
UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUMBES 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y CIENCIAS DEL 

MAR 

ESCUELA DE INGENIERÍA INDUSTRIAL PESQUERA 

 

Calidad sensorial de las gomitas dulces elaboradas con tres 

porcentajes de surimi de Merluccius gayi (Merluza) 

  

TESIS 

Para optar el título profesional de Ingeniero Industrial Pesquero 

 

Br. Wilto Cristofer Periche Izquierdo 

 

TUMBES, PERÚ 

2023 
  



ii 

 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUMBES 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y CIENCIAS DEL 

MAR 

ESCUELA DE INGENIERÍA INDUSTRIAL PESQUERA 

 

Calidad sensorial de las gomitas dulces elaboradas con tres 

porcentajes de surimi de Merluccius gayi (Merluza) 

Tesis aprobada en forma y estilo por:  

 

Dr. Ing.  Morán Ávila, Braulio (Presidente) 

 

 

   

Dr. Ing.  Amaya Ayala, Martín  (Secretario) 
 

 

   

Dr. Ing.  Olivares Bernal, Carlos 

Enrique.  
(Vocal) 

 

 

TUMBES, PERÚ 

2023 



iii 

 

 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUMBES 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y CIENCIAS DEL 

MAR 

ESCUELA DE INGENIERÍA INDUSTRIAL PESQUERA 

 

Calidad sensorial de las gomitas dulces elaboradas con tres 

porcentajes de surimi de Merluccius gayi (Merluza) 

Los suscritos declaramos que la tesis es original en su contenido y forma: 

 

Br. Periche Izquierdo, Wilto Cristofer  (Ejecutor) 
 

 

   

Mg. Carrasco Casariego, Jorge Humberto  (Asesor) 
 

 

 

 

TUMBES, PERÚ 

2023 

  



iv 

 

 

 

 



v 

 

 

 



vi 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 

 

 

DEDICATORIA 

 

Este informe está dedicado a Dios por 

darme fe, paciencia y sabiduría para 

poder lograr cada uno de mis objetivos.  

 

A mis padres Wilto Periche Espinoza y 

Blanca Izquierdo Zuñiga por el apoyo 

incondicion, moral, responsabilidad, 

perseverancia, ejemplo y respeto que  han 

logrado inculcarme, para así formarme en 

mi carrera profesional .  

 

A mis docentes, ya que siempre me 

enseñaron a ser perseverante en todo lo 

que me proponga y por ser parte de mi 

formación académica; gracias por 

siempre. 

 

  



viii 

 

 

AGRADECIMIENTO 

Gracias a Padre celestial por darme sabiduría, fuerza, paciencia y perseverancia   

para poder afrontar un logro más en mi vida, por enseñarme que cada caída se 

supera y se sigue adelante. 

A los docentes de la Facultad de Ingeniería Pesquera y Ciencias del Mar, a la 

UNTUMBES por permitirme formar en esta prestigiosa institución; así mismo, a la 

beca PRONABEC  por los incentivos económicos que sirvieron para lograr 

culminar mi carrera con satisfacción y también al personal administrativo, por ser 

respetuosos y confiable durante mi etapa universitaria. 

A mis padres, por apoyarme desde el inicio de mi formación académica, por darme 

el ejemplo de superación y valentía al igual que a todos mis familiares cercanos 

que estuvieron pendientes de mi proceso de formación y lo logrado hasta el día de 

hoy; gracias por estar en buenos y malos momentos, por no dudar en ningún 

momento. Gracias a todos ustedes he podido culminar con un logro: mi formación 

profesional.   

 

  



ix 

 

ÍNDICE 
ÍNDICE DE TABLAS ......................................................................................................... xi 

ÍNDICE DE FIGURAS ...................................................................................................... xii 

RESUMEN ...................................................................................................................... xiv 

ABSTRACT...................................................................................................................... xv 

I. INTRODUCCIÓN ......................................................................................................16 

II. REVISIÓN DE LITERATURA ....................................................................................18 

2.1. Antecedentes .....................................................................................................18 

2.2. Bases teórico-científicas ....................................................................................19 

2.2.1. Merluza (Merluccius gayi) .......................................................................19 

2.2.2. Concepto de surimi de pescado ..............................................................19 

2.2.3. Proceso de la elaboración de las gomitas ...............................................19 

2.2.4. Grenetina o gelatina................................................................................20 

2.2.5. Azúcar ....................................................................................................20 

III. MATERIAL Y MÉTODOS. ..................................................................................21 

3.1. Elaboración del surimi de merluza .....................................................................21 

3.1.1. Recepción de Merluza (Merlucius gayi). .................................................22 

3.1.2. Primer lavado y selección .......................................................................23 

3.1.3. Eviscerado / descabezado ......................................................................23 

3.1.4. Fileteado y picado ...................................................................................24 

3.1.5. Lavado y tamizado ..................................................................................24 

3.1.6. Refinado y estrujado ...............................................................................25 

3.1.7. Eliminación de agua................................................................................25 

3.1.8. Mezclado ................................................................................................26 

3.1.9. Envasado y congelado ............................................................................27 

3.2. Elaboración de las gomitas con los porcentajes de surimi .................................28 

3.2.1. Pesajes de insumos ................................................................................29 

3.2.2. Mezclado ................................................................................................29 

3.2.3. Inclusión de surimi ..................................................................................30 

3.2.4. Agitado ...................................................................................................30 

3.2.5. Disolución y calentado del surimi ............................................................30 

3.2.6. Solución de grenetina .............................................................................31 

3.2.7. Inclusión de grenetina .............................................................................32 

3.2.8. Adición de colorante y saborizante .........................................................32 

3.2.9. Preparación y llenado de moldes. ...........................................................33 

3.2.10. Secado en estufa y desmoldado .............................................................33 

3.2.11. Producto final ..........................................................................................34 

3.3. Métodos técnicas e instrumentos de recolección de datos.................................34 

3.3.1. Grado de aceptación sensorial ...............................................................34 



x 

 

3.3.2. Análisis proximal de las gomitas dulces. .................................................36 

Análisis de proteínas ..........................................................................................36 

Análisis de humedad ..........................................................................................36 

3.4. Procesamiento y análisis de datos. ....................................................................36 

IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN ...........................................................................37 

4.1. Grado de aceptación sensorial en niños. ...........................................................37 

4.2. Grado de aceptación sensorial en adultos. ........................................................38 

4.3. Análisis nutricional de las gomitas de merluza ...................................................42 

V. CONCLUSIONES ..............................................................................................44 

VI. RECOMENDACIONES ......................................................................................45 

VII. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS ...................................................................46 

ANEXOS .............................................................................................................. 49 

 

  



xi 

 

ÍNDICE DE TABLAS  

                      Pág. 
 

Tabla 1.  Fórmulas para la elaboración de gomitas dulces con surimi 
de merluza. La fórmula de cada tratamiento es en base a 
500 g. .............................................................................................. 26 

 
Tabla 2. Formato de calificación para determinar el grado de 

aceptación sensorial de las gomitas con tres porcentajes 
de inclusión de surimi de merluza, utilizado por los niños.. ............. 32 

 
Tabla 3.  Formato de evaluación con niveles de aceptación en cada 

característica sensorial utilizado por adultos. .................................. 32 
 
Tabla 4.  Puntaje promedio del grado de aceptación de cada 

parámetro sensorial en las gomitas dulces con tres 
porcentajes de inclusión de surimi de merluza  ............................... 36 

 
Tabla 5.  Composición nutricional de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza ................................ 40 
 
Tabla 6.  Análisis de varianza (α=0,05) del grado de aceptación en 

adultos de cada parámetro sensorial de las gomitas dulces 
con tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza 
como tratamientos; y análisis de varianza (α=0,05) del 
grado de aceptación en niños ......................................................... 48 

 
Tabla 7. Prueba de Tukey (α=0,05) del grado de aceptación de cada 

uno de los parámetros sensoriales de las gomitas dulces 
con tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza 
como tratamientos, en adultos; y en grado de aceptación 
en niños. .......................................................................................... 49 

 
Tabla 8.  Rendimientos de la merluza en la elaboración de surimi 

utilizado en las gomitas dulces.. ...................................................... 51 
 

 

  



xii 

 

ÍNDICE DE FIGURAS 

    Pág. 

Figura 1.   Flujograma de procesamiento de surimi de Merlucius gayi. ............. 19 

 

Figura 2.   Recepción de merluza para la elaboración del surimi. .................... 20 
 

Figura 3.   Primer lavado y selección de la Merluza. ........................................ 20 
 

Figura 4.   Pescado Eviscerado y descabezado. .............................................. 21 
 

Figura 5.   Fileteado del pescado y picado de la pulpa ... ................................. 21 
 

Figura 6.   Lavado de la pulpa de merluza. ...................................................... 22 
 

Figura 7.   Refinado de la pulpa de merluza ya lavada..................................... 23 
 
Figura 8.   Eliminación de agua de la pulpa de pescado. ................................. 23 
 
Figura 9.   Mezclado del surimi de pescado con crioprotectores. ..................... 24 
 
Figura 10.  Surimi de pescado envasado  ......................................................... 24 
 
Figura 11.  Flujograma de proceso de elaboración de las gomitas con 

los tres porcentajes de surimi .......................................................... 25 
 
Figura 12.  Mezclado con azúcar (imagen izquierda) + ácido cítrico 

(imagen central) + agua (imagen derecha) ..................................... 27 
 
Figura 13.  Inclusión de surimi, imagen (izquierdo) 10%; imagen 

(central) 20%; imagen (derecha) 30%. ............................................ 28 
 
Figura 14.  Disolución y calentado, 10% (imagen izquierda); 20% 

(imagen central) y 30% (imagen derecha)....................................... 29 
 
Figura 15.  Solución de grenetina. ..................................................................... 29 
 
Figura 16.  Inclusión de grenetina en la solución de la gomitas ........................ 29 
 
Figura 17.  Adición de colorante y saborizante .................................................. 30 
 
Figura 18.  Preparación y llenado de moldes .................................................... 30 
 
Figura 19.  Secado y desmoldado de las piezas de gomitas dulces ................. 32 
 
Figura 20.  Gomitas dulces almacenadas en envase de vidrio ......................... 31 
 
 
 



xiii 

 

Figura 21.  Puntaje promedio del grado de aceptación de gomitas 
dulces con surimi de merluza en niños. Letras diferentes 
(en paréntesis) indican diferencia significativa entre los 
promedios. ....................................................................................... 31 

 
Figura 22.  Grado de aceptación sensorial de las gomitas dulces con 

tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza, 
degustadas por niños entre 5 y 14 años.......................................... 37 

 
Figura 23.  Grado de aceptación del olor de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza ................................ 38 
 
Figura 24.  Grado de aceptación del color de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza ................................ 38 
 
Figura 25.  Grado de aceptación del sabor de las gomitas dulces en 

tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza. ........................ 38 
 
Figura 26.  Grado de aceptación de la textura de las gomitas dulces en 

tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza. ........................ 39 
 
Figura 27.  Grado de aceptación de la apariencia de las gomitas dulces 

en tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza. ................... 39 
 
Figura 28.  Informe de ensayo de análisis de proteína de las gomitas 

dulces en los tres tratamientos, emitido por Cerper S.A.................. 46 
 
Figura 29.  Fotografía de algunos participantes como jurado evaluador 

durante el análisis sensorial de las gomitas dulces. ........................ 47 
 
 
 

  



xiv 

 

Calidad sensorial de las gomitas dulces elaboradas con tres porcentajes de 

surimi de Merluccius gayi (Merluza) 

 
 
Br. Wilto Cristofer Periche Izquierdo 1 

Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego 2 

RESUMEN 

En este trabajo se elaboraron gomitas dulces con inclusión de 10%, 20% y 30% de 

surimi de merluza (Merluccius gayi). Se determinó el grado de aceptación sensorial 

en los tres porcentajes. Las gomitas presentaron siluetas de animales acuáticos 

para una mayor atracción. Se realizaron pruebas degustativas con pobladores de 

la localidad Pampa Grande de la ciudad de Tumbes. Fue determinado el grado de 

aceptación por dos grupos de personas: 33 niños entre 5 y 14 años de edad y 33 

adultos entre los 20 y 60 años de edad; todos ellos, no entrenados. Se determinó 

el contenido proteico, cenizas y humedad. La gomita dulce elaborada con 20% de 

surimi de merluza tuvo el mayor puntaje promedio en el grado de aceptación que 

con 30% y 10%, tanto en niños y como en adultos; llegando a valores de 4,21 y 

4,78, respectivamente, en una escala del 1 al 5. La mayor cantidad de niños y de 

adultos tuvo una calificación mínima de “me gusta”; siendo más, en “me gusta 

mucho”. En adultos, el olor y el sabor de las gomitas tuvo mayor puntaje en 20% y 

10% de surimi; la textura, en 20% y 30%; en tanto que, en el color y la apariencia, 

en los tres tratamientos fueron altos y similares. El contenido nutricional en las 

gomitas fue similar en proteína (8,38%, 9,07% y 8,57%, respectivamente) y cenizas 

(0,18%, 0,13% y 0,17%, respectivamente). El porcentaje de humedad fue diferente 

(19,72%, 25,80% y 33,10%, respectivamente); aumentando conforme se 

incrementó la inclusión de surimi. 
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Sensory quality of sweet gummies made with three percentages of 
Merluccius gayi (hake) surimi. 

 
 

Br. Wilto Cristofer Periche Izquierdo 1 

Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego 2 

ABSTRACT 

In this work, sweet gummies were made with the inclusion of 10%, 20% and 30% 
surimi from hake (Merluccius gayi). The degree of sensory acceptance was 
determined in the three percentages. The gummies featured aquatic animal 
silhouettes for added appeal. Tasting tests were carried out with residents of the 
Pampa Grande locality of the city of Tumbes. The degree of acceptance was 
determined by two groups of people: 33 children between 5 and 14 years of age 
and 33 adults between 20 and 60 years of age; all of them, not trained. The protein 
content, ashes and humidity were determined. The sweet gummy made with 20% 
hake surimi had the highest average score in the degree of acceptance than with 
30% and 10%, both in children and adults; reaching values of 4.21 and 4.78, 
respectively, on a scale from 1 to 5. The largest number of children and adults had 
a minimum rating of "likes"; being more, in "I like it a lot". In adults, the smell and 
taste of the gummies had a higher score in 20% and 10% surimi; the texture, in 20% 
and 30%; while, in color and appearance, in the three treatments they were high 
and similar. The nutritional content in the gummies was similar in protein (8.38%, 
9.07% and 8.57%, respectively) and ash (0.18%, 0.13% and 0.17%, respectively). 
The humidity percentage was different (19.72%, 25.80% and 33.10%, respectively); 
increasing as the inclusion of surimi increased.  
 
Keywords: fish surimi, sensory analysis, Merluccius gayi. 
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I. INTRODUCCIÓN 

Debido a la recuperación exponencial que ha tenido el recurso Merluccius 

gayi, gracias a las normas legales emitidas por las diferentes entidades 

responsables de los recursos hidrobiológicos peruanos, se ha considerado a esta 

especie, sumamente importante dentro de la fauna marina peruana, destinada 

exclusivamente al consumo humado directo. La cuota oficial de captura de merluza 

en nuestro litoral ascendió a 52 800 toneladas en el período de julio 2021 a junio 

2022; estimándose una biomasa que supera las 500 000 toneladas (Imarpe, 2022). 

Gestión (2022) afirma que:“El empresario pesquero aseguró que la demanda 

internacional existente y el incremento de la cuota significaría un gran incremento 

económico productivo y generará mayor empleo, dado que la merluza genera el 

consumo mayor de mano de obra durante su procesamiento; por otro lado, comenta 

que  el recurso  peruano en bloques de filetes tiene un costo actual de US$ 1 500 

dólares por tonelada y los productos terminados de merluza que nuestro país 

exporta a Estados Unidos y Europa representa entre 15 000 y 20 000 toneladas en 

filetes, bloques, filetes con y sin piel en bloques interfoliados, recortes y entera 

congelada. 

Sin embargo, este recurso tiene poco valor agregado, procesado como filete 

congelado; una alternativa que podría mejorar su valor es incluirlo como producto 

de confitería. Además, en el Perú se observa frecuentemente el consumo de dulces 

con colorantes y azúcares de muy poco valor nutricional para niños y adultos 

(Imarpe, 2022).  

Debido a esta problemática se creyó conveniente crear un producto tipo 

confitería como la gomita dulce que incluya el surimi de pescado, en este caso 

merluza; pues de esta manera se eleva el contenido proteico y no se afecta la 

calidad sensorial de la gomita; además que, por su propiedad gelificante, mantiene 

a la calidad textural del producto final.  

Por lo mencionado anteriormente, el surimi de pescado es el ingrediente 

adecuado para la elaboración de gomitas, en comparación con la pulpa cruda de 

pescado sin ciclos de lavado. Sin embargo, con la intención de incluir una mayor 
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cantidad de surimi de Merluccius gayi y de esta manera mejorar su valor nutricional, 

es necesario conocer la proporción adecuada de surimi para lograr el mejor grado 

de aceptación sensorial de las gomitas dulces. Por tal razón, esta investigación 

tiene como objetivo determinar con qué porcentaje de surimi en las gomitas dulces 

se logra una mejor calidad sensorial y grado de aceptación por parte de los 

degustadores infantiles y adultos. 
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II. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1. Antecedentes  

Maza & Rivas Plata (2013) investigaron la elaboración de caramelos de 

pescado tratados con tres porcentajes de jarabe de azúcar con la finalidad de 

disminuir el contenido de humedad, hasta alcanzar un valor inferior a 31% 

para asegurar la formación y conservación del caramelo; obteniendo como el 

mejor tratamiento la proporción jarabe de azúcar/carne: 60/40, acidificado con 

ácido cítrico a pH 2,0 y sometido a 95°C durante 8 a 10 horas. 

Iguarán (2020) menciona que “un grupo de científicos de la Universidad del 

Magdalena, crearon un producto tipo confitería con carne de pescado, cerdo 

y pollo con un alto contenido proteico de carbohidratos y vitaminas. Con un 

aporte de proteína entre 12 % y 18 % siendo presentado, una con cubierta de 

chocolate masa glasé negro y otra, a la que no se le aplica ningún tipo de 

cubierta”. 

Caribe (2020) realizaron una investigación que consistió en la creación de un 

producto tipo confitería a base de pescado, pollo y carne de res, mediante el 

tratamiento de ósmosis inversa; obteniendo como resultado un alto grado de 

aceptación, contenido proteico de carbohidratos y vitaminas en el caramelo 

de pescado. 

González et al. (2015) investigaron la sustitución de azúcares agregada por 

Stevia rebaudiana B en la elaboración de golosinas tipo gomitas; obteniendo 

una elasticidad y resistencia aceptable y cuyo nivel de agrado en niños 

escolares no fue significativamente diferente de la gomita elaboradas con 

100% de azúcar comercial.” 

Darvin, et al. (2020)”desarrollaron una investigación sobre la elaboración de 

golosinas tipo gomitas a base de miel, propóleo, menta y eucalipto. Los 

investigadores obtuvieron un producto con una textura suave, gomosa, ligeras 

variaciones en color y sabor; prefiriendo las de menta, eucalipto-propóleo y 

menta-eucalipto. 
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2.2. Bases teórico-científicas 

2.2.1. Merluza (Merluccius gayi) 

Campos (2019) afirma que la merluza es un pez marino de esqueleto 

regularmente osificado, cabeza larga, comprendida entre 2,9 y 3,8 veces 

la longitud estándar, color azul pardusco en su mitad superior, blanco en 

la mitad inferior con una línea longitudinal amarillenta. Margen de la aleta 

caudal generalmente cóncavo, puede medir hasta 115 cm. Menciona que 

es uno de los recursos sumamente importantes para la industria pesquera 

en Perú. 

2.2.2. Concepto de surimi de pescado 

Surimi es un antiguo término japonés que significa “músculo de pescado 

picado”, formado durante el proceso elaborador del tradicional producto 

derivado del surimi: “kamaboko”. De cualquier modo, el surimi es conocido 

en el presente como un concentrado húmedo de proteínas del músculo de 

pescado. En realidad, surimi es eso, pero más refinado, ya que este 

producto tradicional japonés constituido por músculo picado, exento de 

espinas, es lavado varias veces, escurrido hasta la proporción de agua 

original y la mayoría de las veces pasado a través de un tamiz para 

eliminar restos de tejido conectivo y otras membranas que lo devaluarían, 

quedando lo que se puede llamar el material funcional del músculo del 

pescado (Soraya, 2010).” 

2.2.3. Proceso de la elaboración de las gomitas  

El proceso de fabricación de las gomitas, básicamente consiste en 

preparar una solución de gelatina, que se mezcla con el jarabe de glucosa 

y sacarosa antes o después de la cocción, dependiendo del proceso y el 

equipo disponible. El aire se elimina aplicando vacío, seguidamente se 

añade ácido cítrico, sabor y color, luego se deposita en moldes de 

almidón, que luego se secan hasta alcanzar un contenido de humedad 

final y textura adecuada (Herbstreith & Fox, 2004).” 
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2.2.4. Grenetina o gelatina  

“Se obtiene por extracción de tendones, huesos y cartílagos de animales 

y químicamente está constituida por aminoácidos. La gelatina tiene dos 

usos principales dentro del procesamiento de los confites, ya sea como 

agente de batido o gelatinizante, es por eso que en la elaboración de 

gomitas esta goma 11 es primordial ya que brinda la textura propia con la 

que se identifica a este confite” (Elliot & Roaldo, 2002). 

2.2.5. Azúcar 

Los azúcares constituyen la fuente de energía alimentaria más importante 

a nivel mundial. La mayoría de azúcares cumplen con una función 

edulcorante, lo cual hace que el alimento preparado sea más apetecible. 

Los azúcares son poli-hidroxi aldehídos, cetonas, alcoholes, ácidos. Estos 

se dividen en tres grupos principales: monosacáridos, disacáridos y 

polisacáridos (Lineback, et al.1997). 

 



III. MATERIAL Y MÉTODOS. 

La elaboración del surimi de merluza y de las gomitas dulces se realizó en el 

laboratorio de Tecnología Pesquera de la Facultad de Ingeniería Pesquera de la 

Universidad Nacional de Tumbes. Las pruebas degustativas fueron realizadas por 

pobladores de la localidad del centro poblado de Pampa Grande de la ciudad de 

Tumbes.  

Para esta investigación de elaboraron en total 50 bolsitas de 20 g de gomitas 

dulces. Para esto se utilizaron 20 kg de pescado entero, obteniéndose un 

rendimiento de 10,7 kg de filete (53,5% en rendimiento) que a la vez se obtiene  

2,2 kg de surimi (11% en rendimiento) (Tabla 8 en anexos).  Las piezas de gomitas 

dulces se elaboraron con pesos promedios entre 2 a 3 g.   

 

3.1. Elaboración del surimi de merluza 

Para la elaboración del surimi se realizó teniendo en cuenta la limpieza y 

desinfección de los materiales al elaborar este producto. El proceso de 

elaboración del surimi de merluza se realizó siguiendo la metodología 

empleada por Lazcano et al. (2020) con algunas modificaciones según el 

siguiente flujograma (figura 1). 
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Figura 1. Flujograma de procesamiento de surimi de Merluccius gayi. 

 

3.1.1. Recepción de Merluza (Merlucius gayi). 

Se adquirieron 20 kg de merluza (Merlucius gayi) procedente del 

desembarcadero pesquero artesanal de Puerto Pizarro, con calidad 

óptima de frescura. Fue trasladado con hielo en recipientes hasta el 

laboratorio de Tecnología Pesquera de la Facultad de Ingeniería 

Pesquera y Ciencias del Mar. La materia prima fue colocada en un 
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recipiente de plástico de 20 L de capacidad en agua/hielo (cremolada) 

con la finalidad de mantener su frescura (figura 2). 

 

Figura 2. Recepción de merluza para la elaboración del surimi. 

 

3.1.2. Primer lavado y selección 

El primer lavado de la materia prima se hizo con agua de mesa 

ozonizada con el producto comercial Dioxil Plus para quitar cualquier 

impureza extraña que esté incorporada en ella y disminuir la carga 

bacteriana (figura 3). 

 

Figura 3. Primer lavado y selección de la Merluza. 

3.1.3. Eviscerado / descabezado 

El proceso de eviscerado del pescado para la elaboración de surimi, es 

sumamente importante. Éste se realizó de forma inmediata; evitando 

así la desnaturalización de las proteínas por parte de las enzimas 

proteasas de las vísceras. Seguidamente se realizó el desglose de la 
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cabeza y luego se sometió a otro lavado en el cual se retiró totalmente 

los residuos de sangre (figura 4.) 

 

Figura 4. Pescado Eviscerado y descabezado. 

3.1.4. Fileteado y picado 

El fileteado se realizó utilizando un cuchillo afilado de acero inoxidable 

previamente desinfectado; a la vez se logró la separación del músculo 

blanco y la piel; así como también, escamas, tejido oscuro y espinas. 

(figura 5). 

 

Figura 5. Fileteado del pescado y picado de la pulpa. 

3.1.5. Lavado y tamizado  

En esta operación, la pulpa de pescado se blanqueó realizando 3 

lavados por tratamiento con agua fría a (5°C) en una proporción 

pulpa/agua 100 g/100 ml, en un tiempo aproximado de 8 a 10 minutos 

cada ciclo de lavado para eliminar las proteínas hidrosolubles, sales 

minerales, grasa, sangre, pigmentos, y componentes solubles en el 

agua; responsables del olor y sabor a pescado. Luego de esa operación 

se obtiene una pulpa blanca, limpia con propiedades texturales 

diferentes a la pulpa de pescado sin estos larvados (figura 6). 
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Figura 6. Lavado de la pulpa de merluza. 

3.1.6. Refinado y estrujado  

Se realizó de forma manual aplicando fricción directa en el músculo, 

teniendo como objeto eliminar los últimos residuos de sangre, músculo 

rojo y el sobrante de agua (figura 7). 

 

Figura 7. Refinado de la pulpa de merluza ya lavada. 

3.1.7. Eliminación de agua 

En esta etapa se eliminó el agua aplicando presión sobre la pulpa con 

una tela organza; reduciendo así la humedad de la pulpa; obteniendo 

una pasta de pescado blanquecina (figura 8). 
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Figura 8. Eliminación de agua de la pulpa de pescado. 

3.1.8. Mezclado  

En esta operación se incorporaron los crioprotectores a la pasta de 

pescado que ayudarán a conservar las propiedades del surimi durante 

su almacenamiento congelado. Se añadió azúcar en un 10% para que 

el surimi no pierda propiedades de gelificación y no permitir que se 

deteriore (mantener textura elástica), debido a que son necesarias 

estas propiedades para el proceso de elaboración de las gomitas 

dulces (figura 9). 

 

 

Figura 9. Mezclado del surimi de pescado con crioprotectores. 
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3.1.9. Envasado y congelado  

Esta operación consistió en envasar el surimi en láminas de plástico 

para proteger el producto de la superficie del recipiente y poder retirarlo 

posteriormente con facilidad. Seguidamente, después de envasar se 

congeló, aproximadamente a -18 ºC, para lograr una óptima 

conservación del surimi y luego utilizar la pasta de pescado para 

elaborar las gomitas (figura 12). 

 

Figura 10. Surimi de pescado envasado. 
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3.2. Elaboración de las gomitas con los porcentajes de surimi 

Se procesaron 300 unidades de gomitas en total; 100 para cada tratamiento. 

El proceso siguió la metodología empleada por Koziol (2013) con algunas 

modificaciones según el siguiente flujograma (figura 11). 

 

Figura 11. Flujograma de proceso de elaboración de las gomitas con 

surimi de merluza. 
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3.2.1. Pesajes de insumos  

Se realizó el pesado de los ingredientes de acuerdo a la fórmula por 

cada tratamiento. 

Tabla 1. Fórmulas para la elaboración de gomitas dulces con surimi de 

merluza. La fórmula de cada tratamiento es en base a 500 g.  

Ingrediente 

Fórmula 

Tratamiento 1 
(10% de surimi) 

Tratamiento 2 
(20% de surimi) 

Tratamiento 3 
(30% de surimi) 

Surimi (g) 50 100 150 

Grenetina (g) 40 40 40 

Saborizante (g) 4 4 4 

Agua (g) 200 150 100 

    

Ácido cítrico (g) 2 2 2 

Colorante (g) 4 4 4 

Azúcar (g) 200 200 200 

Total 500 500 500 

 

3.2.2. Mezclado  

Como primer mezclado de utilizó azúcar, ácido cítrico y agua de mesa 

ozonizada, homogenizando dichos productos (figura 12). 

 

Figura 12. Mezclado con azúcar (imagen izquierda) + ácido cítrico 

(imagen central) + agua (imagen derecha). 
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3.2.3. Inclusión de surimi  

Se agregó la cantidad de surimi de acuerdo a cada tratamiento (10%, 

20% y 30%) con la finalidad de encontrar el porcentaje adecuado para 

la obtención de una mejor calidad sensorial de la gomita dulce (figura 

13). 

 

Figura 13. Inclusión de surimi en 10% (imagen izquierda); 20% 

(imagen central) y 30% (imagen derecha). 

3.2.4. Agitado  

Se agitó y a la vez se homogenizaron todos los ingredientes a la 

temperatura ambiente antes de encender la estufa; principalmente por 

el surimi que se encuentra congelado; aumentándose lentamente su 

temperatura. 

3.2.5. Disolución y calentado del surimi 

Todo el producto agitado fue calentado a una temperatura 50 °C; 

observando que la glucosa e ingredientes quedaran totalmente 

disueltos. Seguidamente se aumentó la temperatura a de 90 °C; 

evitando que el producto rompa en hervor y luego se colocó a fuego 

lento por 4 minutos (figura 14). 
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Figura 14. Disolución y calentado, 10% (imagen izquierda); 20% 

(imagen central) y 30% (imagen derecha). 

3.2.6. Solución de grenetina 

La grenetina fue disuelta con una pequeña porción de agua caliente, 

evitando los grumos y finalmente cumplir con su función de gelificar; 

posteriormente fue vertida en cada uno de los tratamientos (figura 15). 

 

 

 

 

 

 

Figura 15. solución de grenetina 
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3.2.7. Inclusión de grenetina  

Se agregó la cantidad correspondiente de grenetina al producto 

calentado, con la finalidad de ayudar a emulsificar la solución (figura 

16). 

 

 

 

 

 

 

Figura 16. Inclusión de grenetina en la solución de las gomitas  

 

3.2.8. Adición de colorante y saborizante  

Se adicionó el colorante mediante gotas, aproximadamente 4 g; de 

igual manera para el saborizante sabor a manzana SL en una medida 

de 4 g (figura 17). 

 

Figura 17. Adición de colorante y saborizante. 
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3.2.9. Preparación y llenado de moldes. 

Previamente se agregó aceite vegetal a los moldes de silicona (en 

formas de especies marinas) para que al solidificarse salgan con 

facilidad. Luego se vertió el preparado líquido (gomita aún valiente) en 

los moldes (figura 18) para dejar enfriar y gelificar las gomitas y 

continuar con el secado y desmolde. 

 

 

Figura 18. Preparación y llenado de moldes.  

3.2.10. Secado en estufa y desmoldado  

En el secado en estufa se realizó a temperatura de 40°C por 24 horas. 

Luego se dejaron en reposo por una hora, posteriormente se pusieron 

en refrigeración 5°C por 10 minutos, aproximadamente y finalmente se 

desmoldaron. Al desmoldar, la inclusión del aceite tuvo la función que 

las piezas salgan completas y sin esfuerzo; teniendo así una mejor 

apariencia para su presentación (figura 19). 

 

Figura 19. Secado y desmoldado de las piezas de gomitas dulces. 
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3.2.11. Producto final  

Después de terminada la elaboración de las gomitas se almacenaron 

durante aproximadamente 15 días en un ambiente fresco para luego 

proceder a realizar los análisis correspondientes (figura 20). 

 

Figura 20. Gomitas dulces almacenadas en envase de vidrio. 

 

3.3. Métodos técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.3.1. Grado de aceptación sensorial 

La evaluación del grado de aceptación fue realizada a las gomitas 

dulces elaboradas con los tres porcentajes de inclusión de surimi de 

merluza antes mencionados. Participaron dos grupos de personas: 33 

niños entre 5 y 14 años de edad y 33 adultos entre los 20 y 60 años de 

edad; todos ellos, no entrenados. Los niños utilizaron el formato que se 

muestra en la siguiente tabla. 
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Tabla 2. Formato de calificación para determinar el grado de aceptación 

sensorial de las gomitas con tres porcentajes de inclusión de surimi de 

merluza, utilizado por los niños. 

Calificación Puntuación Gomita 1 Gomita 2 Gomita 3 

Mucho 1 

      

Poco 3 
      

Nada 5 

      

 

Las personas adultas usaron una escala de 5 puntos, cuyo formato de 

evaluación sensorial se muestra a continuación.  

Tabla 3. Formato de evaluación con niveles de aceptación en cada 

característica sensorial utilizado por adultos.  

Niveles Puntaje 

O
lo

r 

C
o
lo

r 

S
a

b
o

r 

T
e

x
tu

ra
 

A
p

a
ri

e
n

c
ia

 

Me desagrada mucho 1      

Me desagrada poco 2      

No me agrada ni me desagrada 3      

Me agrada 4      

Me agrada mucho 5      

 

A las personas encargadas de la degustación se les proporcionó un vaso 

de agua para que la tome y restaure la sensibilidad de su gusto antes de 

cada prueba. El promedio de cada ítem, se tomó como el nivel de 

aceptación por los participantes. 



36 

 

3.3.2. Análisis proximal de las gomitas dulces. 

Análisis de proteínas  

Para el análisis de proteínas se tomaron 200 g de muestra por cada 

tratamiento y fueron enviadas a la empresa de Certificaciones del 

Perú S.A. (Cerper). Para este análisis se utilizó el método de 

Kjeldahl.  

Análisis de humedad  

Para este análisis se tomó una muestra de 3 g por cada tratamiento 

con tres repeticiones. Se utilizó el método secado en estufa de aire. 

Este análisis se realizó en el laboratorio de Tecnología Pesquera 

de la Facultad de Ingeniería Pesquera y Ciencias del Mar de la 

Untumbes. 

Análisis de cenizas  

Para este análisis se tomó aproximadamente 0,5 g de muestra por 

cada tratamiento con tres repeticiones. Se realizó por el método de 

incineración directa en la mufla. Este análisis también se realizó en 

el laboratorio de Tecnología Pesquera. 

3.4. Procesamiento y análisis de datos. 

La evaluación estadística se realizó sobre cada parámetro de calidad 

sensorial (olor, color, sabor, textura y apariencia). Se aplicó el análisis 

de varianza (Anva) con un nivel de significancia de 5%. También se 

utilizó la prueba de Tukey con un nivel de significancia de 5%, para 

determinar el orden de méritos de los tratamientos (tabla 8). 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. Grado de aceptación sensorial en niños.  

La gomita dulce elaborada con 20% de surimi de merluza tuvo el mayor 

puntaje del grado de aceptación en niños (figura 21). El análisis 

estadístico determinó que entre éste y 30% de inclusión de surimi, no 

hay diferencia significativa (α<0,05) en el puntaje promedio; así como 

también no lo hay entre 30% y 10%, pero sí entre 20% y 10% (Tablas 6 

y 7).  

Al parecer, un porcentaje de inclusión de surimi relativamente mayor, 

mejora el grado de aceptación de las gomitas dulces en niños, teniendo 

como límite un 30%; talvez, porque mayores porcentajes reemplazan a 

los otros ingredientes que también contribuyen con la calidad sensorial 

de las gomitas.  

 

 

Figura 21. Puntaje promedio del grado de aceptación de gomitas dulces 

con surimi de merluza en niños. Letras diferentes (en paréntesis) indican 

diferencia significativa entre los promedios.  
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Sin embargo, resultados de la prueba degustativa muestran que algunos 

niños no les gustó ninguna de las gomitas; tal vez por lo que, no les gusta 

las gomitas en general. No obstante, la mayor cantidad de niños tuvo 

una calificación mínima de “me gusta”; siendo más en “me gusta mucho” 

(figura 22).  

 

 

Figura 22. Grado de aceptación sensorial de las gomitas dulces con tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza, degustadas por niños 

entre 5 y 14 años. 

 

4.2. Grado de aceptación sensorial en adultos. 

En cuanto al olor, las gomitas dulces elaboradas con 10% y 20% de 

surimi de merluza tuvieron valores similares (α>0,05) en el puntaje del 

grado de aceptación; siendo mayores (α<0,05) al obtenido con 30% de 

surimi en adultos (tablas 4, 6 y 7). Podría ser que porcentajes de 

inclusión relativamente altos de surimi afecten el olor de las gomitas.  

El mayor grado de aceptación o frecuencias se presentan en los mayores 

niveles de agrado del olor de las gomitas en todos los tratamientos 

(figura 23).  
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Tabla 4. Puntaje promedio del grado de aceptación de cada parámetro 

sensorial en las gomitas dulces con tres porcentajes de inclusión de 

surimi de merluza. 

Parámetro 

sensorial 

10% de surimi 

de merluza 

20% de surimi 

de merluza 

30% de surimi de 

merluza 

Olor 4,42a
 4,76a 3,94b 

Color 4,91a 4,94a 4,97a 

Sabor 4,15a,b 4,49ª 3,94b 

Textura 4,03b 4,73a 4,49a 

Apariencia 4,94a 4,97a 4,94a 

    

Promedio 4,49 4,78 4,46 

 

 

Figura 23. Grado de aceptación del olor de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza. 

 

El puntaje promedio del color de las gomitas en los tres porcentajes de 

surimi, fueron similares (α>0,05); siendo los valores muy cercanos al 

valor máximo (5). Se puede afirmar que el color verde utilizado para las 

gomitas es muy aceptado por los adultos. El mayor grado de aceptación 

del color de las gomitas se encuentra en el más alto nivel de agrado, en 

todos los tratamientos (figura 24). 
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Figura 24. Grado de aceptación del color de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza. 

 

En el sabor, las gomitas dulces elaboradas con 10% y 20% de surimi de 

merluza tuvieron valores similares (α>0,05) en el puntaje del grado de 

aceptación; siendo el puntaje con 20% de surimi, mayor (α<0,05) al 

obtenido con 30% de surimi; en tanto que éste es similar al de 10% de 

surimi (tablas 4, 6 y 7). Podría afirmarse que porcentajes de inclusión 

relativamente altos de surimi afectan el sabor de las gomitas. El mayor 

grado de aceptación o frecuencias se presentan en los dos mayores 

niveles de agrado del sabor de las gomitas, en todos los tratamientos 

(figura 25).  

 

Figura 25. Grado de aceptación del sabor de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza. 
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Respecto a la textura, las gomitas dulces elaboradas con 20% y 30% de 

surimi de merluza tuvieron valores similares (α>0,05) en el puntaje del 

grado de aceptación; siendo estos puntajes, mayores (α<0,05) al 

obtenido con 10% de surimi (tablas 4, 6 y 7). Al parecer, porcentajes de 

inclusión relativamente altos de surimi mejoran la textura de las gomitas. 

El mayor grado de aceptación o frecuencias se presentan en los mayores 

niveles de agrado de la textura de las gomitas, en todos los tratamientos 

(figura 26).  

 

 

Figura 26. Grado de aceptación de la textura de las gomitas dulces en 

tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza. 

 

Al igual que el color, la apariencia de las gomitas presentaron puntajes 

similares (α>0,05) y cercanos a 5 en los tres porcentajes de surimi. La 

diferencia en el porcentaje de surimi no genera diferencias en la 

apariencia de las gomitas dulces; las formas de las gomitas (siluetas de 

animales acuáticos) utilizadas, al parecer, mejoran el grado de 

aceptación. El mayor grado de aceptación o frecuencias se presentan en 

el nivel más alto de agrado de la apariencia de las gomitas, en todos los 

tratamientos (figura 27).  
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Figura 27. Grado de aceptación de la apariencia de las gomitas dulces 

en tres porcentajes de inclusión de surimi de merluza. 

 

Se puede notar que las diferentes inclusiones de surimi afectan ciertas 

características organolépticas; pues se ha obtenido mejores resultados 

de evaluación sensorial al 20% de este ingrediente a comparación del 

10% y 30%. Como se puede ver, en la elaboración de las gomitas su 

ingrediente principal es el surimi, que agregado en diferentes 

proporciones puede alterar los resultados del análisis sensorial, así 

como se ha demostrado en los resultados de la tesis. Existen otros 

ingredientes que no afectan mucho el cambio en el análisis sensorial 

como, por ejemplo, el azúcar. Tal es el caso de una investigación realiza 

por González et al. (2015) en la cual realizaron una investigación la cual 

sustituyeron azúcares por Stevia rebaudiana B en la elaboración de 

golosinas tipo gomitas en la cual obtuvieron una elasticidad y resistencia 

aceptable y cuyo nivel de agrado en niños escolares no fue 

significativamente diferente de la gomita realizada con 100% de azúcar.” 

 

4.3. Análisis nutricional de las gomitas de merluza 

Aunque el mayor porcentaje de proteína se presenta en las gomitas con 

el 20% de surimi, no hay mucha diferencia entre éste y los otros dos 

tratamientos (tabla 5 y figura 28 en anexos). Asimismo, en el caso de las 
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cenizas. Sin embargo, estos los niveles de estos otros componentes de 

la materia seca de las gomitas dependen del porcentaje de humedad. 

Como se observa en la tabla 4, los niveles de humedad aumentan 

conforme es mayor el porcentaje de inclusión de surimi en las gomitas; 

a la vez, que esto afecta la calidad sensorial; principalmente la textura. 

No obstante, habiéndose obtenido los mejores puntajes y grado de 

aceptación de las gomitas con el 20% de surimi de merluza, se podría 

afirmar que este nivel de surimi es el más apropiado para las gomitas 

dulces.  

Tabla 5. Composición nutricional de las gomitas dulces en tres 

porcentajes de inclusión de surimi de merluza.  

Componente 

nutricional 

Gomita con 

10% de 

surimi de 

merluza 

Gomita con 

20% de 

surimi de 

merluza 

Gomita con 

30% de 

surimi de 

merluza 

Proteínas 8,38 9,07 8,57 

Humedad 19,72 25,80 33,10 

Cenizas 0,18 0,13 0,17 

 

Los valores de proteína y humedad de las gomitas a base de surimi de 

pescado fueron variables que las reportadas en una investigación 

realizada por Maza y Rivas (1994) sobre elaboración de caramelos de 

pescado, fueron de 15,8 % de proteínas y 17,60% de humedad, a 

comparación a las del informe 9,07 % proteínas y 25,80 humedad. 

 



V. CONCLUSIONES  

1. La gomita dulce elaborada con 20% de surimi de merluza tuvo el mayor 

puntaje promedio en el grado de aceptación que con 30% y 10%, tanto en 

niños y como en adultos; llegando a valores de 4,21 y 4,78, 

respectivamente, en una escala del 1 al 5. 

2. La mayor cantidad de los niños y de los adultos tuvo una calificación mínima 

de “me gusta”; siendo más, en “me gusta mucho”. 

3. En adultos, el olor y el sabor de las gomitas tuvo mayores puntajes en 20% 

y 10% de surimi; la textura, en 20% y 30%; en tanto que, en el color y la 

apariencia, en los tres tratamientos fueron altos y similares. 

4. El contenido nutricional de las gomitas dulces con surimi de merluza en 

10%, 20% y 30% fueron similares en proteína (8,38%, 9,07% y 8,57%, 

respectivamente) y cenizas (0,18%, 0,13% y 0,17%, respectivamente). 

5. El porcentaje de humedad de las gomitas en 10%, 20% y 30% de surimi 

fueron diferentes (19,72%, 25,80% y 33,10%, respectivamente); 

aumentando conforme se incrementa la inclusión de surimi. 

 

 

 



 

VI. RECOMENDACIONES 

1. Luego de la elaboración de las gomitas dulces con surimi, se formaron 

hongos luego de dos días. Para esto fue necesario utilizar la mínima 

cantidad de agua para disolver los ingredientes; lo que contribuyó a 

extender el tiempo de conservación. En este sentido, se recomienda 

estudiar la reducción de la actividad de agua; pues este alimento debe 

permanecer estable por un tiempo relativamente prolongado en contacto 

con el medio ambiente.   

2. Realizar ensayos con diferentes tipos de sabores y colores para conseguir 

mejores grados de aceptación; sobre todo en niños.  

3. Realizar la medición del tiempo de durabilidad a temperatura ambiente de 

los distintos tratamientos, con la finalidad de que se convierta en un producto 

comercial.  
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ANEXOS 

 

Figura 28. Informe de ensayo de análisis de proteína de las gomitas dulces en los 

tres tratamientos, emitido por Cerper S.A. 
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Figura 29. Fotografía de algunos participantes como jurado evaluador durante el 

análisis sensorial de las gomitas dulces. 
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Tabla 6. Análisis de varianza (α=0,05) del grado de aceptación en adultos de cada 

parámetro sensorial de las gomitas dulces con tres porcentajes de inclusión de surimi 

de merluza como tratamientos; y análisis de varianza (α=0,05) del grado de aceptación 

en niños.  

ANOVA 

 

Suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Grado de aceptación del 

olor de la gomita dulce 

Entre grupos 11,172 2 5,586 14,112 ,000 

Dentro de grupos 38,000 96 ,396   

Total 49,172 98    

Grado de aceptación del 

color de la gomita dulce 

Entre grupos ,061 2 ,030 ,522 ,595 

Dentro de grupos 5,576 96 ,058   

Total 5,636 98    

Grado de aceptación del 

sabor de la gomita dulce 

Entre grupos 4,990 2 2,495 4,952 ,009 

Dentro de grupos 48,364 96 ,504   

Total 53,354 98    

Grado de aceptación de la 

textura de la gomita dulce 

Entre grupos 8,263 2 4,131 9,498 ,000 

Dentro de grupos 41,758 96 ,435   

Total 50,020 98    

Grado de aceptación del 

olor de la gomita dulce 

Entre grupos ,020 2 ,010 ,205 ,815 

Dentro de grupos 4,727 96 ,049   

Total 4,747 98    

Grado de aceptación de la 

gomita dulce por los niños 

Entre grupos 14,626 2 7,313 3,464 ,035 

Dentro de grupos 202,667 96 2,111   

Total 217,293 98    
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Tabla 7. Prueba de Tukey (α=0,05) del grado de aceptación de cada uno de los 

parámetros sensoriales de las gomitas dulces con tres porcentajes de inclusión de 

surimi de merluza como tratamientos, en adultos; y en grado de aceptación en niños.  

Puntaje de olor 

Porcentaje de surimi en gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 2 

30 33 3,939 
 

20 33 
 

4,424 

10 33 
 

4,758 

Sig.   1,000 0,085 

Puntaje de color 

Porcentaje de surimi en gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 

10 33 4,909 

20 33 4,939 

30 33 4,970 

Sig.   0,565 

Puntaje de sabor 

Porcentaje de surimi en gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 2 

30 33 3,939 
 

20 33 4,152 4,152 

10 33 
 

4,485 

Sig.   0,448 0,142 

Puntaje de textura 

Porcentaje de surimi en gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 2 

10 33 4,030 
 

20 33 
 

4,485 

30 33 
 

4,727 

Sig.   1.000 0,299 

Puntaje de apariencia 

Porcentaje de surimi en gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 

10 33 4,939 

20 33 4,939 

30 33 4,970 

Sig.   ,844 

Grado de aceptación de la gomita dulce en niños  

Porcentaje de surimi en 

gomitas dulces (%) N Subconjunto para alfa = 0.05 

    1 2 

10 33 3,303 
 

20 33 3,545 3,545 

30 33 
 

4,212 

Sig.   0,777 0,155 
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Tabla 8. Rendimientos de la merluza en la elaboración de surimi utilizado en las 

gomitas dulces.  

Materia prima Masa (kg) Rendimiento (%) 

Merluza entera 20,0 100,0 

Cabeza y vísceras 9,3 46,5 

Filete de merluza 10,7 53,5 

Surimi de merluza 2,2 11,0 
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