, y que hacen referencia a la impresion
percibida de su peculiaridad fisica, en cuanto resultado de una deformacion sufrida por el

alimento (Palacios, 2021).

2.1.9.1 Método de aplicacion de aceptabilidad.

La préactica de las pruebas de aceptabilidad recomendadas ha demostrado que se hacen varios
ajustes, a menudo inducidas por las interpretaciones personales. Se cree que la falta de
uniformidad en la aplicacién e interpretacion de las pruebas ha contribuido a distorsiones en
la eleccion de los productos comprados. Las distorsiones e interpretaciones erroneas pueden

interferir en la satisfaccion de las necesidades nutricionales (Liria, 2007).
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2.1.10. Productos carnicos.

Segun el (INEN, 2012) producto cérnico procesado es el producto elaborado a base de carne,
grasa, visceras u otros subproductos de origen animal comestibles, con adicién o no de
sustancias permitidas, especias 0 ambas, sometido a procesos tecnoldgicos adecuados. Para
(Soldrzano, 2019) la carne y los productos carnicos contienen muchos nutrientes beneficioso

selectivamente (til en varias funciones corporales.

2.1.10.1. Hamburguesa.

El primer dato historico acerca de la formulacién de la hamburguesa proviene de la tribus
mongoles y turcas en sus gastronomias, en el siglo XIV se picaba la carne del ganado
usualmente la de baja calidad para que esta sea mas comestible. Se conoce que también
existia un plato tipo hamburguesa en el Imperio Romano y Egipto (Marsiglia-fuentes et al.,
2020)

Segun (Valdiviezo, 2010) define que la hamburguesa es un producto elaborado en base a
carne picada (res, pollo, pescado), incorporando sal, algun antioxidante (acido ascorbico,
vitamina C) también se le puede agregar un resaltador de sabor. Su contenido de grasa no
puede excederse del 20 %. Solo esta permitido el uso de carnes, no menudencias y tampoco
se le afiade colorantes.

2.1.10.2. Valores Nutricionales de la Hamburguesa.

Originalmente la carne que se usa para elaborar hamburguesa es de origen bovino, por lo
tanto, esto influye en los valores nutricionales. Una hamburguesa es un alimento que brinda
una estimable cantidad de proteinas de alto valor biologico y de una digestibilidad, ya que

la carne al estar picada facilita la digestion y disgregacién (Valdiviezo, 2010) .

2.1.10.1. Hamburguesa de pescado.

La hamburguesa de pescado es un producto a base de carne molida sin piel, ni espinas ni
escamas, mezclado con diversos ingredientes, precocido y congelado con la finalidad de que
su textura, forma y otras caracteristicas se asemejen a la hamburguesa que se elabora a partir

de carne de res (Melgarejo & Maury, 2002).

2.1.11. Arapaima Gigas (Paiche).

De la familia Arapaimidae, es el pez de escama mas grande de la cuenca del Amazonas y
tiene un gran potencial para su cultivo en la Amazonia. En Ecuador, se distribuye en el
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extremo oriental del pais, en las provincias de Sucumbios, Orellana y Pastaza. En
Sucumbios, esta especie crece en la zona del Cuyabeno, pero solo ha sido aprovechada por

las comunidades nativas, para el autoconsumo (Delgado et al., 2013).

Arapaima gigas es un pez gigante que respira aire de los rios amazoénicos. Dada su gran
importancia econdmica y cultural, el desarrollo de la acuicultura de esta especie representa
una solucion evidente para afrontar el declive de las poblaciones salvajes. En cautividad, la
reproduccion se produce generalmente en grandes estanques de tierra donde se mantienen
poblaciones de algunas decenas de reproductores juntos al inicio de la temporada de lluvias
(diciembre-marzo en la Amazonia peruana) (Chu Koo et al., 2017)

2.1.11.1. Morfologia.

La cabeza de Paiche es pequefia en comparacidbn con su cuerpo Yy representa
aproximadamente el 10% de su peso total. Tiene un cuerpo alargado, redondeado Yy eliptico
cubierto de escamas circulares grandes y gruesas; aletas pectorales separadas de las aletas

pélvicas, aletas dorsal y anal cerca de la aleta caudal (Rebaza et al., 1999).

El color del paiche a partir de los 8-9 meses de edad es marron claro, en la cabeza y el dorso
es marron oscuro, las escamas ventrales en la segunda mitad del cuerpo estan rodeadas de
rojo oscuro; Las aletas ventrales adultas tienen manchas de color negro amarillento

dispuestas en ondas irregulares (Rebaza et al., 1999).

2.1.11.2. Aprovechamiento.

El aprovechamiento de las escamas se usa principalmente en el Amazonas como sustituto de
lija para pulimento fino, para la confeccion artesanias (hojas, flores artificiales, cortinas,
quitasuefios, etc.), y como adorno de vestimentas tipicas. Lo que ordinariamente se considera
como la lengua, o sea el hueso hioides, se usa como utensilio para rallar la yuca y los bastones
0 pastas de guarana, obtenidos de los granos tostados y molidos de la planta del mismo
nombre (Silva, 2016).
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2.2.  Marco referencial

2.2.1. Efecto de la adicion de harinas no convencionales para la produccion y

enriguecimiento de productos carnicos

Segun el estudio realizado por Jorge Guevara Nufiez 2021 mencionan que “Los estudios
analiticos muestran que el desarrollo de algunos productos esté relacionado con los tipos de
harinas no tradicionales, como harina de leguminosas, tubérculos, semillas de frutas, mejora
la avena, la fruta del pan, la piel de la uva, los grillos, las larvas, etc. notables propiedades
fisicas, también probadas; debido a la composicion de la harina, el pH del producto cambia
el alto contenido de fibra muestra oscurecimiento en las pruebas instrumentales el color, asi
como los pardmetros de dureza y flexibilidad aumentaran estructura. En términos de
propiedades organolépticas, la harina tiende a ser mejor propiedades como el color, el sabor
y la aceptabilidad general las propiedades sensoriales se ven afectadas por la cantidad de

sustitucion” (Guevara, 2021).

2.2.2. Disefio y formulacion de hamburguesas (pulpa de pescado y pulpa de papa
cocida) para mejorar los habitos alimenticios en la poblacion de bajos recursos

econdmicos en el distrito de Ventanilla- Callao, 2017

Segun Bach Palomino Wilmer 2017 indica que “La hamburguesa es un producto
comUnmente servido en la mayoria de las comunidades peruanas consumen, pero por lo
general consumen grasas saturadas, que es perjudicial para ellos salud y causar problemas
cardiovasculares creando dietas sociales en Per(, especialmente en la region de Ventanilla,
no hay suficientes, hay que tomar medidas para paliar estas dificultades. Esta receta de
hamburguesa de pescado y papas fritas es la cantidad de nutrientes y grasas insaturadas en
el alimento alternativo, y mejorara los habitos alimenticios de las personas por su bajo costo
(papas y pescado) poblacion de escasos recursos en el distrito de Ventanilla de la region de
Calao. En este trabajo de investigacion se contemplan los siguientes disefios y sistemas
produccion de este nuevo producto y al mismo tiempo promover es popular entre la gente
del distrito de Ventanilla por su valor nutricional. La innovacion y la transferencia de
tecnologia es el objetivo y debe utilizarse La investigacion como parte del proceso de
desarrollo de la refineria. en el interior Una gran variedad de especies acuaticas estan

disponibles para la pesca Junto con otros aditivos (harina de quinoa, harina de maiz, papa,
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calabaza, etc.) Prepara diferentes platos y pon en practica la investigacion. Tecnologia de
grado industrial e ingenieria de procesos para productos garantizados Sistema de produccion

de bajo costo y alto contenido de nutrientes”(Bach, 2017).

2.2.3. Andlisis sensorial de salchichas de tilapia roja (Oreochromis sp.) con adicion de
harina de lombriz (Eisenia foetida)

Segun nos indica José Zapata; Juan Gonzales; Maria Mora 2017 “Una de las mayores
necesidades nutricionales de los seres humanos es la ingesta de proteinas en la dieta. alta
calidad. Estos nutrientes son cada vez mas escasos y mas caros de producir en todo el mundo.
En este trabajo hemos evaluado organolépticamente, la salchicha contiene proteina de la
harina de gusano de sangre de California (Eisenia foetida) del HLRC. Elaborado a base de
surimi de tilapia roja (Oreochromis sp.). En la formula creada anteriormente, incluyendo
carne de res y cerdo, en determinadas proporciones estas carnes se sustituyen por harina de
lombriz. debe ser evaluado cinco tratamientos en los que se reemplazé el 4 %, 8 %, 12 %,
16 % y 20 % de proteina de carne por proteina aportada por igual proporcion de harina de
lombriz roja de California y un tratamiento control sin adicion de RLRC est4 hecho
evaluacion sensorial basada en pruebas afectivas que incluyen nivel de satisfaccion,
preferencia y estos jueces reclutados y no capacitados realizaron los analisis estadisticos
apropiados. Resultados del anélisis sensorial muestra que la salchicha méas aceptable es la
salchicha con 4% de adicidn, seguida por la salchicha con 8 % de adicion de HLRC” (Hleap
etal., 2017).

2.2.4. Elaboracion de hamburguesa respectivamente a base de harina de cascara de
platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia roja (Oreochromis

mossambicus) y Sdbalo (Brycon amazonicus)”

Segln nos indica Johana Calle; Jocelyn Granja 2020 “Con el fin de aprovechar los
subproductos se realizo el siguiente trabajo de investigacion agroindustriales como la cascara
de platano (Musa paradisiaca L) con una combinacién de ambos especies de pescado, hacer
hamburguesas que cumplan con los requisitos fisicos los aspectos quimicos y
microbioldgicos del producto, garantizando asi su seguridad, lo hace en el estudio se
utilizaron 2,2 kg de carne de pescado y 1,2 kg de polvo de cascara de platano. Llévate dos
unidades de hamburguesa de 80 g, las mismas que usaste para obtener un analisis sensorial

que consta de cuatro procedimientos realizados mostrar si hay diferencia entre las diferentes
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combinaciones de hamburguesas para determinar la combinacion deseada de miembros del
grupo participantes del proceso de cata. La combinacion més aceptable es 75 % carne de
tilapia y 25 % harina de cascara de platano. mismo tema, se realiz6 un analisis proximal
donde el contenido fue proteina (15.21%), grasa (2.36 %), fibra (2,6 %), ceniza (5,1 %),
humedad (44,55 %) y carbohidratos (30,18 %) y segun andlisis microbiano para evaluacion
de carne de hamburguesa, carga microbiana por debajo de los 0,3-1<1 ufc/g permisibles, el
producto cumple requisitos de la norma INEN 056, que indica que el producto terminado es

apto en la nutricion humana” (Calle & Granja, 2020).

2.2.5. Estudio de tres fuentes de proteina vegetal, Lens Culinaris (lenteja), Cicer
Arietinum (garbanzo) y Glycine Max (soja) en sustitucion parcial de la proteina

animal para la elaboracion de embutidos de pasta fina (salchicha tipo vienesa)

Segln nos indica Bryan Solorzano 2019 “El presente trabajo de investigacion se baso en la
sustitucion parcial de la proteina animal con la adicion de Lens culinaris (lenteja), Cicer
arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) para la elaboraciéon de embutidos de pasta fina
(salchichatipo Vienesa), para lo cual se emplearon tres fuentes de proteina vegetal utilizando
dos porcentajes (50 y 60%). Ademas, se evalud la inocuidad del embutido mediante analisis
fisicoquimicos y microbioldgicos como: proteina, cenizas, grasa, pH, acidez titulable,
Escherichia Coli y Coliformes totales. También se analizd las caracteristicas organolépticas
del producto elaborado mediante evaluacién sensorial, misma que fue determinada por
alumnos del octavo semestre de Ingenieria Agroindustrial con sus respectivas fichas de
catacion para establecer cuél de los tratamientos aplicados da mejores resultados. Los
analisis fueron realizados en el laboratorio de bromatologia de la Finca Experimental La
Maria y en la sala de catacion ubicada en el laboratorio basico de la UTEQ. En el analisis
estadistico de esta investigacion se utiliz6 un disefio experimental de bloques completamente
al azar con arreglo factorial A*B. Los factores de estudio fueron: Factor A fuentes proteicas,
Lens culinaris (lenteja), Cicer arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) y Factor B
porcentajes de proteina vegetal (50 y 60%) que responde a un total de 6 tratamientos con 3
réplicas que da un total de 18 unidades experimentales. El analisis de los datos se realizé en
el programa de paquetes estadisticos STATGRAPHICS, ademas para la separacion de
medias de los niveles de los tratamientos se acudio a la prueba de significacion de TUKEY
(Solérzano, 2019).
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2.2.6. Utilizacion de harina de soya como extensor carnico en productos de pasta fina

Segun nos indica Diana Chuqui 2021, que el objetivo fue conocer la utilizacion de harina de
soya como extensor carnico en productos de pasta fina, el estudio se realizé mediante la
revision de trabajos de investigacion, considerandose la informacion actualizada y
fundamental. Se llevo a cabo una evaluacion de la funcionalidad de la harina de soya en sus
diferentes presentaciones en productos de pasta fina, los resultados bromatoldgicos de
reportes encontrados fueron de entre el 13,8 y 17,37 % de proteina, porcentajes maximos de
72 % de humedad y 18 % de grasa, considerados como satisfactorios en salchichas y
mortadelas; se han evidenciado mejores respuestas en los rendimientos, aumentando la
capacidad de retencién de agua y la reduccion de pérdidas de hasta un 5 %, en niveles de
aplicacion del 50 % de harina texturizada de soya alcanza el 95 % de rendimiento, y en
mortadelas el 98,18 % al aplicar el 50 % de piel de cerdo y 50 % de harina de soya, ademas
se encontrd aceptabilidad del color, sabor y olor en salchichas con niveles de adicién de
hasta el 50 % de harina de soya, y tan solo el 8 % en mortadelas, esto permite afirmar que la
harina de soya representa una alternativa como materia prima no carnica en su uso como
extensor carnico en la elaboracion de productos con interesante valor proteico. Por lo que se
recomienda promover la aplicacidn de harina de soya como extensor en diferentes productos
carnicos debido a que mejora las propiedades nutricionales y tecnoldgicas tanto en
salchichas como en mortadelas (Chuqui, 2015).

2.2.7. Efecto de la incorporacidn de harina de quinoa (chenopodium quinoa w.) sobre

las caracteristicas y vida util de hamburguesas de ternera

Segun nos indica Alba Roldan 2018 que la tendencia actual entre los consumidores a mejorar
sus habitos alimentarios en la industria carnica de la introduccion de nuevos ingredientes en
sus productos. El valor nutricional de la quinua incentiva su uso debido a la composicion y
el equilibrio como ingrediente en muchos productos alimenticios excepciones entre lipidos,
proteinas y otros componentes. Esto es de lo que se trata Interesado en agregar harina de
quinua a varios productos carnicos. Esta obra combina varias posibilidades técnica
concentracion de harina de quinua en la preparacién de hamburguesas de res. Los resultados
mostraron que a concentraciones de 5 %, 10 % y 15 % de harina de quinua, La calidad de la
hamburguesa no se ve afectada y se mejora el rendimiento de coccion (Roldan, 2018) .
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2.2.8. Estudio del proceso de conservacion de paiche (Arapaimas Gigas) aplicando
distintos aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli

(Sesamun Indicum), mani (Arachis Hypogaea).

Carrasco R; Anchundia K; 2020 tuvo como objetivo estudiar el efecto de los aceites Sacha
inchi (Plukenetia volubilis), Ajonjoli (Sesamun indicum), Mani (Arachis hypogaea) en el
proceso de conservacion de Paiche (Arapaimas gigas), por lo que se llevaron a cabo anélisis
tanto del perfil graso como las propiedades fisico-quimicas, bromatoldgicos y
microbiologicos de los tipos de aceites, los tipos de cortes, salami y conserva de mojama de
paiche; el desarrollo de la investigacion se llevo a cabo elaborando los productos a analizar.
Para determinar diferencia entre las propiedades tanto del perfil de &cidos grasos,
propiedades fisico-quimicas y bromatoldgicas se procedié a emplear un disefio factorial A*B
con tres repeticiones para la elaboracion de un embutido tipo salami y de conserva de
mojama siendo los factores de estudio: Factor A: Tipos de aceites (aceite de sacha inchi,
ajonjoli y mani), Factor B: Tipos de corte (lomo y vientre). Para establecer los efectos entre
los niveles de los tratamientos se aplicd prueba de significacion de Tukey (p<0.05) Por tanto,
los resultados que se obtuvieron fueron: en cuanto a los tipos de aceites, el aceite de sacha
inchi contiene los mejores resultados en acidos grasos saturados, mientras que, en los tipos
de corte, el vientre presenta los mejores resultados para acidos monoinsaturados y
poliinsaturados. En cuanto a los resultados fisico quimicos, bromatoldgicos vy
microbioldgicos del salami y conserva de mojama se obtuvieron mejores resultados donde
se empled aceite de sacha inchi y ajonjoli con corte lomo, siendo estos tratamientos los méas
aceptables en cuanto a los resultados de la evaluacion sensorial (Carrasco & Anchundia,
2020).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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3.1. Localizacién

La investigacion se realizé en los laboratorios de la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo UTEQ ubicado en el Campus “La Maria” km 7 % de la via Quevedo - El
Empalme.

La carne de pescado (El Paiche) fue donado por la asociacion “ASOARAPAIMA” de la
Provincia de Sucumbios, Canton Lago Agrio, esto se obtuvo por medio de un convenio de
Cooperacion.

La fase de campo que consistio en el proceso de elaboracion del producto carnico tipo
hamburguesa se realizé en los laboratorios de procesamiento de productos carnicos de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo; y los analisis bromatol6gicos fueron realizados en
los laboratorios de la Universidad de las Fuerzas Armadas “ESPE”, que se encuentra ubicada
en la provincia de Santo Domingo, en la parroquia Luz de América en el Km 24.

T AN
-
& facultad de

i ', CIENEES EESIEHES

Figura 1

Localizacion

Fuente: (Google Maps, 2023)
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3.2. Tipo de investigacion
3.2.1. Investigacion Experimental

Esta permitié la manipulacion de diferentes formulaciones de embutidos tipo hamburguesa,
a fin de obtener un producto a partir de pescado, para esto se incorporo en la formulacion
cereales como el garbanzo y la soja (Variables dependientes) y luego se afiadio al proceso
dos cortes del pescado (variable independiente). Para poder determinar la influencia de las
harinas y el tipo de carne de pescado en el producto carnico tipo hamburguesa a partir del

Paiche.

3.2.2. Investigacion analitica

Este tipo de investigacion permite analizar e interpretar los diversos datos obtenidos en la
investigacion, tales como: caracteristicas fisico-quimicas y analisis sensorial por medio de
los catadores.

3.2.3. Investigacion bibliogréafica

A través de la investigacion bibliogréafica, se logré obtener informacién de: libros, articulos
cientificos, informes y revistas técnicas, que son informativos sobre la influencia de las

harinas en producto cérnicos para una comparacién con los resultados obtenidos.
3.3. Métodos de la investigacién

3.3.1. Método deductivo-Inductivo

Mediante este método se comparan los resultados obtenidos sobre las variables fisico-
quimicas y analisis obtenidos del producto final, asi como también la evaluacion de las

hipotesis y determinacién de conclusiones de los objetivos planteados en la investigacion.

3.3.2. Método analitico

Mediante el método analitico se logrd determinar cual es el mejor tratamiento en cuanto a
caracteristicas fisico-quimicas en la influencia de las harinas con sus diferentes cortes en el

producto carnico tipo hamburguesa de Paiche
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3.4. Fuentes de recopilacion de informacion

Los datos recopilados, fueron obtenidas en articulos cientificos, libros, pdf, fichas técnicas
y Normativas de normalizacion (INEN, CODEX), demostrando que esta investigacion ha

sido desarrollada, mediante sustentacion cientifica y reglamentaria.

3.5. Disefio Experimental de la Investigacion

Mediante este tipo de método se logro estudiar distintas formulaciones, afiadiendo como

materia prima tres cortes del Arapaima gigas (paiche) en la influencia de un alimento carnico
tipo hamburguesa, adicionado dos tipos de harinas; para esto disefio un ANOVA de bloques

completamente al azar con arreglo factorial A*B, y tres repeticiones. Obteniendo un total de

18 unidades experimentales.

3.5.1. Factores de estudio

En las siguientes tablas se muestran los factores de estudio utilizados en esta investigacion.

Tabla 5

Factores de estudio que intervienen en la influencia de las harinas de Cicer arietinum

(garbanzo) y Glycine max (soja) en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de

un producto carnico (tipo hamburguesa) de Arapaima gigas (paiche)

FACTORES DE

ESTUDIO SIMBOLOGIA DESCRIPCION
Factor A: Tipos de corte ao Lomo
de Arapaimas gigas ai Vientre
az Integral
Factor B: Tipos de bo Cicer arietinum (garbanzo)
harinas b1 Glycine max (soja)

Autora: Ponce L.2023
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3.5.2. Tratamientos

Tabla 6

Combinacién de los Tratamientos propuestos en la influencia de las harinas de Cicer

srietinum (garbanzo) y Glycine max (soja) en las caracteristicas fisicoquimicas y

organolepticas de un producto carnico (tipo hamburguesa) de Arapaima gigas (paiche)

N° SIMBOLOGIA

DESCRIPCION

1 a0bo
2 aObl
3 alb0
4 albl
5 a2b0
6

azbl

Lomo+ Cicer arietinum (garbanzo)
Lomo+ Glycine max (soja)
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo)
Vientre+ Glycine max (soja)
Integral+ Cicer arietinum (garbanzo)

Integral+Glycine max (soja)

Autora: Ponce L.2023
3.5.3. Variables de estudio

* pH
* Acidez

* Grasa

» Humedad
* Proteina

» Cenizas

* Fibra
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3.6. Instrumentos de la investigacion

3.6.1. Manejo del experimento

3.6.1.1. Elaboracion del producto carnico tipo hamburguesa con la adicion de harinas

de garbanzo y soja.

Recepcion: La materia prima el Arapaima Gigas (paiche), se obtuvo de la amazonia
ecuatoriana con un alto grado de frescura sin la presencia de sustancias nocivas o0 materias
extrafias; segun nos indica el Codex Alimentarius la temperatura no deber ser mayor a los
5°C, se adquirid en conjunto a nuestro tutor, hasta las instalaciones del laboratorio de la

Universidad Técnica Estatal de Quevedo.

Los insumos como: harinas de Cicer Arietinum (garbanzo) y Glycine max (soja),
condimentos y aceites se obtuvo del mercado local.

Pesado: Se realiz6 el pesado de todos los insumos y materiales a utilizar; el (Arapaimas
gigas) paiche obtuvo un peso de 4 kg

Lavado y Escurrido: Los filetes del Arapaima gigas (paiche) se lavé con agua fria y

escurridos por un tiempo de 2 minutos, conservando las caracteristicas organolépticas.

Cortado: se elimind material de desecho como, huesos y escamas. Luego con ayuda de un
cuchillo se realizaron cortes en lomos y vientre, para empezar a trabajar con 2 kg de

Arapaima gigas (paiche), para cada tratamiento.

Molido: Se pasé los filetes por el molino industrial que se encuentra en el laboratorio de la
UTEQ, este procedimiento se lo realizo en tres partes diferentes, primero el molido del corte

de vientre, del lomo y el integral donde se mezcl6 el cuero con la carne

Mezclado: La pulpa molida de corte vientre se homogenizo con la adicion de las harinas a
utilizar y condimentos, por ende, se procede a realizar la misma condicionante para el corte

del lomo y el integral, esto se realizd por un tiempo de 5 minutos.

Moldeado: La forma de cada pieza de hamburguesa fue circular con peso promedio de 200
gramos, esta debe efectuarse lo méas rapido posible, debido a que pierde plasticidad y se

endurece; una vez obtenido nuestro producto se procede a la refrigeracion con una
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temperatura entre 0°, - 4° C segun lo indica la INEN 1338:2012 por un tiempo prolongado
de media hora.

Empacado: Cada pieza de hamburguesa fue empacada al vacio con la maquina que se

encuentra en el laboratorio de la UTEQ y previamente se pasé al congelador.

3.6.1.2. Diagrama de flujo para la elaboracion de un producto carnico tipo

hamburguesa con la adicion de harinas de garbanzo y soja.

Recepcion
5°C

\4

Pesado

\4

Lavado y Escurrido
Cortado

.

Molido
'

Mezclado

Moldeado
0°,-4°C

A 4
Empacado

3.6.2. Anélisis fisicoquimicos (Producto carnico tipo hamburguesa con influencia de las

harinas de soja y garbanzo)

a) Determinacion de la acidez

La determinacion de la acidez para el producto carnico tipo hamburguesa de paiche con la

influencia de harina de soja y garbanzo se realizé por el método de titulacion utilizando
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hidréxido de sodio NaOH al 0,01 de normalidad, el procedimiento consistio en tomar 10 g
de pescado y licuar con 200 ml de agua destilada por 1 minuto para posteriormente ser
filtrado quitando el tejido conectivo, la solucion se agregd en un matraz Erlenmeyer de 250

ml hasta lograr el aforo con agua destilada.

En un matraz se colocd 25 mL de esta solucion y se afiadio 75 mL de agua destilada mas 5
gotas de Fenolftaleina (C2H1404) como indicador, se procedid a titular, el resultado se
expreso en porcentaje de acido lactico

%Acido lactico = V(NaOH)*N(NaOH)*Meq(acido lactico)*Factor de dilucion
Peso de la muestra * 100

Meg= 0,01
Factor de dilucion= 0,09
b) Determinacion de las cenizas

El método efectuado comenzé introduciendo a la mufla crisoles de porcelana previamente
lavados y secados a una temperatura de 100 °C por un tiempo de 20 minutos. se procedi6 a
pesar todos los crisoles y a identificarlos, se introdujo en cada crisol 2 g de la muestra para
ser introducidos en la mufla a una temperatura de 500 °C por un tiempo de 4 horas. Cuando
ha culminado el tiempo se apaga la mufla y se deja enfria por un tiempo de 1 hora y luego
se la abre para extraer los crisoles con la muestra ya calcinada, los crisoles se introducen en
un desecador por un tiempo de 30 minutos para después ser pesados y Conocer el peso de
los crisoles més la muestra calcinada.
C=m2-m=100

ml-m
C=cantidad de cenizas en la muestra en porcentaje de masa

m= Masa del crisol vacio en gramos

m1=Masa del crisol con la muestra (antes de la incineracion) en gramos
m2=Masa del crisol con las cenizas (después de la incineracién) en gramos.
c) Determinacién del pH

El procedimiento para la determinacion del pH se hizo siguiendo lo propuesto por la norma
NTE INEN 783. En la determinacion de pH para la conserva se utilizd un potenciémetro

calibrado con una solucién buffer de pH 6, el procedimiento se realizé tomando 10 g de
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muestra y licuarlo con 100 ml de agua destilada por un tiempo de 1 minuto, posteriormente
se filtrd la mezcla para quitar el tejido conectivo y se introdujo el electrodo para conocer el

pH de la muestra.

d) Determinacion de la grasa

El procedimiento para la determinacion de la grasa se hizo siguiendo lo propuesto por la
norma NTE INEN 778 la determinacion de la grasa para la conserva se realizo por el método
de Soxhlet, se comenz6 pesando alrededor de 2 gramos de la muestra los cuales se
envolvieron el un papel filtro y se introdujeron en unos cartuchos de celulosa. Luego de esto,
para cada muestra se utilizaron 50 ml de éter de petr6leo como agente extractor, utilizando
una temperatura de trabajo de temperatura de 90 °C, primero se realiza la inmersién por un
tiempo de 60 minutos, luego se realizé un lavado por un tiempo de 90 minutos, y por Gltimo

el recuperado por un tiempo de 15 minutos.

Los vasos beaker inferiores donde se recogid la grasa se introdujeron en una estufa a una
temperatura de 100 °C por un tiempo de 30 minutos para luego ser pesados. El contenido de
grasa se determind por medio de diferencia de peso.

G=W2-W1 %100

w0
G=Porcentaje de grasa

wO0= Peso de la muestra
W1=Peso del vaso beaker vacio
W2=Peso del vaso mas la grasa
e) Determinacion de la humedad

La determinacion de la humedad de la conserva comenzé por tomar los crisoles necesarios
para el numero de muestras, previamente limpios e introducirlo por alrededor de 15 minutos
en la estufa a 100 °C, luego se pesan los crisoles y se los identifica, posteriormente se
introducen en los crisoles 2g de muestra y se introduce en la estufa a 100 °C por un tiempo
de 12 horas, transcurrido este tiempo nuevamente se procedid a pesar.

W= Mh— Ms % 100

Ms — Mr
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Mh= Peso del recipiente m&s muestra himeda
Ms= Peso del recipiente mas muestra seca
Mr= Peso del recipiente

f) Determinacion de proteina

La determinacion de la proteina se realizd basadndose en la normativa INEN 465, el primer
paso consistid en la digestion, donde se pesé 0,3 g de la muestra y se coloco sobre un papel
libre de nitrégeno para ser introducido en el tubo digestor, al tubo se le introduce una pastilla
catalizadora y 5 mL de acido sulfarico. En el block digest se ingreso los tubos de digestion
con la campana de extraccion de gases encendida. La digestion se realizd a una temperatura
entre 350 — 400 ° C, con un tiempo entre 1 a 2 horas, la muestra se llevé a temperatura

ambiente.

El segundo paso consistio en la destilacion, en cada tubo se agregan 15 ml de agua destilada,
se colocd el tubo y el matraz de recepcion acido boérico al 2 % una cantidad de 50 mL en el
sistema de destilacion de Kjeltec, se arranco el sistema y se adicion6 una cantidad de 30 ml
de hidroxido de sodio al 40 %.

El tercer paso consistié en la titulacion, donde del destilado receptado en el matraz se
colocaron tres gotas de indicador, para proceder a titular con &cido clorhidrico a 0,1N y
registrar el consumo de éacido

%PB =(VHCL—VB) * 1,401 * NHCL * F
g de muestra

Peso atémico del nitrégeno= 1,401

NHCI= normalidad del &cido clorhidrico 0,1N
F= Factor de conversion 6,25

VHCI= volumen consumido del &cido clorhidrico
VB= volumen del blanco 0,3

g) Determinacion de fibra

La determinacion de fibra se realiza un duplicado sobre la misma muestra preparada, se pesa,

con aproximacién al 0,1 mg, 3 g de muestra y transferir a un dedal de porosidad adecuada,
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tapar con algoddn, colocar en la estufa calentada a 130 + 2 ° C, por el tiempo de una hora,
luego se transfiere al desecador el dedal que contiene la muestra, dejar enfriar hasta
temperatura ambiente, se coloca en el aparato Soxhlet y llevar a cabo la extraccion de la
grasa, con una cantidad suficiente de éter anhidro; el tiempo de extraccion sera de cuatro
horas, si la velocidad de condensacion es de cinco a seis gotas por segundo, 0 por un tiempo
de 16 h, si dicha velocidad es de dos a tres gotas por segundo, posteriormente se saca el dedal
con la muestra sin grasa, dejar en el medio ambiente para que se evapore el solvente,
colocarlo en la estufa y llevar a una temperatura de 100 °C, por el tiempo de dos horas.
Transferir al desecador y dejar enfriar a la temperatura ambiente, después pesamos, con
aproximacion al 0,1 mg, aproximadamente 2 g de la muestra desengrasada y transferir al
baldn de precipitacion de 600 cm3, con cuidado, luego se agrega aproximadamente 1 g de
asbesto preparado, 200 cm3 de solucién hirviendo, 0,255 N de acido sulfarico, una gota de
antiespumante diluido o perlas de vidrio, se coloca el bal6n de precipitacion y su contenido
en el aparato de digestion, dejar hervir durante 30 min exactos, girando el baldn
periddicamente, para evitar que los sélidos se adhieran a las paredes, se filtra a través de la
tela de tejido fino puesta en el embudo, el que, a su vez, se coloca en el Erlenmeyer de 1 000
cm3, lavar el residuo con agua destilada caliente, hasta que las aguas de lavado no den

reaccion acida.

Colocar el residuo en el balén de precipitacion, agregar 200 cm3 de solucién 0,313 N de
hidréxido de sodio hirviente, colocar en el aparato de digestion y llevar a ebullicién durante
30 min exactos, después se filtra a través de la tela de tejido fino, lavar el residuo con 25
cm3 de la solucion 0,255 N de &cido sulfurico hirviente y luego con agua destilada hirviente,
hasta que las aguas de lavado no den reaccion alcalina, el residuo es transferido
cuantitativamente al crisol de Gooch que contiene asbesto, y previamente pesado, agregar
25 cm3 de alcohol etilico poco a poco vy filtrar aplicando el vacio.

Se coloca el crisol Gooch y su contenido en la estufa calentada a 130 + 2 ° C por el tiempo
de dos horas, transferir al desecador, dejar enfriar a temperatura ambiente y pesar, se coloca
el crisol con la muestra seca en la mufla e incinerar a una temperatura de 500 + 50 ° C, por

el tiempo de 30 min; enfriar en desecador y pesar.
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3.7. Tratamiento de los datos.

Los analisis se realizaron en el software estadistico STATGRAPHICS de cada una de las
variables de estudio; de existir diferencia significativa entre las interacciones utilizadas, se
procedera a la aplicacion del método estadistico, ANOVA (Analisis de Varianza) y se aplico
la prueba de significacion de Tukey (p < 0,05) para identificar el mejor tratamiento con un

margen de error del 5 %.

3.8. Recursos humanos y materiales.

Tabla 7
Recursos humanos, materia prima, materiales y equipos de laboratorio utilizados en la
extraccion y elaboracién de un producto carnico tipo hamburguesa con la influencia de la

harina de soja y garbanzo

Materia prima Materiales y Otros Material de
Equipos Laboratorio
Cuchillos
Molino Balanza analitica.
Garbanzo Bandejas de acero Cortadora de carne.
Soja inoxidable. )
A _ Mold | Camara Refractometro.
rapaima oldes e )
_ Alumin de Centrifuga.
igas uminio.
’ g. celular Cutter
(Paiche) Bolsas de

Molino de carne

Condimento Polietileno. Empacadora al vacio

Autora: Ponce L.2023
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION
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4.1. Resultados de las caracteristicas fisico-quimicas de un producto cérnico tipo
hamburguesa a partir del Arapaima gigas (paiche), con la adicion de las harinas de

Cicer Arietinum (garbanzo) Glycine max (soja).

4.1.1. Andlisis de varianza de los analisis fisico-quimicos del producto carnico tipo

hamburguesa de Arapaima gigas (paiche), determinacion de proteina.

Tabla 8
Analisis de Varianza para Proteina
Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razdn-F
Valor-P
A: Tipos de corte de 18,4425 2 922124 181,33 0,0000

Arapaimas gigas
B:Tipos de Harinas 14,4722 1 14,4722 284,58 0,0000

C:Replicas 0,103537 2 0,0517687 1,02 0,3959
INTERACCIONES

A*B 2,2687 2 113435 22,31  0,0002
RESIDUOS 0,50854 10 0,050854

TOTAL 35,7955 17

(CORREGIDO)
Autora: Ponce L.2023

Los resultados obtenidos en el analisis de varianza de la determinacion de proteina del
producto carnico tipo hamburguesa (Tabla 8), se observo que: en tipo de corte de Arapaima
gigas (Factor A); tipos de harinas (Factor B) y en la interaccion (A*B) se encontro diferencia

significativa, en cuento a las réplicas no se observé diferencia significativa.

Tabla 9
Analisis de Varianza para Humedad
Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
A: Tipos de corte de 490,778 2 245,389 5991,00 0,0000
Arapaimas gigas
B: Tipos de Harinas 20,7555 1 20,7555 506,73 0,0000
C:Replicas 0,0384205 2 0,0192102 0,47 0,6387
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INTERACCIONES

A*B 35,3398 2 17,6699 431,40 0,0000
RESIDUOS 0,409596 10 0,0409596
TOTAL 547,321 17

(CORREGIDO)

Autora: Ponce L.2023

En la Tabla 9, se puede apreciar, que: en el tipo de corte de Arapaima gigas (Factor A);
tipos de harinas (Factor B) y en la interaccion (A*B) diferencia significativa, mientras que
en réplicas no se observé diferencia significativa, lo que significa que existio normalidad en

la toma de datos.

Tabla 10

Analisis de Varianza para Ceniza

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio

A: Tipos de corte de 4,04858 2 2,02429 513,75 0,0000

Arapaimas gigas

B:Tipos de Harinas 0,323154 1 0,323154 82,01  0,0000

C:Replicas 0,00690383 2 0,00345192 0,88 0,4461

INTERACCIONES

A*B 0,0203411 2 0,0101706 2,58 0,1248

RESIDUOS 0,0394021 10 0,00394021

TOTAL 4,43838 17

(CORREGIDO)
Autora: Ponce L.2023
Para el andlisis de varianza de la (Tabla 10), se observé que en el tipo de corte de Arapaima

gigas (Factor A); tipos de harinas (Factor B) se identifico diferencia significativa, en cuanto

a la interaccion (A*B) vy las réplicas existio normalidad en la toma de datos.
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Tabla 11

Analisis de Varianza para Acidez

Fuente Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio

A: Tipos de corte de 2 0,0003965 31,98  0,0000

Arapaimas gigas

B:Tipos de Harinas 0,00190139 1 0,00190139 153,34 00,0000

C:Replicas 2 0,000018 1,45 0,2796

INTERACCIONES

A*B 0,00307811 2 12412 124,12 00,0000

RESIDUOS 10

TOTAL 0,0059325 17

(CORREGIDO)

Autora: Ponce L.2023

En cuanto a los resultados obtenidos en el andlisis de varianza de la determinacién de acidez

del producto carnico tipo hamburguesa mostrado en la (Tabla 11), se observé que en los

(Factores Ay B); y (A*B) existio diferencia significativa en dichos factores, en cuento a las

réplicas no se observé diferencia significativa.

Tabla 12

Analisis de Varianza para pH

Fuente Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

A: Tipos de corte de 0,00343333 2 0,00171667 0,48 0,6349
Arapaimas gigas

B:Tipos de Harinas 0,0355556 1 0,0355556 9,85 0,0105
C:Replicas 0,0132333 2 0,00661667 1,83 0,2098
INTERACCIONES

AB 0,00267778 2 0,00133889 0,37 0,6992
RESIDUOS 10 0,00361

TOTAL 17

(CORREGIDO)

Autora: Ponce L.2023
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La Tabla 12, en determinacion de pH del producto carnico tipo hamburguesa, se observo
que en los tipos de harinas (Factor B) se identificd diferencia significativa en, en cuanto a
los tipos de cortes de Arapaima gigas (Factor A); la interaccion (A*B) vy las réplicas existio

normalidad en la toma de datos.

Tabla 13
Analisis de Varianza para Fibra
Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
A: Tipos de cortede  7232,43 2 3616,22 2807,26 10,0000
Arapaimas gigas
B:Tipos de Harinas 3090,03 1 3090,03 2398,78 0,0000
C:Replicas 2,86448 2 1,43224 1,11 0,3664
INTERACCIONES
A*B 77231 2 3861,55 2997,71 10,0000
RESIDUOS 12,8817 10 1,28817
TOTAL 18061,3 17

(CORREGIDO)
Autora: Ponce L.2023

En la determinacion de fibra de la hamburguesa en la (Tabla 13), se observé que en el tipo
de corte de Arapaima gigas (Factor A); tipos de harinas (Factor B) y en la interaccién (A*B)
existié diferencia significativa en dichos factores, en cuento a las réplicas se observo

normalidad en la toma de datos.

Tabla 14
Analisis de Varianza para Grasa
Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Medio
A: Tipos de corte de 248,614 2 124,307 1506,77 0,0000
Arapaimas gigas
B:Tipos de Harinas 121,992 1 121,992 1478,71 10,0000
C:Replicas 0,0535444 2 0,0267722 0,32 0,7302
INTERACCIONES
A*B 103,63 2 51,8148 628,07  0,0000
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RESIDUOS 0,824989 10 0,0824989
TOTAL(CORREGID 475,114 17

0)

Autora: Ponce L.2023

La Tabla 14, se identificd diferencia significativa en el tipo de corte de Arapaima gigas
(Factor A); tipos de harinas (Factor B) y en la interaccion (A*B), en cuanto a las réplicas se

observd que existié normalidad en la toma de datos.

4.1.2. Resultados del estudio de tres tipos de corte (vientre, lomo, integral) del Arapaima
Gigas (paiche) en sus caracteristicas fisicoquimicas. Prueba de significacion (Tukey
p<0,05)

Tabla 15
Prueba de significacion de Tukey para Tipos de cortes (Factor A)

: % % : :
Tipos de cortes Proteina ) Acidez Ph Fibra Grasa
Humedad Ceniza
AO0: Lomo 10,704 58,00 © 5,67°¢ 0,648 5844  T7244% 17,827
Al: Vientre 12,96 46,674 456” 0,63 585" 114,058 26,50€
A2: Integral 10,944 57,478 5428 0648® 5874 7067% 19,788

Autora: Ponce L.2023

Figura 2

Prueba de significacion de Tukey para Tipos de cortes (Factor A)

Proteina % Humedad
1 o0 Y 57,47
i 2 s
14 112[96 54 T
13 A, L 52
g12 1 £ 50
Sn 2 48
2 10 5 46
. T 44
o 42
8 40
7 38 1
6 36 :
Lomo Vientre Integral Lomo Vientre Integral
Tipos de cortes Tipos de cortes
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Autora: Ponce L.2023

La figura 2 indica los valores de Tukey (p<0,05) para los anélisis fisico-quimicos de un

producto carnico tipo hamburguesa correspondiente al factor A (tipos de cortes).

Para lo cual en proteina se determino diferencia significativa dando como mayor resultado
en el grupo B (Vientre 12,96), con segundo valor el grupo A (Integral 10,94); y valor mas
bajo (Lomo 10,70).

Para los resultados de % de humedad presento mayor valor en el grupo C (Lomo 58,00%),
en cuanto al grupo B presenta un valor de (Integral 57,47%), siendo el grupo A (Vientre
46,67%). el de menor valor.
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En cuanto a los resultados de % de ceniza el de mayor valor se observé en el grupo C (Lomo
5,67%), respecto al grupo B (Integral 5,42%) presento un valor intermedio, el grupo A

(Vientre 4,56%) presento menor contenido.

Referente a los resultados de acidez el grupo B (Lomo 0,64; Integral 0,64) presentaron el

mismo valor, frente al grupo A (Vientre 0,63) presento el menor valor.

Respecto a la fibra el valor mas alto se encontr6 en el grupo B (Vientre 114,05), frente al

grupo A (Lomo 72,44; Integral 70,66) presento el menor contenido.

Considerando los resultados de grasa el de mayor contenido se observé en el grupo C
(Vientre 26,50), en cuanto el grupo B (a2: Integral 19,78), mientras que en el grupo A (Lomo

17,82) presento menor contenido

4.1.3. Resultados del efecto de las harinas de Cicer Arietinum (garbanzo) y la Glycine
max (soja) en la elaboracion de un producto carnico tipo hamburguesa a partir del

Arapaima Gigas (paiche). Prueba de significacion (Tukey p<0,05)

Tabla 16
Prueba de significacidn de Tukey para Tipos de Harinas (Factor B)

% %
] Proteina Acidez Ph Fibra Grasa
proteinas Humedad Ceniza

Tipos de

BO: Garbanzo 12,43B 52,128 5,084 0,658 5814 7261% 18,767
B1: Soja 10,634 52,974 538 0634 5908 98828 2397F

Autora: Ponce L.2023
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Figura 3

Prueba de significacion de Tukey para Tipos de harinas (Factor B)
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Autora: Ponce L.2023

La figura 3 indica los valores de Tukey (p<0,05) para los anélisis fisico-quimicos de un

producto carnico tipo hamburguesa correspondiente al factor B (tipos de harinas).

Para lo cual en proteina se determind diferencia significativa dando como mayor resultado
en el grupo B (Garbanzo 12,43), frente al menor valor que se encontr6 en el grupo A (Soja
10,63).

Para los resultados de % de humedad presento mayor valor en el grupo B (Garbanzo
55,12%), frente al grupo A (Soja 52,97%). el de menor valor.

En cuanto a los resultados de % de ceniza el de mayor valor se observé en el grupo B (Soja

5,35%), referente al grupo A (Garbanzo 5,08%) presento menor contenido.

Referente a los resultados de acidez el mayor valor se encontr6 en el grupo B (Garbanzo
0,65), en cuanto al grupo A (Soja 0,63) presento el menor contenido.
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Para los resultados de pH en el grupo B (Soja 5,90) se encontré el valor més alto, en cuanto

al grupo A (Garbanzo 5,81) fue considerado menor valor.

Respecto a la fibra el valor mas alto se encontrd en el grupo B (Soja 98,82), en el grupo A

(Garbanzo 72,61) se encontré el menor contenido.

Considerando los resultados de grasa el de mayor contenido se observé en el grupo B (Soja
23,97), mientras que en el grupo A (Garbanzo 18,76) presento menor contenido.

4.1.4. Prueba de significacion (Tukey p<0,05) para el estudio del efecto de las
interacciones: Tipos de cortes + Tipos de harinas (Factor A*B)

Tabla 17

Prueba de significacion de Tukey para Tipos de cortes + Tipos de harinas (Factor A*B)

© = S N
c S ¢ 3] © 3
INTERACCIONES & § & & S g S <
o S -
- S ° < LL O]
o T X
a0b0: Lomo + 115 5833° 554° 066° 578~ 7610 17,82°
Garbanzo g8 B
a0bl: Lomo + Soja 982 5767 580 0622 590A 6877 17,82°
A A
alb0: Vientre + 134 49,718 446~ 065° 581~ 71,76 20,718
Garbanzo 3D B

albl: Vientre + Soja 12,4 4363* 465° 061" 589" 1563 3229°

90 3 c
a2b0 Integral + 12,2 57,33¢ 524 063° 584~ 6998 17,767
Garbanzo gc A

a2bl: Integral + Soja 9,60 57,62¢ 560° 0,65° 5914 71,35 21,79¢
A

Autora: Ponce L.2023
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Figura 4

Prueba de significacion de Tukey para la influencia de los cortes con los diferentes tipos de
harinas (Interaccion AB)
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Autora: Ponce L.2023

La figura 4 indica los valores de Tukey (p<0,05) para los andlisis fisico-quimicos de un
producto carnico tipo hamburguesa correspondiente al efecto del factor A en el factor B,

para lo cual:

En proteina se observo el valor mas alto en el grupo D (Vientre + Garbanzo 13,43), con un
segundo valor tenemos al grupo A (Integral + Soja 9,60) y luego con valor mas bajo (Lomo
+ Soja 9,82).

Pen lo que respecta los resultados de % de humedad presento mayor valor en el grupo D (:

Lomo + Garbanzo 58,33%), frente al grupo A (Vientre + Soja 43,63%) el de menor valor.

En cuanto a los resultados de % de ceniza el de mayor valor se observo en el grupo E (Lomo

+ Soja 5,80%), referente al grupo A (Vientre + Garbanzo 4,46%) presento menor contenido.

Referente a los resultados de acidez el grupo D (Lomo + Garbanzo 0,66); (Vientre +
Garbanzo 0,65); e (Integral + Soja 0,65) se encontraron los valores mas alto, en cuanto al

grupo A (Vientre + Soja 0,61) presento el menor contenido.

Respecto a la fibra el valor mas alto se encontr6 en el grupo C (Vientre + Soja 156,33), frente
al grupo A (Lomo +Soja 68,77); (Integral + Garbanzo 69,98); (Integral + Soja 71,35)

presentaron menor contenido.

Considerando los resultados de grasa el de mayor contenido se observo en el grupo B

(Vientre + Soja 32,29); grupo C (Integral + Soja 21,79), mientras que en el grupo A (Lomo
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+ Garbanzo 17,82); (Lomo + Soja 17,82) ;(Integral + Garbanzo 17,76) presentaron menor

contenido.

4.2. Resultados organolépticos de un producto carnico tipo hamburguesa a partir del

Arapaima gigas (paiche), con la adicion de las harinas de Cicer Arietinum (garbanzo)

Glycine max (soja).

Figura 5
Cuadro Resultados con respecto a la textura (tenedor) del producto tipo carnico
hamburguesa
Textura (Tenedor)
TRATAMIENTOS : PROMEDIO DE CALIFICACION DE LOS JUECES
Firme Blanda Gomosa
1] 2 [3[4]5[6 Media] 1 | 2 |3 4] 56 Media 1 | 2] 3] 4 | 5] 6 Medid
Lomot+ Cicer arietinum (garbanzo) | 40 | 4.0 |40 [40[ 40{ 50| 42 [ 20 [ 40 [50]20] 20 407 29 [ 40 [30]40] 40 [40]40] 38
Lomo+ Glycine max (soja) 50140 |30|50|50]| 30 41 20 | 30 |40(20(40 (40| 30 [ 20 (10| 40| 40 30|30/ 26
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo)] 4.0 | 30 [4.0[40] 3040 36 | 10 | 40 [20]20] 4030 24 [ 30 [40[30] 1030407 27
Vientret Glycine max (soja) 40|50 |30(40(30|40| 38 | 20 | 30 | 40303040 3.1 |30 | 10|30/ 30 |30/[40]| 26
Integralt Cicer ariefinum (garbanzo)l 40 | 50 (40 40| 30| 40 | 40 10 | 40 [50(10|40(20) 23 |30 |10]20| 20 |30|10] 18
Tutegral+Glycine max (soja) 40 [ 50 [40]40] 4040 42 | 10 [ 20 [40]20]3030] 2330302020 20207 23
Autora: Ponce L.2023
Figura 6
Resultados con respecto al olor del producto tipo carnico hamburguesa
Olor
TRATAMIENTOS : PROMEDIO DE CALIFICACION DE LOS JUECES :
Rancio Salobre Marino
1 2 3| 4 5|6 |Media| 1| 2 3 4 S5 |6 |Media| 1 |23 4| 5 6 |Media
Lomo+ Cicer arietinum (garhanzo) 1011040201010 14 |30(40|30]|10| 10|10 1% 1.0)11.0110{20]10|30] 13
Lomo+ Glycine max (soja) 3.0/ 10200100 10)2.00 1,5 |2.0140(10 (10|10 (L0 14 |2.0(1,0/10140|10(10]| 14
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo) | 30 | 1.0 | 40[1,0( 203,00 20 |40(30(10(10] 10|20 17 1.0140(1,0{40|3.0|40]| 24
Vientre+ Glycine max (soja) 4040|3010 101|400 24 (30(30)10 (1010020 16 |[20]|1.0(10140]10]10] 14
Integral+ Cicer arietinum (garbanzo)| 1.0 [ 10 [40]10] 10|30 15 |40]3,0]|10]10]2,0 (10| 17 1.0)11.0(10{40]10)20] 14
Integral-Glycine max (soja) 1.0 1,0 | 40(3.0( 1.0 (2.00 1.7 |40(10|1,0|1,0] 2.0|1,0] 14 1.013.011,0140] 1020 L7
Autora: Ponce L.2023
Figura 7
Resultados con respecto a la textura (boca) del producto tipo carnico hamburguesa
Textura (Boca)
TRATAMIENTOS : PROMEDIO DE CALIFICACION DE LOS JUECES
Firme Jugosa Seca
1 2 3 45|06 |Media| 1 213 |45 6 |Media| 1 2 3 (4|5 ]| 6 |Media
Lomo+ Cicer arietinum (garbanzo) | 4.0 | 50 [3,0(4.0(40(40] 4.0 20(40(10|30|30(40| 26 | 10|10 10|10|10|10( 10
Lomo+ Glycine max (soja) 40140 (3.0140(40(3.0( 36 [ 4040140403040 38 (40 (20(20(20(10(10] 18
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo) | 4.0 | 20 |20 (40]10|10| 20 | 20|20|40(20(10(10| 18 |30 (30(30]|10(3,0|40| 26
Vientre+ Glycine max (soja) 40|40 |40(40(10{40| 32 |40 |30(40(20|10(10| 21 (40(20]|3.0(10(3,0(1.0( 20
Integral+ Cicer arietinum (garbanzo)| 4.0 | 5.0 (2,0(40(10(30]| 28 30(30(40|10120(10| 20 |40 |10|40|10|10|10]( 16
Integral+Glycine max (soja) 3.0 10(10(40140140] 24 | 3030403015010 29 | 40|10 1010|2040/ 1.8

Autora: Ponce L.2023
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Figura 8

Resultados con respecto al sabor del producto tipo carnico hamburguesa

Sabor
TRATAMIENTOS : PROMEDIO DE CALIFICACION DE LOS JUECES :
Agrio Salado Rancio
1 (2|3 (4 |5|6Media| 1| 2|3 |4|5|6|Media| 1|2 |3(4|5]| 6 |Media
Lomo+ Cicer arietinum (garbanzo) | 10 [1,0|1,0|10({10(10] 10 |10|10(10(10(30(40] 15 |10(10(20{20(10|10] 13
Lomo+t Glycine max (soja) 1.0 10)10(1.0(10(10( 1.0 |1.0|1.0|1,0(2.0{3.0140{ 1.7 |1.0[1.0|1.0(40{1010| 13
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo) | 2.0 [ 1,0|3,0{1.0{10(1,0] 13 |10|1,0(10(10(20(40] 14 |20(10(3.0(3.0{1.0|1,0] 16
Vientret+ Glycine max (soja) 40 (10(10(10(10(1,0] 1.3 |20|10]1,0(1,0{20]4,0] 16 |40|1,0/1,0020{10|1,0] 14
Integralt Cicer arietinum (garbanzo)| 10 [1,0|1,0|10({10(1,0] 10 |10|1,0(10(10(3,0(40] 1,5 |30(10[10{1,0{1,0|1,0] 12
IntegraH-Glycine max (soja) 1010110 (1,0(10(10( 1.0 |40]3.0(3,0(40(1.0]20{ 26 |1.0(40/1.0(10{10110| 13
Autora: Ponce L.2023
Figura 9
Resultados con respecto a la calidad del producto tipo carnico hamburguesa
Aceptabilidad segin la escalada de calidad
PROMEDIO DE CALIFICACION DE LOS JUECES
TRATAMIENTOS
Textura (tenedor) Olor | Textura (hoca) Sabor(olfatogustativa |
1] 23] 4a]5]6Medial 1]2[3]4]5]6 Medial 1 34|56 Media 1 |2]3|4|5]6Media
Lomot Cicer arietinum (garbanzo) | 9.0 | 8,0(7,0{9,0/8,0|80 &1 |8010,0{7.0{9.0{7.0{7.0] 7.9 [9.0|8,0]80]9.0{7.0[9.0] 83 |9.0]9,0(8.0(9.0(80]9.0] 87
Lomot Glycine max (soja) 60 170(70/70]190(70( 7.1 |7.0]7.0(7.0]7.0(9.0{7.0] 73 6,0{9.0]80(6,0(50/80( 69 |80]80]60(80(9.0(80] 78
Vientre+ Cicer arietinum (garbanzo)| 7.0 | 7,0 [6,0|8,0/80/80| 73 |7.0(80(80(80[6.0[60] 7.1 |50]6,0]50]7.0{80[50] 59 |70]7,0/7.0(50(70]3.0] 57
Vientre+ Glycine max (soja) 60 18.0(70/9.0]80(80( 7.6 [7.0]9.0(9.0(80(8.0{8.0] 8.1 |5.0{9.0/9.0{7.0{9.0{7.0| 7.5 |5.0]9.0/19.0(8.0(8.0(80 7.7
Integralt Cicer arietinum (garbanzo) 5.0 |9.0(7,0{9,0/9.0/80| 7.7 |6,0(9.0(80(8,0(80[9.0| 7.9 (8.0]9.0]9.0]80(9.0{70] 83 |6.0(9,0(9.0(80(90]80] 81
IntegraltGlycine max (soja) 60 |80(90/80]60(80[ 74 |7.0]8.0(80]7.019.0{9.0| 8.0 {7.0{8.0]7.0(8,0{9.0[9.0| 80 |6,0]80]80(80(9.0(9.0] 79
Autora: Ponce L.2023
Escala de Intensidad
0 1 2 3 4 5
Aliiknte Apenas Presente  Carsctariitics Dominants  Extrame
Escala de Calidad
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10
| T ) T
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4.2.1. Resultados de la evaluacion organoléptica con respecto a la textura (tenedor) del

producto carnico tipo hamburguesa

Se realiz6 una ficha sensorial para el producto céarnico tipo hamburguesa de Arapaima gias
(paiche), dando a degustar a 6 jueces no entrenados de decimo semestre de la carrera de

Agroindustria, los cuales se obtuvo los siguientes resultados:

Figura 10

Resultados de la variable textura (tenedor) del producto carnico tipo hamburguesa

Andlisis de textura (tenedor)

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00 L Vient Integral
+ + +
o.mo Lomo+ |e.n e Vientre+ . ggra Integral+Gl
Cicer . Cicer . Cicer .
- Glycine . Glycine . ycine max
arietinum . arietinum . arietinum .
max (soja) max (soja) (soja)
(garbanzo) (garbanzo) (garbanzo)
| Firme 4,15 4,06 3,63 3,77 3,96 4,15
M Blanda 2,94 3,03 2,40 3,09 2,33 2,29
Goomosa 3,81 2,57 2,75 2,62 1,82 2,29

Autora: Ponce L.2023

De acuerdo a los resultados obtenidos en la evaluacion de la textura (tenedor) del producto
carnico tipo hamburguesa , se evalud que en cuanto a la firmeza, el tratamiento aOb0: (Lomo
+ Garbanzo); a2b1: ( Integral + Soja) obtuvo el promedio mas alto con un valor de 4,15 que
comparada con la escala de intensidad se encuentra entre el rango de “dominante”, mientras
que el menor promedio se obtuvo en el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo) con 3,63 y

se situd en la escala de intensidad en un rango “caracteristico de la muestra” (Ver figura 9).

En cuanto a la caracteristica blanda, los jueces valoraron con la escala de intensidad en el
rango “caracteristico de la muestra, al tratamiento albl: (Vientre + Soja) con una media de
3,09. Mientras que el tratamiento: a2b1: (Integral + Soja) son evaluados con la menor media

con un valor de 2,29 que en la escala de intensidad se situa en el rango “presente”.

En los resultados obtenidos de la textura (tenedor) la caracteristica gomosa del producto

carnico tipo hamburguesa, se observoé el valor mas alto en el tratamiento aOb0: (Lomo +
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Garbanzo): con un valor de 3,81 y seglin la escala de intensidad se encuentra en el
“caracteristico de la muestra”, mientras que la media de menor valor se observo en el
tratamiento a2b0: (Integral + Garbanzo) 1,82 que segun la escala se encuentra apenas

detectable.

4.2.2. Resultados de evaluacion organoléptica con respecto al olor del producto carnico

tipo hamburguesa

Figura 1l

Resultados de la variable olor del producto carnico tipo hamburguesa

Andlisis de olor

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00 -
Lomo+ Vientre+ . Integral+
. Lomo+ . Vientre+ ) Integral+Gl
Cicer . Cicer . Cicer .
- Glycine L Glycine L ycine max
arietinum ) arietinum ) arietinum .
max (soja) max (soja) (soja)
(garbanzo) (garbanzo) (garbanzo)
M Rancio 1,41 1,51 2,04 2,40 1,51 1,70
M Salobre 1,82 1,41 1,70 1,62 1,70 1,41
Marino 1,35 1,41 2,40 1,41 1,41 1,70

Autora: Ponce L.2023

En cuanto a los resultados obtenidos en la evaluacién del olor del producto carnico tipo
hamburguesa, en el tratamiento albl: (Vientre + Soja) 2,40 segun la escala de intensidad el
olor rancio se encuentra “presente”; mientras que el menor valor se obtuvo en el tratamiento
a0b0: (Lomo + Garbanzo) con 1,41 que se sitta en la escala de intensidad “ausente” (Ver

figura 10).

Por consiguiente, la caracteristica salobre, se encontrd el valor méas alto en el tratamiento
a0b0: (Lomo + Garbanzo) 1,82 segln la escala de intensidad sitia en el rango “poco
detectable”. Mientras tanto, el tratamiento: aObl: (Lomo + Soja); a2bl: (Integral + Soja)
son evaluados con menor valor de 1,41 que en la escala de intensidad se sitda en el rango de

“apenas detectable”.
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En cuanto a los resultados del olor marino del producto cérnico tipo hamburguesa, se
observa que el valor més alto se encontré en el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo 2,40
segun la escala de intensidad se encuentra en el rango de “presente”; mientras que la media
de menor valor se observo en el tratamiento aOb: (Lomo + Garbanzo) 1,35 que segun la

escala se sitla “apenas detectable”.

4.2.3. Resultados de evaluacion organoléptica con respecto a la textura (boca) del

producto carnico tipo hamburguesa

Figura 12

Resultados de la variable textura (boca) del producto carnico tipo hamburguesa

Analisis textura (boca)

Lomo+ Vientre+ Integral+

Cicer Lomo+ Cicer Vientre+ Cicer Int_egraI+GI

arietinum Glycinr.e MaX arietinum Glycin§ max | arietinum yCIne'maX
(garbanzo) (soia) (garbanzo) (soia) (garbanzo) (soja)
B Firme 3,96 3,63 2,00 3,17 2,80 2,40
Jugosa 2,57 3,81 1,78 2,14 2,04 2,85
Seca 1,00 1,78 2,62 2,04 1,59 1,78

Autora: Ponce L.2023

De acuerdo a los resultados obtenidos en la evaluacion de la textura (boca) del producto
carnico tipo hamburguesa, en cuanto a la firmeza el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo);
obtuvo promedio mas alto con un valor de 3,96 que comparada con la escala de intensidad
se encuentra el rango de “caracteristico de la muestra”, mientras que el menor promedio se
obtuvo en el tratamiento albl: (Vientre + Soja) con un valor de 2,00 y se situ6 en la escala

de intensidad “presente” (Ver figura 11).

En cuanto a la caracteristica jugosa, los jueces evaluaron con la escala de intensidad entre el
rango “caracteristico de la muestra” al tratamiento aOb1: (Lomo + Soja) como con una media
de 3,81. Mientras tanto, el tratamiento: alb0: (Vientre + Garbanzo) dieron un valor de 1,78

que se situa en la escala de intensidad “apenas detectable”.

En los resultados obtenidos de la textura (boca) la caracteristica seca del producto carnico
tipo hamburguesa, se observo el valor mas alto en el tratamiento alb0: (Vientre +
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Garbanzo): con un valor de 2,62 y segun la escala de intensidad se encuentra en el rango
“presente”, mientras que la media de menor valor se observé en el tratamiento aOb0: (Lomo

+ Garbanzo) 1,00 que segun la escala se encuentra “apenas detectable”.

4.2.4. Resultados de evaluacion organoléptica con respecto al sabor (olfatogustativa) del

producto carnico tipo hamburguesa

Figura 13
Resultados de la variable olfatogustativa del producto carnico tipo hamburguesa

Analisis sabor olfatogustativa

5,00

4,50

4,00

3,50

3,00

2,50

2,00

1,50

1,00

oo [N i i
0,00 Lomo+ Vientre+ Integral+

o'mo Lomo+ |e.n e Vientre+ ne.gra Integral+Gl

Cicer . Cicer . Cicer .

- Glycine max S Glycine max - ycine max
arietinum (soja) arietinum (soja) arietinum (soja)
(garbanzo) ) (garbanzo) ! (garbanzo) )

B Agrio 1,00 1,00 1,35 1,26 1,00 1,00
Salado 1,51 1,70 1,41 1,59 1,51 2,57
Rancio 1,26 1,26 1,62 1,41 1,20 1,26

Autora: Ponce L.2023

De acuerdo al sabor olfatogustativa la caracteristica agrio del producto carnico tipo
hamburguesa, se observé al tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo) obtuvo mayor media
1,35, comparada con la escala de intensidad se sitlia en el rango “apenas detectable”,
mientras que los menores promedios se obtuvieron en los tratamientos: aOb0: (Lomo +
Garbanzo); aOb1: ( Lomo + Soja) ; a2b0: ( Integral+ Garbanzo) a2b1l: ( Integral+ Soja) con
un valor de 1,00 , y segun la escala de intensidad se sitla “apenas detectable” (Ver figura
12).

En cuanto a la caracteristica salado, los jueces evaluaron con la escala de intensidad “apenas
detectable” al tratamiento 01b: (Lomo + Soja) obtuvo mayor valor de 1,70. Mientras tanto,
el tratamiento: alb0: (Vientre + Garbanzo) fue evaluado con la menor media con un valor

de 1,41 que en la escala de intensidad se encuentra en el rango de “apenas detectable”.
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Segun los resultados de la evaluacién del sabor rancio del producto cérnico tipo
hamburguesa, se observd el valor més alto en el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo):
con un valor de 1,62 y segun la escala de intensidad se encuentra en el rango “apenas
detectable”; mientras que la media de menor valor se observd en el tratamiento a2b0:
(Integral + Garbanzo) con un valor de 1,20 y segun la escala de intensidad se encuentra

“apenas detectable”.

4.2.5. Resultados de aceptabilidad segun la escala de calidad del producto carnico tipo

hamburguesa

Figura 14

Resultados de la aceptabilidad del producto carnico tipo hamburguesa de Arapaima giga
(paiche)

Aceptabilidad con la escala de calidad

12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00 .
Lomo+ Vientre+ Integral+
Cicer Lomo+ Cicer  Vientre+ Cicer Integral+
arietinu = Glycine  arietinu = Glycine = arietinu = Glycine
m max m max m max
(garbanz  (soja) | (garbanz  (soja) (garbanz = (soja)
0) o) o)

M Textura (tenedor) 8,14 7,11 7,29 7,61 7,67 7,41
Olor 7,92 7,30 7,11 8,14 7,93 7,96
Textura (boca) 8,30 6,85 5,90 7,50 8,30 7,96
Sabor(olfatogustativa) 8,65 7,78 5,75 7,69 8,09 7,93

Autora: Ponce L.2023

En cuanto a la aceptabilidad segun la escala de calidad evaluada por los jueces, se determino
la textura (tenedor) del producto carnico tipo hamburguesa, donde se observo que el
tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) posee un promedio de 8,14 y se sitla en el rango
“excelente”; el tratamiento aObl: (Lomo + Soja) tuvo un valor de 7,11 que Se encuentra en
el rango “bueno”, el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo) posee un valor de 7,29 que se
sitla en la escala de calidad “bueno”, el tratamiento albl: (Vientre + Soja) contiene una
media de 7,61 que se encuentra en el rango de “bueno”, el tratamiento a2b0: (Integral +
Garbanzo) con un promedio de 7,67 se sitia en el rango “bueno” y el ultimo tratamiento

a2b1l: (Integral + Soja) con un promedio de 7,41 que se encuentra en el rango “bueno”. Por
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tanto, la mejor calidad de textura (tenedor) se encuentra en la hamburguesa de la parte lomo
con la adicion de harina de garbanzo (aOb0) y se evaltia “excelente” segtn la escala de

calidad.

En cuanto a la calidad del olor se observé que el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo)
posee un promedio de 7,92 que se sitda en el rango “bueno” segln la escala de calidad, el
tratamiento aObl: (Lomo + Soja) tiene un promedio de 7,30 que se encuentra en el rango
“bueno”, el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo) posee un valor de 7,11 que se sitla
“bueno”, el tratamiento albl: (Vientre + Soja) contiene una media de 8,14 y segln la escala
de calidad se sitla “excelente”, el tratamiento a2b0: (Integral + Garbanzo) con un promedio
de 7,93 que se encuentra entre el rango “bueno” y el ultimo tratamiento a2bl: (Integral +
Soja) con un promedio de 7,96 que se encuentra en el rango “bueno”. Por tanto, la mejor
calidad en cuanto al olor se encuentra en la parte de vientre con la adicion de harina de soja
(albl) y se evalla “excelente” segun la escala de calidad.

Para los resultados de la calidad de textura (boca) se observaron los siguientes resultados
evaluados segln la escala de calidad: el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) posee un
promedio de 8,30 que se encuentra en el rango entre “bueno” y “excelente”, el tratamiento
albl: (Lomo + Soja) tiene un promedio de 6,85 que se encuentra en el rango “regular”, el
tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo) posee un valor de 5,90 que también se encuentra en
el rango de “regular”, el tratamiento albl: (Vientre + Soja) contiene una media de 7,50 que
se encuentra en el rango de “bueno”, el tratamiento a2b0: (Integral + Garbanzo) con un
promedio de 8,30 que se encuentra entre el rango “bueno” y “excelente”, y el ultimo
tratamiento a2bl: (Integral + Soja) con un promedio de 7,96 que se encuentra en el rango de
“bueno”. Por tanto, la mejor calidad de textura (boca) se encuentra en los tratamientos aOb0:
(Lomo + Garbanzo); a2b0: (Integral + Garbanzo), ya que se evalia con “excelente” segin

la escala de calidad.

Y, por altimo, de acuerdo a los resultados de la calidad sabor (olfatogustativa) se observo
los siguientes valores: el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) posee un promedio de 8,65
que se encuentra en el rango “excelente”, el tratamiento aOb1: (Lomo + Soja) tiene un valor
de 7,78 que se encuentra en el rango “bueno”, el tratamiento albO0: (Vientre + Garbanzo)
posee un valor de 5,75 que se sitla en la escala de calidad “regular”, el tratamiento albl:
(Vientre + Soja) contiene una media de 7,69 que se encuentra en el rango “bueno”, el
tratamiento a2b0: (Integral + Garbanzo) con un promedio de 8,09 que se encuentra
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“excelente”, finalmente el tratamiento a2b1l: (Integral + Soja) con un promedio de 7,93 que
se sitia en el rango “bueno”. Por lo tanto, la mejor calidad de sabor (olfatogustativa) se
encuentra en los tratamientos aOb0: (Lomo + Garbanzo); a2b0: (Integral + Garbanzo), ya

que se evalla con “excelente” (Ver figura 13).

4.3. Discusion

4.3.1. Respecto a los resultados de andlisis fisico-quimicos del producto carnico tipo

hamburguesa factor A (tipos de cortes)

En lo que respecta a proteina se encontro el valor més alto vientre 12,96 (al) frente al valor
en Lomo 10,70 (a0), tales cifras se encuentran por debajo de establece (Calle & Granja,
2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa respectivamente a base de
harina de céascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia roja
(Oreochromis mossambicus) y Sabalo (Brycon amazonicus)” donde presenta un contenido
de proteina de 15,21,los valores depende del tipo de pescado

Para los resultados del contenido de humedad se observo que (a0: Lomo 58,00%) presento
mayor contenido de agua; mientras (al: Vientre 46,67%) es el posee menos contenido,
valores que se encuentran por encima de lo que establece (Carrasco & Anchundia, 2020) en
su proyecto titulado “Estudio del proceso de conservacion de paiche (Arapaimas Gigas)
aplicando distintos aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli
(Sesamun Indicum), mani (Arachis Hypogaea)” donde indica en sus resultados un contenido
maximo de humedad de 51,41%.

En cuanto al porcentaje de ceniza se observo que (a0: Lomo 5,67%) presento el mayor valor,
mientras que el menor contenido presento (al: Vientre 4,56%) encontrandose dentro de los
rango segun (Carrasco & Anchundia, 2020) en su investigacion titulado “Estudio del proceso
de conservacidn de paiche (Arapaimas Gigas) aplicando distintos aceites de origen vegetal:
sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli (Sesamun Indicum), mani (Arachis Hypogaea)”

donde indica en sus resultados un contenido maximo 4,35%.

Segun los resultados que se han obtenido para la acidez se observo (a0: Lomo 0,64) presento
el mayor valor; mientras (al: Vientre 0,63) presento el menor contenido, valores que se
encuentran inferiores a lo que establece (Carrasco & Anchundia, 2020) en su investigacion
titulado “Estudio del proceso de conservacion de paiche (Arapaimas Gigas) aplicando

distintos aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli (Sesamun
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Indicum), mani (Arachis Hypogaea)” donde indica en sus resultados un contenido maximo
0,67%.

En lo que respecta a fibra el valor més alto se encontré en (al: Vientre 114,05), mientras en
(a2: Integral 70,66) se encontrd el menor contenido valores que se encuentran superiores
segun lo indica (Calle & Granja, 2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de
hamburguesa respectivamente a base de harina de cascara de platano (Musa paradisiaca L)
y dos tipos de pescado: Tilapia roja (Oreochromis mossambicus) y Sabalo (Brycon
amazonicus)” presenta un contenido de fibra de 2,6,estos valores dependera del tipo de

pescado.

Segun los resultados de grasa de los tipos de corte el de mayor contenido se observo (al:
Vientre 26,50); mientras que (a0: Lomo 17,82) presento menor contenido, encontrandose
dentro de lo establecido por (Carrasco & Anchundia, 2020) en su investigacion titulado
“Estudio del proceso de conservacion de paiche (Arapaimas Gigas) aplicando distintos
aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli (Sesamun Indicum),

mani (Arachis Hypogaea)” donde indica en sus resultados un contenido maximo 16,99.

4.3.2. Respecto a los resultados de analisis fisico-quimicos del producto carnico tipo

hamburguesa factor B (tipos de harinas)

En lo que respecta a proteina se determind que el producto carnico tipo hamburguesa (bo:
Garbanzo 12,43),) contiene el mayor valor; en tanto el (b1: Soja 10,63) es el de menor valor,
segun lo indica (Chuqui, 2015) en su estudio titulado “Utilizacion de harina de soya como
extensor carnico en productos de pasta fina”, donde presenta un contenido maximo de

proteina de 17,37 y minimo 13,8.

Para los resultados del contenido de humedad se observd que presento mayor contenido (bO:
Garbanzo 55,12%) de agua; mientras es el posee menos contenido (bl: Soja 52,97%),
valores que se encuentran inferiores segun lo indica (Chuqui, 2015) en su estudio titulado
“Utilizacion de harina de soya como extensor carnico en productos de pasta fina”; en sus

resultados un contenido maximo de humedad de 72%.

En cuanto al porcentaje de ceniza se observo que (bl: Soja 5,35%) presento el mayor valor,
mientras que el menor contenido presento (b0: Garbanzo 5,08%) donde establece (Nagai,

2018) en su investigacion titulada “Estudio de harinas de algas marinas comestibles y su
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incorporacion en productos carnicos”, donde indica en sus resultados un contenido maximo
17,4%.

Segun los resultados que se han obtenido para la acidez se observéd (b0: Garbanzo 0,65)
presento el mayor valor; mientras (b1: Soja 0,63) presento el menor contenido, valores que
se encuentra dentro de lo que establece (Carrasco & Anchundia, 2020) en su investigacion
titulado “Estudio del proceso de conservacion de paiche (Arapaimas Gigas) aplicando
distintos aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia Volubilis), ajonjoli (Sesamun
Indicum), mani (Arachis Hypogaea)” donde indica en sus resultados un contenido maximo
0,67%.

Para los resultados de pH en el (b1: Soja 5,90) se encontré el valor mas alto en cuanto (bO:
Garbanzo 5,81) fue considerado menor valor, cantidades que se encuentran en el rango segin
lo establece la Norma INEN 526 1980-12 Harinas de Origen vegetal de la concentracion de

ion hidrogeno, que menciona un pH de entre 4,5y 7,0 para los tipos de harinas.

En lo que respecta a fibra el valor mas alto se encontro en(b1: Soja 98,82), mientras en (b0:
Garbanzo 72,61) se encontré el menor contenido valores que se encuentran superior segun
(Calle & Granja, 2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa
respectivamente a base de harina de cascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de
pescado: Tilapia roja (Oreochromis mossambicus) y Sabalo (Brycon amazonicus)” presenta
un contenido de fibra de 2,6 por debajo de lo evaluado,estos valores influyeron por el tipo

de harina que se utiliz6 en la investigacion.

Segun los resultados de grasa de los tipos de harinas el de mayor contenido se observé (b1:
Soja 23,97), mientras que (b0: Garbanzo 18,76) presento menor contenido, encontrandose
dentro de lo establecido segun lo indica (Chuqui, 2015) en su estudio titulado “Utilizacién
de harina de soya como extensor carnico en productos de pasta fina”; en sus resultados un

contenido maximo de 18.

4.3.3. Respecto a los resultados de analisis fisico-quimicos del producto carnico tipo
hamburguesa interaccion A*B (tipos de cortes*tipos de harinas)

En lo que respecta a proteina en las interacciones A*B se- determiné que el producto carnico
tipo hamburguesa (albo: Vientre + Garbanzo 13,43) presento el contenido mas alto, vy el

menor valor en (a2bl: Integral + Soja 9,60) valores inferiores segun lo indica (Calle &
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Granja, 2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa respectivamente a
base de harina de cascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia
roja (Oreochromis mossambicus) y Sabalo (Brycon amazonicus)” presenta un contenido de

proteina de 15,21 estos valores influyen por el tipo de pescado y harina.

Para los resultados del contenido de humedad se observé que presento mayor contenido
(a0b0: Lomo + Garbanzo 58,33%), siendo (albl: Vientre + Soja 43,63%) el de menor valor;
valores que se encuentran dentro de lo expuesto por (Calle & Granja, 2020) en su
investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa respectivamente a base de harina de
cascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia roja (Oreochromis
mossambicus) y Sabalo (Brycon amazonicus)” presenta en sus resultados un contenido

méaximo de humedad de 44,55% encontrandose dentro del rango mencionado.

En cuanto al porcentaje de ceniza se observé que (aObl: Lomo + Soja 5,80%), referente al
grupo A (alb0: Vientre + Garbanzo 4,46%) presento menor contenido; donde indica
(Bach, 2017) en su investigacion titulada “Disefio y formulacion de hamburguesas (pulpa de
pescado y pulpa de papa cocida) para mejorar los habitos alimenticios en la poblacion de
bajos recursos econdmicos en el distrito de Ventanilla- Callao, 2017 con un contenido de
1,26%.

Segun los resultados que se han obtenido para la acidez se D (aOb0: Lomo + Garbanzo 0,66)
se encontraron los valores mas alto, en cuanto (albl: Vientre + Soja 0,61) presento el menor
contenido, valores que se encuentra dentro de lo que establece (Carrasco & Anchundia,
2020) en su investigacion titulado “Estudio del proceso de conservacion de paiche
(Arapaimas Gigas) aplicando distintos aceites de origen vegetal: sacha inchi (Plukenetia
Volubilis), ajonjoli (Sesamun Indicum), mani (Arachis Hypogaea)” donde indica en sus

resultados un contenido maximo 0,67%.

En lo que respecta a fibra el valor mas alto se encontré en (albl: Vientre + Soja 156,33),
mientras que en (aObl: Lomo +Soja 68,77) se encontré el menor contenido; segun (Calle
& Granja, 2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa respectivamente
a base de harina de cascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia
roja (Oreochromis mossambicus) y S&balo (Brycon amazonicus)” presenta un contenido de
fibra de 2,6.

59



Segln los resultados de grasa de los tipos de corte + los tipos de harinas el de mayor
contenido se observo (albl: Vientre + Soja 32,29); mientras que los que presentaron menor
contenido (a2b0 Integral + Garbanzo 17,76);segun lo referenciado por (Calle & Granja,
2020) en su investigacion titulada “Elaboracion de hamburguesa respectivamente a base de
harina de céascara de platano (Musa paradisiaca L) y dos tipos de pescado: Tilapia roja
(Oreochromis mossambicus) y Sébalo (Brycon amazonicus)” presenta un contenido de grasa
de 2,36.

4.3.4. Respecto a la evaluacion organoléptica del producto carnico tipo hamburguesa
4.3.4.1. Textura del tenedor.

De acuerdo a los resultados obtenidos con la escala de intensidad el tratamiento aOb0: (Lomo
+ Garbanzo); a2b1l: (Integral + Soja) fue el que obtuvo el mejor promedio con un valor de
4,15 “dominante” y “extremo”, mientras que el menor valor se encontr6 en el tratamiento

alb0: (Vientre + Garbanzo) con 3,63 en firmeza.

En cuanto a la caracteristica blanda, se obtuvo el mejor tratamiento albl: (Vientre + Soja)
como ““caracteristico de la muestra “con una media de 3,09. Mientras tanto, el tratamiento:
a2bl: (Integral + Soja) son evaluados con la menor media con un valor de 2,29 que en la

escala de intensidad se encuentra en el rango de “presente.

En los resultados obtenidos para la caracteristica gomosa, se observd el mayor valor se
encontro en el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo): con un valor de 3,81 que segun la
escala de intensidad se encuentra entre el rango de “presente” y ‘“caracteristico de la
muestra”, mientras que la media de menor valor se observo en el tratamiento a2b0: (Integral
+ Garbanzo) 1,82.

4.3.4.2. Olor

Se evalud que en cuanto a la escala de intensidad el olor rancio se determiné que se encuentra
presente en el tratamiento albl: (Vientre + Soja) 2,40 mientras que el menor promedio se
obtuvo en el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) con 1,41 que se encuentra en la escala

de intensidad ausente.

Por consiguiente, el olor salobre, con la escala de intensidad poco al tratamiento aObO:

(Lomo + Garbanzo) como “caracteristico de la muestra “con una media de 1,82. Mientras
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tanto, el tratamiento: aObl1: (Lomo + Soja); a2bl: (Integral + Soja) son evaluados con la
menor media con un valor de 1,41 que en la escala de intensidad se encuentra en el rango de

apenas detectable.

En cuanto a los resultados del olor marino el mayor valor se encontr6 en el tratamiento
alb0: (Vientre + Garbanzo): con un valor de 2,40 que segun la escala de intensidad se
encuentra en el rango de “presente”, mientras que la media de menor valor se observo en el
tratamiento aOb: (Lomo + Garbanzo) 1,35 que segun la escala se encuentra apenas

detectable.

4.3.4.3. Textura (boca).

Para la evaluacion de la textura (boca), el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo); fue el que
obtuvo el mejor promedio con un valor de 3,96 que en la escala de intensidad se encuentra
el rango de “caracteristico de la muestra”, mientras que el menor promedio se obtuvo en el
tratamiento albl: (Vientre + Soja) con 2,00 que se encuentra en la escala de intensidad

“presente” (Ver figura 11).

En cuanto a la caracteristica jugosa, en la escala de intensidad entre el rango “caracteristico
de la muestra” y “Dominante” se encontr6 al tratamiento aObl: (Lomo + Soja) como con
una media de 3,81. Mientras tanto, el tratamiento: alb0: (Vientre + Garbanzo) son evaluados
con la menor media con un valor de 1,78 que en la escala de intensidad se encuentra en el

rango de “apenas detectable” y “presente.

En los resultados obtenidos de la textura (boca) la caracteristica seca se observé que segun
las medias obtenidas el mayor valor se encontr6 en el tratamiento alb0: (Vientre +
Garbanzo): con un valor de 2,62 que segln la escala de intensidad se encuentra en el rango
“presente” y “caracteristico de la muestra”, mientras que la media de menor valor se observo
en el tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) 1,00 que segln la escala se encuentra apenas

detectable.

4.3.4.4. Sabor (Olfatogustativa).

En cuanto al sabor olfatogustativa agrio, se observé segun al tratamiento alb0: (Vientre +
Garbanzo) obtuvo mayor media 1,35 comparada con la escala de intensidad se encuentro en
el rango “apenas detectable”, mientras que el menor promedio se obtuvo en el tratamiento;

a0b0: (Lomo + Garbanzo); aObl: (Lomo + Soja); a2b0: (Integral+ Garbanzo) a2bl:
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(Integral+ Soja) con un valor de 1,00 donde indica la escala de intensidad un rango “apenas

detectable”.

Mientras que, en la caracteristica salado con la escala de intensidad “apenas detectable el
tratamiento O1b: (Lomo + Soja) presento una media de 1,70. Mientras tanto, el tratamiento:
albO0: (Vientre + Garbanzo) con la menor media con un valor de 1,41 que en la escala de

intensidad se encuentra en el rango de “apenas detectable”.

Segun los resultados de la evaluacion del sabor, el tratamiento alb0: (Vientre + Garbanzo):
con un valor de 1,62 que segun la escala de intensidad se encuentra en el rango de “apenas
detectable”, mientras que la media de menor valor se observd en el tratamiento a2b0:

(Integral + Garbanzo) 1,20 que segln la escala se encuentra apenas detectable.

4.3.4.5. Aceptabilidad.

En cuanto a la aceptabilidad de la textura (tenedor) se observé que el mejor tratamiento fue
tratamiento aOb0: (Lomo + Garbanzo) ya que posee un promedio de 8,14 que se encuentra

en el rango entre “bueno” y “excelente segun lo indica la escala de calidad.

En cuanto a la aceptabilidad del olor del se observé que el mejor tratamiento fue albl:
(Vientre + Soja) presento6 un valor de 8,14 que se encuentra en el entre el rango de “bueno”

y “excelente segun la escala de calidad.

Para los resultados de aceptabilidad textura (boca) los mejores tratamientos se observaron
en a0b0: (Lomo + Garbanzo); a2b0: (Integral + Garbanzo) con un promedio de 8,30 ya que

se evalla con “excelente” segun la escala de calidad.

En cuanto la aceptabilidad del sabor (olfatogustativa) se observo el mejor tratamiento en
a0b0: (Lomo + Garbanzo) un promedio de 8,65 ya que se evalla con un rango de “excelente”

segun la escala de calidad.
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5.1. CONCLUSIONES

En lo que respecta a proteina en los tipos de cortes se encontré que el valor mas
adecuado se encuentra en el tratamiento vientre 12,96 (al), en lo que respecta a
humedad el mejor resultado se obtuvo en vientre 46,67%(al),para el porcentaje de
ceniza en vientre 4,56%(al),en cuanto a la acidez el mejor tratamiento fue Lomo
0,64 (a0),en fibra se observo Integral 70,66 (a2) y finalmente en grasa el mejor
tratamientos influyente en el factor A fue Lomo 17,82 (a0),encontrandose dentro de
los rango establecidos por normativas e investigaciones realizadas, en lo que respecta
al pH en este factor no se encontr6 diferencia significativa, segln lo establece laNTE
INEN 1217:2013 Carne y Productos Céarnicos un valor de 5,8 y 6,5.

En cuanto a los mejores resultados en los tipos de harinas, se observé el mayor
contenido de proteina en Garbanzo 12,43 (b0), para el contenido de humedad el
mejor tratamiento se observo en Garbanzo 55,12%(b0); en lo que respecta a ceniza
un valor de Soja 5,35% (b1);en cuanto al pH para este factor el mejor tratamiento se
encontrd Soja 5,90 (b1) cumpliendo con las especificaciones que indico la Norma
INEN 526 1980-12,referente a la fibra el mejor tratamiento se observo en Soja 98,82
(bl) y finalmente para grasa el mayor valor se encontr6 en Soja

23,97(b1),cumpliendo las especificaciones mencionadas por distintos autores.

En cuanto a los andlisis fisico-quimicos para la interaccion A*B (tipos de
cortes*tipos de harinas) de un producto carnico tipo hamburguesa a partir de
Arapaima Gigas (paiche) el tratamiento Vientre + Garbanzo 13,43(albo) obtuvo
mejor contenido de proteina, en humedad el mejor tratamiento fue Vientre + Soja
43,63% (albl),para ceniza el tratamiento de mayor contenido fue Lomo + Soja
5,80% (a0Obl);en lo que respecta a la acidez se encontr6 en Lomo + Garbanzo 0,66
(a0b1) valores cercanos a lo propuesto por investigaciones realizadas ;en cuanto a la
fibra el mayor contenido en las interacciones se encontré en el tratamiento Vientre +
Soja 156,33(albl);y por ultimo respecto a grasa se observo en Integral + Garbanzo
17,76 (a2b0) ;cumpliendo con los rangos establecidos por investigaciones realizadas;
en cuanto al pH en la interaccion no se encontrd diferencia significativa pero el valor

se encuentra dentro de la normativa INEN 1217:2013.
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De acuerdo a los resultados obtenidos de la aceptabilidad de la hamburguesa a partir
de la evaluacién organoléptica; se obtuvo el mejor tratamiento en textura (tenedor)
en (Lomo + Garbanzo) aOb0 siendo evaluado como “excelente”, para el olor el mejor
tratamiento fue (Vientre + Soja) alb1 segln sitla la escala “excelente”, mientras para
los resultados de textura (boca) se observd mayor aceptabilidad en los tratamientos
(Lomo + Garbanzo) a0b0, (Integral + Garbanzo) a2b0,en cuénto al sabor la mayor

aceptacion se obtuvo en (Lomo + Garbanzo) a0bO0.
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5.2. RECOMENDACIONES

En cuanto a los tipos de cortes del producto carnico tipo hamburguesa a partir del
Arapaima Gigas (paiche), se recomienda utilizar del lomo, ya que presentaron los
valores de mayor contenido en los analisis fisicoquimicos: proteina, humedad,
ceniza, acidez, fibra y grasa permitiéndonos obtener buenos resultados en el proceso

de formulacion y estudio.

En lo que respecta el efecto de las harinas con los andlisis fisico-quimicos del
producto carnico tipo hamburguesa a partir del Arapaima Gigas (paiche), para esta
formulacidon se recomienda utilizar la harina de Cicer Arietinum (garbanzo) debido a
que contiene el mayor contenido de proteina que fue lo que se buscé encontrar en
esta investigacion; si no referimos a los demas anélisis se recomienda la de soja ya

que esta aporta mejores resultados en la evaluacion.

Para la formulaciéon en general cumpliendo con las interacciones se recomienda
utilizar la parte del (lomo + garbanzo), debido a que estas presentaron contenidos
mas altos en sus andlisis fisico-quimicos, cumpliendo lo especificado en las

normativas.

En cuanto la aceptabilidad del producto a partir de la evaluacién organoléptica es
recomendable el producto carnico tipo hamburguesa de Arapaima Gigas en el corte
(lomo + garbanzo) ya que obtuvieron la mayor valoracion entre “bueno” y

“excelente”
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Anexos 1.Ficha Sensorial
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DEFINICIONES DE LOS TERMINOS UTILIZADOS PARA EL VOCABULARIO SENSORIAL

Textura: La textura de los alimentos se define coma las propledades de un alimento que se detectan al tacto en la
boca y con las mands.

Olar: Sansacidn que se debe a la estimulacién de los receptores olfativos en la cavidad nasal, praducida por material
voldtil. Ly mismo que el aroma;

Sabor: El sabor es |a sensackdn que producen bos alimentos u otras sustancias en el gusto. Dicha imprasidn a los
componentes quimicos de bos alimentos esta determinada en un B0% por el offato y el 20% restante por el paladar y
la lengua

Intensidad: Magnitud percibida de una sensacidn

Calidad: Un grado de excelencia. Conjurto de caracteristicas de un producto que ke confiere |a capacidad de satisfacer
las necesidades estableckdas o implicitas

Firmee: Una superficie que opone una resistencia moderada a la fuerza ejercida ya sea dentro de la boca o con la mano

Blanda: Consistencia blanda, espesa, pulposa. En los alimentas marinos, es la que se observa cuando aplicando al
producto una fuerza, ya sea wcdndolo o dentro de la boca, |a estruectura muscular se percibe apanas o bien no es
distingulble

Gomosa: Un material flexible que puede deformarse si se somete a presidn pero vuelve a su forma orlginal una vez
que la prasidn tenmina

Rancho: Olor o sabor que se asoca con el aceite rancio. Da una sensacidn gue reviste la boca yfo un hormigueo en la
parte pasterior de la lengua. A veces s describe como “dspera” o "a pintura”

Salobre: El aroma que se asocia con el olor de algas limplas y aire ocednico

Marino: Es el aroma tiplco del pescado, caracteristico de la trimetilamina o el acelte de higado de bacalao. Segln las
espeches, podrd indicar o no descomposicldn

Firmee: Una superficie que opone una resistencia moderada a |a fuerza ejercida ya sea dentro de la boca o con la mano

Jugosa: Es cuando al mantener la muestra en la boca se desprenden jugos de la misma y s tiene una sensacidn
hiimeda.

Seca: Al estar la muestra en la boca este se siente con una baja hurmedad causando una sensacidn de resequedad
tanto en el paladar como en la garganta

Agria: Una sensacidn olfathva y/o gustativa que se debe por lo peneral a la presencia de Acidos organicos.

Saladec Gusto que se slente en |3 lengua y 52 asocia a la sal o al sodio.

Amarga: Uno de los cuatro gustos badslcos, que se percibe principalmenta en la parte posterior de la lengua; comidn a
la cafeina y a la quinina. Por bo general se percibe con un retraso de 2-4 segundos
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Anexo 2.Proceso de la elaboracién del producto céarnico

Recepcidn de
Insumos

Cortado

Pesado
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Mezclado

Moldeado

Empacado al vacio
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Anexo 3.Analisis fisicoquimicos
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Anexo 4.Evaluacion organoléptica del producto carnico tipo hamburguesa.
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