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RESUMEN

Inicialmente se obtuvo la harina de anchoveta partiendo desde la
recepcion de la materia prima, descamado, eviscerado, fileteado,
escaldada (Vapor caliente), deshidratado y adicién de antioxidante;
donde se obtuvo la harina de anchoveta con un rendimiento de 11,68%.

La harina de arveja y quinua fueron obtenidos como tales en el
supermercado.

Para la obtencién del producto se trabajo con dos formulaciones:

Muestra N° 1 de la sopa deshidratada, se consider6 50% de harina de
anchoveta y 25% harina de arveja y harina de quinua. A la composicion
indicada se llevé a cabo el analisis quimico y como resultado fue un
82,13% de proteina, 7,53% de grasa, 5,97% de humedad, 3,37% de
cenizas y 0,13% de cloruro.

Muestra N° 2 de la sopa deshidratada se consider6 30% de harina de

anchoveta y 35 % de harina de arveja y harina de quinua, Hevado a un
analisis quimico su resultado fue de 79,35% de proteina 10,47% grasa,
5,72% humedad, 4,26% cenizas y 0,19% de cloruro.

El analisis de las muestras como podemos apreciar desde el punto de
vista nutricional el porcentaje de proteina se eleva la primera muestra
por estar reforzada por la quinua y arveja, y de igual manera desde el
punto de vista organoléptica; el resultado de la prueba de t-student es
aceptable.



