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Grado de aceptacion del mousse de maracuya enriquecido con surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus)

Br. Jasmin del Rosario Ramirez Coello’
Dr. Alberto Ordinola Zapata?
Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego?®

RESUMEN

La investigacién tuvo como objetivo determinar con qué concentracion de surimi de
merluza: 0%, 10% o 30% en la base del mousse se logra un mayor grado de aceptacion
del mousse de maracuya. El surimi se prepard con filetes de merluza, sometidos a varios
ciclos de lavado y remojado que fueron licuados para formar una pasta. El mousse se
prepard con una estructura a base de jugo de maracuya, crema de leche, leche
condensada, colapez y esencia de vainilla. Se separo tres porciones de la base, a las que
se integrd 0%, 10% o 30% de surimi. Se prepard también una miel de maracuya. 75 ml de
la base fueron afiadidos en envases plasticos y cubiertos con la miel de maracuya. Los
envases se sellaron herméticamente. El mousse fue degustado por 120 personas (entre
nifios, adolescentes, jévenes y adultos; de los cuales se obtuvo su correspondiente
consentimiento o asentimiento informado). Las personas expresaron su grado de
aceptacion del mousse a través de un formulario. Los resultados se evaluaron
estadisticamente mediante analisis de varianza. Todas las personas que degustaron el
mousse y que los evaluaron respecto al olor, color, sabor, textura, apariencia y de manera
general, indicaron una opinién muy favorable hacia el mismo, no existiendo diferencia
estadistica significativa entre los tres tratamientos (con 0%, 10% o 30% de surimi).
Adicionalmente, el analisis microbiolégico, indic6 que el producto fue inocuo y el
bromatoldgico indicdé que el mousse con 30% de surimi, hizo mas nutritivo a este postre
(6,33% de proteina y 190,04 kcal/100 g). Se concluye que el grado de aceptaciéon del
mousse de maracuya fue alto, incluso cuando se afadié 30% de surimi, por lo que para
favorecer a la nutriciéon de la poblacién, el mousse de maracuya se podria enriquecer con
30% de surimi.

Palabras clave: Merluza, surimi, mousse, desnutricion, grado de aceptacion.
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Degree of acceptance of passion fruit mousse enriched with hake surimi
(Merluccius gayi peruanus)

Br. Jasmin del Rosario Ramirez Coello’
Dr. Alberto Ordinola Zapata?
Mg. Jorge Humberto Carrasco Casariego?®

ABSTRACT

The research aimed to determine which concentration of hake surimi: 0%, 10%, or 30% in
the mousse base achieves the greatest degree of acceptance of the passion fruit mousse.
The surimi was prepared with hake fillets, subjected to several washing and soaking cycles,
which were then blended to form a paste. The mousse was prepared with a structure based
on passion fruit juice, cream, condensed milk, gelatin, and vanilla essence. Three portions
of the base were separated, to which 0%, 10%, or 30% surimi was added. Passion fruit
honey was also prepared. 75 ml of the base was added to plastic containers and covered
with passion fruit honey. The containers were hermetically sealed. The mousse was tasted
by 120 people (children, adolescents, young adults, and adults; their corresponding
informed consent or assent was obtained). The subjects expressed their degree of
acceptance of the mousse through a form. The results were statistically evaluated using
analysis of variance. All those who tasted the mousse and evaluated it with respect to smell,
color, flavor, texture, appearance, and overall quality indicated a very favorable opinion of
it, with no statistically significant differences between the three treatments (with 0%, 10%,
or 30% surimi). Additionally, the microbiological analysis indicated that the product was
safe, and the bromatological analysis indicated that the mousse with 30% surimi made this
dessert more nutritious (6.33% protein and 190.04 kcal/100 g). It is concluded that the
degree of acceptance of passion fruit mousse was high, even when 30% surimi was added,
so to benefit the population's nutrition, passion fruit mousse could be enriched with 30%
surimi.

Keywords: Hake, surimi, mousse, malnutrition, degree of acceptance

XVii



.  INTRODUCCION

La desnutricion es un grave problema en paises en via de desarrollo, se estima
que, a nivel mundial, alrededor de 104 millones de nifos sufrieron desnutricion, la
cual produjo la muerte de alrededor de la tercera parte de los mismos (Hernandez-

Vasquez &Tapia-Lopez, 2017).

Si bien gracias a las politicas internacionales se ha reducido la desnutricidn cronica
en los nifos del mundo en casi un tercio, esta disminucidén se ha dado
principalmente en paises desarrollados y poco en paises en via de desarrollo; en
el caso de Peru, entre 2000 a 2013, la desnutricion cronica en nifios se redujo de
31% a 17,5% (Hernandez-Vasquez & Tapia-Lépez, 2017). Sin embargo, esta cifra
reducida representa una cantidad muy alta de nifios que aun sufren de desnutricion

cronica, por lo que deberia buscarse estrategias para reducirla aun mas.

El Peru tiene un indice de anemia en infantes de 6 a 35 meses de 40,9%, ademas,
registra un 11,5% de desnutricion crénica en los mismos datos que muestran la

magnitud del problema en este pais (Ministerio de Salud, 2023).

Si bien la mayor parte de los nifios del Peru consumen alimentos cuyo contenido
proteico supera el requerimiento minimo de proteinas necesarias para su
desarrollo; sin embargo, la mayor parte de ellas son de origen vegetal, las que no
son tan utiles como las proteinas animales para fabricar los componentes
estructurales del cuerpo. Esto no deberia ser un gran problema en el Peru, puesto
que su mar es una gran fuente abundante de pescado que puede proporcionar
aminoacidos y proteinas altamente dirigibles para su poblacién (Bullon-Vela et al.,
2018).

El problema, sin embargo, es que comunmente a los nifios no les gusta comer
pescado por su sabor y olor, prefiriendo comer postres o golosinas. Sin embargo,
existe técnicas que permiten retirar el sabor y olor del pescado, sin alterar

significativamente su contenido proteico, lo que permitiria usarlo en la preparacion



de alimentos apetecibles para los nifios. Una de estas técnicas es el surimi, que
elimina el sabor y olor a través de lavados sucesivos de la pulpa de pescado en
agua helada (Cari, 2017).

Dentro de la amplia variedad de especies de peces que se explotan para su
consumo humano directo y que podrian aprovecharse para producir surimi, la
merluza (Merluccius gayi peruanus) es una de las desembarcadas, asi por ejemplo
el gobierno peruano anuncié que la cuota para la extraccién de merluza fue de 10
000 t para el periodo 2023-2024 (Produce, 2023).

Varias investigaciones han mostrado que es posible producir alimentos que son
muy aceptados por los nifos y que emplean para su preparacion surimi, asi por
ejemplo galletas fortificadas con pasta de trucha (Oncorhynchus mykiss)
(Fernandez, & Mestanza, 2016), embutidos a base de surimi de caballa (Scommber
Japonicus) (Crisanto et al., 2019) y mousse de chocolate a base de anchoveta

(Engraulis ringens) (Orcén et al., 2014).

Es por ello que, con la presente investigacidn, se propone preparar un postre
(mousse de maracuya) en base a surimi de merluza, que podria ser muy nutritivo y
de buena calidad sensorial. En este sentido, es necesario conocer la concentracion
apropiada del surimi de merluza en la preparacion de este postre para lograr una

mejor calidad sensorial y conservar la base que caracteriza al mousse.
Por ello, esta tesis tuvo el siguiente objetivo:

Determinar con qué concentracion de surimi de merluza: F1 (0%), F2 (10%) o F3
(30%) en la base del mousse se logra un mayor grado de aceptacion del mousse

de maracuya.
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Il. REVISION DE LITERATURA

21. Merluza.

La merluza (Merluccius gayi peruanus) es un pescado magro que vive en aguas
pocas profundas, tiene forma cilindrica, con cuerpo fino, alargado y esbelto, de
coloracion gris azulada o metalica; se alimentan de zooplancton y peces pequeios,
pudiendo llegar a ser carnivoro, este pez tiene una talla minima de captura de 35
cm (Soriano & Toapanta, 2016).

En el Peru, los stocks de merluza se localizan en el extremo norte de la corriente
de Humbolt y constituyen una de las pesquerias de demersales mas importantes
del pais (Avadi et al., 2018).

2.2. Surimi.

Sotelo et al. (2008) afirman que el surimi es una pasta de proteinas miofibrilares,
obtenidas al moler el musculo del pescado, que es empleado en la manufactura de
productos marinos.

La palabra surimi proviene de dos términos japoneses: “suru” relacionado al
proceso y “mi” que deriva de la palabra “mash”, que significa carne, el surimi fue
creado como una forma tradicional de preservar el pescado y fue presentado en
una receta de un libro japonés de cocina en el afio 1528. A partir de 1960 y con la
aplicacién de crioprotectores que ayudan a mantener la funcionalidad de las
proteinas se pudo producir surimi congelado, este producto se expandié en gran
escala a mercados internacionales. El surimi es un producto muy nutritivo, cada 100
g del mismo contiene 12,6 g de proteinas, 6,10 g de carbohidrato, 0,9 g de grasa y
0,143 g de sodio, asi como 82,90 kcal de energia (Crisanto et al., 2019).

El surimi se puede utilizar como materia prima para la elaboracion de otros
productos, asi el 20% a 25% de la producciéon mundial del surimi, se utiliza en la
elaboracién de palitos de cangrejos o sucedaneo de cangrejo, de kamoboko y de

sucedaneo de angula, entre otros (Cando, 2018; Crisanto et al., 2019).



2.3. Maracuya.

El maracuya (Pasiflora edulis flavicarpa) es una fruta citrica, también llamada fruta
de la pasion que se consume mayormente como postres, helados, mermeladas,
jugos, entre otros. Tiene un importante valor nutricional, ayuda al proceso digestivo,
baja la presién arterial, posee alto contenido de carotenoides (esenciales para el
metabolismo y crecimiento), contiene proteinas, fibra, carbohidratos, fosforo, hierro
y vitamina A (Melo, 2012).

2.4. Mousse.

El mousse es un término francés con el que se denomina a los preparados
culinarios de reposteria por suaves y cremosos, es un postre de textura ligera
debido al contenido de aire en la estructura o base del mousse; los ingredientes de
estructura pueden variar, comunmente se utiliza crema de leche, merengue italiano,
colapez o gelatina sin sabor, saborizantes y crema batida. El mousse en la mayoria
de las presentaciones es un postre frio que obtienen ligereza y volumen por el aire
que se le agrega al batir la crema de leche y se mantiene refrigerado para estabilizar

la consistencia que le da la colapez (Melo, 2012; Coloma, 2015).

2.,5. Colapez o gelatina sin sabor.

Este producto se obtiene de colageno animal que tiene una composicién entre 84%
a 90% de proteinas, el cual tiene la funcion de estabilizador y gelificador, y es
aplicado en la industria alimentaria para otorgar consistencia transparente y

movediza a los productos (Coloma, 2015).

2.6. Crema de leche.

La nata o crema de leche es un componente graso de la leche aplicada en el ambito
casero e industrial para uso en postres, productos a base chocolate y pasteles
(Coloma, 2015).

2.7. Investigaciones relacionadas

Bullon-Vela et al. (2018) determinaron la aceptabilidad de la proteina purificada de
pescado (FPI) en polvo utilizada en los desayunos de 158 nifios entre 3 a 16 afios
del Centro de Desarrollo Integral Familiar (CEDIF) (Comas, Lima). Proporcionaron

bebidas a base de avena (cereales), quinua y kiwicha (pseudocereales),
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suplementadas 0, 2, 3 y 4 g de FPI por racién de 250 g, las bebidas fueron
acompanadas de pan o camote sancochado. Las bebidas se proporcionaron
durante tres meses para determinar la aceptabilidad de las mismas. Como parte
del estudio se realizd una evaluacion médica general, se midié el nivel de
hemoglobina y se evalud antropométricamente a los nifios, por otro lado, se evalud
el grado de aceptacion de las bebidas usando una escala heddnica de cinco puntos,
obteniendo como resultados, que en la evaluacion médica, 27,8% de los nifos
presentaron caries, 30,8% presentaron anemia y 12% presentaron talla baja. Las
bebidas sin FPI tuvieron un grado de aceptacion del 42% y con FPI (2, 3y 4
g/racion) tuvieron una aceptabilidad de hasta 61%, sin embargo, la aceptabilidad
fue menor a mayor concentracion de FPI en las bebidas. Los investigadores
concluyeron que con 3 g de FPI se incrementd las proteinas en las bebidas y se

obtuvo un mayor grado de aceptacion.

Fernandez & Mestanza (2016), determinaron la influencia de la fortificacion con
pasta de Oncorhynchus mykiss (trucha) y harina de Lupinus mutabilis (chocho)
sobre el sabor y dureza de galletas, el método que siguieron para la preparacion de
la pasta de pescado consistid en lavar y eviscerar las truchas, molerlas y lavarlas
tres veces mezclandolas con 0,3% de acido citrico, 2% de sal y 5% de azucar,
estas fueron licuadas y congeladas; la harina de chocho se preparé moliéndolo y
secandolo en una estufa a 70 °C; las galletas se prepararon mezclando harina de
trigo, harina de chocho y manteca. Las galletas se prepararon con las siguientes
proporciones de pasta de pescado y harina de chocho: T1 (0% de chocho y 5% de
pasta), T2 (5% de chocho y 10% de pasta), T3 (10% de chocho y 15% de pasta),
T4 (10% de chocho y 10% de pasta) y C (control con 0% de chocho y 0% de pasta),
ademas agregaron yema de huevo para dar firmeza a la masa y con ella formar las
galletas que fueron horneadas a 140 °C por 15 minutos. Evaluaron en las galletas
la humedad, la acidez total y el pH, entre otros el sabor y la textura obteniendo una

buena aceptacion para los tratamientos T2 y T4.

Orcodn et al. (2014) determinaron la composicion del mousse de chocolate a base
de anchoveta (Engraulis ringens) y el aporte nutritivo que podria aportar a nifios
menores de 3 afos pertenecientes al Programa Cuna Mas en Hualmay, Huara.

Evaluaron 104 nifios, tomando datos de su peso, talla y edad, con los cuales se
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calculd su nivel de desnutricion. También determinaron la composicién nutricional
del mousse y compararon la misma con los requerimientos nutricionales de los
nifos. Se obtuvo como resultado que 10,57% de los nifios sufrid de desnutricidn
cronica severa 'y 38,45% presentaron algun grado de desnutricién crénica, mientras
que la composicién nutricional del mousse fue de 508,52 kcal de energiay 18,70 g
de proteinas; estos valores superaron a la tercera parte de la ingesta de nutrientes

necesaria a diario para los nifos con desnutricion cronica del programa.
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M. MATERIALES Y METODOS

3.1. Método

3.1.1. Lugary periodo de ejecucion de la investigacion

La investigacion se realiz6 desde el 4 de diciembre del 2024 hasta el 5 de
enero del 2025 en el Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar (FIPCM) de la Universidad Nacional
de Tumbes, localizada en la Villa de Puerto Pizarro en el distrito, provincia y
region de Tumbes, la misma que se halla en las coordenadas geograficas
segun el sistema Universal Transversal de Mercator (UTM): E-567371 y N-
9612569 en la cuadricula 17M.

3.1.2. Poblacién y muestra de estudio.

Poblacioén:

La poblacion de Merluccius gayi peruanus (merluza) estuvo conformada por
todos los ejemplares de tamano comercial que se encontraron en el
Desembarcadero Pesquero Artesanal de Puerto Pizarro; y los maracuyas de
nivel éptimo de madurez que se expenden en el Mercado Modelo de Tumbes.
Muestra:

La muestra estuvo constituida por 20 kg de merluza y 15 kg de maracuya que

se emplearon para la preparacion de 400 unidades de mousse.

3.1.3. Flujograma de preparacion de surimi de merluza (Merluccius gayi
peruanus).
En la figura 1 se aprecia el flujpgrama de Crisanto et al. (2019) con

modificaciones que se utilizé para la elaboracion.



Recepcion de la materia prima

!

Limpieza del pescado

!

Primer lavado

v

Fileteado

v

Segundo lavado

v

Ficado

v

Tercer lavado

v

Remojado 1

¥

Cuarto lavado

¥

Remojado 2

v

Cuinto lavado

¥

Mezclado

¥

Sexto lavado

!

Exprimido

¥

Licuado

¥

Envasado

!

Almacenado

Figura 1. Flujograma del proceso de elaboracion de surimi de merluza.

3.1.3.1. Recepcién de la materia.

Se adquiri6 20 kg de merluza (Merluccius gayi peruanus)
Desembarcadero Pesquero Artesanal de Puerto Pizarro. La merluza fue
transportada en tres baldes de 20 litros con hielo, hasta la Facultad de

Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar, donde se le realizé un analisis
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organoléptico para determinar la frescura de la merluza y verificar que

estuviera en condiciones optimas para el procesamiento.

3.1.3.2. Limpieza del pescado.

Se practicé un corte ventral al pescado y se retird sus visceras.

3.1.3.3. Primer lavado.
La merluza se lavé con abundante agua de mesa sin gas por 1 minuto, para
eliminar cualquier materia extrafia adherida a la misma y reducir su carga

bacteriana.

3.1.3.4. Fileteado.

Se realiz6 un fileteado retirando el musculo de las espinas y de la piel del
pescado. Una vez que se obtuvo los filetes, se pesé y dio como resultado
5297,2 g de filete de pescado.

3.1.3.5. Segundo lavado.

Se agrego 1 litro de agua de mesa sin gas al recipiente en que se hallaron los
filetes de pescado. Después de 20 segundos el agua fue retirada. Este
procedimiento de ciclos de lavado fue realizado varias veces hasta tener 10

minutos de lavado.

3.1.3.6. Picado.

Antes de realizar el picado, se examind los filetes para cuidar que no tuvieran
espinas o restos de piel. El picado se realizé6 con una tabla de picar y un
cuchillo de acero inoxidable, se cortd los filetes en tamafos de 0,5 cm x 0,5

cm.
3.1.3.7. Tercer lavado.

Los trozos de merluza fueron sometidos a varios ciclos de lavado con agua

de mesa sin gas por 10 minutos.
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3.1.3.8. Remojado 1.
Los trozos de merluza fueron remojados en una bandeja de plastica con agua

de mesa sin gas por 15 minutos.

3.1.3.9. Cuarto lavado.
Los trozos de merluza se colocaron en un colador plastico que se lavo con

agua de mesa sin gas por 10 minutos.

3.1.3.10. Remojado 2.

Se preparo la infusion en la que se remojé los trozos de merluza, cociendo
500 g de cascara de pifa, 30 g de anis estrella, 30 g de canela, 30 g de clavo
de olor en 1,5 | de agua de mesa sin gas (figura 13 del Anexo 1), luego se dejé
enfriar a temperatura ambiente. Los trozos de merluza fueron colocados en
una bandeja de acero inoxidable y se remojé por 30 minutos en la infusion

preparada.

3.1.3.11. Quinto lavado.

Se preparé una nueva infusién, cociendo 400 g de cascara de pifia, 10 g de
anis estrella, 20 g de canela y 20 g de clavo olor en 3 | de agua de mesa sin
gas, luego se dejo enfriar a temperatura ambiente. Los trozos de merluza se
colocaron en un colador plastico y se lavaron por 10 minutos en la infusién

preparada.

3.1.3.12. Mezclado.

Se preparo la infusién en la que se remojé los trozos de merluza, cociendo 1
kg de cascara de pifia, 40 g anis estrella, 70 g de canela y 30 g de clavo de
olor en 4 | de agua de mesa sin gas. Luego se dej6 enfriar a temperatura
ambiente.

Se colocd 250 g de azucar blanca, 200 ml de esencia de vainillay 10 g de
bicarbonato en un recipiente plastico; se coloco en esta mezcla los trozos de
merluza, luego se agrego la infusion preparada fria dejandose reposar por 1

hora.
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3.1.3.13. Sexto lavado.

Se preparé una nueva infusion, cociendo 800 g de cascara de pifia, 20 g de
anis estrella, 80 g de canela y 40 g de clavo de olor en 4 | de agua de mesa
sin gas, luego se dejo enfriar a temperatura ambiente. Los trozos de merluza
fueron colocados en colador plastico y se lavaron por 5 minutos con la infusion

preparada.

3.1.3.14. Exprimido.
Se exprimio los trozos de merluza ligeramente con una tela organza de 40 x

40 cm (previamente lavada y desinfectada) para eliminar su exceso de agua.

3.1.3.15. Licuado.
Los trozos de merluza se licuaron por 5 minutos hasta formar una pasta es

decir el surimi (figura 14 del Anexo 1).

3.1.3.16. Envasado.
El surimi se envasd, amarrado a mano, en bolsas de polietileno de 4,8 mm x
310 mm.

3.1.3.17. Almacenado.
El surimi se dejo en el refrigerador a una temperatura entre 4 a 8 °C hasta el
momento que se prepard el mousse, que se elabordé inmediatamente

terminada la preparacion del surimi.
3.1.4. Flujograma de preparacion del mousse de maracuya.

En la figura 2 se aprecia el flujopgrama de Coloma (2015) con modificaciones

que se utilizé para la elaboracion del mousse.
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Figura 2. Flujograma del proceso de la elaboraciéon de mousse de maracuya.

3.1.4.1. Recepcion de la materia prima.

Se adquiri6 15 kg de maracuya en el Mercado Modelo de Tumbes. El

maracuya fue transportado hasta la facultad de Ingenieria Pesquera y

Ciencias del Mar.
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3.1.4.2. Clasificacion.
Se realiz6é un analisis sensorial a los maracuyas con el fin de utilizar para el

proceso aquellos que estuvieran frescos y en buen estado.

3.1.4.3. Lavado.
Los maracuyas fueron lavados externamente con agua de mesa sin gas para

eliminar cualquier contaminante o suciedad.

3.1.4.4. Corte y separacion.

Después de ser lavados, los maracuyas fueron colocados en bandejas de
acero inoxidable. Con un cuchillo de acero inoxidable se les realizé un corte
longitudinal, y ambas mitades se colocaron en un recipiente de acero

inoxidable.

3.1.4.5. Despulpado.
La pulpa del maracuya se retiré con una cuchara y se coloco en un recipiente

plastico.

3.1.4.6. Pesado.
La pulpa de todos los maracuyas se peso6 en una balanza, luego se separ6
80% de la pulpa, que se utilizé para la base del mousse y el 20% restante se

utilizé para la miel de maracuya.

3.1.4.7. Mezclado 1.
Al recipiente que contuvo el 80% de la pulpa de maracuya, se le agrego 3 kg

de azucar rubia y 3 | de agua, y luego se mezclo.

3.1.4.8. Licuado 1y cernido
Se licud la mezcla 1, debido a su volumen, el licuado se realizé en seis partes.
Se licué 3 minutos cada parte, las seis partes se colocaron en un recipiente,

luego se cernié con una coladera plastica para obtener el jugo de maracuya.
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3.1.4.9. Mezcla 2.

En un recipiente plastico se mezcld, con un cucharén de acero inoxidable, los
ingredientes que figuran en la tabla 1 para preparar la mezcla base del mousse
(figura 15 del Anexo 2).

Tabla 1. Cantidades de ingredientes correspondientes a la mezcla de la base

del mousse, previo a la aplicacion de los tratamientos.

Ingrediente Cantidad
Jugo de maracuya (l) 8.2
Colapez (g) 300
Crema de leche (l) 7
Leche condensada (I) 4.716
Esencia de vainilla (l) 0.5

La mezcla base se dividio en tres partes, a cada una de ellas se adicion¢ el

surimi segun los tratamientos a ensayar: T1 (0%), T2 (10%) y T3 (30%).

3.1.4.10. Licuado 2.

La mezcla se licu6 por 8 minutos agregando uno a una sus ingredientes de
acuerdo con los porcentajes requeridos para cada tratamiento. Se dispensé
50 ml de la mezcla en envases asépticos (vaso gelatinero de 4 onzas) y se
llevod a refrigeracion de 4 a 8 °C por 30 minutos para luego aplicar la miel de

maracuya (figura 16 del Anexo 2).

3.1.4.11. Mezclado para realizar la miel de maracuya.
Se mezcld en un recipiente el 20 % de la pulpa del maracuya, que se separé
en el punto 3.1.4.6 con 2,5 kg de azucar blanca y 150 g de colapez

(previamente hidratado con 500 ml de agua normal por 20 minutos).
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3.1.4.12. Coccioén
En una olla se agregd la mezcla anterior y se llevé a fuego bajo por 25 a 30
minutos; se mantuvo la mezcla en movimiento con una cuchara, para disolver

el azucar hasta llegar un punto de obtener la miel (figura 17 del Anexo 2).

3.1.4.13. Enfriado.
La miel preparada se dejo enfriar a temperatura ambiente por 40 minutos;
luego se colocd encima de la base del mousse contenida en los vasos

gelatineros (figura 18 del Anexo 2).

3.1.4.14. Envasado
Los envases gelatineros transparente de 4 onzas conteniendo el mousse de

maracuya fueron sellados con una maquina selladora de vasos marca Eton
modelo ET-D6 (figura 19 del Anexo 2).

3.1.4.15. Almacenado.
El producto terminado se almacené en refrigeracién hasta el momento de la

degustacion.

3.1.5. Determinacion del grado de aceptacion

Se utiliz6 la prueba de aceptacion aplicada por Coloma (2015), con
modificaciones. Se aplicé esta prueba a un panel de 120 personas no
entrenadas (entre nifos, adolescentes, jovenes y adultos) que evaluaron las
caracteristicas sensoriales.

En el caso de jévenes y adultos (mayores de 18 afos), se les entregd, una
hoja de consentimiento informado (formulario del anexo 3) y otra hoja con
casilleros para indicar su grado de aceptacion (formulario del anexo 4), en los
cuales indicaron su valoracion para el olor, color, sabor, textura y apariencia
del mousse de maracuya, marcando con un aspa sus niveles de aceptacion
del producto. Cada muestra fue presentada en su envase y se colocaron
botellas de agua personales para que cada miembro del jurado se enjuagara

la boca antes de proceder a degustar los siguientes mousses de maracuya.
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El nivel superior en la prueba fue la expresion descriptiva me agrada mucho;
la siguiente es me desagrada poco; la puntuacién intermedia fue con la
expresion descriptiva no me agrada ni me desagrada. La puntuacién inferior
fue la expresion descriptiva me desagrada mucho y la penultima me
desagrada poco.

Para la evaluacion en los nifios y adolescentes (menores de 18 afios), se les
entregdé a los padres o apoderados una hoja de asentimiento informado
(formulario del anexo 5), para que lo firmaran, luego de los cual se entrego a
los niflos el mousse de maracuya y la hoja con los casilleros para indicar su
grado de aceptacion, como aparece en el formulario del anexo 6. En el caso
de los adolescentes, se les entregod el mousse y el mismo formulario que se
empled para jévenes y adultos. En la prueba de degustacion para nifios, se
tuvo solo dos niveles, el superior con la expresion descriptiva me gusta y el

inferior con la expresién descriptiva no me gusta.

3.1.6. Analisis del contenido proximal e inocuidad microbiolégica del
mousse de maracuya

Los productos se enviaron al laboratorio de Certificaciones del Peru S.A.
(Cerper), que esta certificado para realizar analisis tanto proximal como
microbiolégico en alimentos.

Para el analisis proximal se enviaron 6 unidades del mousse de maracuya,
que tenia la mayor concentracion de surimi que fue el mousse con 30% de
surimi, para la determinacion de su contenido de proteina, grasas, humedad,
cenizas, carbohidratos totales y contenido energético.

El analisis microbioldgico se hizo en base a las mismas 6 unidades del mousse
de maracuya, que se enviaron para la determinacion del contenido proximal,
en este caso se realizaron los siguientes analisis: Recuento de Escherichia
coli, mohos, levaduras, coliformes, Staphylococcus aureus, Salmonella,
recuento en placa de Bacillus cereus, aerobios mesofilos y deteccion de

Listeria monocytogenes.
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3.1.7. Procesamiento y analisis de datos

Los resultados de la evaluacion realizados fueron ordenados en tablas y
figuras para una mejor comprension. Los resultados del analisis de varianza
de cada uno de los parametros del grado de aceptacion sensorial, fueron
realizados con el software IBM SPSS Statistics version 27, con un nivel de

significancia (a=0,05) (Anexos 7 y 8).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Grado de aceptacion en nifios respecto al olor de la elaboracion de
mousse de maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius
gayi peruanus)

El grado de aceptacion respecto al olor de la elaboracién de mousse de maracuya

enriquecido con surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus) utilizando tres

porcentajes de surimi, se observa en la figura 3, en la que se aprecia que a todos
los nifios les agrado el surimi, y que este nivel de agrado fue igual tanto para los
productos sin surimi, asi como para los que tuvieron la maxima cantidad del mismo

(30%), lo que evidencia que el surimi no alteré el olor del producto, por lo que fue

bien aceptado por los nifios. En el analisis estadistico no hubo diferencia estadistica

significativa entre los tratamientos, confirmando que respecto al grado de
aceptacion del olor del mousse, este fue el mismo para los tres tratamientos.

No se ha encontrado investigaciones que reporten el nivel de agrado de nifios

respecto al olor preparados con surimi, sin embargo, se tiene una investigacion que

se ha evaluado el grado de aceptacién general en golosinas a base de surimi de
pescado; como la investigacion realizada por Periche (2023) que indicoé que a los
nifos les agradé las gomitas dulces con 20% de surimi de merluza (Merluccius gayi
peruanus). Esto se debe a que a los nifios le gusta las golosinas y postres debido

a que es una adaptacion a ambientes de escases de alimentos como los que

existian hace varios siglos, pero que en la actualidad se ha convertido en una

desventaja, pues los nifios al consumir postres y golosinas tienden al sobrepeso y

a tener algunos problemas de salud (Mennella et al., 2016).
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Figura 3. Grado de aceptacion en nifos respecto al olor del mousse de maracuya

con tres porcentajes de surimi.

4.2. Grado de aceptacion en adolescentes, jévenes y adultos respecto al olor
de la elaboracion de mousse de maracuya enriquecido con surimi de
merluza (Merluccius gayi peruanus)

En el caso de los adolescentes, jévenes y adultos, la expresion positiva respecto a
su grado de aceptacion del olor (evaluada al sumar la cantidad de personas que
indicaron que les agradaba el producto, ya sea poco o mucho), fue similar entre los
tres tratamientos, sumando: 78 para el tratamiento sin surimi, 79 para el tratamiento
con 10% de surimi y 76 para el tratamiento con 30% de surimi (figura 4), este
hallazgo se confirma con el analisis estadistico realizado que indicé que no existio
diferencia estadistica significativa respecto al promedio de puntuacion del olor.

Por otro lado, la cantidad de persona que manifestaron un grado de aceptacion

negativo por el producto, expresado como me desagrada mucho, fue bastante bajo

y estuvo entre 2 a 4 personas en cada tratamiento.

Lo observado indica que, en el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, de

manera similar, a lo reportado en nifios, el grado de aceptacion respecto al olor fue

muy favorable.
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Este grado de acepcion respecto al olor también fue favorable para los alfajores y
manjar blanco con el 13% y 15% de surimi de tilapia (Oreochromis niloticus) de
Altamirano & Arevalo (2024), asi como también para las gomitas de Periche (2023)
con el 10% y 20% de surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus). La aceptacion
del olor de los productos con surimi se debe a que la técnica de produccion de
surimi elimina el olor al pescado, con lo que no se altera el olor del producto

preparado (Cari, 2017).

70
@ 60
260 - o8
3 48
350
3
c 40 -
g 31
.qO_). 30 -
T 20 16
© 20 -
g0 12
210 - 8 8
@®© 4 3 2
(6]
o L _— —
0% de surimi 10% de surimi 30% de surimi
Tratamientos
B Me desagrada mucho O Me desagrada poco

ONo me agrada ni me desagrada @ Me agrada poco
m Me agrada mucho

Figura 4. Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto al olor

del mousse de maracuya con tres porcentajes de surimi.

4.3. Grado de aceptacién en nifos respecto al color de la elaboraciéon de
mousse de maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius
gayi peruanus)

El grado de aceptacion respecto al color del mousse de maracuya, se observa en

la figura 5, en general se aprecia que a los nifios en su mayoria les gusté el color

del mousse en los tres tratamientos (26 a 29 nifos de los 30 evaluados). El
resultado estadistico de igual manera, indicé que no hubo diferencia estadistica
significativa en el grado de aceptacién del color del mousse de maracuya, por lo
que, el mousse con cualquiera de los porcentajes de surimi fue bien aceptado por

los nifios. En el analisis estadistico no hubo diferencia significativa entre los
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tratamientos confirmando que respecto al grado de aceptacion del color del

mousse, este fue el mismo para los tres tratamientos.

35

29

w
o
Il

28

26

N N
o (@]
! !

RN
()]
!

cantidad de nifios

10 -

0% de surimi 10% de surimi 30% de surimi
Tratamientos

ENo me gusta BEMe gusta

Figura 5. Grado de aceptacién en nifios respecto al color del mousse de maracuya

con tres porcentajes de surimi.

No se ha encontrado un estudio que haya evaluado el grado de aceptacion del color
de un producto en nifios. Sin embargo, los estudios realizados por Periche (2023)
y Giraldo & Lépez (2017), mostraron que los productos preparados con surimi:
gomitas y hojuelas tuvieron un buen grado de aceptacion general que incluye
también al color, lo cual puede deberse a que el surimi tiene un color ligero que no

altero significativamente el color del producto final.

4.4. Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto al
color de la elaboracion de mousse de maracuya enriquecido con surimi
de merluza (Merluccius gayi peruanus)

En la figura 6 se muestra el nivel de aceptacién del color para los adolescentes,

jovenes y adultos, la expresion positiva respecto a su grado de aceptacion del color

(evaluada al sumar la cantidad de personas que indicaron que les agradaba el

producto, ya sea poco o mucho), fue similar entre los tres tratamientos, sumando:

76 para el tratamiento sin surimi, 79 para el tratamiento con 10% de surimi 'y 78
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para el tratamiento con 30% de surimi, este hallazgo se confirma con el analisis
estadistico realizado que indicé que no existié diferencia significativa respecto al
promedio de puntuacién al color.

Por otro lado, la cantidad de personas que manifestaron que les desagradaba
mucho el color del producto, fue bastante bajo y estuvo entre 2 a 4 personas en
cada tratamiento.

Lo observado indica que, en el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, de
manera similar, a lo reportado en nifios, el grado de aceptacion respecto al color
fue muy favorable.

En el caso del color otras investigaciones realizadas con jovenes y adultos han
mostrado que la inclusion de surimi no ha afectado el grado de aceptacion del color,
por ejemplo, Periche (2023) encontré que no se perjudico el grado de aceptacion
del color de las gomitas cuando se empleé de 10 a 30% de surimi de merluza.
También Altamirano & Arevalo (2024) encontraron que el grado de aceptacién del
color de alfajores fue bueno cuando se empled entre el 13 y 15% de surimi de

tilapia.

70 o4

§ 60 62
S 60
©
©
> 50
3
S 40
3
= 30
35 19
9 20 16
S 10 12 8 10
€ 10
ol TIFM & 2 [
SN [ ] —
0% de surimi 10% de surimi 30% de surimi
Tratamientos
B Me desagrada mucho O Me desagrada poco

ONo me agrada ni me desagrada @Me agrada poco

mMe agrada mucho

Figura 6. Grado de aceptacion en adolescentes, jévenes y adultos respecto al color

del mousse de maracuya con tres porcentajes de surimi.
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4.5. Grado de aceptacion en los nifios respecto al sabor de la elaboracion de
mousse de maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius
gayi peruanus)

El grado de aceptacién del sabor en nifilos se muestra en la figura 7, en la que se

aprecia que a 29 nifnos les gustd el mousse de maracuya en los tres tratamientos.

Solo un 1 nifio por cada tratamiento, expresd una opinidon negativa del producto;

esto evidencia que el surimi no alter6 el sabor del producto, lo que se evidencia

también en el analisis estadistico que mostré que no hubo diferencia estadistica
significativa entre los tratamientos.

También Giraldo & Lopez (2017) obtuvieron buena aceptabilidad en el grado de

aceptacion del sabor para la elaboracién de hojuelas empleando el 45% de surimi

de trucha, 10% de harina de algarroba y 20% de puré de pifa. Esto se debe a que
con la técnica para la elaboracion del surimi elimina el sabor del pescado (Cairi,

2017) y que los sabores dulces son preferidos por los nifios como lo indicé Mennella

et al. (2016).
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Figura 7. Grado de aceptacién en nifios respecto al sabor del mousse de maracuya

con tres porcentajes de surimi.
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4.6. Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto al
sabor de la elaboracion de mousse de maracuya enriquecido con surimi
de merluza (Merluccius gayi peruanus)

En el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, la expresion positiva respecto a

su grado de aceptacion del sabor (evaluada al sumar la cantidad de personas que

indicaron que les agradaba el producto, ya sea poco o mucho), fue similar entre los
tres tratamientos, sumando: 84 para el tratamiento sin surimi, 79 para el tratamiento
con 10% de surimi y 84 para el tratamiento con 30% de surimi (figura 8). A pesar

de observarse una ligera diferencia entre el tratamiento con 10% de surimi frente a

los tratamientos con el 0% y el 30% de surimi, el analisis estadistico realizado indico

que no existio diferencia estadistica significativa respecto al promedio de
puntuacion del sabor.

Por otro lado, la cantidad de personas que manifestaron un grado de aceptacion

neutro por el producto, expresado como no me agrada ni desagrada, fue de un valor

entre 2 a 8 personas en cada tratamiento, y por el lado negativo, expresado como
me desagrada poco o mucho, fue bastante bajo y estuvo entre 2 a 3 personas en
cada tratamiento.

Lo observado, indica que en el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, de

manera similar, a lo reportado en nifos, el grado de aceptacion respecto al sabor

fue muy favorable, pero de las 2 a 3 personas que indicaron una puntuacion
negativa indicaron que le faltaba cobertura de miel de maracuya a la base del
mousse.

En otras investigaciones como la de Fernandez & Mestanza (2016), se obtuvo

resultados muy favorables para el grado de aceptacion del sabor de galletas a base

de 10% de pasta de trucha Oncorhynchus mykiss y 10% con harina de chocho

Lupinus mutabilis. Asi mismo, la investigacion de Periche (2023) tuvo una buena

aceptabilidad para las gomitas dulces empleando el 10 y 20% de surimi de merluza.

La aceptabilidad de los productos es favorable debido al utilizar la técnica del surimi

ya que elimina el sabor del pescado; y esta se puede utilizar para la elaboracién de

distintos postres y golosinas (Cari, 2017).
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Figura 8. Grado de aceptacion en adolescentes, jévenes y adultos respecto al sabor

del mousse de maracuya con tres porcentajes de surimi.

4.7. Grado de aceptacion en nifios de la textura de la elaboraciéon de mousse
de maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius gayi
peruanus)

En cuanto al grado de aceptacion de la textura en niflos respecto al mousse de
maracuya, se observa en la figura 9, en general se aprecia que a los nifios en su
mayoria les gusto el color del mousse en los tres tratamientos (29 a 30 nifios
evaluados). El resultado estadistico de igual manera, indicé que no hubo diferencia
estadistica significativa en el grado de aceptacion de la textura del mousse de
maracuya, por lo que, el mousse con cualquiera de los porcentajes de surimi fue
bien aceptado por los nifios. En el analisis estadistico no hubo diferencia
significativa entre los tratamientos confirmando que respecto al grado de aceptacién
de la textura del mousse, este fue el mismo para los tres tratamientos.

No se ha encontrado investigaciones que reporten el nivel de agrado de nifios

respecto a la textura preparados con surimi, sin embrago, se tiene investigaciones

qgue se ha evaluado el grado de aceptacidén general en golosinas a base de surimi
de pescado; como la realizada por Periche (2023) que indicd que a los nifos les
agrado las gomitas dulces con 20% de surimi de merluza (Merluccius gayi

peruanus), y la de Giraldo & Lopez (2017) que obtuvieron una buena aceptabilidad
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general para las hojuelas de trucha con harina de algarrobo y puré de pifa. Si bien
no mencionan la apreciacion de la textura del producto, pero al ser una aceptacion

general se infiere que la textura también fue bien aceptada.
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Figura 9. Grado de aceptacién en nifos respecto al textura del mousse de

maracuya con tres porcentajes de surimi.

4.8. Grado de aceptaciéon en adolescentes, jovenes y adultos de la textura de
la elaboracion de mousse de maracuya enriquecido con surimi de
merluza (Merluccius gayi peruanus)

En el caso de los adolescentes, jévenes y adultos, la expresion positiva respecto a

la textura (validada al sumar la cantidad de personas que indicaron que les

agradaba el producto, ya sea poco o mucho), fue similar entre los tres tratamientos:

81 para el tratamiento sin surimi, 82 para el tratamiento con 10% de surimi y 80

para el tratamiento con 30% de surimi (figura 10), este hallazgo se confirma con el

analisis estadistico realizado que indicdé que no existio diferencia estadistica
significativa respecto al promedio de puntuacion de la textura.

Por otro lado, la cantidad de persona que manifestaron un grado de neutra,

expresado como no me agrada ni me desagrada, fue bajo y estuvo entre 5 a 8

personas en cada tratamiento, y con la expresion negativa por el producto,

expresado como me desagrada mucho, fue bastante bajo y estuvo entre 2 a 3

personas en cada tratamiento.
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Lo observado indica que, en el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, de
manera similar, a lo reportado en nifos, el grado de aceptacion respecto a la textura
fue muy favorable.

Al igual que lo que se encontré en esta investigacion, el estudio realizado por
Percihe (2023), también obtuvo buena aceptabilidad para la textura de gomitas
dulces con 20 y 30% de surimi; este investigador mencion6 que la inclusion de

mayor porcentaje de surimi mejoré la textura del producto.
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Figura 10. Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto a la

textura del mousse de maracuya con tres porcentajes de surimi.

4.9. Grado de aceptacion en niinos respecto a la apariencia de la elaboracion
de mousse de maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius
gayi peruanus)

En cuanto al grado de aceptacion en los nifios respecto a la apariencia del producto,

se observa en la figura 11, que a 29 nifios les gusto el mousse sin surimi 'y solo 1

nino no le gusto, y para los tratamientos con el 10% y 30% de concentracion de

surimi a todos los nifios le gusto el producto. Lo que evidencia que el surimi no
alterd la apariencia del producto, por lo que fue bien aceptado por los nifios. En el

anadlisis estadistico no hubo diferencia estadistica significativa entre los

44



tratamientos, confirmando que respecto al grado de aceptacién de la apariencia del
mousse, este fue el mismo para los tres tratamientos.

No se ha encontrado investigaciones que reporten el nivel de agrado de nifios
respecto a la apariencia de productos preparados con surimi, sin embargo, existen
investigaciones que se ha evaluado el grado de aceptacion general; como la
realizada por Periche (2023) que indicé que a los nifios les agradé las gomitas

dulces con 20% de surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus).
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Figura 11. Grado de aceptacidon en nifios respecto a la apariencia del mousse de

maracuya con tres porcentajes de surimi.

4.10.Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto a la
apariencia de la elaboracién de mousse de maracuya enriquecido con
surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus)
Para el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, la expresion positiva respecto
a su grado de aceptacion de la apariencia (evaluada al sumar la cantidad de
personas que indicaron que les agradaba el producto, ya sea poco o mucho), fue
similar entre los tres tratamientos, sumando: 81 para el tratamiento sin surimi, 81
para el tratamiento con 10% de surimi 'y 74 para el tratamiento con 30% de surimi
(figura 12), este hallazgo se confirma con el analisis estadistico realizado que indico
que no existio diferencia estadistica significativa respecto al promedio de

puntuacion de la apariencia.
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Por otro lado, la cantidad de persona que manifestaron un grado de aceptacion
negativo por el producto, expresado como me desagrada mucho, fue bastante bajo
y estuvo entre 2 a 3 personas en cada tratamiento.

Lo observado indica que, en el caso de los adolescentes, jovenes y adultos, de
manera similar, a lo reportado en nifos, el grado de aceptacion respecto a la
apariencia fue muy favorable.

Se ha encontrado investigaciones realizadas respecto al grado de aceptacién de la
apariencia para jovenes y adultos, como la de Altamirano & Arevalo (2024)

que obtuvieron buena aceptabilidad para la elaboracién de alfajores y manjar
blanco con el 13 y 15% de concentracién se surimi de tilapia. Asi mismo, Periche
(2023) obtuvo buena aceptabilidad respecto a la apariencia de la elaboracion de las
gomitas dulces con siluetas de animales acuaticos con el 10 al 30% de

concentracion de surimi.
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Figura 12. Grado de aceptacion en adolescentes, jovenes y adultos respecto a la

apariencia del mousse de maracuya con tres porcentajes de surimi.
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4.11. Analisis de las caracteristicas bromatolégicas

En la tabla 2 se muestran los resultados de la evaluacion en las caracteristicas

fisico quimico del tratamiento 3 con el 30% de concentracion de surimi (Anexo 9).

Tabla 2. Analisis fisico quimico del mousse de maracuya enriquecido con 30% de

surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus):

Limite de
Variables fisico-quimicas* Unidad de medida  cuantificacion del Valor
método (LCM)

Proteina (N x 6,25) g/100 g 0,27 6,33
Grasa g/100 g 0,05 4,92
Humedad g/100 g 0,05 58,09
Ceniza g/100 g 0,05 0,55
Calorias(**) kcal/100 g - 190,04
Carbonhidratos totales(**) g/100 g - 30,11

* Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL — DA”
** Resultados obtenidos por calculo y no forman parte del alcance de la acreditacion otorgada por el INACAL-
DA

La inclusion del 30% del surimi mejoro el nivel nutricional del mousse de maracuya
porque incremento el nivel de proteinas que en un mousse tradicional de maracuya
esta en 2,07% y cuando se afadio el 30% surimi aument6 a 6,33%. En cuanto al
contenido de grasa en un mousse tradicional es 25,57% pero en el mousse
elaborado con 30% de surimi se obtuvo como resultado 4,92%, este se debe a que
para la preparacion del mousse se utilizé6 una menor cantidad de crema de leche y

no se utilizé huevo, ya que se iba a utilizar surimi de pescado.

4.12. Analisis microbiolégico

En la tabla 3 se muestran los resultados de la evaluacion en las caracteristicas
microbiolégicas del tratamiento 3 con el 30% de concentracién del surimi (Anexo
9).
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Tabla 3. Analisis microbiolégicos del mousse de maracuya enriquecido con 30% de

surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus):

Ensayos* Unidad Resultados

Deteccion de Listeria monocytogenes™* NMP/25g No detectado
Recuento en placa de aerobios mesdfilos UFC/g 71 x 102
Recuento en placa de Bacillus cereus™ UFC/g <100
Salmonella NMP/25 g Ausencia
Staphylococcus aureus™* UFC/g <10
Recuento de coliformes UFC/g <10
Recuento de levaduras™* UFC/g 30 x 102
Recuento de mohos** UFC/g 10 x 10°
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10

* Los resultados obtenidos corresponden a métodos que no han sido acreditados por el
INACAL — DA

**Recuento estandar en placa estimado.

El analisis microbioldgico indicé que el producto fue inocuo y estuvo apto para el
consumo humano, al igual que otros productos preparados con surimi como por
ejemplo el mousse de chocolate a base de anchoveta (Engraulis ringens) de Orcén
et al. (2014), las hojuelas de trucha, pifia y harina de algarrobo de Giraldo & Lopez
(2017) y la formulacién del mousse de maracuya con grasa vegetal de Coloma
(2015), ya que al ser productos alimenticios se prepararon con maximo cuidado e

higiene, logrando productos inocuos para el consumidor.

4.13.Grado de aceptacion de la elaboracion del mousse de maracuya

enriquecido con surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus)
Al consolidar los resultados de las evaluaciones de olor, color, sabor, textura y
apariencia de la elaboracion de mousse de maracuya enriquecido con surimi de
merluza de los tres tratamientos, se obtuvo un puntaje de aceptacion general que
se muestra en la tabla 4, donde se observa que las puntuaciones promedio para el
grado de aceptacion de cada una de las variables de calidad no tuvieron diferencia
estadistica significativa entre las diversas formulaciones de mousse que emplearon
0%, 10% y 30% de surimi.
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Tabla 4. Grado de aceptacion de la elaboracion del mousse de maracuya

enriquecido con surimi de merluza.

Surimi (%) Olor Color Sabor Textura Apariencia
0 4,42 4,52 4,72 4,62 4,62
10 4,32 4,52 4,52 4,62 4,52
30 4,52 4,52 4,62 4,62 4,42

* Letras diferentes indican diferencia estadistica significativa (p<0,05)

Al respecto, se puede inferir que el empleo de surimi es una estrategia adecuada
para enriquecer productos alimenticios pero sin afectar la aceptacion del mismo; tal
como han demostrado otros estudios como los de Periche (2023) que empled surimi
en gomitas dulces y Altamirano & Arevalo (2024) que lo emplearon en alfajores. En
ambas investigaciones se tuvo buenos grados de aceptacion mostrando que el
surimi es capaz de ser anadido a tales productos sin perjudicar su aceptacion por

el publico.
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V. CONCLUSIONES

El olor del mousse de maracuya con los diferentes porcentajes de surimi, les
agradd mucho a los niflos que participaron en la investigacion, en tanto que,
en el caso de adolescentes, jovenes y adultos, la mayoria de ellos, entre 76
a 79 de los 90 participantes lo calificaron como que les agrada poco o mucho.
Por lo que el grado de aceptacion del olor fue favorable para los productos.
El color del mousse de maracuya tanto con surimi como sin él, fue agradable
para los nifios que lo degustaron (entre 26 a 29 de los 30 nifios que
participaron). Entre los adolescentes, jovenes y adultos, la mayoria de ellos,
entre 76 a 79 de los 90 participantes indicaron que el producto les agradé
entre poco o mucho. Por lo que el grado de aceptacion del color fue favorable
para el mousse.

El sabor del mousse de maracuya en el que se empled surimi o no, fue muy
agradable para los nifios que lo degustaron (29 de los 30 nifios asi lo
calificaron). Entre los adolescentes, jovenes y adultos, la mayoria de ellos,
entre 79 a 84 de los 90 participantes indicaron que el sabor del mousse les
agrado entre poco o mucho. Por lo que, en este caso también el grado de
aceptacion del sabor fue favorable para el mousse con o sin surimi.

La textura del mousse de maracuya con o sin surimi, fue de igual manera
muy agradable para los nifios (entre 29 a 30 de ellos les resulté agradable).
Entre los adolescentes, jovenes y adultos, la mayoria de ellos, entre 80 a 82
de los 90 participantes, también les agrado, ya sea poco o mucho, la textura
del mousse. Nuevamente, el grado de aceptacion de la textura fue favorable
para el mousse con o sin surimi.

La apariencia del mousse de maracuya en el que se empled o no surimi, fue
igualmente agradable para los nifios (de 29 a 30 de ellos les gusto la
apariencia del mismo). Entre los adolescentes, jovenes y adultos, la mayoria
de ellos, entre 74 a 81 de los 90 participantes, también tuvieron una

percepcion positiva de la apariencia calificandola como me agrada poco o



mucho. Por lo tanto, el grado de aceptacion de apariencia textura fue
favorable para el mousse con o sin surimi.

El contenido bromatologico del mousse de maracuya con 30% de surimi,
indicé que es un producto nutritivo con 6,33% de proteina y con un nivel
caldrico de 190,04 kcal/100 g.

Respecto al analisis microbiolégico realizado al mousse de maracuya con
30% de surimi, este demostré ser inocuo para el consumidor.

Todas las formulaciones de surimi de merluza (0%, 10% y 30%) en la base
del mousse de maracuya lograron los maximos niveles de aceptacion por el
publico consumidor. Sin embargo, a fin de favorecer a la nutriciéon de la
poblacién se propondria que el mousse de maracuya se prepare con un 30%

de surimi.
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VI. RECOMENDACIONES

Incrementar la concentracion de surimi en el mousse de maracuya, por
encima de 30% para determinar si se puede mejorar aun mas el contenido
nutricional sin afectar la aceptabilidad del producto.

Realizar analisis nutricionales mas completos, que permitan establecer el
contenido de azucar, grasas (saturadas, trans, monoinsaturadas y poli-
insaturadas, entre estas ultimas el omega-3 y 6) y sodio en el mousse de
maracuya, esto permitira una mejor perspectiva de cual seria la ingesta
maxima recomendable del producto, asi como permitiria establecer los
octogonos de advertencia nutricional que requiere un alimento procesado.
Realizar ensayos para determinar la vida util del producto en sus aspectos
microbioldgicos, sensorial y nutricional.

La cobertura de la miel debe cubrir en su totalidad a la base del mousse, ya
que algunas personas que lo degustaron precisaron que el sabor es mucho

mejor con la cobertura de miel.
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Anexo 1. Fotografias durante la preparacion del surimi:

Figura 13. Preparacion de infusion a base de cascara de pifa, canela, clavo de olor,

anis estrella y agua de mesa sin gas.

Figura 14. Licuado de los trozos de merluza hasta formar el surimi.
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Anexo 2. Fotografias durante la preparacion del mousse de maracuya.

Figura 16. Dispensado de 75 ml de la base del mousse en los envases gelatineros
correspondiente a cada tratamiento. a) envasado del T1 (0% de surimi), b)

envasado del T2 (10% de surimi) y c) envasado del T3 (30% de surimi).
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Figura 19. Sellado de los mousses de maracuya.
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Anexo 3. Consentimiento informado para jévenes y adultos que degustaron
el mousse de maracuya.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUMBES

A FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERAY
= CIENCIAS DEL MAR

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE
INGENIERIA INDUSTRIAL PESQUERA.
CONSENTIMIENTO INFORMADO
Yo, , identificado
con DNI:

Certifico que he sido informado (a), con claridad y veracidad respecto al proceso
de evaluacion para la investigacion titulada “Elaboracion de mousse de
maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus)”,
al cual se me ha invitado a participar en calidad de jurado (a) con fines
exclusivamente académicos.

Asi mismo, expreso que actto libremente, conociendo mi derecho de constatar
el cuestionario de grado de aceptacion del postre, y a retirarme del proceso de
evaluacion una vez llenado el cuestionario.

Los datos por mi suministrados a la evaluadora, seran tratados de absoluta
confiabilidad, ya que tiene fines académicos.

Tumbes, de diciembre de 202

FIRMA DE LA INVESTIGADORA FIRMA DEL PARTICIPANTE
RESPONSABLE

Br. JASMIN RAMIREZ COELLO
73049013
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Anexo 4. Formulario entregado a jovenes y adultos, para la determinacion
del grado de aceptacion del mousse de maracuya.

EVALUACION DEL GRADO DE ACEPTACION PARA: MOUSEE DE MARACUYA

ENMNRIGUESIDD CON SURRI DE MERLUZA (Meruccius gay peruanus).

Mombre ¢ apelidos:

Edad:

Tabla de T1. Mivsles de aceptacion sensorial para jdvenes y sdultos (13 ahos a 85 anas)

Miveles

Cilor

Caodor

Sabor

Textura

Apariencia

Me desagrada mucho

Me desagrada poco

Mo me agrada ni me desagrada

Me sgrads poco

We sgrads mucho

Mombre v apellidos:

Takbla de TZ. Mivsles d= aceptacion sensorial para jdvenes y adultos (13 ahos a 85 anos)

Miwelas

Cilor

Cioldor

Sabor

Texiura

Aparisncia

We desagrada mucho

Me desagrada poco

Mo me agrada ni me desagrada

Me sgrads poco

Me agrada maucho

MWombre v apellidos:

Tahbla de T2. Miveles de aceptacidn sensorial para jowenesly adultas (13 afios a 85 afos)

Miveles

Cilor

Caodor

Sabor

Textura

Apariencia

Me desagrada mucho

Me desagrada poco

Mo me agrada ni me desagrada

Me sgrads poco

We sgrads mucho
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Anexo 5. Asentimiento informado para nifios y adolescentes que degustaron
el mousse de maracuya.

SPCIO UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUMBES
"
N

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERAY
= CIENCIAS DEL MAR
PERD

ESCUELAAQADEMICO PROFESIONAL DE
INGENIERIA INDUSTRIAL PESQUERA.

CARTA DE ASENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPAR EN LA
INVESTIGACION

Estimado apoderado de:

Mediante la presente hago llegar a Ud. Un cordial y respetuoso saludo, deseandole éxito
en las labores que desempenia.

Al mismo tiempo paso a solicitarle, me autorice poder trabajar con el apoyo de su hijo
{a) para el desarrollo de mi investigacion que lleva por titulo “Elaboracion de mousse de
maracuya enriquecido con surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus) “, para lo cual
su hijo (a) debe llenar un cuestionario de grado de aceptacion al postre.

Y de esta manera poder desarrollar optimamente el proceso de investigacion que me
permitira conseguir resultados fehacientes en cuanto a la aceptacién del mousse.

Sin mas que decir le agradezco la atencion proporcionada a la carta, quedandome a sus
ordenes para cualquier duda o aclaracion.

Tumbes, de diciembre de 2024.

R d

FIRMA DE LA INVESTIGADORA
RESPONSABLE FIRMA DEL PADRE O TUTOR

Br. JASMIN RAMIREZ COELLO NOMBRE:

73049013 DNI:

62



Anexo 6. Formulario entregado a nifos y adolescentes, para la
determinacion del grado de aceptacion del mousse de maracuya.

EVALUACION DEL GRADO DE ACEPTACION PARA: MOUSSE DE MARACUYA
ENRIQUESIDO CON SURIMIDE MERLUZA (Merluccius gayi peruanus).
Nombre y apellidos:

Edad:

Tabla de T1. Niveles de aceptacion sensorial para nifios (5 afos a 12 anos)

Niveles Olor Color Sabor Textura Apariencia

Me gusta

-y
-y

(‘-

No me gusta
R o

Nombre y apellidos:

Tabla de T2. Niveles de aceptacion sensorial para nifios (5 afos a 12 afnos)

Niveles Olor Color Sabor Textura Apariencia

Me gusta

<
-

<,

No me gusta
e

Nombre y apellidos:

Tabla de T3. Niveles de aceptacion sensorial para nifos (5 anos a 12 afos)

Niveles Olor Color Sabor Textura Apariencia

Me gusta

-
.y

L4

No me gusta
(e
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Anexo 7. Prueba de homogeneidad de varianza de los tres grupos de valores
en el grado de aceptacion del mousse.

Estadistico de

Levene gl gl2 Sig.

Olor del mousse Se basa en la media 0,150 267 0,861
Se basa en la mediana 0,402 267 0,669
Se basa en la mediana y con 0,402 264,815 0,669
gl ajustado
Se basa en la media 0,037 267 0,964
recortada

Color del mousse Se basa en la media 0,489 267 0,614
Se basa en la mediana 0,056 267 0,946
Se basa en la mediana y con 0,056 262,635 0,946
gl ajustado
Se basa en la media 0,200 267 0,819
recortada

Sabor del mousse Se basa en la media 2,953 267 0,054
Se basa en la mediana 2,271 267 0,105
Se basa en la mediana y con 2,271 260,589 0,105
gl ajustado
Se basa en la media 4,130 267 0,017
recortada

Textura del mousse Se basa en la media 0,026 267 0,975
Se basa en la mediana 0,016 267 0,984
Se basa en la mediana y con 0,016 266,277 0,984
gl ajustado
Se basa en la media 0,075 267 0,928
recortada

Apariencia del mousse Se basa en la media 1,623 267 0,199
Se basa en la mediana 0,950 267 0,388
Se basa en la mediana y con 0,950 264,865 0,388
gl ajustado
Se basa en la media 1,913 267 0,150

recortada
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Anexo 8. Prueba de ANOVA entre los tres grupos de valores en el grado de
aceptacion sensorial del mousse.

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Olor del mousse Entre grupos 0,689 2 0,344 0,402 0,669
Dentro de grupos 228,678 267 0,856
Total 229,367 269
Color del mousse Entre grupos 0,096 2 0,048 0,056 0,946
Dentro de grupos 231,344 267 0,866
Total 231,441 269
Sabor del mousse Entre grupos 3,252 2 1,626 2,271 0,105
Dentro de grupos 191,133 267 0,716
Total 194,385 269
Textura del mousse Entre grupos 0,022 2 0,011 0,016 0,984
Dentro de grupos 187,444 267 0,702
Total 187,467 269
Apariencia del mousse Entre grupos 1,452 2 0,726 0,950 0,388
Dentro de grupos 203,956 267 0,764
Total 205,407 269
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Anexo 9. Informe de los resultados de los analisis bromatolégicos y
microbiolégicos del mousse de maracuya con 30% de concentracién de

surimi de merluza.

INACAL

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL —
MCERPER ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA C

CON REGISTRO N° LE - 003

INFORME DE ENSAYO N* 1-12062/24

Pag W2
DATOS DEL CLIENTE=
Chente RAMIREZ COELLC JASMIN DEL ROSARIO
Domecibo legal Av. Smmon Bolivar SIN Asent. H. Pampa Grande - Tumbes - Tumbes - Tumbes
DATOS DE LA MUESTRA

MOUSSE DE MARACLUYA ENRIC
MERLUCCIUS GAYI PERUANOS

ECIDO CON SURIMI DE MERLUZA

Producto declorado

Procedenca de b muestrs Proporcionada por ¢l solickante yio chente

Cantdad de muesira pam ef ensayo ! muestra x X0 g

Presentacion y condicdn de recepcion En envase de pldstico cermado y refngerada
Identificacion y descripotn * FI(30%) CONCENTRACION DE SURIMI DE MERLUZA
Fecha de recepoon 2024-08-29

Fecha de mica del ensayvo 2024 08 .29

Fecha de téerreno del ensayo 2024 - 0D - D4

Ensayo realzado en Laboratono Microbotogia / Fisico Quimico Almentos
Idenbificado con EXAL-11630-2024-001

Vahdear 3l documsnio Este documsanto es vaido solo paen ks muestro descrta

Analisis Fisico Guimico Alimentos:

Ensayos LCM Unidad Resultados
{3) ("} Calorias - Keal100 g 190,04
(2) ("} Carbohidratos Totales - g0 g 30.11
"} Ceniza 0.05 gi100g 0.55
("} Grasa 0.05 g0 g 4482
("} Humedad 0.058 g0 g 52,00
(*) Proteina (M x 6,25) 027 g0 g 6,33

LCM: Limite de cuantificacion del método
("} "Los resultados obtenides coresponden a métodos gue ne han sido acreditados por el INACAL - DA"
{3) Rezultados obfenidoz por célowo v no forman parfe del alcance de ia acredifacion oforgads por of INACAL-DA

Analisis Microbioldgico:

Ensayos Unidad Resultados
{*} Deteccion de Listeria monocytegenes i25g Mo detectado
Recusniz en placa de Asrobios Mesofilos UFClg T1x10?
") Recusnto en placa de Bacillus cereus (Grupo Bacillus cereus) UFC/g <100
Zalmonells i25g Ausencia
") Staphylococous sureuws UFClg <10
Recuento de Coliformes UFCig =10
Recuento de Ezcherichia coli UFClg <10
") Recusnto de levaduras UFC/g 30x10°
") Recusnto de mohos UFCig 0= 10 =

*"Recuento estandar en placa estimado.
("} "Los resultados obtenidos coresponden a métodos que no han sido acreditados por el INACAL - DA"

! Datos proporcionados por el solicitante wio cliente. Ef laboratorio no es responsable cuando I3 informacion proparcionada por el solicitante yio
cliente pueda afectar la validez de los resulfados.

“Este documento sin firma digital carece de validez"

AREQUIPA CALLAD
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.cerper.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL —
@‘ggﬂﬁgé‘e ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA C

CON REGISTRO N° LE - 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-12062/24

Pag. 22

METODOS

Recuento de Coliformes y E. coli: AOAC 801.14, Chapter 17, 22nd Ed. 2023. Coliform and Eschenichia coli Counts in Foods. Dry Rehydratable
Film (Petafilm E. coli / Coliform Count Plate and Petrifilm Coliform Count Plate) Methods.

*) R ito de Mohos y L ICMSF Mi i de los Ali 1.5u &tod: e

VOLUMEN 1 PARTE Il, PAG. 168-167. (TRADUCCION DE LA VERSION ORIGINAL 1978) REIMPRESION 2000. EDITORIAL ACRIBIA 1983,
Método de Recuento de Levaduras y Mohos por siembra en placa en todo ! medio.

(3) {*) Calorias: CALCULO

(3) (*) Carbohidratos Totales: CALCULO

(*) Ceniza: Métodos oficiales de analisis de alimentos capitulo XXIIl pag. 545. Mé de analisis de C: los y Chicles - Ceniza
(*) D i0 deustena Y - 1SO 11280 - 1 Excepto 8.5.1.2, 8.5.3. 2017. Microbiology of the food chain - Honzontal method for the
d ion and ent of Listeria g and of Listeria spp. - Part 1: Detection method.

(*) Grasa: METODOS OFICIALES DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS. METODOS DE ANALISIS DEL TURRON Y DEL MAZARPAN, CAPITULO
XXIV, PAG 552. Grasa.

(*) Humedad: NTP 208.008:2022. CONFITERIA. Determinacién de la humedad.

(*) Proteina: METODOS OFICIALES DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS. METODOS DE ANALISIS DEL TURRON Y DEL MAZAPAN. CAPITULO

XXIV, PAG 551. Nitrogeno total

R en placa de Aerobios Mesdfilos: ICMSF Mi i delos A 1. Su signifi y de er .2DA_ED.,
VOLUMEN 1 PARTE I, METODO 1, PAG. 120-124. (TRADUCCION DE LA VERSION ORIGINAL 1878). REIMPRESION 2000. EDITORIAL
ACRIBIA. 1883. RECUENTO ESTANDAR EN PLACA. METODO 1.

(*) Recuento en placa de Bacillus cereus (Grupo Bacillus cereus): FDA/BAM Online, Bacteriological Analitycal Manual, 8th Editon, 1885,
Revision A, 1288. Chapter 14. October 2020. l'tam A, B,C.D. F:1-5 G.Bacillus cereus, Enumeration and Confirmation of B. cereus in Foods.
Salmonella: ICMSF Mi i delos A 1. Su significado y mé de i6n. 2DA. ED., VOLUMEN 1 PARTE I, PAG. 172-

176 PTO. 10 (a) Y {c). 177-178. (TRADUCCION DE LA VERS!ON ORIGINAL 1978). REIMPRESION 2000. EDITORIAL ACRIBIA. 1983,
SALMONELAS

(*) Staphylococcus aureus: FDA/BAM Online, Bacteriological Analitycal Manual, Sth Edition, 1895. Revision A, 1988, Chapter 12, March 2018. ftem

A-E. F5. Staphylococcus aureus. Direct Piate Count Method.
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