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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo determinar el efecto de la inclusion de surimi de
merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo sobre la aceptabilidad, calidad microbiolégica
y nutricional de postres instantdneos (mazamorra, flan y pudin). Se formularon tres
tratamientos por cada postre instantaneo variando la cantidad de surimi de merluza. El
procesamiento de los dulces instalatenos incluyé etapas como la recepcién de la materia
prima, pesado, lavado, fileteado, molido, blanqueado, prensado, refinado, adicion del
crioprotector, deshidratado, pulverizado y tamizado, envasado y almacenado (40 dias),
formulado de mazamorra, flan y pudin. Los analisis fueron realizados en tres laboratorios:
Laboratorio de Tecnologia Pesquera de la Escuela de Ingenieria Industrial Pesquera,
Laboratorio de Tecnologia de los alimentos de la Escuela de Medicina Veterinaria y
Zootecnia (ambos laboratorios pertenecientes a la Universidad Nacional de Tumbes) y
Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L (ELAP). Los resultados nutricionales
que la inclusion del surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo mejoro el
contenido nutricional de los postres instantdneos, siendo los tratamientos F3 (52,12%), P1
(49,28%) y M2 (41,62%) los que presentaron mayores niveles de proteinas en flan, pudin
y mazamorra. Asimismo, el recuento de aerobios mesofilos se encontrd dentro los limites
establecidos; por otro lado se evidencié ausencia de Salmonella spp. en todos los
tratamientos. Los recuentos mohos y levaduras fueron bajos y en la mayoria de los
tratamientos se observo ausencia del crecimiento de levaduras. Con respecto al analisis
microbioldgico de coliformes se observo ausencia en la mayoria de los tratamientos. En los
recuentos de Bacillus spp. y Sthaphylococcus spp. fueron variables. Finalmente, la mayoria
de los postres instantaneos fueron bien aceptados por las personas que participaron en la
degustacién, destacando la calificacion de “me gusta mucho”, lo que se evidencié una alta
aceptacion sensorial en los productos elaborados.

Palabras clave: Postre instantaneo, surimi, merluza, aceptabilidad.
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ABSTRACT

The research aimed to determine the effect of including powdered hake (Merluccius gayi
peruanus) surimi on the acceptability, microbiological quality, and nutritional value of instant
desserts (mazamorra, flan, and pudding). Three treatments were formulated for each
instant dessert, varying the amount of hake surimi. The processing of the instant desserts
included the following steps: raw material reception, weighing, washing, filleting, grinding,
bleaching, pressing, refining, cryoprotectant addition, dehydration, pulverizing and sieving,
packaging, and storage (40 days), followed by the formulation of mazamorra, flan, and
pudding. The analyses were performed in three laboratories: the Fisheries Technology
Laboratory of the School of Industrial Fisheries Engineering, the Food Technology
Laboratory of the School of Veterinary Medicine and Animal Science (both belonging to the
National University of Tumbes), and Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L.
(ELAP). The nutritional results showed that the inclusion of hake (Merluccius gayi peruanus)
surimi powder improved the nutritional content of the instant desserts, with treatments F3
(52.12%), P1 (49.28%), and M2 (41.62%) exhibiting the highest protein levels in flan,
pudding, and mazamorra, respectively. Furthermore, the mesophilic aerobic count was
within established limits; Salmonella spp. was absent in all treatments. Mold and yeast
counts were low, and yeast growth was absent in most treatments. Regarding the
microbiological analysis of coliforms, their absence was observed in most treatments.
Counts of Bacillus spp. and Staphylococcus spp. were variable. Finally, most of the instant
desserts were well received by the participants in the tasting, with the "I like them very
much" rating being particularly prominent, demonstrating high sensory acceptance of the
products.

Keywords: Instant dessert, surimi, hake, acceptability.
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l. INTRODUCCION

El consumo de pescado en el Perd es menor en relacion al recurso disponible;
debido a que las capturas estan destinadas a otras lineas de procesamiento tales
como harinas, aceites, conservas para exportacion; sin embargo, estos productos
hidrobiol6gicos sirven para elaborar productos innovadores e incrementar el

consumo y por ende su valor agregado (Pauca, 2017).

Segun el Ministerio de la Produccion (2014), en el Anuario Estadistico Pesquero y
Acuicola, menciona que la merluza es una de la principales especies demersales
mas desembarcadas en el Per(; puesto que los mayores voliumenes de
desembarque son provenientes de la pesca industrial de arrastre, destinadas
principalmente para consumo humano directo (Instituto del Mar del Pert [IMARPE],
2021).

En la publicacion de la Resolucién Ministerial N° 188-2020-PRODUCE, en el
Régimen Provisional de Pesca del recurso Merluza julio 2020 - junio 2021,
establecio el Limite Maximo de Captura Total Permisible (LMCTP); el cual ordend
un volumen de captura de pesca de 50 823 toneladas para ese periodo (Ministerio
de la Produccion [PRODUCE], 2020).

Desde afios anteriores el aumento del consumo de pescado a nivel mundial (3,2%)
ha sido superior al crecimiento poblacional (1,6%); ademas de ello ha superado el
consumo de otras carnes terrestres (2,8%) en conjunto de animal vacuno, ovino,
porcino entre otras, con excepcion a carnes de aves de corral (4,9%); sin embargo,
el consumo per capita de pescado ha aumentado de 9,0 kg en 1961 a 20,2 kg en
el 2015, puesto que para los afios 2016 y 2017 se alcanzé un consumo de 20,5 kg
respectivamente (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura [FAQO], 2018).

La desnutricibn es un problema urgente en paises en via de desarrollo,

evidenciandose en el afo 2010 cerca de 104 millones de nifios en el mundo



sufrieron desnutricién, puesto que estuvo asociada a las defunciones de casi un

tercio de dichos nifios (Hernandez-Véasquez & Tapia-Lopez, 2017).

Debido a ciertas politicas internacionales se ha reducido la incidencia de
desnutricion crénica en el mundo en casi un tercio, sin embargo, esta reduccion no
ha sido equitativa y se ha concentrado principalmente en paises desarrollados y en
menor grado en paises en vias de desarrollo; en caso particular del Perd, segun la
Encuesta Demogréafica y Salud (ENDES), menciona una reduccién de la
desnutricion crénica de 31% a 17,5% en el afio 2000 al 2013 (Herndndez-Vasquez
& Tapia-Lopez, 2017). A pesar de esta disminucion de las tasas de desnutricion
cronica, aun se tiene un porcentaje significativo de nifios que sufren y deberia

implementarse acciones para contrarrestarla.

En el Peru un elevado porcentaje de nifios sufren de anemia, donde se encuentra
establecido en el Decreto Supremo 068-2023-PCM, emitido en noviembre de 2023,
donde establece la lucha contra la anemia en nifios, la misma que es importante

como prioridad nacional (Presidencia del Consejo de Ministros [PCM], 2023).

Los alimentos consumidos por los nifios en el Pera contienen un nivel minimo de
proteinas exigidos para su desarrollo, sin embargo, la mayor parte de ellas son de
origen vegetal y no animal, lo cual representa un problema por el motivo que las
proteinas de origen animal son mejores como componentes estructurales del
cuerpo; el Peru cuenta con una buena fuente de proteinas animales como es el

pescado (Bullon-Vela et al., 2018).

El pescado es una fuente rica en proteinas que contienen aminoacidos esenciales
mas importantes que los cereales y las legumbres; ademas son digeribles y de facil
digestion (Musa et al., 2002).

Sin embargo, es comun gue a los nifios no les guste comer pescado por su sabor
y olor (Mayorga, 2011); sin embargo, existen técnicas para poder eliminarlos, como
por ejemplo su procesamiento en surimi, que es un producto que mantiene las
proteinas del pescado y elimina el sabor y olor a través de lavados sucesivos en
agua helada; el surimi es un concentrado elaborado de recortes de pescado o
desmenuzado, con alto valor nutricional sobre todo bajo en grasas y colesterol, se

aplica el lavado con agua y otros productos para su conservacion y sobre todo para
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la aceptacion del publico, es una alternativa mas para consumir pescado (Cari,
2017).

Con este tipo de producto se puede utilizar pescado de bajo valor comercial,
dandole un olor y sabor agradable con otros ingredientes que lo hardn mas
agradables para el paladar de los nifios.

Por ello, se ha creido conveniente utilizar surimi de merluza en polvo libre de olor y
sabor para la elaboracién de postres en polvo (mazamorra, flan, pudin) con la
finalidad de lanzar una propuesta de alimentacion saludable y proteica para nifios
gue sufren de desnutricion y carecen del consumo de pescado por razones que no
les gusta por su sabor y olor, en este trabajo de investigacién se utilizara merluza
parala elaboracion de surimi, donde se le eliminara el sabor y olor mediante lavados
sucesivos con agua helada utilizando -crioprotectores para mantener sus

caracteristicas nutritivas.
Por ello, esta investigacion tuvo el siguiente objetivo:

Determinar el efecto que tiene la inclusién de surimi de merluza (Merluccius gayi
peruanus) en polvo sobre la aceptabilidad, calidad microbiolégica y nutricional de

postres instantaneos (mazamorra, flan y pudin).
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ll.  REVISION DE LITERATURA

2.1. Merluza (Merluccius gayi peruanus).

La merluza (Merluccius gayi peruanus), es un recurso demersal, que brinda
proteinas de alto valor biol6gico, su esqueleto es osificado, en su mitad superior
tiene una coloracion azul pardusca, la forma de su cabeza es alargada, y puede
llegar a medir hasta 115 cm, esta especie en la industria pesquera es un recurso
gue tiene una gran importancia, para la elaboracién de productos como surimi y

otros (Fernandez y Palacios, 2011).
2.2. Composicion nutricional de la merluza

Segun IMARPE (1996), menciona los porcentajes de la composicion nutricional de

la merluza (Merluccius gayi peruanus).

Tabla 1

Composicion nutricional de merluza (Merluccius gayi peruanus)

Contenido Promedio (%)
Proteinas 15,8
Humedad 82,4
Grasas 0,5
Sales minerales 1,2
Calorias (100 g) 94,0

Nota. IMARPE (1996).

Tabla 2

Composicién de minerales de merluza (Merluccius gayi peruanus)

Elementos Promedio (mg/100)
Sodio 64,0
Calcio 14,7
Potasio 403,7
Magnesio 54,6

Nota. IMARPE (1996).



2.3. Surimi

El surimi es un producto elaborado a partir de la carne de pescado; el cual posee
proteina miofibrilar (Santana et al., 2012); este proceso se realiza obteniendo la
pulpa y sometiendo a ciertos nimeros de lavados con la finalidad de eliminar olores,
impurezas, grasa, agua y controlando el pH; asi mismo se le suministran
crioprotectores (azucar y polifosfato) para mantener propiedades nutricionales del
producto (Callacondo & Cotrado, 2022); sin embargo el término surimi es de origen
japonés; y sirve para la preparacién de productos diferentes; posee propiedades de
texturas Unicas y alto valor nutricional (Hamzah et al., 2015; Bourtoom et al., 2009).

Por otro lado, Belibagli et al., (2003), mencionan que el proceso del surimi de
pescado o también llamado “kamaboko” consta de tres etapas tales como:
deshuesado de la pulpa de pescado, lavado y congelacion; adicionandole

crioprotectores para garantir la vida anaquel sustancial en el estado congelado.

Sin embargo, el surimi congelado pierde caracteristicas de calidad al estar
almacenado en temperatura de -20 °C (Anwar etal., 2013); pero existen
procesamiento y metodologias mas eficaces para mejorar la calidad e inocuidad
del surimi; Dincer et al. (2002), propone un meétodo de secado mas eficaz para
reducir la actividad de agua y evitar el crecimiento de microorganismos en el

procesamiento de surimi en polvo.

2.4. Crioprotectores

Estas son sustancias utilizadas como protectores del tejido bioldgico de la pulpa del
pescado al momento de la congelacion y descongelacién, evitando la formacién de
hielo o cristales, para una mayor preservacion y para mantener los niveles de
proteinas (Castillo, 2021).

En la actualidad existen crioprotectores que son utilizados para el almacenamiento
de surimi; entre los cuales tenemos la sacarosa, polidextrosa, sorbitol,
maltodextrina, lactitol, litesse, trehalosa, lactato de sodio y fosfatos (Walayat, Xiong,
et al., 2022).
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2.5. Azlcar

Esta sustancia es adicionada como un agente crioprotector evitando la
desnaturalizacion durante el almacenamiento del surimi, en congelacion (Castillo,
2021).

2.6. Polifosfato

Este agente citoprotector es adicionado como regulador del pH, presenta funcione
idénticas al ATP, también brinda una mayor suavidad en la pasta para la
elaboracion del surimi, la adicion de polifosfato es de 0,2 0 0,3 % (Castillo, 2021).

2.7. Deshidratado

El deshidratado consiste en extraer el agua del alimento de manera total o parcial,
evitando el crecimiento de los microorganismos y neutralizando la actividad
enzimatica, una de las desventajas de la perdida de agua son los cambios en sus

aspectos organolépticos del alimento (Salvatierra, 2019).
2.8. Secado

Este método consiste en poner el alimento en contacto directo con el sol, para que
pierda una gran cantidad de su agua por evaporacion, en la actualidad se utilizan
equipos como secadores acondicionados y bien aireados o estufas (Salvatierra,
2019).

El secado es una técnica de conservacion antigua en la industria alimentaria;
puesto que evita el crecimiento y reproduccion de microorganismos (Dincer et al.,
2002).

2.9. Investigaciones relacionadas

Segun la revision bibliografia realizada se ha encontrado trabajos de investigacion

para la elaboracién de surimi.

Pinto et al. (2008) realizaron un trabajo sobre el efecto de nimero de lavados en

surimi de bagre blanco pobre (Pinirampus Pirinampu) evaluando las caracteristicas
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fisicoquimicas, evaluaron (1, 2, 3, y 4) numero de lavados en proporciones de
cantidad de agua y pulpa de bagre blanco (1:3, 1: 5, 1:7) en cada proporcion se
utilizé 1300 g de pulpa, obteniendo como resultado que con la proporcion de 3y 1
y con un solo lavado se obtiene buenas caracteristicas fisico quimicas para la

elaboracion del surimi con muy buen nivel de valor proteico.

Callacondo & Cotrado (2022) determinaron el grado de aceptacion de surimi de
bonito (Sarda chiliensis chiliensis) y tiburon azul (Prionace glauca), el cual fue
enriquecido con tomillo (Thymus sp.), puesto que realizaron nueve tratamientos,
modificando las proporciones del surimi y tomillo; estas fueron: BT1: 957 g surimi
de bonito, BT2: 932 g de surimi de bonito y 25 g de tomillo y BT3: 907 g surimi de
bonito y 50 g tomillo; en el caso de surimi elaborado a partir de tiburén azul y
enriquecido con tomillo, agregaron las siguientes proporciones: TT1: 957 g surimi,
TT2: 932 g de surimi 'y 25 g de tomilloy TT3: 907 g de surimi y 50 g de tomillo; por
ultimo realizaron tres porciones adicionales el cual redujo el 50% de cada
proporcion de surimi en ambas especies adicionados en los tratamientos anteriores;
puesto que cada proporcion de los tratamientos se adicionaron la misma cantidad
de surimi de ambas especies en los siguientes tratamientos: BTT1: 478,5 g de
surimi, BBT2: 466 g de surimi y 25 g de tomillo y BTT3: 453 g de surimi y 50 g
tomillo; para este trabajo evaluaron el grado de aceptacion en la poblacion de Santa
Rosa de la region de Moquegua, puesto que el tratamiento que mayor aceptacion

obtuvo fue BTT2 con un puntaje mayor que los otros tratamientos.

Castillo (2021), realiz6 un trabajo de investigacion de surimi de caballa (Scomber
japonicus peruanus) y merluza (Merluccius gayi peruanus); puesto que probo tres
tratamientos: T1: 75% pulpa de caballa y 25% pulpa de merluza; T2: 25% pulpa de
caballa y 75% pulpa de merluza y T3: 50% pulpa de caballa y 50% pulpa de
merluza, en la cual determin6 parametros fisicos organolépticos y quimico proximal.
Obteniendo como resultados que el tratamiento 3 fue mejor en cuanto a color, olor
y sabor; por ultimo, el tratamiento 1, fue aquel que mostr6 mejor compaosicion
nutricional en cuanto a proteinas con 18,32%; grasas 3,12%; humedad 77,50% vy

cenizas 1,05%.

Por otro lado, también se encontraron investigaciones en el uso de crioprotectores

para la adicion de surimi de pescado:
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Fahrizal etal. (2018), adicionaron tres crioprotectores (sacarosa, sorbitol y
tripolifosfato de sodio) en el surimi de pescado de agua dulce (tilapia y pez cabeza
de serpiente). El trabajo de investigacién consté de dos factores; el primero fue
evaluar el mejor tipo de pescado y el segundo fue determinar la combinacion
adecuada de crioprotectores: K1= (2% sacarosa, 2% sorbitol y 0,1% tripolifosfato
de sodio), K2= (3% sacarosa, 3% sorbitol y 0,2 de tripolifosfato de sodio), K3 = (4%
sacarosa, 4% sorbitol y 0,3 tripolifosfato de sodio) y K4= (5% sacarosa, 5% sorbitol
y 0,4% de tripolifosfato de sodio); analizaron el contenido de humedad, proteinas y
pH. Los resultados mostrados mencionan que el mejor pescado para la elaboracion
de surimi fue el pez de cabeza de serpiente y el mejor tratamiento de combinacion
de crioprotectores fue el tratamiento K4= (5% sacarosa, 5% sorbitol y 0,4% de
tripolifosfato de sodio); asi mismo el contenido de humedad fue de 78,91%,
proteinas 19,84%, pH 6,38%.

Anwar et al. (2013), evaluaron el efecto de los crioprotectores en la calidad de
surimi de sabalo almacenado a -20°C; ensayaron seis tratamientos: 0% de
guitosano; 0,2% de quitosano; 1% de quitosano; 4% de sacarosa, 4% de sacarosa
mas 0,2% de quitosano y 4% de sacarosa mas 1% de quitosano. Los resultados
mostraron que el mejor tratamiento fue al agregar el 4% de sacarosa y 0,2% de
guitosano; asi mismo mencionaron que el surimi almacenado por largo tiempo
disminuye la calidad y la presencia de crioprotectores; por ultimo, mencionaron que

la adicion de crioprotectores restringe la desnaturalizacion de proteina miofibrilar.

Agustini et al. (2008), utilizaron tres crioprotectores para la elaboraciéon de surimi de
pescado (Nemipterus sp.); el disefio experimental consistié en utilizar 0,6% azlcar
de estevia, 4% de sorbitol y 4% de sacarosa; ademas evaluaron la resistencia al
agua (WHC), fuerza del gel (SSS) y pH; asi mismo el producto terminado se
almaceno a -10 °C y se analiz6 cada 15 dias (0,15, 30 y 45 dias). Los obtenidos
mencionan que los crioprotectores no tienen efecto significativo en el pH, para WHC
y SSS; sin embargo, el tiempo de almacenamiento si tuvo un efecto significativo en
el pH, WHC y SSS; por el motivo que un producto almacenado largo tiempo pierde

la calidad.
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No existe bibliografia basada en la elaboracion de postres instantaneos elaborados
a base de surimi en polvo; sin embargo, se encontraron dos trabajos que se podrian

mejorar o modificar la metodologia para la elaboracién de postres instantaneos.

Garcia y Guzman (2023), elaboraron postres (flan, mazamorra y pudin) a partir de
coldgeno hidrolizado de desechos cartilaginosos de aves; ademas adicionaron
30,30 g de colageno hidrolizado al postre de flan (F-1); 25,3 g de colageno
hidrolizado a la mazamorra (F-2) y 35,4 g de colageno hidrolizado al budin (F-3),
por ultimo adicionaron leche para mejorar el valor biolégico y saborizantes como
canela y clavo de olor para lograr un mejor sabor de los mismos; asi mismo
determinaron el grado de aceptacién de los postres. Obteniendo como resultados
gue el de mejor aceptacion fue el flan conteniendo 30,30 g de colageno hidrolizado,
por otro lados los autores sefialaron que la inclusion de colageno hidrolizado para
estos postres cubre los requerimientos necesarios en cuanto a proteinas para la
alimentacion en nifios escolares de dos a cinco afios de edad; puesto que el flan
cubre el 65% en proteinas al consumir 173,3 g de este postre; el 70% de proteinas
aporta el budin consumiendo 253,3 g y 63% de proteinas al consumir 173,3 g de

mazamaorra.

Periche (2023) probo 3 proporciones de surimi de merluza (10%, 20% y 30%) en la
elaboracién de gomitas dulces, evaluo la calidad sensorial como el olor, color, sabor
y textura; ademas determinoé el contenido de proteinas, cenizas y humedad. Obtuvo
como resultados que la proporcion con 10% de surimi fue la que tuvo mejor
aceptacion tanto en calidad sensorial y evaluacion fisicoquimica, proteinas (8,38%),

cenizas (0,18%) y humedad (19,72%) siendo este un producto nutricional.

Se encontraron investigaciones relacionadas con el método de secado de surimi

para obtener surimi en polvo.

Musa et al. (2005), utilizaron dos métodos para la preparacion de surimi en polvo;
el primer método utilizado fue la técnica de liofilizacion; el cual consistié en colocar
el surimi en rodajas cuyas medidas fueron de 10 cm de largo, 5 cm de ancho y 0,5
cmde espesor en un congelador a -25 °C por 24 horas; posterior a ello se colocaron
en la camara de secado del sistema del liofilizador por 72 horas para reducir la

humedad del surimi. EI segundo método fue el de secado en horno o estufa
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convencional (Memmert); el cual consistio en descongelar el surimi durante la
noche a 4 °C; posterior a ello se programé la temperatura de la estufa a 60+5 °C;
asi mismo el surimi fue colocado en el horno y se controlé mezclando cada 60
minutos; posteriormente el surimi se molio y se tamizé en una malla de tamiz de 40
mm; finalmente se envaso al vacio, se almaceno a 4 °C hasta su uso. Los resultados
mencionaron que ambos métodos puedes utilizarse en la preparacion de alimentos;
sin embargo, el método de secado en horno posee una desventaja que pierde la
calidad del producto
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. MATERIALES Y METODOS

3.1. Métodos
3.1.1. Lugary periodo de ejecucion de la investigacion

La investigacion se desarroll6 en el Laboratorio de Tecnologia Pesquera
de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de la

Universidad Nacional de Tumbes.

La ejecucion se realizé de septiembre del 2025 a marzo del 2026, en lo
gue se refirio a la elaboracion de surimi deshidratado en polvo y a la
preparacion de dulces instantaneos; asimismo, se mantuvieron en
cuarentena (40 dias) hasta sus analisis realizados en el Laboratorio de
Tecnologia Pesquera, Laboratorio de Ciencias Agrarias y Laboratorio
ELAP (Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L).

3.1.2. Poblacion y muestra de estudio.
Poblacion:

La poblacion estuvo constituida por todos los especimenes de merluza
de tamafio comercial; proveniente de las actividades de la pesca
artesanal, que podrian ser utilizados para la elaboracion de surimi de
merluza en polvo y posteriormente el mismo sirva para preparacion de

postres instantaneos.
Muestra:

La muestra estuvo constituida por constituida por 20 kg de merluza
(Merluccius gayi peruanus) adquiridos del desembarcadero de Cancas

de la region de Tumbes.



3.1.3. Elaboracion de surimi de merluza (Merluccius gayi

peruanus)

Para la elaboracion de surimi de merluza se utiliz6 la metodologia
propuesta por Castillo (2021); ademas se tomd la metodologia descripta
por Musa et al. (2005); el cual mencionan sobre el método de estufa para
la elaboracion de surimi de merluza en polvo; sin embargo se realizaron

algunas modificaciones en el proceso metodolégico.

Figura 1

Elaboracién de surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus)
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3.1.4. Recepcion de la materia prima

Se recepcionaron 20 kg de merluza (Merluccius gayi peruanus),
directamente del Desembarcadero Pesquero Artesanal de Cancas, la
misma que se adquirié en buenas condiciones de frescura. La materia
prima fue transportada en baldes de 20 litros con hielo proporcionado, el
cual permitié mantener en buenas condiciones hasta llegar al Laboratorio

de Tecnologia Pesquera.

3.1.5. Primer pesado

La materia prima obtenida se peso en una balanza gramera con precision
de 0,1 g de marca Ohaus, con el propésito de obtener el peso inicial
recepcionado para determinar el rendimiento final del producto obtenido.

3.1.6. Primer lavado
El pescado fue lavado con abundante agua e hipoclorito de sodio a una
concentracion de 0,5 ppm con la finalidad de retirar la suciedad y reducir

la carga bacteriana del pescado.

3.1.7. Fileteado

El pescado fue fileteado en presentacion de filetes sin piel, para ello se
utilizé una tabla de picar plastica y cuchillos filudos de acero inoxidable,
los filetes fueron colocados en baldes de 10 litros en con hielo

proporcionado para mantener la frescura.

3.1.8. Segundo pesado
Los filetes sin piel obtenidos fueron pesados en una balanza gramera,
ademas se tomaron los datos del peso para saber el rendimiento de

fileteo de la mencionada especie.
3.1.9. Segundo lavado

Los filetes de merluza sin piel fueron lavados con agua fria 5 °C por un

tiempo minimo de 3 a 5 minutos.
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3.1.10. Molido
Los filetes de pescado fueron triturados en un molino eléctrico de carne
(marca Sonifer); con el propésito de obtener una masa uniforme y

homogénea.

3.1.11. Blanqueado

El blanqueado se realizé para eliminar sustancias que imparten el olor,
color y sabor. La pulpa molida fue lavada con agua fria por tres veces
consecutivas cambiando constantemente el agua; ademas se
homogeniz6 de forma manual para desprender los componentes como
grasa, sangre y algunas impurezas que provoquen el sabor y olor a

pescado y asi facilitar la eliminacion de los mismos.

3.1.12. Prensado
Los filetes de pescado fueron exprimidos con un prensador manual con
la finalidad de eliminar la cantidad de agua obtenida del mismo, posterior

a ello se dej6 escurrir por un lapso de 10 minutos.

3.1.13. Refinado
La pasta fue refinada de forma manual hasta obtener una pulpa de color

blanco.

3.1.14. Adicion del crioprotector
La pasta de merluza se le adicion6 azucar 4% y polifosfato de sodio al
0,3% con la finalidad de evitar la desnaturalizacion de proteinas;

asimismo se mantuvo la temperatura menor a 5 °C.

3.1.15. Deshidratado

En esta etapa se utilizé la metodologia propuesta Musa et al. (2005); que
consiste en secado por horno o estufa; el cual el surimi fue colocado en
fuentes metalicas de acero inoxidable a una temperatura de 60 °C por 9
horas; asimismo se verificé cada 30 minutos con el propdsito de revolver

y facilitar el secado.
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3.1.16. Pulverizado y tamizado
La pasta deshidratada fue pulverizada hasta obtener un polvo
blanquecino; ademas de ello se utiliz6 una malla tamiz de 0,5 mm para

tamizar el surimi molido deshidratado (Musa et al., 2005).

3.1.17. Envasado y almacenado
El surimi en polvo fue envasado al vacio y almacenado a 4 °C hasta el
momento de su uso (Musa et al., 2005).

3.1.18. Elaboracién de mazamorra instantanea a partir de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo.

Se utilizo la metodologia descrita por Garcia & Guzman (2023) para la
elaboracién de postres instantaneos con inclusion de surimi de merluza

en polvo (figura 2).
Figura 2

Flujograma de elaboracion de postres instantaneos a base de surimi de
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Tabla 3

Elaboracion de mazamorra instantanea a base de surimi en polvo de

merluza
Tratamientos
Ingredientes (g) T1 T2 T3

Surimi de merluza en polvo 100,0 125,0 137,5
Maicena 50,0 30,0 22,5
Saborizante de chicha morada en

polvo 20,0 15,0 10,0
Azucar en polvo 65,0 65,0 65,0
Canela en polvo 50 50 5,0
Anis pulverizado 50 5,0 5,0
Clavo de olor pulverizado 5,0 5,0 5,0
Total 250,0 250,0 250,0

Adicion de otras materias primas e insumos
En esta etapa se adicion6 todos los ingredientes propuestos en la tabla
3, se cabe recalcar que el surimi fue pulverizado en etapas anteriores

para facilitar mejor su presentacion y preparacion de la mazamorra.

Envasado
La mazamorra en polvo fue envasada en bolsas de polietileno para

facilitar su conservacion hasta el momento de su uso o preparacion.

3.1.19. Elaboracion de flan instantaneo a partir de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo

Para la elaboracion de este postre en polvo se utilizé la metodologia
propuesta por Garcia & Guzman (2023) con modificaciones en su

procesamiento, que se detallan a continuacion:
Recepcidén de ingredientes

Se adquirieron todos los ingredientes en polvo para la elaboracion de

mencionado postre.
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Pesado

Se peso los ingredientes en polvos para elaborar la formulacion del

postre mencionado.

Formulado

En esta etapa se procedio agregar todos los ingredientes mencionados

en la tabla 4.

Tabla 4

Elaboracion de flan instantaneo a base de surimi en polvo de merluza

Tratamientos

Ingredientes (g) T1 T2 T3
Surimi de merluza en polvo 100,0 130,0 1425
Leche en polvo 60,0 30,0 17,5
Vainilla en polvo 40,0 40,0 40,0
Azucar en polvo 30,0 30,0 30,0
Canela en polvo 5,0 5,0 5,0
Clavo de olor en polvo 5,0 5,0 5,0
Colapiz en polvo 10,0 10,0 10,0
Total 250,0 250,0 250,0

3.1.20. Elaboracion de pudin instantaneo a partir de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo.

En el proceso de elaboracion de este postre se utilizé el procedimiento

propuesto por Garcia & Guzman (2023) con modificaciones en algunas

fases del proceso.

Recepcidén de ingredientes

Se adquirirdn todos los ingredientes en polvo para la elaboracién de

mencionado postre.

Pesado

Se peso los ingredientes en polvos para elaborar la formulacién del

postre mencionado.
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Formulado

Se procedio6 a agregar todos los ingredientes mencionados en la tabla 5.

Tabla 5

Elaboracion de pudin instantaneo a base de surimi en polvo de merluza

Tratamientos

Ingredientes (g) T1 T2 T3
Surimi de merluza en polvo 100,0 125,0 137,5
Leche en polvo 50,0 25,0 12,5
Vainilla en polvo 30,0 30,0 30,0
Azucar en polvo 40,0 40,0 40,0
Colorante de vainilla 10,0 10,0 10,0
Maicena 10,0 10,0 10,0
Colapiz en polvo 10,0 10,0 10,0
Total 250,0 250,0 250,0

3.1.21. Evaluacion del grado de aceptacion de postres instantaneos
fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi

peruanus).

El grado de aceptacion se realizé en la Plaza Bolognesi de Tumbes,
donde se dio a degustar a un grupo de personas que desearon colaborar
con la investigacion. A cada una de las personas se les proporciono un
formato de evaluacion sensorial (tabla 6) el cual ellos asignaron las
puntuaciones segun su criterio; asimismo, a cada persona se le brindé
una botella de agua mineral para restaurar el gusto después de degustar

cada postre y cada tratamiento.

Tabla 6
Puntuaciones asignadas a cada item sensorial (color, olor, sabor y

textura) en postres instantaneos fortificados con surimi en polvo de

merluza
Descriptor Puntale -~ oor  Color  Sabor  Textura /cePiacion
sensorial general
Me gusta mucho 3
Me gusta ligeramente 2
Me disgusta 1
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3.1.22.  Contenido nutricional de postres instantaneos fortificados
con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus).

El contenido nutricional de postres instantaneos fue evaluado en dos
Laboratorios de la Universidad Nacional de Tumbes y un Laboratorio
externo (Laboratorio ELAP E.I.LR.L.,). En el Laboratorio de Tecnologia
Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar, se
evalu6 el porcentaje de humedad y cenizas, mientras que en el
Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos de la Escuela de Medicina
Veterinaria y Zootecnia de la Facultad de Ciencias Agrarias de evaluo el
porcentaje de grasas. Por ultimo, en el Laboratorio externo se enviaron
muestras para determinar el porcentaje de proteinas, debido a que la
Universidad Nacional de Tumbes no cuenta con equipos para determinar

el analisis mencionado.

3.1.23. Inocuidad de postres instantaneos fortificados con surimi
en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus).

Se evaluaron distintos microorganismos en postres instantaneos
fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus),
sugeridos por la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base
de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion que
rigen segun la Resolucion Ministerial N° 451-2006/Minsa (Ministerio de

Salud [MINSA], 2006), los cuales se observan en la tabla 7.

Tabla 7

Criterios microbiologicos de inocuidad de productos alimenticios

Productos cocidos de reconstitucion instantanea, como enriquecidos lacteos,
sustitutos lacteos, mezclas fortificadas, otros similares

Agente microbiano Categoria Clase n c k/llmlte g/rr':/ll
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 10°
Coliformes 6 3 5 1 10 10?
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 10*
Mohos 6 3 5 1 103 10*
Levaduras 3 3 5 1 103 104
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10?
Salmonella /25 g* 12 2 20 0 0

Nota. *Hacer compdsito para analizar n=5
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La determinacion de los microorganismos consignados en la tabla 7 se

describen a continuacién:

a) Determinacion de bacterias aerobios mesofilos

Con respecto a la determinacion de bacterias aerobias mesofilas se
empled la metodologia propuesta por Pérez (2026) el cual se ha basado
en la Norma ISO 4833-1:2013 en lo que corresponde a Microbiologia de
la cadena alimentaria: método horizontal para el recuento de
microorganismos consignados en la primera parte de la mencionada
norma (Recuento de colonias a 30 °C mediante la técnica de siembra en
placa).

Se pesaron 25 g de muestra de postres instantdneos en condiciones
asépticas y se colocaron en una bolsa estéril. Posteriormente, se
afiadieron 225 ml de agua peptonada estéril, obteniéndose una dilucién
de inicial de 10-1. La mezcla fue homogenizada durante 2 min utilizando
una licuadora previamente esterilizada.

Continuando con el procedimiento microbiolégico, se realizaron diluciones
seriadas a partir de la muestra inicial empleando agua peptonada
tamponada estéril como diluyente. De las diluciones seleccionadas se
transfirio 1 ml a las placas Petri estériles, agregandoles posteriormente un
aproximado de 20 ml de Agar Plate Count (PCA) temperado (45 = 1 °C).
Las placas Petri fueron mezcladas mediante movimientos circulares
suaves hasta lograr una distribucion uniforme del indculo; después de ello,
las mismas se dejaron solidificar en una cabina de flujo laminar.
Posteriormente las placas fueron incubadas en posicion invertidaa 35+ 1
°C durante 48 horas. Finalizado el periodo de incubacion, se procedié al
conteo de UFC el cual se tomaron las placas que estaban en el rango

entre 30 a 300 colonias y se expresaron en UFC/g.

b) Determinacién de Coliformes totales

La determinacion de coliformes totales, se realiz6 mediante la técnica del
Numero Mas Probable (NMP). Tomado de la metodologia propuesta de
Pérez (2026) basado en la Norma internacional I1SO 7251:2005

Microbiologia de alimentos y piensos para animales - Método horizontal
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para la deteccién y enumeracion de presunta Escherichia coli -Técnica del
ndamero mas probable.

Para ello, se pesaron 25 g de muestra y se homogenizaron con 225 ml de
agua peptonada tamponada estéril. A partir de esta suspension se
prepararon diluciones decimales seriadas.

Las diluciones correspondientes fueron inoculadas en tubos que
contenian Caldo Lauril Sulfato Triptosa (LST) provistos de campanas
Durham invertidas. Los tubos inoculados fueron incubados a 35 £ 0,5 °C
durante 24 a 48 horas. Se consideraron presuntivamente positivos
aquellos tubos que presentaron formaciéon de gas en las campanas
Durham.

Para la confirmacién de coliformes totales, una alicuota de los tubos
positivos fue transferida a medios de confirmaciéon Caldo Bilis Verde
Brillante Lactosa al (Brilliant Green Bile Broth) e incubada a 35 £ 0,5 °C
durante 24 a 48 horas. La presencia de gas fue considerada como
resultado positivo y el niamero de microorganismos fue determinado

mediante las tablas de Numero Mas Probable.

c) Determinacion de Bacillus spp.

Para la determinacion de Bacillus spp. se empled la metodologia de
Obando & Suarez (2015) el cual se pesaron 25 g de muestra en un tubo
de 50 ml y se homogenizaron con 225 ml con caldo TSB, después la
muestra fue sometida a shock térmico, colocandola en bafio maria a 71
°C por 5 minutos, de esta forma se propici6 el desarrollo de Bacillus spp.,
gue poseen esporas termotolerantes que soportan temperaturas de 71 °C.
Los tubos con la muestra que recibio el shock térmico fueron incubados
por 24 h a 37 °C, finalmente se realizdé diluciones de 10! hasta 1073,
mismas que fueron sembradas por agotamiento en placas petri

conteniendo TSA e incubadas a 37 °C por 24 h en posicion invertida.

d) Determinacion de mohos y levaduras
La enumeraciéon de mohos y levaduras se realiz6 mediante la técnica de
recuento en placa, siguiendo la metodologia propuesta de Pérez (2026),

basados en los lineamientos establecidos por la norma ISO 21527 para
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alimentos con actividad de agua reducida y las recomendaciones de la
FDA-BAM para el andlisis microbiol6gico de alimentos. La preparacion de
la muestra y las diluciones decimales se efectuaron de acuerdo con la
norma ISO 6887.

Inicialmente, se pesaron 25 g de muestra en condiciones asépticas y se
colocaron en una bolsa estéril para homogenizacion. Posteriormente, se
afiadieron 225 ml de agua peptonada tamponada estéril, obteniéndose
una dilucion inicial de 10?. La mezcla fue homogenizada durante
aproximadamente 2 minutos hasta obtener una suspension uniforme. A
partir de esta suspensién se prepararon diluciones decimales seriadas
utilizando agua peptonada estéril como diluyente.

Como medio alternativo se utilizO6 Agar Papa Dextrosa (PDA)
suplementado con cloranfenicol a una concentracion de 100 mg/l, con la
finalidad de inhibir el crecimiento bacteriano y favorecer el desarrollo de
mohos y levaduras.

A partir de las diluciones seleccionadas se inoculd 0,1 ml sobre la
superficie del medio de cultivo contenido en placas Petri estériles. El
in6culo fue distribuido uniformemente mediante una espatula de Drigalski
estéril hasta lograr su completa absorcion por el medio.

Las placas inoculadas fueron incubadas en posicion invertida a 25 + 1 °C
durante 5 dias. Finalizado el periodo de incubacion, se seleccionaron las
placas que presentaron entre 10 y 150 colonias para su recuento.

Las colonias desarrolladas fueron diferenciadas de acuerdo con sus
caracteristicas macroscopicas. Las levaduras se identificaron por
presentar colonias lisas, hUmedas y cremosas, mientras que los mohos
se caracterizaron por mostrar crecimiento filamentoso y aspecto
algodonoso. El resultado final se expresé como unidades formadoras de
colonias por gramo de muestra (UFC/g), considerando el factor de dilucién

correspondiente.

e) Determinacion Staphylococcus aureus
La enumeracién de Staphylococcus aureus se realiz6 mediante siembra
en superficie utilizando Agar Baird-Parker. Inicialmente, se pesaron 25 g

de muestra y se homogenizaron con 225 ml de agua peptonada
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tamponada estéril. Posteriormente, se prepararon diluciones decimales
seriadas.

De las diluciones seleccionadas se inocul6 0,1 ml sobre la superficie de
placas que contenian Agar Baird-Parker suplementado. El in6culo fue
distribuido uniformemente con ayuda de una espétula estéril. Las placas
fueron incubadas a 35 + 1 °C durante 24 a 48 horas.

Después de la incubacion, se seleccionaron las colonias tipicas,
caracterizadas por presentar color negro brillante rodeado de una zona
clara. Los resultados se expresaron en UFC/g de muestra de acuerdo con
la metodologia tomada por Pérez (2026) el cual el autor se ha basado en
la norma ISO 6888-1:2021.

f) Deteccidon de Salmonella spp.

Se tomd la metodologia tomada por Pérez (2026) basada en los
lineamientos de la norma ISO 6579-1:2017 y el método FDA-BAM. Se
pesaron 25 g de muestra y se homogenizaron con 225 ml de agua
peptonada tamponada estéril. Posteriormente, se transfirio 1 ml del cultivo
preenriqguecido a tubos que contenian Caldo Cistina-Selenito, las
muestras fueron incubadas durante 24 horas bajo las condiciones
especificas recomendadas. La presencia de turbidez fue considerada
indicativa de crecimiento microbiano.

A partir del caldo enriquecimiento se realizaron siembras en Agar medio

SS, Las placas fueron incubadas a 35-37 °C durante 24 horas.

3.1.24. Procesamiento y analisis de datos

Los datos obtenidos sobre el contenido nutricional, inocuidad
microbioldgica y grado de aceptacion fueron elaborados en una hoja de
célculo en Microsoft Excel, finalmente se calcularon su promedio y
desviacién estandar en el software estadistico gratuito Jamovi.

La evaluacion estadistica se realizé sobre cada item de la calidad
sensorial (textura, olor, sabor y color). Se aplicé el andlisis de varianza
(ANOVA) con un nivel de significancia de 5%. Ademas, se empled la
prueba de Tukey con un nivel de significancia de 5% por el motivo que se

observo diferencia significativa entre los tratamientos.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Contenido nutricional de postres instantdneos a base de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo.

En latabla 8, se observa el analisis nutricional de postres instantdneos (mazamorra,
flan y pudin) fortificados con surimi en polvo de merluza, con sus respectivos

tratamientos y testigos.

Con respecto a la mazamorra, los tratamientos con surimi (M1, M2 y M3) mostraron
un incremento considerable en el contenido de proteinas respecto al tratamiento
testigo (sin adicion de surimi en polvo). El tratamiento M2 alcanzé el mayor
porcentaje de proteinas (41,62%), seguido M3 (41,10%) y M1 (40,53%), mientras
gue el testigo presentd unicamente 3, 44% de proteinas, evidenciandose que el
surimi en polvo influye significativamente en el contenido proteico. El contenido de
cenizas oscilé entre 0,32% y 2,58% indicando presencia de minerales en los
tratamientos con surimi en polvo de merluza; asimismo el porcentaje de grasas fue
similar, el cual estuvo comprendido entre 1,38% y 1,61%. De igual manera el

porcentaje de humedad fue similar observandose entre 5,30% y 6,47%.

Respecto al flan, se observdé un comportamiento similar que el anterior postre
instantaneo, destacando el tratamiento F3 con el mayor contenido de proteinas
(52,12 %), seguido de F2 (47,74 %) y F1 (41,24 %), superando enormemente al
testigo (13,67 %) debido al no contener surimi de merluza en polvo. El porcentaje
de cenizas y grasas presentaron ligeras variaciones entre tratamientos, mientras
gue la humedad se increment6 en las formulaciones enriquecidas con surimi de

merluza en polvo.

Para el caso del pudin, los tratamientos fortificados mostraron valores proteicos
superiores al testigo (8,78 %), alcanzando P1 el valor mas elevado (49,28 %),
seguido de P3 (42,80 %) y P2 (39,45 %). El porcentaje de cenizas fue similar en los

primeros tratamientos y testigo, excepto el tratamiento P3 con un ligero incremento
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(1,54%). Por otro lado, el porcentaje de grasa fue relativamente bajo en todos los
tratamientos, lo que significé que el producto mantiene caracteristicas nutricionales
favorables para consumidores que buscan alimentos altos en proteina y bajos en

grasa.

Tabla 8
Andlisis nutricional de postres instantdneos (mazamorra, flan y pudin) fortificados

con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus)

Porcentaje nutricional

Tipo de postres  Tratamientos Humedad Grasas Cenizas Protemas*
(N x 6,25)
Mazamorra Testigo 5,62+0,552 1,61+0,11° 0,32+0,162 3,44
M1 5,30+1,128 1,38+0,062 2,58+0,25¢ 40,53
M2 6,470,622 1,45+0,062 2,49+0,32¢ 41,62
M3 5,500,602 1,580,182 2,39+0,62 41,10
Flan Testigo 4,98+0,10*  3,51+0,22>  3,71£0,35¢ 13,67
F1 6,260,222 3,710,320 1,37+0,71b 41,24
F2 6,72+0,92° 2,680,470 2,56+0,17¢ 4774
F3 6,56+0,332  2,27+0,622b  1,93+1,05% 52,12
Pudin Testigo 591+1,65% 2,370,172 (,86+0,572 8,78
P1 5,620,092 2,580,510 0,970,752 49,28
P2 6,000,592 1,360,308  0,93+0,902 39,45
P3 5,66+0,13° 1,09£0,13%  1,5440,74bc 42,80

Nota. *Se realiz6 una mezcla de las repeticiones de cada postre instantaneo
(mazamorra, flan y pudin); el cual se envi6 analizar el contenido de proteinas a un

Laboratorio externo.

Los resultados obtenidos demuestran que la inclusion de surimi de merluza en
polvo increment6 significativamente el contenido de proteinas en todos los
tratamientos evaluados. Estos resultados pueden atribuirse debido a la
concentracion de proteinas miofibrilares presentes en el surimi. Estudios como el
de Cafada etal. (2021) indican que el surimi de pescado posee una fuente
importante de aminoacidos esenciales y acidos grasos beneficiosos como el EPA
y DHA, siendo beneficiosos al ser incorporados en alimentos fortificados. Por otro
lado, Hu et al. (2024) reportaron el surimi de al ser incorporado en productos

extruidos eleva los aminoacidos esenciales y mejora la calidad nutricional del
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alimento elaborado, alcanzando porcentajes proteicos superiores a productos
convencionales. Asimismo, Huda et al. (2001), en su investigacién de surimi en
polvo en tres especies de peces marinos de Malasia (Saurida tumbil, Nemipterus
japonicus y Priacanthus tayenus), indico que el surimi en polvo obtenido posee alto
contenido de proteinas, oscilando entre 72,8 y 73,4%, con respecto a al porcentaje

de cenizas varié entre 1,8 y 2,2% y carbohidratos oscilo entre 16,8 y 17,5%.

4.2. Inocuidad microbiolégica de postres instantaneos a base de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo

En la tabla 9, se muestra el andlisis microbiolégico con respecto al recuento de
aerobios mesofilos (UFC/g) en postres instantdneos (mazamorra, flan y pudin)
fortificados con surimi en polvo de Merluccius gayi peruanus (merluza), estas
muestras fueron sembradas en placas (1ml por placa) en diferentes diluciones (10°,
1071, 102y 109).

Se observo que para la mazamorra, el tratamiento testigo tuvo un recuento de 142
UFCl/g, siendo el resultado mas alto entre las muestras de este postre instantaneo.
Por otro lado, el tratamiento M2 se observo un recuento de 54 UFC/g, seguido el
M3 con 15 UFC/g y M1 mostré un recuento de 4 UFC/g.

Asimismo en el flan, el tratamiento testigo presentd un recuento mas alto (118
UFC/g), mientras que los demas tratamientos (P1, P2 y P3), presentaron recuentos
de 81, 4 y 14 UFC/g respectivamente, o que indicé una menor carga bacteriana
con respecto al tratamiento testigo.

Por ultimo, en el pudin se evidencio resultados similares, puesto que el tratamiento
testigo mostré un valor superior (70 UFC/g) con respecto a los otros tratamientos
con menores recuentos de colonias.

Estos resultados fueron favorables debido al cumplimiento de las normas sanitarias
durante el procesamiento de los productos consignados (surimi y postres
instantaneos), los cuales fueron elaborados en Optimas condiciones y siguiendo
cuidadosamente las medidas de higiene y control de calidad en cada una de las

etapas de su elaboracion.
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Tabla 9
Recuento de aerobios mesofilos (UFC/g) de postres instantaneos (mazamorra, flan
y pudin) fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus)

Tipo de postres Tratamientos D|Iucggrr1%sF((;:)/I;cas) Colonias contadas Resﬂg"g%mal
Mazamorra Testigo 10 71 7,1x102
M1* 102 2 2,0x102
M2 101 54 5,4x102
M3* 102 15 1,5x103
Flan Testigo 101 118 1,18x103
F1 101 81 8,1x10?
F2* 102 4 4,0x102
F3* 102 14 1,4x103
Pudin Testigo 100 70 7,0x10°
p1* 102 2 2,0x10?
p2* 100 27 2,7x10°
p3* 101 2 2,0x102

Nota. *muestras que estuvieron por debajo de rango de conteo para aerobios
mesofilos (30-300 UFC).

Segun los resultados obtenidos muestran que los recuentos de bacterias aerobias
mesofilas de los postres de mazamorra, flan y pudin se encuentran dentro de los
rangos de seguridad alimentaria. De acuerdo con la Norma Sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de calidad e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, asi mismo para alimentos preparados con tratamiento térmico,
como mazamorras, flanes y pudines, se establece un limite permisible de 10°©
UFC/g. En comparacion con lo mencionado, los valores obtenidos en la presente
investigacion se encuentran por debajo de los limites establecidos, evidenciando
gue los productos elaborados presentan condiciones microbiologicas adecuadas
para el consumo humano (Ministerio de Salud [MINSA], 2008). Por otro lado, estos
recuentos obtenidos pueden atribuirse a las caracteristicas del surimi y a los
tratamientos aplicados durante el procesamiento, diversos estudios sefialan que el
proceso de lavado, concentracion proteica y estabilizacion del surimi contribuyen a
mejorar la calidad microbiolégica, debido a la reduccion de microorganismos
presentes en el musculo del pescado y a la disminucion susceptibles al deterioro

microbiano (Panpipat et al., 2024; Guimaraes et al., 2018).
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En latabla 10 se observa los andlisis microbioldgicos de Salmonella spp. en postres
instantaneos (mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi de merluza en polvo,
la cual las muestras fueron sembradas en medio soélido agar Salmonella-Shigella.
Los resultados mostraron ausencia de colonias en todos los tratamientos, las
mismas que presentaron ausencia presuntiva del patégeno en las muestras

analizadas (figura 3).

Figura 3
Siembra de muestras de postres instantaneos (Mazamorra, flan y pudin) en agua

peptonada y posteriormente en medio selenito

Mazamorra

|

Nota. Ausencia total de Salmonella spp. en medio selenito en muestras de postres

instantaneos.

Tabla 10
Resultados negativos de Salmonella spp. en muestras de muestras de postres

instantaneos (Mazamorra, fla y pudin) fortificados con surimi de merluza en polvo

Tipo de postres Tratamientos Resultado
Flan testigo Ausencia
Mazamorra Testigo Ausencia
M1 Ausencia
M2 Ausencia
M3
Ausencia
Flan Testigo Ausencia
F1 Ausencia
F2 Ausencia
F3
Ausencia
Pudin Testigo Ausencia
P1 Ausencia
P2 Ausencia
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De acuerdo con los resultados obtenidos en la presente investigacion mostraron
ausencia total de Salmonella spp. en todos los tratamientos evaluados. Estos
hallazgos coinciden con lo reportado por Wior et al. (2020), ellos evaluaron surimi
de atun elaborado artesanalmente y comercialmente, encontrando ausencia de
Salmonella spp. en ambos tipos de productos, estos resultados indican que el
proceso de elaboracion, lavado, tratamiento térmico y manipulacién aplicados
durante la produccion de surimi contribuyen significativamente a garantizar la
inocuidad microbiolégica del producto. Asimismo, Ramirez (2025) evalué mousse

De maracuya enriquecido con surimi de merluza y obtuvo como resultados en la
parte microbioldgica la ausencia total de Salmonella spp. en uno de sus
tratamientos al 30% de surimi analizado, coincidiendo con el presente trabajo de
investigacion. Estos resultados obtenidos en la presente investigacion evidencian
qgue los postres instantaneos fortificados con surimi en polvo presentaron
condiciones microbiolégicas adecuadas y cumplen con los criterios de inocuidad
establecidos para alimentos destinados para el consumo humano tal cual lo indica
el MINSA (2008).

Asimismo, en la figura 4 se observo resultados negativos en muestras de postres
instantaneos con respecto a la deteccion de Salmonella spp. sembrados en medio
de cultivo Salmonella-Shigella (SS). La ausencia de colonias en las placas
observadas menciona que estos productos fueron inocuos y de buena calidad,
cumpliendo con lo establecido por la norma sanitaria establecida por el MINSA
(2008).
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Figura 4
Resultados negativos de Salmonella spp. en postres instantdneos utilizando agar
Salmonella-Shigella (SS)

Flan
(testigo)

/ Pudin
(testigo)

Mazamorra
/ (testigo)

// Control

\

En la tabla 11 se observa los resultados de recuentos de mohos y levaduras en
postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en polvo. Para el caso de
mohos con respecto a la mazamorra se evidenciaron recuentos entre 3,0x10% y
2,6x10% UFC/ml, siendo el tratamiento M3 con mayor carga. Sin embargo para el

recuento de levaduras no se evidencié crecimiento para las mismas.

Por otro lado, el tratamiento F1 de flan presentd un recuento ligeramente mayor
(2,9x10° UFC/ml), seguido de F3 (1,9x10%® UFC/ml), mientras que el testigo y F2
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mostraron cargas menores. Asimismo, solo se evidencio crecimiento de levaduras

en el tratamiento F3 (2,0x10?) del mencionado postre instantaneo.

Finalmente el pudin mostré que en la mayoria de las muestras no se evidencio
crecimiento de mohos, registrandose Unicamente 1,0x102 UFC/ml en el tratamiento
P2. Paralelo a ello en el recuento de levaduras no se evidencio crecimiento en
ninguna de las muestras correspondiente a este postre instantaneo. Asimismo, en
la figura 4 se aprecia las placas donde se observé el crecimiento de mohos y
levaduras de postres instantaneos.

Tabla 11

Resultados del andlisis de mohos y levaduras en muestras de flan, pudin y

mazamorra fortificados con surimi de merluza en polvo

Conteo UFC/g para Conteo UFC/g para

Tipo de postres Tratamientos Mohos levaduras
Mazamorra Testigo 3,0 x 102 <10
M1 2,3 x10° <10
M2 1,9 x 10° <10
M3 2,6 x 10° <10
Flan Testigo 7,0 x 10? <10
F1 2,9 x10° <10
F2 4,0 x 102 <10
F3 1,9 x 10° 2,0 x 10?
Pudin Testigo <10 <10
P1 <10 <10
P2 1,0 x 10? <10
P3 <10 <10

Los resultados del recuento de mohos en la presente investigacion de postres
instantaneos evidenciaron una baja presencia de estos microorganismos en su
mayoria de los tratamientos evaluados, oscilando desde 3,0x10? y 2,9x10% UFC/g
resultados relativamente bajos segun lo comparado por MINSA (2008), donde
establece un rango limite minimo de 102y un limite maximo de 10° de UFC/g. En la
presente investigacion, los recuentos de mohos variaron entre ausencia y 2,9x103
UFC/g, mientras que las levaduras estuvieron ausentes en la mayoria de los
tratamientos, detectdndose Unicamente en F3 con 2,0x102 UFC/g. Estos resultados

indican una menor carga de levaduras respecto al producto de referencia y valores
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de mohos comparables, aunque algunos tratamientos como M3 y F1 presentaron
recuentos superiores. Sin embargo, la escasa presencia de levaduras y el limitado
crecimiento de mohos sugieren que los postres desarrollados mantuvieron una
adecuada calidad microbioldgica y condiciones higiénico-sanitarias favorables

durante su elaboracion y almacenamiento.

Figura 5
Crecimiento de mohos y levaduras en agar plate count en muestras de postres

instantdneos (flan, pudin y mazamorra) fortificados con surimi en polvo de merluza
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En latabla 12 se observa los resultados microbiolégicos de Bacillus spp., coliformes
y Staphylococcus spp. en postres instantaneos (mazamorra, flan y pudin)
fortificados con surimi de merluza en polvo (figura 6). Los recuentos de Bacillus spp.
Oscilaron entre <10 y 7,5x10* UFC/g, observandose valores ligeramente elevados
en los tratamientos de pudin (P1) y flan (F2). Para el caso de lo coliformes
estuvieron ausentes (<10 UFC/500 pl) en la mayoria de las muestras analizadas,
excepto en el tratamiento de flan (F3) que presentd un recuento de 3x102 UFC/500
ul. Finalmente, los recuentos de Staphylococcus spp. variaron entre 2,4x10% y
6,8x102 UFC/g, siendo el tratamiento de pudin (P3) el que registr6 mayores

recuentos.

Tabla 12
Resultados del andlisis de Bacillus spp., coliformes y Staphylococcus spp. en
muestras de postres instantaneos (mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi

de merluza en polvo

Conteo UFC/g  Conteo UFC/500  (onteo UFCTg de

Tipo de postres Tratamientos de Bacillus spp. il de coliformes Staph;/:)opcoccus
Mazamorra Testigo 1,0 x 102 <10 4,1 x 10?
M1 2,0 x 10% <10 4,2 x 10?
M2 2,7 x 10* <10 3,7 x 102
M3 4,6 x 10* <10 3,7 x 10
Flan Testigo 2,2 x 10 <10 5,0 x 10
F1 2,8 x 10* <10 3,6 x 102
F2 6,7 x 10* <10 4,9 x 102
F3 <10 3x10? 4,8 x 10?
Pudin Testigo 3,0 x 10* <10 3,1 x 102
P1 7,5 % 10% <10 3,2 x 102
p2 1,8 x 10% <10 2,4 x 102
P3 1,6 x 10* <10 6,8 x 102

Como ya se ha observado los resultados microbiol6gicos obtenidos evidencian una
adecuada calidad de los postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en
polvo, debido a que la mayoria de los tratamientos presentaron ausencia de
coliformes (<10 UFC/500 ul), lo que indicé que es un indicador de buenas
condiciones higiénicas durante la elaboracion y manipulacién del producto. De

acuerdo con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex
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Alimentarius (2022) publicada CXC 1-1969 y revisada el 2022, la aplicacién de
Buenas Practicas de Higiene (BPH) vy sistemas HACCP contribuye
significativamente a la reduccion de ciertos microorganismos presentes en
alimentos. Sin embargo, el tratamiento F3 correspondiente al flan present6 un
recuento de 3x10%2 UFC/500 ul, lo que podria atribuirse a una contaminacién
cruzada durante las etapas de la elaboracion del producto. La Norma Técnica
Sanitaria NTS N° 071-MINSA/DIGESA (MINSA, 2008) ha establecido que los
microorganismos indicadores son herramientas fundamentales para evaluar la
eficacia de las condiciones higiénicas y sanitarias aplicadas durante el

procesamiento de alimentos.

Respecto a Bacillus spp. se observé recuentos que variaron <10 y 7,5x10* UFC/g.
La presencia de este género bacteriano puede estar asociado a la capacidad de
SuUs esporas para resistir tratamientos térmicos y persistir en materias primas
deshidratadas. Investigaciones como la de Cho & Chung (2020) sefalan que las
esporas de Bacillus presentan una elevada resistencia a factores fisicos y quimicos,
favoreciendo la presencia en ductos alimenticios procesados; sin embargo, muchas
investigaciones estan estudiando este género, debido a que estan despertando un
gran interés en alimentos funcionales relacionados con la salud humana, siendo
importantes en la produccion y conservacion de alimentos; asimismo, poseen
capacidad inherente para producir gran cantidad de proteinas secretoras, enzimas,
compuestos antimicrobianos, vitaminas y carotenoides (Mohammed et al., 2014;
Elshaghabee et al., 2017).

Por otro lado, los recuentos de Staphylococcus spp. oscilaron entre 2,4x102% y
6,8x10% UFC/g, los mismos que estuvieron ligeramente sobre lo establecido por la
NTS N° 071-MINSA/DIGESA (MINSA, 2008). Puesto que los resultados
demuestran que los postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en
polvo fueron aceptables; sin embargo, se recomienda fortalecer las medidas de
control de calidad para obtener productos completamente inocuos y de buena

calidad.
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Figura 6

Crecimiento bacteriano en medios de cultivo de muestras de postres instantaneos
fortificados con surimi en polvo de merluza: a) Muestras de Staphylococcus aeurus
en agar Manitol salt., b) Muestras de Coliformes en agar caldo lauril sulfato més

agar bacteriologico y ¢) Muestras de Bacillus spp. en agar TSA
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4.3. Grado de aceptacion de postres instantdneos a base de surimi de

merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo

En la tabla 13 se observa el grado de aceptacion de postres instantdneos
(mazamorra, pudin y flan) fortificados con surimi en polvo de merluza. Se tomé
como referencia la escala hedonica de tres puntos, donde 3 correspondié a “me
gusta mucho”, 2 a “me gusta ligeramente” y 1 a “me disgusta” consignada en la
metodologia. Se considero los atributos de color, olor, sabor, textura y aceptacion
general.

Con respecto a la mazamorra, el tratamiento testigo (sin adicion de surimi en polvo)
presentd los mayores puntajes sensoriales en comparacién con los tratamientos
fortificados, lo que indicé que conforme se le aumenta el porcentaje de inclusién de
surimi en polvo disminuye los perfiles sensoriales.

Para el caso del pudin se observaron resultados similares donde el tratamiento
testigo presentd las mejores puntuaciones debido al no contener surimi de merluza
en polvo. Lo contrario ocurridé con los tratamientos que se le incorpord surimi en
polvo, puesto que los puntajes asignados por las personas que degustaron este
postre fueron menores. Asimismo, para el tratamiento P3 el cual se le adicion6
mayor porcentaje de surimi en polvo recibié la menor puntuacion.

Con relacion al flan, el tratamiento testigo alcanz6 el mayor valor de aceptacion
general (2,83+0,41), seguido de F1 y F2 con 2,33£0,52. El tratamiento F3 presento
los menores puntajes en los atributos sensoriales, principalmente en sabor
(1,67+0,52) y olor (2,17+0,75), evidenciando que mayores niveles de fortificacion
pueden afectar la percepcidn organoléptica del producto.

Todos los tratamientos testigos de los tres postres mostraron las mejores
calificaciones y las personas que degustaron los mismos, indicaron que al no
incorporarle surimi de merluza en polvo, los postres eran exquisitos y aceptados,

pero no aportarian una fuente proteica para el ser humano.
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Tabla 13
Grado de aceptacion de postres instantdneos (mazamorra, flan y pudin) fortificados

con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus)

Tratamientos Color Olor Sabor Textura Aceptacion
general
Mazamorra (Testigo)  2,67+0,49° 2,58+0,792 2,67+0,65% 2,67+0,65% 2,58+0,672

Mazamorra (M1) 2,58+0,52° 2,42+0,52° 2,3340,65° 2,67+0,49° 2,42+0,52°

P

Mazamorra (M2) 2,67+0,49° 2,08+0,67° 2,17+0,72° 2,580,522 2,33+0,65°
Mazamorra (M3) 2,58+0,52° 2,00£0,74° 2,08+0,90° 2,420,522 2,00+0,85°
Pudin (Testigo) 3,00+0,002 2,91+0,30° 3,00+0,002 2,13+0,47° 2,91+0,30°
Pudin (P1) 2,82+0,412 2,45+0,52° 2,45+0,52° 2,64+0,67° 2,45%0,52°
Pudin (P2) 2,910,302 2,36+0,51° 2,18+0,60° 2,91+0,30° 2,36+0,67°
Pudin (P3) 2,82+0,412 2,09£0,54° 1,91+0,70° 2,64+0,51° 2,00+0,63°
Flan (Testigo) 2,670,522 2,670,528 2,50+0,84° 2,83+0,412 2,83+0,41°
Flan (F1) 2,500,552 2,50+0,55° 2,33+0,52° 2,670,522 2,33+0,52°
Flan (F2) 2,670,822 2,33+0,82° 2,17+0,41° 2,50+0,55° 2,33+0,52°
Flan (F3) 2,33+0,82° 2,170,75° 1,67+0,52° 2,33+0,52° 2,17+0,41°

Como se observado que la mayoria de los tratamientos fueron aceptados por los
participantes que degustaron los mencionados postres obteniendo apreciaciones
de “me gusta mucho”; investigaciones como la de Periche (2023) ha reportado que
al agregar el 20% de surimi obtuvo mayor grado de aceptacion en su producto de
gomitas dulces; otras investigaciones como la de Ramirez (2025) donde ha
incorporado 0%, 10% o 30% de surimi de merluza en mousse de maracuya
encontré que todas las personas mostraron aceptacion en todos los tratamientos
realizados. Por otro lado, Giraldo & Lopez (2017) han indicado buena aceptabilidad
en todos los tratamientos de hojuelas de trucha con harina de algarrobo y puré con
pifia; asimismo, Altamirano & Arévalo (2024), han reportado que jovenes y adultos
han mostrado buena aceptabilidad en alfajores y majar blanco con el 13y 15% de
inclusién surimi de tilapia. Estos resultados indican que la inclusion de surimi es
una alternativa de agregar en subproductos para la aceptacion del publico

consumidor.
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En la figura 7 se observa la distribucion segun el rango de edad y sexo de las
personas que degustaron los postres instantdneos elaborados (mazamorra, flan'y
pudin) fortificados con surimi de merluza en polvo. Se aprecio que la mayor
participacion correspondi6 al grupo de personas mayores de 55 afios, con cinco
hombres y cuatro mujeres. Asimismo, en el rango de edad de 18 a 25 afios
participaron 3 hombres y 5 mujeres, siendo este el segundo grupo con mayor
participacion. En el rango de edad de 36 a 45 afios se observé una participacion
equilibrada entre ambos sexos (tres hombres y tres mujeres).Por otro lado, la menor
participacion se evidencio en los rangos de edad de 26 a 35 afios y de 46 a 55
afios, donde participaron dos mujeres y un hombre, respectivamente. Finalmente,
se registr6 una predominancia de participacion del sexo femenino (14

participantes), con una ligera disminucién en el sexo masculino (12 participantes).

Figura 7
Relacion entre edad y sexo de personas que degustaron postres instantaneos
(mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius

gayi peruanus)

6
_ 5 5
5 5
1]
o
o 4
E 4
o
g 3 3 3
S 3
[%2]
(4]
5 2
(2]
)
o
()
S 1
> 1

0

18-25 26-35 36-45 46-55 >55

Rango de edad
B Masculino EFemenino

Como ya se observado que la mayor participacion de participantes fueron personas
mayores de 55 afios y del grupo de 18 a 25 afios los que evaluaron la aceptacion

de los postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en polvo. Puesto que
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existen autores como Norton et al. (2022) los cuales mencionan que la presencia
predominante de adultos mayores resulta relevante, debido a que este rango de
edad necesita una adecuada ingesta de proteinas para contribuir al mantenimiento
de la masa muscular y al estado nutricional durante el envejecimiento. Por otro lado,
la participacion de jévenes favorece la evaluacion de productos innovadores, ya
gue este grupo suele mostrar mayor interés por alimentos que tienen caracteristicas
funcionales y buen valor agregado; esto es respaldado por Baker et al. (2022) los
mismos que sefalan que la aceptacion de alimentos enriquecidos depende de sus
beneficios nutricionales y atributos sensoriales. Asimismo, otros estudios recientes
destacan que la aceptacion de alimentos proteicos esta fuertemente condicionada
por factores como familiaridad, palatabilidad y facilidad de consumo, siendo
aspectos fundamentales para el desarrollo de productos innovadores y destinados
a diferentes clases sociales de poblaciones (Calvete-Labouz et al., 2026).

En la figura 8 se observa los resultados del consumo frecuente de postres
instantaneos obtenidos de las encuestas realizadas en Tumbes. Se evidencié que
la mayoria de las personas encuestadas consumen mas mazamorra y gelatina,

siendo postres comunes y conocidos en la region de Tumbes.

Figura 8

Consumo de postres instantaneos con mayor frecuencia en Tumbes
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Como se ha observado que el mayor consumo de postres instantdneos en Tumbes
fue la mazamorra puesto que hay autores donde mencionan que la mazamorra es
un postre tradicional del Peri muy aceptado (Castro & Ordofiez, 2017). Estos
postres forman parte de los habitos alimentarios de la poblacién de Tumbes, existen
estudios como los de Ferngvist et al. (2024) que sefialan que la eleccion de
alimentos esta influenciada por diversos factores, destacando la -cultura,
experiencias previas, disponibilidad, preferencias actuales y factores econémicos

los cuales determinan la frecuencia de consumo de productos alimenticios.

Estudios como los de Frez- Mufioz et al. (2024) mencionan que la familiaridad con
un alimento constituye un factor muy importante en la decisién de consumo. Los
consumidores suelen mostrar mayor preferencia por aquellos productos que forman
parte de su dieta habitual, debido a que las experiencias generan confianza y

expectativas positivas respecto a sus caracteristicas sensoriales.

En la figura 9 se observa el conocimiento y los habitos de consumos de las
personas encuestadas respecto a los postres instantaneos, productos derivados
del pescado y surimi de pescado. Se evidencio que la mayoria de las personas (21
participantes) indicaron consumir postres instantaneos, mientras que solo 5
participantes indicaron no consumirlos. En cuanto al consumo de productos
derivados del pescado solo 14 personas indicaron su consumo, mientras que 12 de
ellas mencionaron que no consumian estos productos. Si embargo, respecto al
conocimiento del surimi de pescado, la mayoria de las personas sefialaron que

desconocian totalmente este producto.

Estos resultados son importantes porgue indican la falta de conocimiento de ciertos
productos nuevos e innovadores; sin embargo, estas personas desconocen que el
surimi de pescado es un producto muy nutritivo, ya que por cada 100 g posee 12,6
g de proteinas, 6,10 g de carbohidratos, 0,143 g de sodio, 0,9 g de grasas y 82,90
kcal de energia (Ramirez, 2025); ademas el mismo se puede utilizar como materia

prima en la elaboracion de otros productos (Cando, 2018; Ramirez, 2025).
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Figura 9
Conocimiento y hébitos de consumo relacionados a postres instantdneos y

productos derivados del pescado
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Preguntas consignadas

El bajo conocimiento sobre el surimi de pescado demuestra la necesidad de
fortalecer la difusion de sus beneficios nutricionales y funcionales. Diferentes
estudios mencionan que el surimi de pescado constituye una fuente proteica de alto
valor bioldgico y puede emplearse como ingrediente para desarrollar alimentos
innovadores con mejores caracteristicas funcionales (Walayat, Liu, et al., 2022; Bu
et al., 2023).

En la figura 10 se observa la intencion de consumo de postres instantaneos con
mayor contenido nutricional y la disposicion de compra del producto por parte de
las personas encuetadas. Respecto a la pregunta sobre la disposicion de consumir
postres con mayor contenido proteico, el 80,8% de los participantes (21 personas
encuestadas) respondieron afirmativamente, mientras que el 11,5% de los
participantes indicaron que tal vez lo consumirian y solo el 7,7% manifestaron que
no estaban dispuesto a consumir este tipo de postres.

De manera similar, ante la posibilidad de que el producto estuviera disponible en el
mercado, el 61,5% de las personas encuestadas expresaron que lo consumirian,

mientras que el 34,6% de los participantes mencionaron que tal vez consumirian y
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solo el 3,9% sefialo que no consumiria estos postres instantaneos. Puesto que
estos resultados evidencian una alta aceptacién en estos postres instantaneos

enriquecidos con surimi de pescado de merluza en polvo.

Figura 10
Intencion de consumo de postres con mayor contenido nutricional y aceptacion del

producto
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Diversas investigaciones han indicado que la aceptacion de alimentos enriquecidos
con proteinas como el surimi de pescado depende no solo de su aporte nutricional,
sino también de atributos sensoriales como el sabor, textura y apariencia del
producto, los cuales influyen directamente en la decisién de la compra y la
aceptacion del producto (Yang etal., 2025). Asimismo estudios similares han
sefialado que la aceptacion de nuevos productos de alimentos funcionales mejora
significativamente cuando los consumidores reciben informacién del contenido
nutricional y beneficios para la salud humana (Han & Li, 2024); siendo el surimi un
producto que posee un gran interés debido a su elevado valor biolégico,
digestibilidad, contenido nutricional y aminoacidos esenciales (Walayat, Liu, et al.,
2022).
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En la figura 11 se observa la frecuencia del consumo de postres instantaneos y
factores determinantes en su eleccién por parte de las personas que participaron
como degustadores. Con respecto a la frecuencia de consumo de postres
instantaneos, los participantes mencionaron que rara vez consumen postres siendo
la respuesta mas puntuada por los degustadores; sin embargo, respecto a los
factores de eleccidn, el sabor fue el atributo méas importante por las personas. Esto
cabe mencionar que el sabor es una de las caracteristicas mas importantes en el
momento de elegir un postre instantaneo.

Estos hallazgos coinciden con estudios propuestos por Ettinger et al. (2024) el cual
indican que las caracteristicas sensoriales, especialmente el sabor, constituyen el
principal determinante de aceptacion y compra en producto enriquecidos con

proteinas de origen animal como es el surimi de pescado.

Figura 11
Frecuencia de consumo de postres instantaneos y factores determinantes en su
eleccion
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En la figura 12 se muestra el nivel de percepcién del sabor a pescado en los postres
elaborados (mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi de merluza en polvo,
puesto que del total de encuestados el 66,7% (18 personas) percibieron de forma
leve el sabor a pescado, mientras que el 22,2% (6 personas) indicaron no haber
percibido dicho olor. Sin embargo, el 1,1% (3 personas) reportaron una percepcion
intensa del sabor a pescado.

Resultados similares han sido reportados en productos alimenticios enriquecidos
con subproductos pesqueros, donde niveles moderados de incorporacion permiten
mejorar el valor nutricional conservando la calidad sensorial del producto (Ainsa
etal., 2021); asimismo otros estudios sobre hidrolizados de pescado han
despertado un gran interés en estudiar sus posibles aplicaciones industriales como
ingredientes en alimentos funcionales, siendo alternativas importantes para la

industria alimentaria (Gao et al., 2021).

Figura 12
Nivel de percepcion del sabor a pescado en postres instantaneos (mazamorra, flan

y pudin) fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius gayi peruanus)
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En la figura 13 se muestra la valoracion otorgada por las personas que participaron
en la degustacion de postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en
polvo. De todos los participantes se evidencié que la mayoria de las personas
mencionaron que es muy importante que el producto ofrecido tenga altos valores
nutricionales, siendo fundamental para el consumo humano. Esto es respaldado
por Periche (2023) el cual obtuvo buenos resultados nutricionales en gomitas de
dulce enriquecidas con surimi de merluza; asi mismo Ramirez (2025) indicé que el
surimi de merluza adicionado a su producto elaborado (mouse de maracuya) hizo
mas nutritivo al mencionado postre, siendo el surimi de pescado una alternativa

para la enriquecer otro productos a elaborar.

Figura 13

Valoracion de la importancia del contenido nutricional en postres instantaneos
(mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi en polvo de merluza (Merluccius
gayi peruanus)
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V. CONCLUSIONES

La inclusion del surimi de merluza (Merluccius gayi peruanus) en polvo
mejord el contenido nutricional de los postres instantaneos, siendo los
tratamientos F3 (52,12%), P1 (49,28%) y M2 (41,62%) los que presentaron
mayores niveles de proteinas en flan, pudin y mazamorra respectivamente,
evidenciando un gran potencial del surimi como ingrediente para el
enriquecimiento nutricional de este tipo de productos.

En el andlisis microbiol6gico de postres instantdneos (mazamorra, flan y
pudin) fortificados con surimi de merluza en polvo presentaron recuentos de
aerobios mesofilos dentro de los limites permitidos por la normativa sanitaria.
Los postres instantaneos fortificados con surimi de merluza en polvo
mostraron ausencia de Salmonella spp. en todos los tratamientos y testigos
analizados, cumpliendo con los requisitos exigidos por la normativa sanitaria.
Los recuentos de mohos y levaduras registrados en los postres instantaneos
fortificados con surimi de merluza en polvo fueron bajos y en la mayoria de
los tratamientos se observo ausencia del crecimiento de levaduras,
cumpliendo con lo establecido por la normativa sanitaria peruana.

Los postres fortificados con surimi de merluza en polvo presentaron una
calidad microbiolégica aceptable, con ausencia de coliformes en la mayoria
de los tratamientos, aunque se observaron recuentos variables de Bacillus
spp. y Staphylococcus spp., siendo necesario reforzar las practicas de
higiene y control de calidad durante el procesamiento.

La mayoria de los postres instantaneos (mazamorra, flan y pudin) fueron
bien aceptados por las personas que participaron en la degustacion,
destacando la calificacién de “me gusta mucho”, lo que se evidencié una alta

aceptacion sensorial en los productos elaborados.



VI. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda mejorar las condiciones de control de calidad en la
elaboracion de postres instantdneos fortificados con surimi de merluza en
polvo.

2. Se recomienda que la elaboracién de surimi de pescado se realice mediante
liofilizaciébn en lugar de deshidratacion por estufa, ya que este método
permite mejorar la conservacion de las propiedades nutricionales,
funcionales y sensoriales del producto terminado.
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Anexo 1. Andlisis nutricional de mazamorra fortificada con surimi de

merluza en polvo
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Anexo 2. Andlisis nutricional de flan fortificado con surimi de merluza en

polvo
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Anexo 3. Analisis nutricional de pudin fortificado con surimi de merluza en
polvo

RUC: MHAGITTISS
Cada Lus da b Aaers Liesda itz P10 lotsth AR Nusva Ssperanza Dismte 76 s

wntu Plira - Pon)

ERSAYOS 0K LARORATOMOS ¥ Gl - JAETIGE0E ¢ SEE10TTGT  wwwy alip pa ! weanndslap ph

INFORME DE ENSAYO N° 021-2026

Fmitida an Plura, al 24 da fabrero da 2026 Pigine * da |
Sdictadopac " TSN DATRALLAN TATARDO D LAMA
Domicilia '2gal dei solcitarte . TUMBES
RUC/DN | 920680 Y
Contacto ~ ING. PAUL CAMPANA
Producto declzrado PUDIN EN POLVO
Canticad de muestrals) 4 VIALES X 70 G CU s s5i s i ]
Canacon de b(s) musstials) mgﬁg POLIETILENG DE PRIMER USD, COIN TERMOSELLADG A TEMPERATURA |
PROYECTO "INCLUSION DE SURIMI DE MERLUZA (Moruccius gay porvanws) EN |
Infarmecion geopoanick par el xolictanie! POV SOBRRFE | A ACEPTARILIDAD, CALIDAD MICROBIO! OGICA Y NUTRICIONAI DF
POSTRESINSTANTANEOS®  ~
Muestmadopor I - 1 B o o o o
" Fecls de m:e[mdn e lnu:-dm:«} 2026-02-14
Fecha de micwo de ensayols) 202602 16
1 Fecha de termno de ensayal(s) 2076-02.24
| Proforma de savicio PS 20260117-01 Ver.01
RESULTADOS
I.  ENSAYO FISICOQUIMICO
item Muestra P";"'"z;m"
1 Teshige 8}8 %
2 Tratameenio N*0Y 48 78 %
3 1 N°0Z. 39,45 %
< Tratamicnto 03 42,80 %
IIl. METODO DE ENSAYO
NTP 204 2822013 (revieada 0% I STANT

Protelnas totales®

Determinacidn de proteina. Métods Kiekdahl. 20 Edicdn

I, OBSERVACIONES

- Lm:mﬂam'e aphcan a la muesia m»seveuho
- Flaborateno no se hace resg e ln
- “Parametro subtontratado

o el soichante

Arquimeades Pirtado Tolishoanca

(S:gw 1741$

P —— ; FINDEL DOCUMENTO ....ovvvvvvassyossasiansesys

¥ Ietheas HAZERL S i m vy, uhumn,mmm-mnmypmmu rol Ill I
mebmen Schowe v | mvsaers o ¢ | et 1 et o £ e 3
Atz =w e wetaciel FA I ll!:“l

85



Anexo 4. Panel fotogréfico durante la ejecucion de la tesis

Figura 14
Recepcion de la materia prima: a) Compra de merluza (Merluccius gayi peruanus),
b) Recepcion de pescado en el Laboratorio de Tecnologia Pesquera y c) Biometria

de Merluccius gayi peruanus
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Figura 15

Etapas iniciales de procesamiento de surimi: a) Pesado de pescado y b) Fileteado

y pesado de filetes
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Figura 16
Etapas intermedias de procesamiento de surimi: a) Picado de filetes, b) Primer

lavado, c) Segunda lavado y d) Tercer lavado




Figura 17

Etapas finales de procesamiento de surimi: a) Pesado de surimi, b) Surimi de

merluza fresco y c) Proceso de deshidratacion de surimi

Figura 18
Etapas de surimi terminado: a) Surimi deshidratado, b) Pesado de surimi

deshidratado y c¢) Surimi deshidratado envasado
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Anexo 5. Elaboracién de mazamorra fortificado con surimi de merluza en
polvo

Figura 19
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacion del primer tratamiento de mazamorra
en polvo: a) Pesado de surimi en polvo, b) Pesado de maicena, ¢) Pesado de saborizante

de chicha morada en polvo

Figura 20
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacion del segundo tratamiento de
mazamorra en polvo: a) Pesado de surimi en polvo, b) Pesado de maicena, ¢) Pesado de

saborizante de chicha morada en polvo

Figura 21
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacion del tercer tratamiento de mazamorra

en polvo: a) Pesado de surimi en polvo, b) Pesado de maicena, ¢) Pesado de saborizante

de chicha morada en polvo




Figura 22
Ingredientes de pesos iguales para la preparacion de todos los tres tratamientos de
mazamorra en polvo: a) Pesado de azucar en polvo, b) Pesado de canela en polvo,

c) Pesado de anis pulverizado y d) Pesado de clavo de olor pulverizado

Figura 23

Preparacién de mazamorra instantanea segun tratamientos consignados

Ingredientes Tratamientos
M3 Testigo

Sin adicion de
surimi en
polvo

Surimi en polvo

Maicena

Saborizante de
chicha morada en
polvo

)
)
)
s )
)
)
)

Canela en
polvo

Anis pulverizado

Clavo de olor
pulverizado
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Anexo 6. Elaboracién de flan fortificado con surimi de merluza en polvo

Figura 24
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacion del primer tratamiento de flan en
polvo: a) Pesado de surimi en polvo y b) Pesado de leche en polvo

Figura 25
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacién del segundo tratamiento de flan en
polvo: a) Pesado de surimi en polvo y b) Pesado de leche en polvo

Figura 26
Ingredientes de pesos diferentes para la preparacién del tercer tratamiento de flan en polvo:

a) Pesado de surimi en polvo y b) Pesado de leche en polvo




Figura 27
Ingredientes de pesos iguales para la preparacion de todos los tres tratamientos de flan en
polvo: a) Pesado de vainilla en polvo, b) Pesado de azlcar en polvo, ¢) Pesado de canela

en polvo y d) Pesado de clavo de olor en polvo y e) Pesado de Colapiz en polvo

Figura 28
Preparacion de flan instantaneo segun tratamientos consignados

Ingredientes Tratamientos
F2 F3Testigo

Surimi de merluza |:> &
Leche en polvo |:>
Vainilla |:>
Azlcar |:>
Canela I:>

Clavo de olor I:>

Colapez |:> .,




Anexo 7. Elaboraciéon de pudin fortificado con surimi de merluza en polvo

Figura 29
Pesado de surimi de merluza en polvo: a) Pesado del primer tratamiento, b)Pesado

del segundo tratamiento y c) Pesado del tercer tratamiento

Figura 30
Preparacién de pudin instantdneo segun tratamientos consignados

. Tratamientos
Ingredientes i
P1 P2 P3 Testigo

254

Surimi de merluza |:>

Leche en polvo I:> £

Vainilla I:>
AzUlcar

O
Maicena O
D

Colapez
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Anexo 8. Analisis de contenido nutricional y grado de aceptacion de postres

instantaneos fortificados con surimi de merluza en polvo.

Figura 31

Analisis nutricionales de postres (mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi

de merluza en polvo

Figura 32

Degustacion de postres (mazamorra, flan y pudin) fortificados con surimi de

merluza en polvo
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Anexo 9. Analisis estadisticos de postres instantaneos fortificados con

surimi de merluza en polvo

Tabla 14
Analisis de varianza (ANOVA) del contenido de proteinas de postres instantaneos

fortificados con surimi de merluza en polvo

Parametros . o .
gy Sumade  Grados de Media Significancia
nutrlt(:(l);)?ales ANOVA Cuadrados  lbertad  Cuadratica e (p)
0
Humedad Tratamientos 9,45 11,00 0,86 1,60 0,161
Residuos 12,87 24,00 0,54
Grasas Tratamientos 24,73 11,00 2,25 22,20 <,001
Residuos 2,43 24,00 0,10
Cenizas Tratamientos 31,40 11,00 2,85 4,90 <,001
Residuos 14.00 24.00 0.58
Tabla 15

Andlisis de varianza (ANOVA) del grado de aceptacion de postres instantaneos

fortificados con surimi de merluza en polvo

. . Suma de Grados de Media Significancia
Evaluacion sensorial ANOVA Cuadrados libertad Cuadratica F catculado )
Color Tratamientos 3,19 11,00 0,29 1,21 0,288
Residuos 24,85 104,00 0,24
Olor Tratamientos 8,22 11,00 0,75 2,00 0,035
Residuos 38,84 104,00 0,37
Sabor Tratamientos 12,60 11,00 1,15 2,83 0,003
Residuos 42,20 104,00 0,41
Textura Tratamientos 2,44 11,00 0,22 0,82 0,625
Residuos 28,35 104,00 0,27
Aceptacion general Tratamientos 8,53 11,00 0,78 2,18 0,021
Residuos 37,02 104,00 0,36
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