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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue elaborar productos
listos para comer a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis),
conservados en frio, considerandola gran importancia que tiene
la produccién de este tipo de alimentos orientados hacia la
solucion de los problemas de las personas que, por falta de
tiempo para preparar sus alimentos por multiples razones,
ingieren alimentos “chatarra” para aplacar su necesidad
alimenticia; por lo que, esta investigacidon soluciona este
problema, no solo en lo que respecta a satisfacer el hambre,
sino también en la ingesta de un producto alimenticio saludable

y nutritivo.

La investigacion que se ha desarrollado es de tipo
tecnoldgico descriptivo,con disefio experimental, realizado con
una muestra de 03 potajes preparados. Como técnica principal
se utiliz6 toda una preparacion de potajes con sistema de
produccion totalmente controlado, de tal manera que la vida util
del producto perdure en un tiempo prudencial, sin afectar la
calidad, considerando parametros fisico organolépticos (color,
olor, sabor y textura) y hallando parametros estdndar para su
conservacion. Para medir el grado de aceptacion y durabilidad

del producto se utilizé la escala de Likert modificada.

Se obtuvo como valores de aceptabilidad y durabilidad,

desde el congelado de los productos hasta los 45 dias de



evaluacién, con respecto al sabor y color se obtuvo un
promedio de 4,75 para el chicharron y chaufa y 5 parael lomo;
con respecto a textura y olor se obtuvo un promedio de 5 para
los tres platos; considerandose una valoracion de Muy Bueno

para todos, la temperaturade congelacion y conservacion fue

de -23° C.

Palabras clave: Productos listos para comer, durabilidad en el tiempo,
conservacion y durabilidad.



ABSTRACT

The objective of the present study was to produce ready-to-eat
products based on bonito (Sarda chiliensis chiliensis), preserved cold,
considering the great importance of the production of this type of food
oriented towards solving the problems of people who, Due to lack of
time to prepare their food for multiplereasons, they eat “junk” foods
to satisfy their nutritional needs; Therefore, this research solves this
problem, not only in terms of satisfying hunger, but also in the intake

of a healthy and nutritious food product.

The research that has been developed is of a descriptive
technological type, with an experimental design, carried out with a
sample of 03 prepared stews. As the main technique, an entire
preparation of stews with a fully controlled production system was
used, in such a way that the useful life of the product lasts in a
reasonable time, without affecting the quality, considering physical
and organoleptic parameters (color, smell, flavor and texture). and
finding standard parameters for its conservation. To measure the
degree of acceptance and durability of the product, the modified

Likert scale was used.

Acceptability and durability values were obtained from
freezing the products to 45 days of evaluation. With respect to flavor
and color, an average of
4.75 was obtained for the pork rinds and chaufa and 5 for the loin;

Regarding texture and smell, an average of 5 was obtained for the



three dishes; Consideringa rating of Very Good for all, the freezing

and storage temperature was -23° C.

Keywords: Ready-to-eat products, durability over time.
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INTRODUCCION

En los tiempos actuales, las personas se enfrentan al
problema de su alimentacién, ya que, generalmente por
motivos de trabajo, no pueden preparar sus alimentos y optan
por ingerir alimentos en cualquier lugar, en muchos casos, sin
las condiciones minimas de salubridad, inocuidad y nutricion, lo
cual hace que se puedan producir algunas enfermedades de

consideracion.

Por ello, las personas estan en la busqueda de lugares
idéneos para poder ingerir alimentos saludables, y consideran
que los alimentos preparados es una alternativa importante

como solucion a su problema.

Segun muchos autores, cada vez mas, los alimentos
preparados en condiciones de calidad Optimas, se esta
convirtiendo en un requisito imprescindible para lograr la buena
ingesta de alimentos, mejor aun, si para la preparacion de
estos alimentos se utilizan insumos de excelente calidad y
considerando el valor nutritivo que estos aportan al ser

humano.

Por ello, se da por hecho que la elaboracion de
productos listos para comer a base de bonito (sarda chiliensis

chiliensis) conservados en frio, va a solucionar en parte estos



problemas que se presentan en el dia a dia, sin embargo, se
tiene que hacer un estudio de mercado a fin de realizar la

comprobacién de la aceptacion.

El objetivo del presente estudio fue elaborar productos
listos para comer a base de bonito (Sarda chiliensis chiliensis),
conservados en frio, determinar como el porcentaje de grasa
del bonito (Sarda chiliensis chiliensis) incide en Ila
presentacion, sabor y nutricion de los productos listo para

comer y determinar



como la temperatura de conservacion de la especie, incide en
la presentacion, sabor y nutricion de los productos listos para

comer.

Esta investigacion es importante porque, en la zona de
estudio existen peces blancos y azules (magros, grasos y semi
grasos), los cuales no se aprovechan adecuadamente en la
alimentacién directa de las personas, por lo que es necesario
realizar estos estudios gastronémicos para un mejor
aprovechamiento de los mismos. Estos estudios de
investigacion permitiran a futuro la preservacion en el tiempo
de estos productos, asi como una mejor alimentacion de la
poblacion, De la misma manera, también instalar centros de
venta y restaurantes de comidas listas para comer, beneficiando
a los pobladores de nuestra region y de la nacion en su

conjunto.

El proyecto de investigacion es de tipo no experimental,
porque no implica la manipulacion de las variables en una
situacion de experiencia en el desarrollo del trabajo. En el
disefio de investigacion, corresponde a un disefio tecnoldgico,
descriptivo y transversal. El enfoque fue cuantitativo y cualitativo
ya que mediantelas diferentes pruebas nos permitié cuantificar
y describir caracteristicas sensoriales para determinar

parametros del producto.



La estructura de la investigacion realizada comprendio

los siguientes capitulos, que se explican a continuacion:

Iniciando la tesis, en el capitulo |, se hace referencia al
planteamiento del estudio, y se formula el problema de
investigacion, y a base del mismo se plantean objetivos que se
buscan alcanzar. También se tratan la justificacion e
importancia del estudio, asi como el alcance y limitaciones que

se tuvieron para realizar el estudio.



En el capitulo Il, se desarrolla el Marco Tedrico
Conceptual de la investigacion, el cual se inicia con el
desarrollo de los antecedentes de la investigacion a nivel
internacional y nacional, del mismo modo se desarrolla la
fundamentacion teorico-cientifica relacionados a las variables

del estudio y finalmente la definicién de los términos basicos.

En el capitulo Ill, se plantean las hipétesis tanto general
como especifica, también se identifican las variables y se

desarrolla la Matriz de Consistencia.

Continuando, en el capitulo IV, se desarrolla la
Metodologia del estudio, se definen el tipo y método de
investigacion y el disefio de investigacion. Tambiénse definen la
poblacidén y la muestra a estudiar, se definen y describen los
instrumentos de recoleccion de datos, y finalmente se desarrolla

el procedimientode ejecucion del estudio.

En el capitulo V, se desarrollan los resultados obtenidos
en el estudio, presentando los datos cuantitativos de los
resultados, los cuales se analizan y finalmente se realiza la

discusion de los mismos.

Al final, se presentaron las conclusiones,

recomendaciones, referencias bibliograficas y los anexos.



Capitulo I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.  Descripcion de la realidad problematica

Las comidas listas son productos que han sido
elaborados a partir de diferentes productos,
principalmente del sector agropecuario, los cuales son
sometidos a tratamientos térmicos de esterilizacion, lo
que garantiza que estas comidas tengan larga vida;
éstos productos son envasados generalmente en
envases de hojalata o vidrio, pero también pueden ser
envasados en empaques flexibles, los cuales, al ser
utilizados en los productos garantizan la inocuidad vy
preservacion de estas comidashasta por un término de 2
afos, sin ser sometidos a ningun tipo de refrigeracion.
La presentacion para consumo humano individual final
se establece desde 150 gr hasta los 450 gr.

De igual forma, los tipos de empaques flexibles
permiten, por suflexibilidad y resistencia, el lograr la
utilizacién de las mismas, bien sea endeportes
extremos, el consumo familiar o el tipo de consumo
institucionalaplicado a las raciones de campana de los
diferentes ejércitos del mundo.Muchas personas
mayores, a nivel global,

elige

n comprar alimentos listos para consumir por una



variedad de razones. Esto incluyeno querer cocinar
para apenas una persona, falta de motivacion para

cocinar una cena completa o no estar fisicamente capaz para
cocinar.

En las zonas de pesca del area de influencia de la
Region Lima, secapturan peces blancos y azules de alto
valor nutritivo por sus componentes nutricionales, los
cuales deben aprovecharseles en la alimentacion de las
personas de diversas edades y condiciones, dandolesun

valor agregado y facilidades para su consumo.



1.2.

En este sentido, se plantea el presente proyecto

de Investigacion, toda vez que los profesionales del

sector pesquero, a través de sus conocimientos vy

experiencias, estamos en la capacidad de producir

diferentes productos “listos para comer”, procesando

especies azules (semi grasos) como el bonito y

utilizando el frio como medio de preservaciéon, dando a

los productos, durabilidad en el tiempo.

Formulacién del problema

1.2.1

1.2.2

Problema general

¢De qué manera a base del bonito (Sarda
chiliensis chiliensis) seelaboran productos listos

para comer, conservados en frio?

Problemas especificos

1) ¢De qué manera el porcentaje de grasa del
bonito (Sarda chiliensis chiliensis) incide en la
presentacion, sabor y nutricion de los productos

listo para comer?

2) ;De qué manera la temperatura de
conservacion de la especie, incide en la
presentacion, sabor y nutricidn de los productos

listo para comer?



1.3.  Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo general

Elaborar productos listos para comer a base
de bonito (Sardachiliensis chiliensis),

conservados en frio.



1.4.

1.3.2 Objetivos especificos

1) Determinar como el porcentaje de grasa del
bonito (Sarda chiliensis chiliensis) incide en la
presentacion, sabor y nutricibn de los

productos listo para comer.

2) Determinar como la temperatura de
conservacion de la especie, incide en la
presentacion, sabor y nutricién de losproductos

listos para comer.

Justificacion de la investigacion

En la zona de estudio existen peces blancos y
azules (magros, grasos y semi grasos), los cuales no se
aprovechan adecuadamente en la alimentacion directa
de las personas, por lo que es necesario realizar estos
estudios gastrondmicos para un mejor aprovechamiento
de los mismos. Estos estudios de investigacion
permitiran a futuro la preservacion en el tiempo de estos
productos, asi como una mejor alimentacién de la
poblacion, De la misma manera, también instalarcentros
de venta y restaurantes de comidas listas para comer,
beneficiando a los pobladores de nuestra regién y de la

nacién en su conjunto.



1.5.

Delimitacion del estudio

El proyecto se realizara en el laboratorio de
procesos de la Facultadde Ingenieria Pesquera durante
el ano 2023, el estudio se sustentara en las referencias
bibliograficas sobre elaboracion de productos pesqueros
y de comidas rapidas y de los reportes sobre especies

azules (semi grasos),



1.6.

gque existen en la biblioteca especializada de la
Facultad de IngenieriaPesquera; asimismo, se recurrira

a informacion virtual existente.

Viabilidad del estudio

Los bachilleres responsables del trabajo de
investigacion tienen la experiencia suficiente en
procesamiento de recursos Hidrobiolégicos,asimismo se
cuenta con el asesor docente de la Facultad de
Ingenieria Pesquera, quien dara el soporte técnico
cientifico al proyecto. La parte logistica esta prevista en
el uso del laboratorio de Procesos y Control de Calidad
de la Facultad para la ejecucion del proyecto y el

financiamiento propio.



Capitulo Il: MARCO TEORICO

2.1

Antecedentes de la Investigacion

Se ha investigado sobre los antecedentes para la
investigacion a realizar, y no se ha encontrado
investigaciones anteriores sobre el particular, sélo
existen recetas de cocina, pero de productos hechos a
base de carnes de res, pollo y otros animales de carnes
rojas, asi como de algunos vegetales, aunque existen en
el mercado algunos productos a base de peces y
moluscos y crustaceos, pero no estan en la linea de

investigacion que se propone.

Arbaiza, Canepa, Cortez y Lévano (2014), el
negocio de la comidarapida o fast food lleg6 al Peru en la
década de 1980, cuando el derrumbe de torres
eléctricas, los apagones en las ciudades, el toque de
queda y la inflacién galopante se imponian. Hoy, la
comida rapida es uno de los negocios de mayor
expansion. Considerado como una alternativa por un
sector de la poblacion o como un problema por otro, lo
cierto es que el numero de sus locales se ha
incrementado en la ciudad de Lima, donde se presenta

el mayor consumo del pais (65% del total nacional).



A partir de 1993 comenzaron a instalarse en el
Peru las principales cadenas de fast food del mundo
como Burger King, Taco Bell (que, luego, se retird),
Domino’s Pizza y McDonald’s; ademas, se cred la

marcanacional de hamburguesas Bembos.

En los anos siguientes ingresaron nuevas
franquicias internacionales como China Wok en comida

china, Papa John’s y



Telepizza en el rubro de pizzas y Popeye’s en el de
pollo frito alcanzandoel sector en 2012 un total de 274

locales.

Un estudio de Mapcity.com, empresa
especializada en geobusiness intelligence para América
Latina, identificé 557 locales de comida rapida en el

Peru.

La consultora concluyé que el rubro de fast food
es uno de los negocios mas competitivos a la fecha en
el pais. De estos locales, 482 pertenecen a las grandes

cadenas de comida rapida nacionales e internacionales.

Por marcas, KFC encabeza este segmento con
84 establecimientos, seguido de Pizza Hut con 66,
Bembos con 57 y McDonald’s con 54 locales; otras 10
cadenas tienen entre 37 y 11 sucursales. En Lima y
Callao se pueden encontrar 419 locales de fast foody 138
en provincias. El distrito con mayor presencia de estos
negocios es Miraflores, donde se encuentran hasta 50

alternativas.

Segun Mapcity.com, en el interior del pais
también se ha observado un fuerte crecimiento de este

rubro; en especial en departamentos como Arequipa y



La Libertad, donde los locales para la venta de fast food

suman 44 y 24, respectivamente.

En una prospectiva al afio 2021 elaborada por la
Escuela de Direccion de la Universidad de Piura se
propone que el panorama de consumo de los hogares
peruanos cambiara debido a las transformaciones

demograficas, de actitud, ingresos y percepcion.



Asimismo, una investigacion realizada en la
Universidad ESAN confirma el impacto de las nuevas
tendencias de cuidado de la salud sobre los
establecimientos de fast food en el Peru. En la
actualidad existecierta incertidumbre respecto de lo que

ocurrira en los proximos anos.

De hecho, las cadenas ya estan empezando a
escuchar a un publico mas preocupado por su buena
alimentacién, wellness (bienestar general), al ofrecer,
por ejemplo, menus que incluyan ensaladas, jugos o

agua, entre otros productos con bajas calorias.

En términos sociales, los fast food han calado en
la poblaciéon no solo como respuesta a una necesidad,
la del consumo rapido de alimentos, sino también como

un lugar de entretenimiento familiar.

Por otro lado, se estima que el Peru seguira
teniendo un manejo econémico responsable por lo que
la clase media continuara creciendo, sector
socioecondmico que es el target principal del sector de
comida rapida; asi, la demanda de estos productos
aumentaria con una gran probabilidad coincidiendo con
experiencias de otros paises que ya han desarrollado el
sector de fast food, los resultados obtenidos apuntan

que este sector aun tiene mucho camino por recorrer, el



mercado esta en vias de desarrollo y cuenta con el

ambiente apropiado para hacerlo.

Este sector se caracteriza por continuas
estrategias agresivas, debido a que es un sector
relativamente equilibrado, razén por la cual la rivalidad
es muy fuerte por sobresalir y ser lider. Esto se ve
reflejado en las constantes ofertas, promociones y

combos, enfocados a incentivar el



consumo de los productos y la lealtad entre los

consumidores de comida rapida.

La idea detras de la comida rapida, una industria
multimillonaria y mundial, es ahorrar tiempo. Este tipo de
comida es ‘“resultado de la cultura de eficiencia del
tiempo y de gratificacion inmediata”, segun Chen-Bo
Zhong de la Escuela de Administracion Rootman, de la
Universidad de Toronto. “El problema es que la meta de
salvar tiempo se activa mediantela exposicion a este tipo
de comida, sin que el momento sea un factor relevante

en el contexto”.

Para el investigador, caminar rapido cuando se
necesita ahorrar tiempo esta bien, pero caminar rapido
en un paseo por el parque, cuandono hay premura, es

signo de impaciencia.

En una investigacién, los investigadores
mostraron el logo de McDonald’s a varias personas en
una pantalla de computadora, pero la exposiciéon fue tan
rapida que ellos no pudieron notarlo (mensaje
subliminal). Luego se les pidi6 que leyeran un texto.
Aquellos que fueron expuestos al logo, leyeron mas

rapido que aquellos a los que no se les mostré el logo.


http://elcomercio.pe/noticia/453319/comida-chatarra-tambien-genera-adiccion

En otro estudio, aquellos que se tomaron un
tiempo para comer en un restaurante, posteriormente
prefirieron comprar productos que ahorrentiempo, como

un champu dos en uno, por ejemplo.

Para los investigadores, es imposible saber si la
comida rapida causa en parte el valor de la eficiencia del

tiempo o si es una consecuencia



de ello; pero afirman que el estudio demostré que la
exposicidn a este tipode comida refuerza la impaciencia

y la gratificacidn instantanea.

Segun la Sociedad Nacional de Pesqueria (SNP),
la industria del congelado de pescado en el Peru se
caracteriza por su constante innovacion, para generar
productos que respondan a las necesidades vy
exigencias de distintos mercados. Las empresas
pesqueras asociadas a la Sociedad Nacional de
Pesqueria (SNP) investigan para generar
hamburguesas, nuggets y otros tipos de presentaciones

con distintos tipos de recursos y preparacion.

Las presentaciones del congelado de pescado
son muy diversas: entero, eviscerado, sin cabeza y
cortes especificos, asi como también hamburguesas,
nuggets, entre otros. Las especies mas utilizadas para
este producto son jurel, caballa, merluza, perico,
anchoveta, pota, calamar, pejerrey, conchas de

abanico, entre otras.

La linea de congelacion esta compuesta por un
conjunto de maquinas lineales concebidas para
congelar casi todo tipo de pescado pelagico (recursos

gue se encuentran mas cerca de la superficie marina),



donde la complejidad del proceso va a depender de

cada especie o tamano del pescado.

Comprenden también la  produccion de
hamburguesas y nuggets. En el caso de las primeras, se
elaboran en base a pulpa de pescado lavada (surimi) o
sin lavar desmenuzada (minced). El proceso se inicia
con congelar la pulpa a -5°C, se la desmenuza y se
mezcla con diversos ingredientes, entre los que pueden

estar otras especies como la pota.

De la masa fria obtenida se extraen las porciones
para formar las hamburguesas. En este punto se
pueden realizar otras operaciones complementarias
como el empanizado y prefritado (180°C por 45”) para

elaborar preformados, croquetas o nuggets.

Las porciones son congeladas a -30°C, que
dependiendo del equipamiento sera de forma continua o
estatica. Luego son empacados en bolsas (simples o
laminadas) o cajas parafinadas. Las unidades por caja
seran segun requerimiento del cliente o de mercado.

Estas son almacenadas a -25°C.

En enero de este afo los hermanos Felipe y
David Novoa (especialista en marketing convertido en

chef y administrador de empresas, respectivamente)



inauguraron el primer local de “Sanogusto”, que
pretende ser la primera cadena de comida saludable del
Peru que ofrece deliciosas alternativas para mantener

la linea de una manera ricay sana.

Segun sus creadores, esta opcion gastronomica
nace para revolucionar el concepto del “fast food” en
nuestro pais, pero sin renunciaral sabor: “No ofrecemos
comida light ni lo que la gente puede asociar conpollo a
la plancha y lechuga”, sostiene David Novoa. “Se trata,
mas bien, de comida saludable preparada con

ingredientes sanos”, afade.

De otro lado se tiene la misién de reducir los
indices de obesidad, que crecen cada vez mas en
nuestro pais, viene de la mano de laexperiencia de los
hermanos Novoa, quienes desde hace tiempo se
ocupan de negocios enfocados a mejorar la calidad de

vida de las



personas (tienen una planta de produccién de vitaminas
y suplementos nutricionales). Por este motivo en
“Sanogusto” todas las recetas de jugos, sandwiches y
platos gourmet han sido estudiadas y analizadas; con
ello logran alimentos muy balanceados y con minimas

calorias.

La carta incluye mas de 15 opciones de
sandwiches, 20 jugos y cinco platos gourmet. Entre los
planes para este afio destacan la incorporacion de
postres y bebidas calientes, ademas de habilitar una
Intranet para que los clientes puedan controlar su
consumo caldrico y las propiedades nutricionales de

cada producto.

Un ejemplo de esta filosofia es la mayonesa de
“Sanogusto”,elaborada en la planta de produccion de los
hermanos Novoa (certificada con BPM y HACCP) con
insumos andinos, que no aumenta los niveles de
colesterol en la sangre, sino por el contrario, aporta
salud al consumidor (esta mayonesa no contiene aceite,
ni huevo ni leche). La formula esta patentada y dentro

de poco saldra al mercado masivo.

Ademas, los hermanos Novoa planean abrir este

afno mas locales de “Sanogusto” en Lima (en total diez),


http://elcomercio.pe/noticia/417335/sepa-donde-comer-sanguches-mas-poderosos-fiesta

empezando por Larcomar y el Jockey Plaza.

Segun resumen sus creadores, la filosofia de
“Sanogusto” se basa en “ensefar a las personas, de
forma alegre y divertida, a alimentarse sanamente, en
familia, con los amigos; y que los problemas y asuntos
deldia a dia no intervengan de manera negativa en su

salud”.



2.2

La idea es que los consumidores aprovechen la
energia de los alimentos en un ambiente amigable,
donde también se incluira acceso a Internet inalambrico,
entre otras facilidades, para hacer de los locales de

“Sanogusto” interesantes puntos de reunion.

Multimercados Zonales, empresa que administra
Minka, destacé que el consumo de alimentos fuera de
casa por parte de las familias se ha vuelto mas dinamico
en el centro comercial chalaco, sobre todo los fines de

sSemana.

Ademas, Multimercados Zonales precisé que en
los dos primeros meses del ano el flujo de visitantes en
Minka aument6é en 12%, encomparacion al periodo de
enero y febrero del afio pasado, bordeando 1.9 millones

por mes.

Bases Teoricas

En cuanto a la variable Independiente; Pescados
grasos, utilizando el frio, comenzaremos explicando los
pescados grasos, a quienes también se les llama
pescados azules, éstos han ido subiendo puestos enla
escala del prestigio gastrondmico. Recientes estudios

cientificos han demostrado su riqueza en acidos grasos



poliinsaturados, altamente beneficiosos para la
prevencion de las enfermedades cardiovasculares. Los
pescados azules, con su sabor intacto lejos de

piscifactorias, tienen



mucho que ofrecernos (Pescados azules, acidos grasos

omega 3 y salud,sanos y sabrosos).

Clover, (2004) El pescado azul, también pescado
graso, es aquel con una proporcion de grasa inserta
entre los musculos superior al 6 %. La denominacién
azul no atiende a criterios bioldgicos, sino nutricionales.
En cambio, el pescado blanco o magro contiene
aproximadamente solo un 2 %. Existe una clase
intermedia, los pescados semigrasos, como la lubina o
la dorada, que contienen entre un 2 y un 5 % de grasa,

aproximadamente.

La cantidad de grasa influye en la coloracién, asi
que gran parte delos pescados grasos tienen coloracion
externa azul, de ahi su nombre. Elpescado azul, también
pescado graso, es aquel con una proporcion de grasa
inserta entre los musculos superior al 6 %. La
denominacion azul no atiende a criterios bioloégicos, sino
nutricionales. En cambio, el pescado blanco o magro
contiene aproximadamente solo un 2 %. Existe una
clase intermedia, los pescados semigrasos, como la
lubina o la dorada, que contienen entre un 2 y un 5 % de
grasa, aproximadamente. Una forma de reconocerlos
facilmente es fijarnos en la forma de su cola. Una cola

en V indica que estamos ante un pescado azul.



E. C. Raney The Wise Fishermen's Encyclopedia.
Atlantic Bonito (1951), El contenido en grasa de los
pescados azules o grasos puede alcanzar hasta el 10%,
segun las especies. La sardina alcanza segun la
temporada entre un 8 y 10%. Esta grasa se almacena
debajo de la piel y en la carne oscura del pescado.

Pertenecen a este grupo:



sardina, anchoveta, caballa, machete, jurel, atun, bonito,
salmén, anguila, pez espada. La grasa que esta
contenida en estos peces es rica en acidos grasos

poliinsaturados.

La grasa del pescado azul es rica en acidos
grasos poliinsaturadosy consta, entre otros compuestos,
de acidos grasos omega 3. Estos acidos son los que
disminuyen los lipidos, incluido el colesterol y por tanto
reducen el riesgo de que éste se acumule en las

arterias.

Los estudios de poblaciones que consumen
grandes cantidades de grasa omega 3 de pescado han
mostrado siempre una baja incidencia enenfermedades
cardiovasculares. Sus efectos sobre las distintas

lipoproteinas no estan todavia completamente definidos.

El efecto mas llamativo y demostrado es la
disminucion de los niveles de triglicéridos en todo tipo
de sujetos. Sin embargo, los efectos de los acidos
grasos omega 3 sobre los niveles de colesterol LDL y
HDL dependen del tipo de paciente y de su perfil lipidico.
Asi, en pacientes concolesterol total elevado, los omega
3 disminuyen el colesterol LDL si a la vez se disminuye

el consumo de grasas saturadas.


http://www.sabormediterraneo.com/cocina/sardinas.htm
http://www.sabormediterraneo.com/cocina/azul_anchoa.htm
http://www.sabormediterraneo.com/salud/omega3.htm

Los omega 3 también actuan inhibiendo Ila
agregacion plaquetaria esto supone un impedimento
para la formacion de placas en el interior de los vasos
sanguineos, lo cual es un importante factor protector
frente a las enfermedades cardiovasculares. También se
ha comprobado que este tipo de grasas reducen la

presién arterial y la viscosidad sanguinea.



El pescado es un alimento que se digiere
facilmente. Es rico en proteinas, con un contenido graso
variable y relativamente bajo en calorias. Ademas,
posee una serie de vitaminas y de elementos minerales
que facilitan las funciones que se suceden en el
metabolismo del organismo humano. Al igual que en el
caso de la carne, los huevos y la leche, el pescado
aporta proteinas de gran calidad al contener todos los

aminoacidos esenciales.

Entre los aminoacidos que abundan en la
proteina del pescado figura la lisina (muy necesaria para
los nifios en crecimiento) y el triptéfano (imprescindible
para la formacién de la sangre). Ambos aminoacidos
escasean en la proteina de los cereales y de otros
alimentos vegetales, se encuentran, por ejemplo,

cantidades importantes de triptdfano en el platano.

El pescado contiene grandes cantidades de
vitamina A y D, y también posee vitamina E (que ejerce
un efecto protector antioxidante). En el pescado blanco
abundan en el higado, mientras que en el azul o graso
se encuentran en la carne. Las sardinas y las anchovetas
son a esterespecto uno de los pescados mas ricos. El

pescado, en general, también es una buena fuente de


http://www.sabormediterraneo.com/salud/antioxidantes.html

vitaminas del grupo B, concretamente de B12.

En cuanto a los minerales es muy rico en sodio y
en potasio y algo menos en calcio. Por ejemplo, su
contenido en yodo es unas 25 veces mayor que el de
otras proteinas de origen animal. El pescado frito es una
buena fuente de calcio y fosforo; lo mismo sucede

con las sardinas


http://www.sabormediterraneo.com/salud/conservas_nutricion.htm

enlatadas. Por su contenido en minerales el consumo
de pescado es recomendable para nifilos en crecimiento

y para mujeres embarazadas.

Para este grupo, el consumo de pescado azul
debe limitarse a las especies mas pequefas como
sardina, anchoveta, caballas de pequefo tamano o al
salmon. Los peces de mayor tamafno, como por ejemplo
el pez espada o algunos atunes que pueden llegar a
pesar hasta 250 kilos, acumulan metales pesados como

el mercurio y por este motivo no son recomendables.

Los beneficios de comer pescado son:

1. Las proteinas del pescado contienen todos los
aminoacidos esenciales, por ello son de un valor

nutritivo muy alto.

2. El pescado es un alimento facilmente digerible, con

un contenido relativamente bajo en calorias

3. Los lipidos de los pescados azules se han asociado
a una serie de efectos beneficiosos relacionados
con la prevenciéon del infarto de miocardio y de la

arterioesclerosis.

4. En el pescado se encuentran todas las vitaminas

que el hombre necesita para una buena nutricion.


http://www.sabormediterraneo.com/salud/conservas_nutricion.htm

Las sardinas son uno de los pescados mas ricos en

vitaminas

Las personas que consumen mucho pescado tienen

mayor esperanzade vida



6. El pescado frito y las sardinas enlatadas son una
buena fuente de calcio y de fésforo. Los mariscos
son bajos en calorias y ricos en proteinas y

minerales (calcio, yodo, hierro, potasio)

El bonito (Sarda chiliensis chiliensis) es wun
teledsteo perteneciente a la familia (Scombridae), que
puede alcanzar hasta los 70 cm de longitud a la horquilla.
Su cuerpo es alargado, moderadamente robusto, cabeza
grande puntiaguda, tronco cubierto por escamas diminutas
y presenta quilla lateral (ventral y pectoral). Su color es
azul acero perdiéndose gradualmente en gris plateado en
las partes inferiores (figura 1). Vive en areas de corrientes
de afloramiento que se caracterizan principalmente porla
temperatura relativamente baja, que oscilan entre 15° y

22°C (IMARPE, 2002).

Collette et al. (2011), senala que el bonito presenta

la siguiente clasificacion taxonémica:

Reino:

Animal

Phylu
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Género: Sarda

Especie: Sarda chiliensis

Sub especie: Sarda chiliensis chiliensis

Nombre comun: Bonito, Mono,

Chauchilla, Marrajo Inglés:

Eastern Pacific bonito

Colette y Chao, 1975, citado por Colette et al.,
(2011). Pacific bonito es una especie endémica del
Pacifico Oriental y se dividen en dos poblaciones
geograficamente distintas. La pesqueria de California
apunta a la subespecie septentrional, (Sarda chiliensis
lineolata), que va desde el Golfo de Alaska hasta las Islas
Revillagigedo, México. Esta poblacion se centra entre el
sur de California y el centro de Baja California, México y
se mueve mas al norte en los afnos de aguas calientes. La
subespecie del sur, (Sarda chiliensis chiliensis), se
encuentra en la costa occidental de Américadel Sur desde

Colombia hasta Chile.

Colette y Nauen, 1983; citado por Colette et al.,
(2011) Es una especie pelagica y oceanédroma que se
encuentra en la costa y forma cardumenes por tamano.

Son carnivoros que se alimentan de peces pequefos



(preferentemente anchoveta, (Engraulis ringens) vy
crustaceos. Realiza migraciones diarias con movimientos
verticales, aparentemente relacionados con los
desplazamientos de la anchoveta. Estacionalmente se
manifiestan por una concentracion en las aguas
superficiales costeras durante la primavera y verano, el
bonito adulto desaparece en forma notoriadurante el otofio

e invierno (IMARPE, 2002). Los machos pueden madurar



y desovar a un ano de edad y a una longitud de
aproximadamente 51cm. Las hembras suelen procrear
mas de una vez por temporada a partir de losdos afos de
edad. Sin embargo, la mayoria tiene aproximadamente
69cm de largo o tres afios de edad en el primer desove.
No es probable que vivamas de seis anos. El tiempo de
generacion se estima en alrededor de 3-4 anos (Colette et
al.,, 2011). Los primeros estudios realizados en el Peru
sobre los aspectos reproductivos de (Sarda chiliensis
chiliensis) comenzaron con Schweigger (1947), quien
menciona como periodo reproductivo 5 de setiembre a
marzo. Asimismo, Chirinos De Vildoso (1960)determino el
periodo de mayor reproductividad utilizando la escala de
madurez gonadal macroscopica (de siete estadios),
hallando que en los meses de octubre a marzo sucede un

intenso desarrollo gonadal.

En los ultimos 15 anos, el bonito (Sarda chiliensis
chiliensis), es unode los recursos pelagicos con mayores
desembarques en el Peru, después de la anchoveta
(Engraulis ringens), jurel (Trachurus murphyi) y caballa
(Scomber japonicus), destinando su pesca principalmente
al consumo humado directo (PRODUCE, 2015). De

acuerdo al desembarque total de bonito, en el afio 2006



se alcanzo6 las 13 365 TM, en 2008 tuvo un crecimiento
interesante registrandose 42 871 TM y, aunque para el
2010 baj6é 6 a 13 144 TM, a partir del ano 2011 se registro
nuevamente un incremento alcanzando valores de 93 049
TM en el 2015 (Figura 3). Los datos de desembarque total
muestran un crecimiento que se ha mantenidodurante los
ultimos 10 afos (PRODUCE, 2015). Cabe resaltar que el
total de desembarque fue destinado para consumo
humano directo, mediante la comercializacién en fresco,

congelado o curado.



En los siguientes cuadros (1 y 2) se muestran la
composicion quimica proximal del bonito (humedad,
proteina total, grasa cruda y ceniza). La composicion
proximal varia segun la region del cuerpo y otros
aspectos, como estadio sexual, tamafo, edad, lugar de

captura, sexo, etcétera. (Kleeberg & Rojas, 2011).

Tabla 1: Composicion quimica proximal del bonito segun autores (%)

Componentes IMARPE INS Davalos
(1970) (2009) (2016)
Humedad 72,6 70,6 72,4
Proteina total 214 23,4 20,56
Grasa cruda 45 42 5,30
Ceniza 1,4 1,5 1,74

Fuente: Joselin Llaro

Tabla 2: Composiciéon quimica proximal del musculo claro y
musculo oscurodel bonito (en %)

Componentes Musculo claro Musculo oscuro
Humedad 73,4 68,9
Proteina total 23,8 21,4
Grasa cruda 1,3 55

Ceniza 1,4 1,1




Fuente: IMARPE / ITP (1996), INS (2009)

En cuanto a los sistemas de frio se tiene que,
los denominados sistemas frigorificos o sistemas de

refrigeracion



corresponden a arreglos mecanicos que utilizan
propiedades termodinamicas de la materia para trasladar
energia térmica en forma de calor entre dos o mas focos,
conforme se requiera. Estan disefiados primordialmente
para disminuir la temperatura del producto almacenado en
camaras frigorificas o cdmaras de refrigeracion las cuales
pueden conteneruna variedad de alimentos o compuestos

quimicos, conforme especificaciones.

Cabe mencionar la radical diferencia entre un
sistema frigorifico y un circuito de refrigeracion, siendo
este ultimo un mero arreglo para disminuir temperatura el
cual se define como "concepto", ya que su disefio
(abierto, semi abierto, cerrado), fluido (aire, agua,
incluso gas refrigerante), flujo (sélo frio o "bomba de
calor") varian conforme la aplicacion. Estos varian desde
el clasico enfriamiento de motores de combustion interna
por medio de agua hasta el water cooling utilizado en
enfriamiento de computadores. Los sistemas frigorificos
tienden a ser bastante mas complejos que un circuito de

refrigeracion y es por eso que se presentan aparte.

En el estudio acabado y disefo de estos sistemas
frigorificos se aplican diversas ciencias, tales como la
quimica, en las propiedades y composicion de los

refrigerantes; la termodinamica, en el estudio de las
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propiedades de la materia y su energia interna; la
transferencia de calor, en el estudio de intercambiadores
de calor y soluciones técnicas; asi como la ingenieria
mecanica, en el estudio de compresores de gas para
lograr el trabajo de compresidn requerido. Se han
mencionado estas disciplinas dejando de lado la

electricidad, desde los tradicionales conocimientos en
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corrientes trifasicas para la alimentacion de los equipos,
hasta conocimientos relativamente avanzados en
automatizacién, para el control automatico que estos

requieren cuando estan operando en planta frigorifica.

Los sistemas frigorificos se diferencian entre si
conforme su método de inyeccion de refrigerante y
configuracion constructiva, ambos condicionados por sus
parametros de disefo. De esta manera, y haciendo un
adecuado balance de masas y energias, es posible
encontrar la solucién adecuada a cualquier solicitacion

frigorifica.

La refrigeracion es la accién y efecto de refrigerar.
Este verbo hace referencia al hecho de hacer mas fria
una habitacién, una sala u otra cosa a través de medios
artificiales. Por extensién, refrigerar es enfriar encamaras
especiales distintos alimentos o productos para su
conservacion. Ademas, el término refrigeracion esta
vinculado al refrigerio, aquel alimento que se toma para

reparar las fuerzas.

La refrigeracidn consiste en extraer la energia
térmica de un cuerpopara reducir su temperatura. Por las
propiedades termodinamicas, dicha energia es transferida

hacia otro cuerpo. Cabe destacar que el frio propiamente


http://es.wikipedia.org/wiki/Ingenier%C3%ADa_autom%C3%A1tica#Ingenier.C3.ADa_de_Control
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dicho no existe, sino que la temperatura es el reflejo de la

cantidad de energia que posee un cuerpo.

Los alimentos, las vacunas y los distintos
productos meédicos requieren de un adecuado sistema de
refrigeracion para ser conservados, de lo contrario,
podrian ocasionar un serio dafio a la salud de la

poblacién,


http://definicion.de/energia/

por ejemplo: la carne cruda debe guardarse en heladeras

0 neveras; de lo contrario, se pudre.

En las ultimas décadas, la mayoria de los paises
acordaron dejar de utilizar los refrigerantes que atentan
con la naturaleza y dafan la capa de ozono. La accion de
adecuar las condiciones de temperatura, humedad y
limpieza del aire dentro de una edificacion se conoce
como climatizacion, que comprende tanto la refrigeracion
como la calefaccion (el proceso para elevar la

temperatura).

Los aires acondicionados o acondicionadores de
aire son los artefactos mas usados para lograr la
refrigeracion de un ambiente durante la temporada de

verano.

La refrigeraciéon, es el proceso por el que se
reduce la temperatura de un cuerpo o0 espacio
determinado para diferentes fines como el enfriamiento
de bebidas y alimentos, la obtencidn de un mejor sabor,
retardar la descomposicion, conservar determinadas
sustancias por largo tiempo sin deterioro o conseguir un

ambiente placentero.

La refrigeracion es una técnica que permite que las


http://deconceptos.com/general/tecnica

cosas puedan mantener  su temperatura, luego de
disminuirla, al reducir su energia térmica, a un valor
menor que el del medio que las circunda. Seusé en varios
milenios antes de la era cristiana, aunque los
procedimientosevolucionaron muy rapidamente durante la

ultima centuria.

Como en todo proceso de enfriamiento, el calor del
cuerpo que se pretende enfriar debe transferirse a otro.

Para lograr este propdsito se han
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usado métodos simples como el de evaporacién, por
ejemplo, el caso del botijo consistente en un recipiente de
barro cocido, con agujeros, uno paracolocar el agua y otro
beber, y vientre engrosado, con asas laterales, donde el
enfriamiento del agua contenida se produce por la

evaporacion por la superficie porosa.

Ademas de la evaporacion otros métodos mas
eficaces y naturales son recurrir a la accion del hielo o de
la nieve. A estos métodos naturales se le han agregado
otros artificiales, como el caso de la refrigeracion por
compresidn, donde se utiliza un gas refrigerante, que se
evapora, para lo cual absorbe calor. En el método de
absorcidbn se usan sustancias que son capaces de
absorber calor al pasar del estado liquido al gaseoso,
como ocurre con el bromuro de litio que absorbe el agua,
o el agua que absorbe el amoniaco. También puede

usarse un par termoeléctrico o termopar.

La congelaciéon de alimentos es una forma de
conservacion que se basa en la solidificacion del agua
contenida en éstos. Por ello uno de los factores a tener en
cuenta en el proceso de congelacion es el contenido de
agua del producto. En funcion de la cantidad de agua se

tiene el calor latente de congelacién. El calor latente del
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agua es la cantidad de calor necesario para transformar
1 kg de liquido en hielo, sin cambio de
temperatura, en este caso es de 80 kcal/kg. Otros
factores son la temperatura inicial y final del producto
pues son determinantes en la cantidad de calor que se

debe extraer del producto.


http://es.wikipedia.org/wiki/Kg
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En cuanto, a la variable dependiente, Elaboracion
de productos ‘listo para comer’” se tiene que, la
elaboracién significa, preparacion de unproducto a partir

de la combinacion de sus componentes.

Otra definicion es que podemos decir que
elaboraciéon es el proceso de trabajo y de materiales,
objetos u cosas para transformarlas en elementos de
mayor complejidad. La elaboracion puede darse sobre
materias primas y otros objetos materiales, como también
en espacios teodricos como cuando se habla de
elaboracion de hipodtesis, discursos o teorias. La
elaboracibn es entonces la primera instancia de
construccidn decualquier tipo de producto humano ya que
es en ella en la cual se da formaa lo que posteriormente

se transformara en el resultado de la operacion.

La nocion de elaboracion esta normalmente
relacionada con laproduccion de elementos concretos y
materiales. Entendida en este sentido, la palabra
elaboracion se vincula directamente con el momento enel
cual el ser humano recurre a sus propias fuerzas o a las
fuerzas de aparatos mecanicos para transformar objetos

simples en elementos de mayor complejidad.



Podemos decir asi que a partir del fendmeno
conocido como la Revolucion Industrial, la elaboracion de
cualquier tipo de producto se ha visto alterada para
siempre en la historia de la Humanidad, permitiendo al
ser humano contar con mayor capacidad de produccion,
con maquinarias de gran tecnologia y con costos mucho
mas bajos. Se ha pasado asi de elaboraciones de tipo

artesanal a elaboraciones de tipo industrial o masiva.


http://www.definicionabc.com/historia/revolucion-industrial.php

La elaboracion es, como ya se ha dicho, uno de las
capacidades mas intrinsecas de la condicibn humana,
sobre todo en lo que respecta en la evolucion de formas
mas simples a formas mas complejas. La elaboracion
siempre implica un determinado nivel de trabajo, el cual
puede ser trabajo fisico o intelectual dependiendo del
producto al que se pretende llegar. También supone la
obtencién de objetivos especificos establecidos de
manera previa al comienzo del proceso de produccion.
Una vez terminado el proceso de elaboracion, puede
suceder el momento de controly revisidon de los resultados

finales.

Como productos se entiende que deriva del latin
productus, se conoce como producto a aquello que ha
sido fabricado (es decir, producido). Esta definicion del
término es bastante amplia y permite que objetos muy
diversos se engloben dentro del concepto genérico de
producto. De esta manera, una mesa, un libro y una

computadora, por ejemplo, son productos.

El marketing establece que un producto es un
objeto que se ofrece en un mercado con la intencion de
satisfacer aquello que necesita o que desea un
consumidor. En este sentido, el producto trasciende su

propia condicion fisica e incluye lo que el consumidor


http://definicion.de/mesa
http://definicion.de/libro/
http://definicion.de/computadora/
http://definicion.de/marketing
http://definicion.de/mercado

percibe en el momento dela compra (atributos simbdlicos,
psicoldgicos, etc.). El producto no material, por su parte,
se denomina servicio. Por ejemplo: una computadora
(ordenador) y un mdédem son productos; la conexion a
Internet es un servicio. Los productos tienen un ciclo de
vida. Cuando son lanzados al mercado, las empresas
deben realizar grandes inversiones en publicidad para
que la gente conozca el producto. Cuando éste

alcanza el éxito,
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experimenta una fase de crecimiento. Después llega la
etapa de madurez (la mayoria de los consumidores
potenciales ya han comprado el producto)y, finalmente, la

decadencia (la demanda se reduce al minimo).

En la mercadotecnia se habla de producto para
referirse al conjunto de atributos tangibles facilmente
identificables donde se incluyen color, precio, fabricante,
empaque, etc. y que poseen un nombre que cualquier

persona puede comprender.

Los atributos de cada producto son aquellas
caracteristicas que motivan a un consumidor a probarlo;
por ejemplo, si se habla de automdviles uno de los
principales atributos es la marca, pues un apasionado de
Chevrolet dificilmente se compra un Ford. Pero ademas
de la marca, los productos poseen otras cualidades que
los distinguen aun mas, como su disefo, color, tamano y
utilidad, y en este punto es necesariosenalar que, aunque
entre dos elementos existan pocas diferencias, por
minimas que éstas sean, se habla de dos productos
diferentes. Un productono necesariamente es algo fisico y
tangible; con que proporcione la satisfaccion a los deseos
de los clientes es suficiente. Puede tratarse por tanto de

un servicio, una idea o incluso un lugar. Por ejemplo, el


http://definicion.de/consumo
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producto de un hotel es proporcionar beneficios en lo que

respecta al descanso y losservicios relacionados.

Se dice que un producto es innovador cuando
revoluciona la forma de entender una determinada
actividad o servicio que posibilite, por ejemplo, una
mejora en la calidad de vida de los consumidores; puede
ser tanto un nuevo tratamiento contra el cancer como

productos que sustituyen



a otros necesarios pero que no son del todo sanos, como
ser las comidas ricas en sojas y vegetales como sustituto

de las que llevan carne.

Los productos pueden clasificarse en tres grupos
diferentes, teniendo en cuenta su durabilidad vy

tangibilidad:

* Bienes no duraderos: son productos tangibles
que se consumen con el uso (bebidas, jabon, sal,

etc.)

* Bienes duraderos: aquellos productos tangibles
que, si bien sufrenun desgaste, no tienen un tiempo
de vida limitado (refrigeradores, herramientas y

ropa)

*Bienes de consumo: aquéllos que compran los

consumidores finales para consumo propio

* Bienes basicos: productos que los
consumidores compran regularmente;

* Bienes industriales: los que se compran para ser
utiizados en el manejo de una empresa. La
diferencia entre éstos y los bienes de consumo
radica en la finalidad por la se adquiere cada uno;

por eso, un mismo producto puede convertirse en un


http://definicion.de/clasificacion

bien industrial o de consumo: una freidora que se
adquiere para uso familiar es un bien de uso,
aunque si se la compra para utilizar en un

restaurante se convierte en un bien industrial.

Listo para comer, el concepto comida rapida (en
inglés: fast food)es un estilo de alimentacion donde el

alimento se prepara y sirve para
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consumir rapidamente en establecimientos
especializados (generalmente callejeros) o a pie de

calle.

Aunque ya desde la antigua Roma se servia en
puestos callejeros panes planos con olivas o el falafel en
el Medio Oriente, no es hasta el afio 1912 cuando se
abre el primer automat, un local que ofrecia comida

detras de una ventana de vidrio y una ranura para

pagar.

Una de las caracteristicas mas importantes de la
comida rapida es la homogeneidad de |los
establecimientos donde se sirve, asi como la ausencia
de camareros que sirvan en mesa, y el hecho de que la
comidase sirva sin cubiertos. Ya en la antigua Roma se
servia en puestoscallejeros panes planos con olivas o el
falafel en el Medio Oriente. Enla India se acostumbra
desde muy antiguo a servir comida callejera, algunas
pueden ser las pakoras, el Vada pav, el Papri Chaat, el

Bhelpuri,el Panipuriy el Dahi Vada.

En 1912 se abre el primer automat en Nueva
York, un local que ofrecia comida detras de una ventana
de vidrio y una ranura para pagar con monedas. El

sistema ya existia antes en Berlin y en algunas ciudades
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de Estados Unidos como Filadelfia. La firma popularizé
la comida para llevar bajo el eslogan "menos trabajo

para mama".

Luego con la llegada de los populares
drive-through en los 1940s en Estados Unidos periodo
en el que se hace muy popular servir comidas sin
necesidad de salir de un coche, el concepto "fast food"
se instala en la vida de Occidente. Las comidas se
sirven a pie de calle o en algunos paises se ofrecen

en locales comunes denominados food
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courts. La hamburguesa se hace muy popular en la

cocina estadounidense.

El concepto de comida rapida aparecia en
Europa durante las Guerras Napolednicas cuando en
el siglo XIX
los mercenarios cosacos del ejército ruso en Francia
solicitaban en los restaurantes que se les sirvieran lo
antes posible, mencionando repetidas veces la palabra
Bistré6 (en ruso: bystro = rapido). Los restaurantes
franceses Bistro quedaron con esta denominacién a

partir de entonces.

A mediados del siglo XX, un empresario de la
alimentacién en Estados Unidos denominado Gerry
Thomas comercializa por primera vez lo que se
denomina comida preparada (TV dinner) con este
invento, una persona sin mayores esfuerzos se
encuentra en pocos minutos con un plato preparado en
casa. Se hizo muy popular en los establecimientos de
conveniencia y por esta razén se le conoce también al
alimentopreparado como 'alimento de conveniencia'. A
finales de los anos 1990 empiezan a aparecer
movimientos en contra de la 'fast food' y denuncian
algunos aspectos acerca de la poca informacion, el alto

contenido de grasas, azucares y calorias de algunos de


http://es.wikipedia.org/wiki/Food_court
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Europa
http://es.wikipedia.org/wiki/Guerras_Napole%C3%B3nicas
http://es.wikipedia.org/wiki/Mercenarios
http://es.wikipedia.org/wiki/Bistr%C3%B3
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ruso
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Gerry_Thomas
http://es.wikipedia.org/wiki/Gerry_Thomas
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_preparada
http://es.wikipedia.org/wiki/TV_dinner
http://es.wikipedia.org/wiki/Tienda_de_conveniencia
http://es.wikipedia.org/wiki/Tienda_de_conveniencia
http://es.wikipedia.org/wiki/Tienda_de_conveniencia
http://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1os_1990
http://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1os_1990

sus alimentos (aparece acufado el término comida

chatarra o comida basura).

A comienzos del siglo XX| aparecen ciertas
corrientes contrarias acerca de la comida rapida,
algunos como el movimiento Slow Food nacido en el
afo 1984 (promovido por Joseph Bové) pone como sus
objetivos luchar en contra de los habitos que introduce
la comida rapida en nuestras vidas. Aparecen

documentales en los medios denunciando la
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situacion como la pelicula-documental mas relacionada
con la hamburguesa Super Size Me, dirigida y
protagonizada por Morgan Spurlock (2004), en la que
decide alimentarse unicamente de comida de los
restaurantes Mc Donald’s durante un mes entero. La
presidbn social aumenta y algunas cadenas de
restaurantes de comida rapida como McDonald's
anuncian en marzo de 2006 que incluira informacién
nutricional en el empaquetamiento de todos sus

productos.

Una de las caracteristicas mas importantes de la
comida rapida, esque puede consumirse sin el empleo
de cubiertos, algunos ejemplos son: pizza,
hamburguesas, pollo frito, tacos, sandwiches, patatas
fritas, aros de cebolla, etc.; caracteristica que permite
diferentes tipos de servicio: consumo en local, recogida
en local y consumo en la calle o a domicilio, entrega

domiciliaria.

Adicional a esta caracteristica es que en la
mayoria de los establecimientos de comida rapida no
hay camareros, tampoco servicio de mesa, aunque Ssi
suele haber personal encargado de recoger y limpiarlas
mesas preparandolas para los nuevos comensales y las

personas deben hacer una fila para pedir y pagar su
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comida, que es entregada al instante o tras un breve
lapso de tiempo para que posteriormente pueda ir a
disfrutarla, sentado en el local o en otro lugar. El que no
haya serviciode mesa propiamente dicho hace que sea
frecuente que los establecimientos ‘inviten" a los
clientes a recoger la comida depositando los restos en
cubos de basura y el utillaje (a menudo solamente la

bandeja) en un lugar dispuesto a tal efecto.



La comida rapida se hace a menudo con los
ingredientes formulados para alcanzar un cierto sabor o
consistencia y para preservarfrescura. Esto requiere un
alto grado de ingenieria del alimento, el uso deafadidos
y las técnicas de proceso que alteran substancialmente
el alimento de su forma original y reducen su valor
alimenticio. Esto hace que sea habitualmente calificada

de comida basura o comida chatarra.

Basta con citar una evidencia inquietante: China
y Corea ya han desarrollado un sistema que permite
conservar tacos de fruta fresca durante mas de un afno,
tiempo suficiente para colocar sus excedentes fruticolas
en todos los mercados del planeta. Otro dato llamativo
en Sial 2006 fue la abundante oferta de trozos de frutas
congeladas, de rodajas de naranjas y limones
sumergidas en acido citrico (para bares), de ensaladas
con queso, atun, pollo o frutas exadticas. Incluso habia

carpaccios hechos con laminas de verduras.

Respecto a los alimentos de quinta gama o
precocinados, proliferaron las frutas deshidratadas,
menestras ya cocidas; los salteados de verduras
basados en recetas de la gastronomia china (woks),
hindu o arabe; los chips vegetales que se consumen

como aperitivos; verduras rebozadas; raciones de arroz


http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_basura

0 pasta; tapas de carne que estan listas tras pasar dos

minutos por el microondas y las brochetas vegetales.

El mercado se esta moviendo a gran velocidad
con las nuevas tendencias de consumo, que exigen el
menor tiempo posible a la hora de preparar alimentos.
Hay supermercados en Gran Bretafia donde las
ensaladas envasadas ocupan mas espacio que las

hortalizas. Ya son un



elemento que va mas alla de los establecimientos de
comida rapida o el catering y que se ha convertido en un
articulo mas de la cesta de la compra. Y las
cooperativas no deben perder ese tren, explica José

Antonio Ballester.

Los seres vivos pueden llevar adelante dos tipos de nutricion:

Nutricion autétrofa. Es el tipo de alimentacion que
llevan a cabo organismos que producen su propio
alimento, como las plantas y algunas bacterias. Estos
organismos tienen la capacidad de sintetizar sustancias
simples e inorganicas para convertirlas en sustancias
organicas y complejas que usan en Sus procesos
metabdlicos. Los autétrofos son llamados organismos
productores y crean la materia organica a partir del
dioxido de carbono y utilizan quimicos o la luz como

energia.

Nutricion heterotrofa. Es el tipo de alimentacion
que llevan a cabo organismos que se alimentan de otros
para sobrevivir. En este grupo estan las bacterias, los
hongos (organismos descomponedores) y los animales

(organismos consumidores).

Los principales nutrientes



Los nutrientes son las sustancias que estan
presentes en los alimentos y que el organismo del ser
humano utiliza para realizar sus funciones vitales. Es
importante conocer los diferentes tipos de nutrientes, los
beneficios que traen al cuerpo y las funciones que
cumple cada uno, para asi tener una alimentacion
saludable y equilibrada que aporte todolo necesario al

organismo.



Existen dos tipos principales de nutrientes:

MACRONUTRIENTES. Son nutrientes que el
organismo requiere en grandes cantidades y son

responsables de introducir energia al cuerpo. Estos son:

Proteinas. Son macromoléculas que estan
formadas por aminoacidos y que realizan funciones
vitales dentro del organismo, entrelas que se destaca el
desarrollo de células y tejidos. El cuerpo esta formado
por distintas proteinas y cada una cumple una funcién
especifica. Por ejemplo: la queratina (desarrolla tejidos
como el pelo y las unas), la fibrina (interviene en el
proceso de coagulacién), la hemoglobina (transporta
oxigeno desde los pulmones al resto del cuerpo) y los
anticuerpos (son parte del sistema inmunitario y
protegen y combaten infecciones). Algunos de los
alimentos que aportan proteinas al organismo son:
pescado, pollo, huevos, soja, carnes rojas, frutos secos,

legumbres, entre otros.

Hidratos de carbono. Son moléculas que aportan
la energia que elcuerpo necesita para realizar todas sus
funciones. Los hidratos son nutrientes muy importantes
para el organismo y, cuando ingresan al cuerpo, son

convertidos en glucosa, que es el tipo de azucar que



permite el funcionamiento celular. Algunos ejemplos de
hidratos de carbono son: el almidon, la fructosa, la
maltosa y la lactosa. Existen dos tipos principales de
hidratos de carbono: los hidratos complejos, que son de
asimilacion lenta, producen sensacion de saciedad y
estan en alimentos como el arroz, las pastas, el pan, las

legumbres y la papa; y los hidratos



de carbono simples, que son asimilados por el cuerpo de
forma rapida, nogeneran sensacion de saciedad y estan
en alimentos como el azucar presente en frutas y
verduras y el azucar que se agrega a postres, dulcesy

tortas.

Grasas. Son lipidos que cumplen funciones
fundamentales para el organismo, como la reserva de
energia, la formacion de las membranas de las células,
la asimilacion de vitaminas y la proteccién de 6rganos
del cuerpo. Existen distintos tipos de grasas (que
resultan mas o menos beneficiosas para el organismo):
grasas saturadas (presentes en grasa animal, lacteos,
embutidos, entre otros), grasas monoinsaturadas
(presentes en aceites vegetales y frutos secos), grasas
poliinsaturadas (presentes en pescados, mariscos,
frutos secos y algunos aceites) y grasas trans
(presentes en alimentos industrializados como barras de

cereal, hamburguesas, snacks y productos congelados).

Agua. Es una sustancia que constituye uno de los
nutrientes esenciales para la vida de los seres vivos.
Una gran porcion del cuerpo humano estd compuesta
por este nutriente que ingresa al organismo a través de

bebidas. Ademas de formar parte indispensable en la



composicion de células y érganos, el agua cumple un rol
fundamental dentro de procesos como la transpiracion,
la regulacion de la temperaturay la depuracién de la

sangre.

MICRONUTRIENTES. Son nutrientes que el
organismo requiere en pequefas cantidades y que

cumplen funciones especificas. Estos son:



Vitaminas. Son 13 compuestos que el organismo
necesita y que realizan funciones vitales como: la
coagulacién sanguinea, el desarrollo de los huesos y
tejidos, el funcionamiento del sistema nervioso, el
desarrollo de la piel y la vista, procesos como el
metabolismo, el desarrollo hormonal, el desarrollo del
cerebro y de los anticuerpos, entre muchas otras. Las
vitaminas son: vitamina A, D, E, K, C y B1, B2, B3, B5,
B6, B7, B9, B12 y estan presentes en alimentos como
platanos, huevos, pescado, carnes rojas, nueces,
semillas, leche, citricos, legumbres, cereales y verduras
(como aguacate, brocoli, zanahoria, calabaza, espinaca,

entre muchas otras).

Minerales. Son sustancias inorganicas, como el
calcio, el potasio, el yodo, el hierro, el magnesio, el
fésforo, el cloro y el sodio, que el organismo absorbe a
través de alimentos. Estos minerales participan en
procesos metabolicos y tienen funciones vitales como:
el desarrollo y crecimiento de los huesos y dientes, dar
estructura a los tejidos y la constitucion de determinadas
hormonas. Algunos alimentos que aportan minerales a
la dieta son: productos lacteos, pescado, carnes rojas,
cereales, legumbres, platanos, frutos secos, verduras de

hoja verde, entremuchos otros.



Segun el Equipo editorial, Etecé. de: Argentina.
Para: Concepto. De. Disponible en:
https://concepto.de/nutricion/. Ultima edicién: 14 de julio
de 2022. Consultado: 16 de septiembre de 2023, tomar
aproximadamente dos litros de agua al dia es parte de
una alimentacion sana. Existen algunas
recomendaciones para llevar una alimentacidn

adecuada:



Consumir  alimentos que brinden los
macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y
grasas), que dan energia al organismo para que pueda

desarrollar sus funciones vitales.

Consumir alimentos que brinden al cuerpo
vitaminas y minerales, que son micronutrientes no
energéticos que llevan adelante funciones de

regeneracion y desarrollo.

Tomar aproximadamente dos litros de agua por

dia para mantenerel cuerpo bien hidratado.

Consumir suficientes alimentos altos en fibra, que
es un tipo de hidrato de carbono que el sistema
digestivo no digiere y que, entre otras cosas, mejora el

transito intestinal y regula el nivel de azucar en sangre.

Consultar siempre a un especialista en salud, ya
que la cantidad de nutrientes y de alimentos a
incorporar va a depender de las necesidades
nutricionales de cada persona. Para eso se tienen en
cuentaindicadores como el peso, la altura, el momento
de la vida del paciente o situaciones excepcionales

como el embarazo o el proceso de lactancia.

Consultar las etiquetas de los productos



alimenticios y conocer los ingredientes que se utilizan
para producir cada tipo de alimento y sus beneficios

nutricionales.

Comer alimentos variados para tener una dieta equilibrada.

Consumir algunos productos, como la sal y las

bebidas alcohodlicas,con moderacion.



Acompanar la alimentacion equilibrada con
ejercicio fisico que permita ayudar al desarrollo y
funcionamiento del cuerpo. Para esto es importante
realizar un balance energético de acuerdo a las
necesidades nutricionales que se precisen de acuerdo a

la cantidad de actividad fisicaque se realice.

Consecuencias de una

mala alimentacion

Nutricion - Mala

alimentacioén

La obesidad es una de las enfermedades mas

comunes por mala alimentacion.

Existe una gran variedad de enfermedades que
pueden estar ligadas a una mala o deficiente
alimentacién. La falta de alimentacion nutritiva puede
traer tanto problemas fisicos como cognitivos, sobre

todo en las primeras etapas de crecimiento.

Los problemas alimenticios pueden darse por una
mala nutricién provocada por un consumo excesivo de
alimentos, por una falta de equilibrio en el tipo de
alimentos consumidos o por consumir elementos de

mala calidad. También puede darse una desnutricion,



que ocurre cuando se consumen menos nutrientes de
los que el organismo necesita para llevar adelante las

funciones vitales.

Entre las enfermedades mas comunes
relacionadas con los desequilibrios en la alimentacién
estan: arteriosclerosis, diabetes mellitus, hipertension
arterial, bulimia, vigorexia, anorexia, obesidad, algunos
tipos de cancer, avitaminosis, trastornos digestivos vy

desnutricion.



Es importante mencionar que una alimentacién
sana no solo depende de la intencion del individuo, sino
que, muchas veces, personas 0 grupos no pueden
acceder a algunos tipos de alimentos, por razones

economicas o crisis humanitarias y sociales.

La falta de acceso a algunos alimentos o0 a agua
potable genera que un porcentaje de la poblacién
mundial padezca malnutricibn o desnutricion, al no
poder consumir los nutrientes que cubren las

necesidades basicas del organismo.

En la piramide nutricional se colocan los

alimentos en orden de importancia de ingesta.

La piramide nutricional o alimenticia es un grafico
con forma de piramide que representa, de forma simple
y dinamica, los alimentos mas importantes que debe
consumir un individuo en toda dieta. Ademas,
recomienda integrar a la dieta otros habitos saludables

como el ejercicio fisico y la hidratacion.

Dentro de la piramide se colocan los alimentos

en orden de importancia de ingesta:

Base. Se situan los alimentos hechos a base de

cereales, como lapasta, el pan, el arroz, las harinas y



también los tubérculos. Estos alimentos tienen un gran
contenido de hidratos de carbono y son fundamentales

porque brindan energia al organismo.



Segundo nivel. Se situan las frutas y verduras,
que son una gran fuente de hidratos, vitaminas y fibra.
Se recomienda consumir, por lo menos, cinco raciones

de este grupo por dia.

Tercer nivel. Se situan los lacteos, los frutos
secos, los huevos, laslegumbres y las carnes blancas
como pollo y pescado. Se recomienda suconsumo diario
y, de forma mas ocasional, las carnes rojas. Estos
alimentos son ricos en nutrientes como vitaminas,

proteinas, minerales y grasas.

Punta. Se situan las azucares que estan
presentes en productos que es recomendable consumir
de forma moderada, porque contienen grasas trans,
pocos nutrientes y tienen un alto contenido calorico. Aqui
se situan los embutidos, las tortas, los dulces, la

mantequilla, entre otros.

Las proteinas estan formadas por cadenas de
compuestos organicos llamados aminoacidos. Por ende,
contienen principalmente carbono, oxigeno, hidrégeno y
nitrogeno. Algunas veces pueden contener elementos

como azufre, magnesio, fésforo, hierro o cobre.

El proceso de formacion de las proteinas se

llama sintesis de proteinas, y se lleva a cabo en los



ribosomas del citoplasma celular. Es alli donde se

constituyen las cadenas de aminoacidos.

En cambio, se denomina desnaturalizacion de
una proteina al proceso en la cual la estructura de la
proteina sufre una modificacion que inhabilita sus
funciones. Por ejemplo, la albumina de la clara de

huevo, que se torna blanca al cocinarse.



Las proteinas que caracterizan por los siguientes atributos:

Funcién: son multifuncionales, pues controlan
diversas actividadesyvitales, tales como crear, regenerar
y reparar tejidos (6rganos, musculos, piel, ufas);
oxigenar el organismo; proteger al cuerpo de

infecciones; etc.

Tamano: pueden contener desde siete
aminoacidos hasta mas decien. Por ejemplo, la insulina

tiene 51 aminoacidos, y la albumina tiene 585.

Forma: sus formas son variadas. Por ejemplo,
mientras el fibrindbgeno y el coldgeno son lineales, las

inmunoglobulinas tienen formade Y.

Extremos: las proteinas tienen dos extremos, un
extremo basico o extremo terminal N, y el otro acido o

extremo terminal C.

Vida limitada: la célula tiene que ir reponiendo

sus proteinas a medida que estas dejen de funcionar.

Como existe gran diversidad de proteinas, cada
una de ellas se ocupa de aspectos especificos del
organismo. A continuacion, se enumeran algunas

funciones especificas de las proteinas.

Funcidén estructural. Las proteinas dan estructura



a las células, transportan sustancias y dan elasticidad y

resistencia a los tejidos. Por ejemplo, el colageno.



Funcién hormonal reguladora. Las hormonas son
proteinas y, como tales, regulan diversas actividades del
organismo. Por ejemplo, la insulina, regula los niveles

de azucar en la sangre.

Funcioén defensiva. Ciertas proteinas defienden el
organismo de infecciones, bacterias y otros patdgenos.

Por ejemplo, los anticuerpos.

Funcidon enzimatica. Consiste en catalizar las
reacciones quimicasque se producen en el organismo.
Por ejemplo, las proteinas degradan nutrientes durante

la digestion.

Funcién transportadora. Algunas proteinas
transportan oxigeno, lipidos y electrones por el
organismo. Por ejemplo, la hemoglobina transporta el

oxigeno desde los pulmones hasta los tejidos.

Funcién homeostatica. Ayudan a mantener el pH del organismo.

Funcién de contraccion muscular. Las proteinas
ayudan a contraer los musculos. Es el caso de la

miosina y la actina.

Las proteinas se clasifican segun su composicion
quimica en simples u Holo proteicas, y conjugadas o

heteros proteicas.



Simples u Holo proteicas. Son las proteinas que
solo se forman con cadenas de aminoacidos. Estas se

subdividen en:

Proteinas globulares. Aquellas que estan
presentes en hormonas y anticuerpos. Por ejemplo:
albuminas, enzimas, gluteninas prolaminas yla hormona

tirotropina.



Proteinas fibrosas. Aquellas que ayudan a dar
resistencia y elasticidad a los tejidos. Por ejemplo:

queratina, elastina, colageno y fibroina.

Conjugadas o heteros proteicas. Son las que se
forman por una parte proteica y otra no proteica. Esta
parte se llama grupo prostético, y puede contener
lipidos, azucares, acido nucleico o unién inorganico. Por
ejemplo, las glicoproteinas son heteros proteicas porque
tienen un azucaradherido, es decir, hay un enlace que

une a la proteina con el azucar.

Las proteinas se componen de cadenas lineales
de aminoacidos. Los aminoacidos se unen mediante los
llamados enlace peptidico. Estos se forman al unir un
grupo amino (NH2) de un aminoacido y un grupo

carboxilo (COOH) del aminoacido siguiente.

Una cadena formada de enlaces peptidicos
recibe el nombre de cadena polipeptidica, y una o mas
cadenas de polipéptidos forman una proteina. Por esta
razén, a las proteinas también se les conoce como

cadenas polipeptidicas.

Se pueden distinguir cuatro niveles estructurales de las
proteinas.

A saber:



Estructura primaria. Se establece por el numero y

el orden de los aminoacidos presentes.

Estructura secundaria. Se refiere al plegado que
adquiere la cadena polipeptidica, debido a fuerzas
intramoleculares como los puentes de hidrogeno. Por

ejemplo, forma de hélice o de hoja plegada.



Estructura terciaria. Se refiere a |la
tridimensionalidad que adquierela cadena polipeptidica.
De esta tridimensionalidad dependen la funcién e

interaccién de las proteinas con el organismo.

Estructura cuaternaria. Se produce cuando se
juntan varias cadenas polipeptidicas entre si, es decir,
contienen al menos dos cadenas polipeptidicas. Son

caracteristicas de proteinas mas complejas.

Algunos ejemplos de proteinas y sus funciones en el cuerpo
humano son:

v Insulina: permite el ingreso de glucosa en las células.

v" Glucagén: eleva el nivel de glucosa en la sangre.

v' Colageno: forma fibras que fortalecen los tejidos.

v" Queratina: ayuda a formar los tejidos de la piel,
el cabello y lasufas.

v Elastina: brinda elasticidad a los tejidos como
las venas, entreotros.

v Prolactina: hace crecer los senos durante el
embarazo para lalactancia.

v Fibrina: colabora en la coagulacion de la sangre
y la formacion decostras.

v" Miosina: responsable de la contraccion de los
musculos, eltransporte de vesiculas y la divisién

celular.



v" Albumina: transporta diferentes sustancias y evita
que el liquido deltorrente sanguineo se filtre en
otros tejidos.

v Inmunoglobulinas: generan anticuerpos
para imnunizar alorganismo

frente a agentes patégenos.



Las proteinas son de gran provecho para los
seres humanos y pueden obtenerse a través de la
alimentacién. Los productos animales son la fuente de
proteinas. También podemos encontrar proteinas en
ciertos productos vegetales. En la lista podemos

mencionar los siguientesalimentos:

Proteinas animales. Las proteinas animales son
las que tienen mayor valor nutricional, ya que aportan
aminoacidos esenciales. Juegan un papel muy

importante en la alimentacion del ser humano.

v Carnes: res, cerdo, aves, pescados, moluscos y mariscos.

v' Lacteos: leche (de vaca, oveja y cabra), yogur,
queso de cualquiervariedad, cuajada, requeson.

v Huevos.

Proteinas vegetales. Las proteinas vegetales
tienen mucho menorvalor nutricional que las animales.
Dentro de todos los alimentos que las contienen, las
legumbres son las que contienen proteinas en mayor

concentracion.

v' Legumbres: frijoles, garbanzos, lentejas, judias,
soya, guisantes, arvejas.

v Frutos secos: nueces, almendras, mani, merey.



Cereales: quinoa, avena, semillas de linaza,
salvado, espelta, trigo,amaranto, alforfén, centeno, mijo,

cebada y maiz.



2.3

Definiciones conceptuales

Cenizas:

Fingermann (2018), La palabra ceniza, se origind
en el vocablo latino “cinis”. Designa a los residuos
resultantes de la combustion de materias. Cuando
gquemamos, por ejemplo, papeles o madera, parte de la
ceniza queda en ese lugar y otra parte, pasa a la

atmosfera como humo.

Los sélidos al quemarse, dejan residuos llamados
cenizas, con alto contenido de carbono. Los metales,
durante la combustion, pierden el carbono y dejan como

residuo, un 6xido de metal.

En el caso de las cenizas vegetales, éstas
contienen sus minerales, carbonatos, oxidos y fosfatos,
lo que muestra la composicion quimica del vegetal al
que pertenecen. Algo similar ocurre con los alimentos,
gue se reducen a cenizas para ver los minerales, pues

éstos no se evaporan, y asi se los puede analizar.

Las cenizas de los animales vertebrados,
incluidas las del ser humano, procede de sus huesos,

conteniendo entonces, fosfato calcico.

Humedad



Valera (2022), es el vapor de agua existente y
circulante en la atmésfera, en el suelo, los alimentos e
incluso materiales. La humedad suele proceder del

calentamiento y evaporacion de rios, lagos y océanos.



El agua se hace presente en todos los cuerpos
vivos, por lo cual, la humedad es de gran importancia,
siendo fundamental para los procesos de la vida en

general.

Ademas de esto, a nivel geografico, la humedad
existente en la atmésfera es un punto importante para

caracterizar el clima de un lugar.

La ciencia encargada de las causas productoras
de la humedad y sus variaciones a nivel de la fisica se

denomina higrometria.

Las principales caracteristicas de la humedad son:

v Representa el vapor de agua existente y
circulante en laatmésfera (aire).

v Procede del calentamiento y evaporacion de
rios, lagos yocéanos.

v Puede ser relativa o absoluta.

v Puede expresarse en porcentaje (%) o gramos
por metro cubico(g/m3).

v Se mide con instrumentos como el higrometro o psicrometro.

Existen varios tipos de humedad en la atmdésfera,

aqui se describendos de los mas comunes:

Humedad relativa: es una medida porcentual que



expresa la capacidad del aire para almacenar agua a
partir del punto de saturacion y la temperatura. Su
calculo depende de una férmula que engloba el
coeficiente entre la cantidad de vapor presente en la
atmosfera, dividido entre la maxima cantidad de agua

que podria contener, este resultado se



multiplica por 100. Si el resultado es de 100%, indica
que la humedad presente en el aire ha llegado a su
punto maximo de saturacion, después de alli, todo
excedente se convierte en liquido a través del proceso

de condensacion.

Humedad absoluta: es expresada en unidades de
gramos por metro cubico y condicionada por la
temperatura, representando la masa de vapor de agua

existente en un determinad volumen de aire.

Existen varios métodos para medir la humedad
en el aire y en el suelo. Algunos de los métodos mas

comunes incluyen:

Higrometro: instrumento que mide la humedad relativa del
aire.

Puede ser un higrometro de papel o un higrometro electrénico.

Psicrometro: instrumento que mide la humedad
absoluta del aire. Consiste en un termémetro de bulbo

hamedo y un termdmetro de bulbo seco.

Sondas de humedad: dispositivos electrénicos
que se insertan en el suelo para medir la humedad.
Pueden ser sondas de resistencia o sondas de

capacitancia.



Anemometro de velocidad: instrumento que mide
la velocidad del viento. Se usa para medir la humedad
absoluta, ya que el viento ayuda adispersar el vapor de

agua en el aire.



Analizadores de gas: son dispositivos que miden
la humedad del aire mediante la medicién de diéxido de

carbono (CO2) y/o la medicién devapor de agua (H20).

Sistemas automaticos de medicion: son sistemas
gue combinan varios métodos de medicion para obtener
una lectura precisa de la humedad en el aire y en el

suelo.
Grasa

Segun Equipo editorial, Etecé. De: Argentina.
Para: Enciclopedia Humanidades. Disponible en:
https://humanidades.com/grasas/. Ultima edicién: 23
enero, 2023. Consultado: 14 septiembre, 2023; las
grasas son el grupo de lipidos que permanecen en
estado soélido a temperatura ambiente y que son de
origen animal. Desde el punto de vista quimico, son
ésteres en los que uno 0 mas acidos grasos se enlazan

a una molécula de glicerina.

En algunos casos, los términos ‘grasas’, ‘aceites’
y ‘lipidos’ se utilizan incorrectamente como si fuesen lo
mismo. Pero la clasificacion correcta es la siguiente: los
lipidos son macromoléculas que pueden ser grasas o

aceites. Las grasas son lipidos que a temperatura



ambiente sonsolidos. Los aceites son lipidos liquidos a
temperatura ambiente. Esta diferencia se debe a la
diferente estructura molecular de cada uno de estos
compuestos y es lo que influye en las distintas formas

en que son asimilados por los distintos organismos.



Como todos los lipidos, las grasas son insolubles
en agua (hidréfobas) pero solubles en disolventes

organicos.

En gastronomia, las grasas son utilizadas por su
resistencia al calory su textura para realizar cocciones a
altas temperaturas, pero también para dar una textura

untuosa a los alimentos.

Son soélidas a temperatura ambiente. La
definicion de grasa indica que se encuentran en estado
solido a temperatura ambiente, es decir, a una

temperatura de aproximadamente 25 °C.

La mayoria es de origen animal. Casi todas las
grasas son de origen animal, aunque existen algunas de
origen vegetal, como el aceite de coco, que es una

grasa saturada.

Las grasas suelen ser muy viscosas. Su
viscosidad aumenta cuando aumenta el largo de la
cadena estructural de los acidos grasos que la
componen, y disminuye cuando tiene insaturaciones

(dobles enlaces en su estructura).

La densidad de las grasas disminuye cuando se

funden, pero igualmente son menos densas que el



agua.

Las grasas son insolubles en agua (disolvente
polar), pero son solubles en solventes organicos no

polares como el benceno o el hexano.

Que una grasa esté saturada significa que no
tiene enlaces doblesentre sus dtomos de carbono. Esto
se debe a que todos los posibles enlaces son
“saturados” por atomos de hidrogeno. Es decir, los

acidos



grasos que la componen no tienen dobles enlaces,

como el acido palmitico, por ejemplo.

El hecho de que una grasa esté saturada es lo
que le da su capacidad de permanecer en estado solido
a temperatura ambiente. Estoquiere decir que todas las

grasas propiamente dichas son grasas saturadas.

Las grasas saturadas son peligrosas para el
organismo ya que promueven la aparicion de colesterol
en el organismo y se acumulan en el interior de las

arterias, impidiendo el transito sanguineo normal.

Las grasas trans son un tipo particular de grasa
saturada ya que todos sus enlaces entre atomos de

carbonos estan saturados por atomosde hidrégeno.

En su gran mayoria, las grasas trans provienen de
la hidrogenacidénde aceites, es decir, se toma un aceite
(naturalmente insaturado y liquido) y se le agrega
hidrogeno. Pero en algunas ocasiones, la hidrogenacion
noocurre de manera total sino parcial, entonces puede
quedar algun enlace doble en algunos de los acidos
grasos que forman estas grasas. Ademas, la geometria
de este enlace doble puede cambiar de cis a trans, razén

porla que estas grasas se llaman trans. Ejemplos de un



acido graso cis y unotrans son el acido oleico y el acido

elaidico.

Este proceso se utiliza en la industria alimentaria
para lograr sustancias similares a la mantequilla, pero

de origen vegetal, como la



margarina. En un comienzo estos alimentos eran
comercializados bajo la suposicion de que, por ser de

origen vegetal, eran mas saludables.

Sin embargo, se ha descubierto que el proceso
de hidrogenacion convierte a las grasas trans en
alimentos aun mas peligrosos ya que no solo colaboran
con la acumulacion de colesterol, sino que ademas
interfieren en los mecanismos naturales del cuerpo para

eliminar el colesterol.

Las llamadas grasas insaturadas son en realidad
aceites. Se les llama “grasas” en forma coloquial por
tener en su composicién acidos grasos. La peculiaridad
de los acidos grasos que forman estas grasas es que
son insaturados, es decir, contienen dobles enlaces,

como el acido oleico, por ejemplo.

Las grasas insaturadas consumidas con
moderaciéon son indispensables para el correcto
funcionamiento del organismo ya que cumplen diversas
funciones como intervenir en reacciones quimicas,
transportar sustancias en el sistema digestivo y formar

las membranas delas células, entre otras.

Un gramo de hidratos de carbono o de proteina



contiene solo 4 kilocalorias.

El cuerpo humano puede acumular grasa incluso
si consume pocas cantidades. Por ejemplo, si una
persona consume hidratos de carbono en exceso, ese

exceso es transformado por el organismo en grasas.



Esto se debe a que la molécula de grasa es la
forma mas eficientede almacenar energia. Un gramo de
hidratos de carbono o de proteina contiene solo 4
calorias, mientras que un gramo de grasa contiene 9
calorias. Por eso, los animales almacenan energia en

forma de grasa.

Esta capacidad de almacenamiento es valida
también para los aceites, que también contienen 9 cal
por gramo. Por eso, algunas plantaslos contienen en sus

frutas y semillas.

Las grasas pueden servir para sostener vy

proteger los 6rganos de los organismos vivos.

En el reino animal la grasa no solo cumple una
funcidén estructural y de reserva de energia, sino que
también forma parte de la adaptacion de muchas

especies a ambientes frios.

Una gruesa <capa de (grasa, sumada
habitualmente a un grueso pelaje, permite a animales
como el oso polar mantener una alta temperatura
corporal, incluso si la temperatura ambiente se
encuentra a varios grados bajo cero; esto se debe a que

los acidos grasos son un efectivo aislante térmico que



protege a los érganos y musculos.

Diversas organizaciones internacionales
recomiendan que, del total de calorias diarias que una
persona consume, solo entre el 20 y el 35 por ciento
provenga de grasas. Sin embargo, este porcentaje

puede variar dependiendo de cada persona.



Por ejemplo, una persona que inicia una rutina de
ejercicios y quiere definir sus musculos debe reducir la
cantidad de calorias provenientes de grasas a menos

del 25 %.

Por otro lado, las personas con problemas de alto
colesterol, debeneliminar completamente el consumo de
grasas y solo incluir en su dieta lipidos provenientes de

aceites vegetales.

En general, cuando se recomienda el consumo
de al menos un 20% de calorias en “grasas” (esa
recomendacion se refiere a lipidos en general). Entre

ellos, los mas saludables son los aceites.

El ser humano puede sobrevivir sin consumir
grasas propiamente dichas (saturadas), sin embargo, no
puede vivir sin consumir acidos grasos esenciales. Se
trata de sustancias que el organismo utiliza para
multiples funciones y que es incapaz de sintetizar a

partir de otras moléculas.

Es importante recordar que los acidos grasos
esenciales se encuentran exclusivamente en aceites

tanto de origen animal como vegetal.

Los principales acidos grasos esenciales, a partir



de los que el organismo humano puede sintetizar el
resto de los acidos grasos necesarios para sus diversas

funciones, son el acido a-linolénico y el

Casi todos los alimentos de origen animal,
incluyendo la leche y loshuevos, contienen al menos una

pequefia proporcion de grasas.



Los alimentos que tienen mayor proporcion de
grasa son la mantequilla, la manteca de cerdo, la

panceta, los embutidos, el higado y los quesos curados.
Nutricion:

Segun el Equipo editorial, Etecé. de: Argentina.
Para: Concepto. De. Disponible en:
https://concepto.de/nutricion/. Ultima edicién: 14 de julio
de 2022. Consultado: 16 de septiembre de 2023, la
nutricion es el proceso bioldgico que ocurre en un ser
vivo cuando su organismo absorbe, de los alimentos y
liquidos, los nutrientes que necesita para su crecimiento
y el desarrollo de las funciones vitales. A través de la
alimentacién, el organismo incorpora hidratos de

carbono, vitaminas, minerales, proteinas y grasas.

Los seres humanos consumen distintos tipos de
alimentos y, luego de procesos fisicos y quimicos, el
cuerpo incorpora los nutrientes de estosalimentos y los
transforma en energia para desarrollar sus principales
funciones, como el movimiento, la reproduccion y el
crecimiento. Una buena y variada alimentacion ayuda al
correcto funcionamiento del organismo y, para eso, se

deben incluir en las comidas distintos tipos de alimentos



que aporten los diferentes nutrientes.

Para mantener un cuerpo sano y equilibrado es
importante conocer los tipos de nutrientes que existen,
regular la cantidad de alimento que seingiere de acuerdo
a las necesidades fisicas personales, realizar actividad
fisica y mantenerse hidratado. Con wuna buena

alimentacioén, pueden ser



evitadas o aliviadas muchas de las enfermedades

comunes o propensiones a desarrollar una enfermedad.

También se utiliza el término nutricion para hacer
referencia a la ciencia que estudia la alimentacion y su
relacion con la salud del ser humano. La nutricion
estudia los procesos que permiten al organismo
incorporar los nutrientes de los alimentos y tiene en
cuenta variables como la importancia de una dieta
equilibrada, de mantenerse hidratado y de realizar

ejercicio fisico de forma regular.

Olor:

Pérez, Merino, (2019), se llama olor a la
impresion que un efluvio provoca en el olfato. El término
también se emplea para nombrar a aquello que puede

generar dicha impresion.

Un efluvio se forma por la emision de particulas
diminutas. El sentido corporal capaz de percibir estas
sustancias dispersas es el olfato.El olor, en definitiva, es
lo que registra el olfato cuando entra en contacto con un

efluvio.

Puede decirse que el olor es una sensacion. Se

produce por una combinacion de polvo, vapores y gases



que capta el sistema olfativo. Hay, por lo tanto, un
componente objetivo (las particulas volatiles en el aire)
que el organismo procesa, aunque también inciden

cuestiones psicoldgicas en el modo de percepcion.



Entre las palabras que pueden funcionar como
sindbnimos de olor nos encontramos con aroma,
fragancia, tufo, peste, aroma, perfume, esencia, hedor o

hediondez, entre otras.

Es interesante saber que, segun distintos
estudios cientificos llevados a la practica, el ser humano
tiene la capacidad para detectar un total de diez olores
basicos. Nos estamos refiriendo a los siguientes: floral,
frutal, mentolado, quemado, podrido, lefioso, quimico,

dulce, citrico y rancio.

Cuando el olor resulta agradable, se lo suele
denominar aroma o fragancia. Estos conceptos son
utilizados en la industria dedicada a la elaboracién de
perfumes, por ejemplo. Existen perfumes de aroma

frutal,aroma floral, etc.

De la misma manera, no podemos pasar por alto
que hay ciertos olores que nos gustan porque nos
recuerdan momentos vividos o porque nos ofrecen
sensaciones que nos evocan instantes especiales en
nuestras vidas. Este seria el caso, por ejemplo, del olor
a tierra mojada, que también se conoce por los nombres

de petricor o de tarabafa, entre otros.



Asimismo, es habitual que hablemos del olor de
los libros nuevos, que gusta a muchas personas. Los
estudios realizados consideran que ese aroma nhos
agrada porque nos recuerda a nuestra infancia, a
momentos especiales en el colegio, a cuando

iniciabamos ilusionados el curso escolar.



El olor también puede ser nauseabundo o
asqueroso. La contaminacién suele producir olores de
esta clase, que molestan a las personas y hasta pueden

afectar la calidad de vida.

Los olores pueden influir positivamente o
negativamente en el animo del ser humano. El olor del
aceite esencial de las rosas, por mencionar un caso,
contribuye a la relajacion. El olor del eucalipto, por su

parte, es estimulante.

Presentacion del producto:

La presentacion de un producto puede
engrandecer el nombre de un negocio; es por ello que
muchas empresas con estrategias efectivas de
marketing ponen su esfuerzo en hacer de Ia
presentacion de sus productos algo atractivo para el

cliente y rentable para la empresa.

Las empresas viven de los clientes que tienen,
los clientes buscanaquellas opciones que satisfacen sus
necesidades y llaman su atencion. De nada sirve tener
el mejor producto si en principio ho somos capaces de
obtener la atencion del cliente; en estos casos, por

bueno que sea el producto, el cliente se fijara en la



competencia.

En el marcketing es donde la presentacion de los
productos toma importancia. Brindar ese contacto inicial
producto - cliente de una manerallamativa y en la que el
cliente se sienta comodo con el producto, le llevaraa que
lo pruebe, y al probarlo, si se cumplen sus expectativas,

ya tendremos un nuevo cliente.



Cuando vamos a presentar un producto al
publico, es necesario que primero estemos seguros de
que las siguientes variables se encuentran a tope y en

funcionamiento:

v Laimagen del producto
v' Los factores relacionados
v La efectividad

v El precio

v’ La calidad

v El concepto

Si tenemos todos estos aspectos cubiertos,
quiere decir que ya estamos listos para presentar
nuestro producto. En caso contrario, es necesario que
sigamos puliendo los detalles antes de la presentacion.
Si realizamos nuestra presentacion aun sin haber pulido
los detalles, podremos encontrarnos con la negativa del
cliente, ya sea por precio, calidad, presentacion, imagen
0 por cualquiera de las variables, nuestro producto

puede pasar del éxito al fracaso.

Proteinas:

Las proteinas son macromoléculas presentes en
las células que coordinan multiples funciones vitales.

También se conocen como polipéptidos.



Estas macromoléculas se encuentran en toda la
materia viva. De hecho, podemos nutrirnos con ellas a
través del consumo de productos animales como

carnes, huevos y lacteos. Los granos, frutos secos y



cereales también contienen proteinas, aunque su

valor nutricional esmenor.

Sabor:

Pérez, Merino (2010), el sabor es la sensacidn
que producen los alimentos u otras sustancias en el
gusto. Dicha impresion esta determinada en gran parte
por el olfato, mas alla de la respuesta del paladar y la
lengua a los componentes quimicos. Por eso cuando
una persona esta congestionada siente que los
alimentos no tienen sabor (término que proviene del

latin sapor).

Al ingerirse un alimento, los dientes y las muelas
desmenuzan el contenido. Ese proceso desprende
aromas que ascienden a la nariz a través de la faringe.
Los sensores de la lengua, mientras tanto, también

captan los sabores de las sustancias quimicas.

Los sensores situados en la lengua se conocen
como papilas gustativas. Cada persona tiene cerca de
10.000 papilas, capaces de detectar los sabores basicos
(salado, dulce, acido o amargo). Los olores, en cambio,

son muchos mas variados.

Es interesante saber que ademas de estos



diferentes sabores, también es frecuente que, debido a
la alimentacidén que tienen y a las especias que utilizan
a la hora de elaborar sus platos, cada zona del mundo

se identifique mas con unos sabores que con otros.

Asi, por ejemplo, en la parte occidental se
consideran que son cuatro fundamentalmente los

sabores que se pueden encontrar en la



mesa cuando llega la hora de comer: el dulce, el salado,

el acido y el amargo.

En el caso de Oriente, a los expuestos se afaden
otros mas como seria, el caso, por ejemplo, del
astringente. Este podemos establecer que es un sabor
qgue esta representado en alimentos tales como el té o la

granada.

Todo ello sin pasar por alto que determinadas
gastronomias, como seria el caso de la mexicana, se
asocian de manera irremediable con el sabor picante. Y
es que sus recetas mas tipicas contienen elementos tales

como la pimienta o el chile.

El organismo reacciona de distintas formas frente
al sabor. Ante una sustancia muy acida, por ejemplo, se
produce una excesiva salivaciéon en la boca con la

intencion de diluir el efecto.

Sabor, en otro sentido, es la impresion que algo
produce en el animo y la propiedad de ciertas cosas de
parecerse a otras debido a sus caracteristicas: “Se trata
de una obra de sabor posmoderno”, “El empate dejé un

mal sabor al equipo local”.

En este sentido, hay que resaltar la existencia de



una locucién verbal que se utiliza con mucha frecuencia
dentro de lo que es el lenguaje coloquial. Nos estamos
refiriendo a “dejar a alguien mal sabor de boca”. Con
ella lo que se intenta expresar es que un hecho concreto
ha propiciado que la persona que lo haya vivido no

tenga un buen recuerdo.



Temperatura:

La temperatura es una magnitud fisica que indica
la energia internade un cuerpo, de un objeto o del medio

ambiente en general, medida por un termometro.

Dicha energia interna se expresa en términos de
calor y frio, siendo el primero asociado con una
temperatura mas alta, mientras que el frio seasocia con

una temperatura mas baja.

Las unidades de medida de temperatura son los
grados Celsius (°C), los grados Fahrenheit (°F) y los
grados Kelvin (K). El cero absoluto (0 K) corresponde a -

273,15 °C.

(https://www.significados.com/temperatura/

Consultado: 16 de septiembre de 2023)

Formulacion de

Hipotesi
S

Hipotesis General

Elaboracién de productos listo para
comer, de buenacalidad, a base de bonito,

conservados en frio.

2.4.2 Hipotesis Especificas


http://www.significados.com/temperatura/
http://www.significados.com/temperatura/

1.

El porcentaje de grasa del bonito incide
favorablemente en la presentacion, sabor y

nutricion de los productos listo para comer.



La tecnologia y la temperatura de
conservacion del producto, incide
favorablemente en la presentacion, sabor y

nutricién delos productos listo para comer.

2.4.3. Operacionalizacion de las variables

Variables Definicién Operacional Dimensiones Indicadores
Independiente
Es una especie de peces de la .
v" Proteinas
familia Scombridae, en el orden
de los Perciformes, los machos o v Grasa
. . Composicion
Especie bonito pueden alcanzar los 60 cmy 10 o
S bromatoldgica
chiliensis desde el norte de Peru hasta la
v" Cenizas

zona de Chile

Dependiente

Elaboracioén de
productos listos
para comer,

conservados en frio

Procesos para la preparacion de
productos listos para comer a
base de bonito de buena calidad

y conservados en frio

b. Analisis

sensorial

a. Tecnologia

v' Temperatura

v Presentacion

v' Sabor

v Color

v Textura

v Olor




Capitulo lll: METODOLOGIA

3.1

Disefio Metodoldgico

3.1.1

Tipo de investigacion

El proyecto de investigacion es de tipo no
experimental, porque no implican una manipulacién
de las variables en una situacién deexperiencia en el

desarrollo del trabajo.

El disefio de investigacion es el conjunto de
métodos y procedimientos utilizados para recopilar y
analizar medidas de las variables del problema, por
tanto, el presente trabajo corresponde a un disefio

tecnolégico, descriptivo.

El presente trabajo tiene un enfoque
cuantitativo y cualitativo ya que mediante Ias
diferentes pruebas nos permitiri6 cuantificar vy
describir caracteristicas sensoriales para determinar

parametros del producto.

3.1.3 Diseno de trabajo

En el presente trabajo de investigacion, se
prepar6 3 productos alimenticios listos para
comer a base de bonito (Sarda chiliensis
chiliensis), chicharrén, chaufa y lomo. Para el

proceso se realizaron las operaciones que se



mencionan:

A) Recepcion de la materia prima. — Se
adquirieron en el mercado de Huacho 2
piezas de bonito con un peso aproximado de
7 kilos, procedentes de la captura en el litoral
de la zona de Huacho, se cumplid con el
analisis sensorial y su verificacion de la

frescura de la especie.



B)

C)

D)

Lavado de la materia prima. — El proceso
de lavado de la especie se realiz6 con
mucha agua potable, para la eliminacién de
todo tipo de impurezas, como arena u otros
elementos contaminantes.
Eviscerado. - El proceso de eviscerado se
realizd de forma manual, utilizando cuchillos
para la extraccion de las viscerasy lavado
con agua potable de la cavidad ventral.
Fileteado. — Para el proceso de fileteado se
utilizaron cuchillos y se procedido de forma
manual para retirar la piel, los huesos, la
sangre y todos los musculos negros de la
materia prima.
Trozado. - En este proceso, haciendo uso
de cuchillos, se trozé los filetes en tamanos
de 15 x 20 milimetros aproximadamente
para los 3 tipos de platos a elaborar.
Preparacion. - Los platos preparados listos
para comer a base de bonito fueron:
a) Chicharrén:

Se prepararon 3 platos con un peso de

250 g. Se utilizarontrozos de bonito de 15

X 20 milimetros sazonados con sal,



glutamato monosaddico, chufio, fécula de
maiz y canela china. Para el fritado se
utilizé una sartén con abundante aceite
caliente por un tiempo de 5 minutos
aproximadamente. Luego se retiro
haciendo un escurrido para eliminar
restos de aceite. Para el envasado se

agrego210 g de yuca frita.



b)

Chaufa:

Se prepararon 3 platos con un peso de
460 gramos. Se utilizaron trozos de
bonito de 15 x 20 milimetros sazonados
con sal y glutamato monosodico. Para el
fritado se utilizd6 una sartén con
abundante aceite caliente por un tiempo
de 5 minutos aproximadamente, luego se
retiraron haciendo escurrir los restos de
aceite. Para el preparado de los 3 platos
de chaufa, se utilizaron 700 gramos,
entre arroz cocido, 2 huevos revueltos,
salsa de soya y cebolla china, que fueron
fritadas en una sartén con poco aceite y
finalmente agregado los trozos de bonito.
Lomo: Se prepararon 3 platos con un
peso promedio de 460 gramos, entre 220
gramos de trozos de bonito, y 240
gramos de papa frita en tiras, cebolla en
corte juliana, tomates en tiras, sal y
vinagre al gusto. El preparado se realizé
con el fritado de las papas, cebolla y
tomate para luego agregar los trozos de
bonito, y luego servir acompanado de

140 gramos de arroz cocido.



G) Envasado. - Este proceso se realizd en
bandejas de 500 ml, en material de PVC y
resistentes a las condiciones
termodinamicas de los microondas.

H) Sellado. - El sellado de los platos listos
para comer se hicieron en bolsas
apropiadas para la aplicacion de vacio.

) Congelado. - En el proceso de congelado
se utilizaron una congeladora con una

temperatura de -23°C, esta temperatura



se mantuvo constante durante todo el
proceso de conservacion para la prueba.

J) Almacenado. Finalmente, los productos
elaborados se almacenaron a una
temperatura de -23°C hasta un tiempo de45
dias para la evaluacion organoléptica del
producto.

K) Evaluacion del producto. Las evaluaciones
organolépticas se realizaron en un total de 4.
La primera se realiz6 después de elaborado
los productos y antes del congelado, la
segunda se realizd después de 15 dias de
congelado, la tercera a 30 dias, y la cuarta a
45 dias. Para las evaluaciones se retiraron
del congelador 1 plato por cada
presentacion, luego fueron descongeladas

en un microondas por un tiempo de 6

minutos.
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Figura 01: Diagrama de bloques para la preparacion del chicharrén

a base de bonitoFuente: Autores



Sal, —_— trozos de 15x20 mm

gluta
mato
mon i
0sodi TrozoFs,r I(5"t’]edboonito —
co @
Aceite vegetar™ — Ensartén a 105°Cx5m
Escurrido — Colador de metal
de acero
Eliminacién de
restos de aceite
Arroz cocido, huevos, siﬁa de
S
soya, cebolla china
Preparado ]
o En sartén por 10 m
Envasado - Envases de
PVC de 500
g,resistentes
al
microondas
Congelado y almacenado - -
2
3
C

Figura 02: Diagrama de bloques para la preparaciéon de chaufa a

base de bonitoFuente: Autores
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Figura 03: Diagrama de bloques para la preparacién del lomo a base de bonito

Fuente: Autores



3.2  Poblaciéon y Muestra

3.3.1 Poblacién

La poblacion, materia del presente trabajo
de investigacion, comprende la captura de la
especie bonito (Sarda chiliensis chiliensis), en el
litoral de la zona de Huacho de la provincia de

Huaura.

3.3.2 Muestra

La unidad de analisis lo representan 07 kilos
de bonito, de loscuales se elaboraron 3 productos
listos para comer a base de bonito (Sarda

chiliensis chiliensis)

3.3 Técnicas de recoleccion de datos

Entre las principales técnicas que se utilizaron

en la investigaciontenemos a las siguientes:

> Analisis documental

> Laboratorio

» Experimentacion y Campo

» Observacion.

Entre los principales instrumentos que utilizaron



tenemos a lossiguientes:

» Guia de analisis documental



> Formato de laboratorio

» Formato de campo y experimentacion

» Guia de Observacion

3.4  Técnicas para el procesamiento de la informacién

El procesamiento y analisis estadistico de datos fue
de forma manualy con el apoyo de una computadora,
utilizando la estadistica descriptiva, con el siguiente

orden:

» Trabajo de laboratorio y de campo

» Ordenamiento y codificacion de datos

> Tabulacion

» Tablas estadisticas

> QGréaficos

» Analisis e Interpretacion

Se realizaron analisis cualitativo y cuantitativo de
caracter descriptivo. Se utilizd medidas de tendencia
central y escalas de medicién nominal y ordinal para la
organizacion e interpretacion de las informaciones o

datos del proyecto.



Capitulo IV: RESULTADOS

4.1 Andlisis de Resultados

Tabla N° 03: Criterios de Evaluacion segun Escala de LIKERT

CRITERIOS PUNTAJE
Muy Bueno 5
Bueno 4
Regular 3
Malo 2
Muy Malo 1

Fuente: Escala de LIKERT

La escala de valoracién de los productos preparados

antes de iniciar elproceso de conservacion y después de

congelado.

Tabla N° 04: Evaluacién organoléptica antes del congelado

Temperatura ambiente: 22°C

Fecha: 07-10-23

Hora: 10:00 horas

Pardmetros Chicharrén Chaufa Lomo
Sabor 5 5 5
Color 5 5 5
Olor 5 5 5
Textura 5 5 5
TOTAL 20 20 20

Fuente: Autores

La tabla N° 04 nos muestra la evaluacion de los productos recién elaborados

y antes deingresar a la congeladora.



Tabla N° 05: Evaluacién organoléptica a 15 dias de congelado

Temperatura de congelamiento: -23°C  Fecha: 21-10-23  Hora: 11:00 horas

Parametros Chicharron Chaufa Lomo
Sabor 5 5 5
Color 5 5 5
Olor 5 5 5
Textura 5 5 5
TOTAL 20 20 20

Fuente: Autores

Segun la tabla N° 05, observamos que a los 15 dias de congelado los
productos seencuentran en un estado muy bueno en todos los parametros

de control.

Tabla N° 06: Evaluacion Organoléptica a 30 dias de congelado

Temperatura de congelamiento: -23°C  Fecha: 04-11-23  Hora: 11:00 horas

Parametros Chicharron Chaufa Lomo
Sabor 5 5 5
Color 5 5 5
Olor 5 5 5
Textura 5 5 5
TOTAL 20 20 20

Fuente: Autores



Segun la tabla N° 06, observamos que a los 30 dias de congelado los
productos seencuentran en un estado muy bueno, en todos los parametros

de control.

Tabla N° 07: Evaluacion Organoléptica a 45 dias de congelado

Temperatura de congelamiento: -23°C  Fecha: 18-11-23  Hora: 14:00 horas

Pardmetros Chicharrén Chaufa Lomo
Sabor 4 4 5
Color 4 4 5
Olor 5 5 5
Textura 5 5 5
TOTAL 18 18 20

Fuente: Autores

Segun la tabla N° 07 observamos que, a los 45 dias de congelado, el
lomo a base de bonito se encuentra en un estado muy bueno,
mientras que el chicharrén y chaufa a base de bonito, bajaron su

puntaje con respecto a sabor y color.

Tabla N° 08: Analisis proximal del bonito (Sarda

chiliensis chiliensis) enporcentaje.

Parametros Entero Musculo claro Musculo oscuro
(%) (%) (%)
Humedad 71,86 73,4 69,9




Proteina total 21,78 23,8 21,6

Grasa cruda 4,66 1,3 6,6

Cenizas 1,65 1,4 1,2

Fuente: Autores

Como observamos en la tabla 08, el bonito tiene un
significativo porcentaje de proteinas en el musculo claro y un

6,6% de grasas saludables en el musculo oscuro.



Tabla N° 09: Rendimiento del bonito (Sarda chiliensis
chiliensis)
Operacion Peso Rendimiento Residuo Rendimiento
(gr) (%) (gr) (%)
Materia prima 6929
Eviscerado 5381 77,66 1548 22,34
Fileteado 4278 79,50 1103 20,50
Filete con piel sin espinas 3020 70,59 1258 29,41
e Trozos con piel sin 1501
espinas 87,15 388 12,85
e Trozos sin piel sin espina, 1131
sin musculo negro
2632 38,00 4297 62,00

Fuente: Autores

En la tabla N° 09 observamos que rendimiento de la materia

prima es del 38%yY un residuo del 62% conformado por

cabeza, espinas, piel y musculo negro.

4.2 Contrastacion de hipotesis

El nivel de investigacion planteado en el presente trabajo es
el tecnoldgico y descriptivo, por tanto, la hipotesis se acepta
por la elaboracion de los productos listo para comer a base

de bonito, de buena calidad conservados en frio por un

tiempo de 45 dias.



Capitulo V: DISCUSION

Los platos elaborados a base de bonito listo para comer,
obtuvieron un valor muy nutritivo, debido a que esta especie
tiene un promedio de 71,86% de proteinas y con valores de
grasa en los musculos oscuros de 6,6%, donde se encuentran
los acidos grasos de mucho beneficio para la salud del

consumidor.

Las proteinas del bonito contienen todos los
aminoacidos esenciales y esun alimento facilmente digerible,
contiene muchas vitaminas que todo ser humano necesita para
una buena nutricion y prevencion de enfermedades

relacionados al corazon y arterioesclerosis.

La aceptabilidad es muy buena, dado que, durante los
45 dias de evaluacion, se obtuvo valores promedio de 4,75 con
respecto al sabor y color para los platos de chicharrén y chaufa
a base de bonito; con respecto a la texturay olor se obtuvo el

valor maximo de 5 para los tres platos preparados.

El rendimiento fue del 38 %, aproximadamente 2660
gramos de filetes debonito, se prepararon 9 platos, 3 por cada

presentacion con un peso promedio de 460 gramos.



Capitulo VI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

A) Se utilizé la escala de LIKERT para la valoracion en las
evaluaciones organolépticas de los productos
alimenticios, con los criterios de Muy Bueno, Bueno,

Regular, Malo y Muy Malo.

B) En las 4 evaluaciones realizadas, con respecto al sabor
y color se obtuvo un promedio de 4,75 para el
chicharron y chaufa y 5 para el lomo; con respecto a
textura y olor se obtuvo un promedio de 5 para los tres
platos; considerandose una valoracion de Muy Bueno

para todos.

C) Se tuvo un rendimiento del 38 % de la materia prima,
aproximadamente 2660 g de filetes de bonito, se
prepararon 3 platos por cada presentacidbncon un peso

promedio de 460 g por plato.

D) Con respecto a la especie bonito, se determiné una
proteina de 21,78 %,una humedad de 71,86 %, grasas

de 4,66 %y 1,65 % de cenizas

E) La temperatura de congelamiento y conservacion fue de -23° C

F) Para la evaluacion de los productos se realizo el



descongelamiento haciendo uso de un microondas por

un tiempo de 6 minutos.

6.2. Recomendaciones

A) Las temperaturas de congelacion deben de ser
menores a -23° C, paraevitar la pronta oxidacion de la

grasa y deshidratacion del producto.



B) El equipo de congelamiento debe ser un congelador
de contacto (congelador de placas) para evitar la

mayor formacion de cristales de hielo.

C)Antes del congelado, los productos deben de ser
sellados al vacio, para evitar la oxidacion y carga
bacteriana por cuenta del oxigeno que pueda quedar

alrededor del producto.
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ANEXOS.



A) Preparacién de platos: 07 de octubre del 2023

Foto 01: Lavado de las 2 piezas de bonito Foto 02: Pesado del bonito




Foto 03: Eviscerado del bonito Foto 04: Piezas evisceradas



Foto 05: Fileteado del bonito Foto 06: Filetes Foto 07: Trozado con
piel




Foto 08: Retiro de piel Foto 09: Obtencion de pulpa Foto 10: Trozos sin
piel



Foto1 1: Fritado Foto 12: Chaufa Foto 13:

Envasado




Foto 14: Fritado de papas Foto 15: Lomo de bonito Foto 16:
Envasado
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Foto 18: Chicharréon Foto19: Envasado

Foto 17: Fritado




Foto 20: Envasado Foto 21: Puesta en congelador Foto 22: T -23°C



B) Evaluaciéon después de 15 dias de congelado: 21 de octubre del 2023

Foto 23: T -23°C Foto 24: Retiro del congelador  Foto 25: Microondas

Foto 26: Lomo Foto 27: Chaufa Foto 28: Chicharrén



C) Evaluacion después de 30 dias de congelado: 04 de noviembre del
2023

Foto 29: T -23°C Foto 30: Retiro del congelador  Foto 31:
Microondas

Foto 32: Lomo Foﬂt‘oh33: Chicharén Foto 34: Chaufa



D) Evaluacion después de 45 dias de congelado: 18 de noviembre del
2023
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Foto 35: T -23°C Foto 36: Retiro del congelador

Foto 37: Chicharrén Foto 38: Chaufa Foto 39: Lomo



