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Resumen

El trabajo de mvestipacion tuve como objetrvos: deternunar los parametros optmos para la
elaboracion de galletas con adicion de pulpa de pescado tilapia azul v sabonzada con carambaola,
determumar la aceptabilidad de la mnovacion de galleta tradicional con la adicion de pulpa
de pescado tilapia azul detenmumar las caracteristicas quinmce proximal fisico-quimicas y

mucrobiologicas del producto obtemdo. Las operaciones realizadas en la mvestigacion ﬁmnn
las siguientes: sea::m:hcu:m lapulpa&pemadu tilapia azul, la musma que estuve en buenas

condiciones samtanias ¥ sepesn- lavo, se cocio, se enfno y se pulpeo o o
hlegumluwhmhmm de carambola para mejorar la calidad
del ucto, se los m 25 (hanna, mantequlla, amicar, pulpa
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Production and acceptance of biscuits with blue tilapia (Oreachromis aureus) and
arambola flavored (Averrhoa carambola)

Abstract
Theutjmﬁmnﬂhemw&mhwashdﬂmﬂuuphmﬂpammﬁasfmth&pmpamﬂmuf

biscﬂhmiﬂ:ﬂmaddiﬁunﬂfhhmtﬂapmmimambﬂhﬂamedﬁsh mdetermnnlhe
bility of traditional biscuit mnovation with the addiion of blue tilap

the al, proxmal, physico-chemical and mucrobiclogic al:hara-:tens-hﬂ:s Ii:ue oduct
obtamed  The cmdmlmthereseamhwmﬂmfuiluwm thel:lnehiapla 5.11
was condih which was in good sanitary amnd
cooked, cooled and pulped or crushed and then plac mthe:mmmass,c pul‘&g::
usedtu maprove the guality of the product, the mpredients were formmlated

blue tilapia mdcﬂamhulaful} Ihreestudyteahnmﬂwere%&umd
mﬂlﬂm ﬁeulap]aﬁshpulp{.an,ES% /‘%.waskumded, shaped, shaped, to rest
and then baked at a temperature of 160 ° C, the product obtamed was sens

by 20 panehists to know what 15 I:I:Leb-es-ttrmtul:ni for the consumer, the treateent ’lnrr.hhad
tﬂacmptamewasmml{lﬁﬁaddlnmufﬁshﬂﬁhulapm} Physicochennical and
nucrobiological analyzes showed that the products manufactured were of acceptable quality for

human consumption.
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Introduccion

Las
consistencia firme y crocante, de forma

galletas son  productos de

vaniable, obtenidas por el cocimuento
de masa preparada con harma, com o
sin lendantes. leches. féculas.

agua, azacar, mantequilla, saborizantes,

buevos,
colorantes,  conservadores vy ofros
mgredientes permifidos  debidamente
autorizados (INDECOPL 1992).

Estos productos
aceptadas por la poblacion, tanto mfannl
adulta, consumndes
preferente entre las conmdas, pero muchas

son muy bien

como siendo,
veces fambién reemplazando la comuda
habitual de media tarde. Estos productos
consttuyen una buena fuente calonca para
sus consumidores (Zuccarsll e al | 19840

En la actuahdad en nuestro pais
ex1sfe 1na mala nuimcion, tal como reporta
el mforme sobre Nutncion elaborado por
el Fondo de las Naciomes Umidas para
la Infancia. El mnforme revela que la tasa
de mertalidad de los menores de cmco
afios en el Pema es de 35/1000 nacidos
vives, la cual es la tercera mas alta de
Amenica Latina, despues de Haiti v Bolivia
(UNICEE. 1998 51 bien este mdicador
no es exclusivo de desmufmicion ya gque
gsta tambien es influenciada por otros
factores, ha demostrado ser im parametro
mdirecto de la musma. Las causas de la
desmumicicn engloban una senie de factores

de alta complepdad, pero se relacionan
principalmente con una madecuada mgesta
de alimentos que contengan proteinas y
vitammas. Debe existir la tendencia de
comsumir alimentos que tengan un alio
contemde mumcional. La filapia delado
a su composicion, puede ser usada para
enTiquecer en proteinas y vitaminas a
algunos alimentos y como suplemento en la
dieta humana.

Segim Castlle (2006) cada 100
gramos de came de filapia, contiensn: 196 2
de proteina, 172 calorias v 1.29 g de lipidos.
Por esta razon. == ve la necesidad de mnowvar
v enrigquecer las galletas radicionales v dar
aprovechamuento a la pulpa de pescado
tilapia dandole asi un mavor valer agregado
al producto elaborado.

La mveshgacion consistio en la
determmacion de los parametros optimos
en la produccion y aceptacion de galletas
con la adicion de pulpa de fnlapa azul
{Oreachromus  aureus) vy  sabonzada
con carambola (Averrhoa carambola),
enfocandose en la necesidad de mnovar
las galletas tradicionales v ennguecerlas
nuiricionalmente. el pescado poses un
elevado valor en proteinas en comparacion
con la harnma galletera, se realizaron
tres concentraciones de pulpa de alapia
para evalnar la aceptabihdad por los
consumudores.
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Metodologia

La mveshgacion fue de caracter
experimental {(Alvitres 2000). se empleo
pulpa de pescado nlapia azul. carambola,
harina de mgo pastelera v como lendante
bicarbonato de amonio.

Las operaciones realizadas en la
mvestigacicn foeron las siguientes: se
acondiciono la pulpa de pescado nlapia azul,
la mizsma que esuvo en buenas condiciones
samfarias y organolépticas, se peso, lavo,
se 30metle 3 un Tatamiento temuco a una
temperamura de trabaje de 100 °C. por &
nmun., 32 enfne y se pulpeo. La pulpa se
puso en refngeracion a temperafura de
5°C. la carambola fue acondicionada
hasta obtener pulpa la cual se  empleo
para mejorar la calidad organoléptica del
producto, se formmlaron los ingredientes
(harina, mantequlla. azicar, pulpa de
tilapia azul, pulpa de carambola v como
lendante se empled bicarbonato de
amonio). Se realizaron tres matamientos de
estudio con la pulpa de pescado nlapia azul
(20%. 25% v 30%), se amaso, se lammo,

ze dio forma de figuras, se dejo en reposo
para luego ser homeado a una temperatura
de 160°C/30 munutos. una vez enfriadas
laz galletas a temperatura ambiente se
envasaron en bolsas de polietileno de 60
gramos de capacidad. El producto obtemdo
se evaluo sensonalmente mediante un panel
200 panelistas semu-entrenades. (Foman
2006}

Los tratamientos en estudio fueron
los sigmentes: T1 (20%: de pulpa de pescado
tilapia v 80 %2 de hanna especial de tngo).
T2 (25% de pulpa de pescado tilapta y 75
% de hanna especial de tmgo). T3 (30%
de pulpa de pescade tilapia v 70 % de
hanna especial de mge). los msumoes gue
agregaron por fratamiento fue: azocar 40%,
mantequilla pastelera 13%, bicarbonato de
amomio 0.5% del peso total de la hanmna.
Se trabajo por separado cada tratanuento.
El producte fue almacenade en un lugar
fresco, limpio y seco y ventilado a fin de
garantizar la comservacion del producto
hasta el momento de los anahisis.
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Fipnra 1. Diagrama blogues para ia elaboracion de gallelas con puipa de pescade filapia azul y sabovizada

can carambaoia,
Resultados v discusion
Tabla 1.
Analisis guimico proximal ¥ fisice quimico de pulpa de pescade tilapia en 100 svamas de parte comestible.
Amnalisis Contenido %o Aetodo empleado
Humedad 79.5% Método de la AQAC 050 46h (2) (secado a ssmia)
Proteinas 19% Memdo kjeldahl (NTR 201-021:2002
Lipidos 1.7% Método soxlhat
gH 6.5 Plonema

Fuente: Resultados del anaiizis guimics proximal v fisicoguimics de la pulpa de pescado tilapia azul (20016).
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En la fabla 1 se mmesoan los
resultados del amahsis quimico proxumal
de la pulpa de pescado tilapia, donde se
observa gue es nco en proteinas. La tilapia

Produtfion y aleréalion c= Gollefos fon pulno de Sopic ol [ Creatheomis
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es smommo de alimento saludable por sus
mfimtos beneficios para la salud (Charley,
1998}, por lo que se justifica empleario en
la elzboracion de las galletas.

Analisis guimico proximal y fisicogquimico de las galletas con adicion de pulpa de pescado
tilapia azul ¥ carambola

Tabla 1.
Compasicion quimico proximal fizicoquimice da Ia gaileta enriguecida con pripa de pescade ilapia saborizada
con carambola en 100 grames, a los 20 dias de almacenamiento.

Analisiz Contenido %o AMetodo empleado
Humedad 12% Mezodo da Iz AQAC 950.46h {a) (secado a esmufs)
Proteinas 900y Metodo kjeldahl (WTP 201-021:-2002
Cenizas 3.3% Matodo incineracion directa en mufia
Lipidas 20% Método sooclhet
pH 55 Dhuneo

Fuente: Rosultados del analisiz guimico proximal ¥ fisicoguimice (2018}

En la siguiente tabla se mmestran
los resultados del analisis gquimico
proximal v fisicoguimico de las galletas
elaboradas, lo cual justifica emplear la
pulpa de pescado tilapia en la mnovacion

de productos alimenticios. INDECOPI
{1992} v (Chavez, 1980), mencionan los
requisitos Fisicoquinmcos gue debe tener
una galleta: Humedad 12%, Cemizas
totales entre el 3%,

Analisis microbiologicos de las galletas con pulpa de pescado tilapia v con pulpa de
carambola
Tabla 3.

Anaiisis microbiologico de paileras enviguecidas con pulpa de pescado tilapia ¥ saborizadas con carambola a
foz 30 dras del aimacanamienio a femparatura de 30°C

TRATAMIENTOS a 160 *C/30 min

Analiziz T1={20"% pulpa TI=(25% pulpa T3=(30% pulpa
de pescado da pescado da pescado
tilapia) tilapia) tilapia)
Dietenuminacion dz Mohos Ausencia {ufo/g) Awsenciz fufoig) Amsencia (ufc'g)
Determinacion de levaduras Avzencia {ufc'g) Ausanciz (ufo'g) Ansencia (ufc'g)
Diererminacion de colifonues®®  Ausencia (ufog) Auszencia {ufc/g) Amsencia (ufc'g)
Dretenminzcion de salmonellz ***  Anzapciz Auzancia Ansencia

Fuemie: Resultado de los amalisis micvobisiogicos (2018)
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Los  anahsis mucrobiologicos
realizados a las galletas a los 30 dias
de almacenanuento a temperatura de
30°C.. nos muestran gue los productos
son aptos para el consumo humano, sin
causar riesgo a la salud tal como lo
indica (Adams v Moss, 2002).

Evaluacion sensorial de las
galletas con pulpa de pescado tilapia y
con pulpa de carambola.

Se realizo una evaluacion sensorial
coit la finalidad de determunar el mejor
tratamiento aceptable de las galletas de
pulpa de pescado tilapia por el publico

entrenados para detectar la diferencia
de sabor, olor, textura y apariencia
general (Anzaldua, 1994) v (Carpenter,
2002). Los panelistas evaluaron los tres
tratamnientos segun la escala hedonica de
5 a 1 puntos. Elmuestreo fue enteramente
al azar. Se aplico la prueba de tuckey v
se realizo el analisis de vananza de la
evaluacion organcleptica de diferencia
para los atributos de los tratamientos
estudio; del resultado del ANAVA, ze
dedujo que existio diferencia sigmficativa
a un mivel de 5% de probabilidad, entre
los tratanuentos aplicados, el tratamuento
gque mostro mejores caractensticas

organolépticas fue el T2 (253% de pulpa

consumidor Las muestras  fueron de tilapia azul y 75% de harina de trigo
evaluadas por 20 panelistas  seom- pastelera).
Conclusiones

. segun la evaluacion  sensorial,
la mejor calidad organoléptica
de las galletas elaboradas fue el
tratamiente T2, que se empleo
25% de pulpa de tilapia azul, va
gue presentan mejores atributos
de: sabor, olor, textura v apariencia
general

*  Los analisis fisico quimicos de las
galletas elaboradas nos indican
gqueel pH estaentre 6.5, Brix 17 .8;

el resultado del analisis gquimico-
proximal realizado a las galletas
gue fwvieron mejor aceptacion
organoléptica nos indican gue
contienen 9.9% de proteinas y con

12% de humedad.
. Los resultados del analisis
mucrobiologico  indican  gue

los productos son aptos para el
conswmo humano sin cansar fesgo
a la salud.

Clencio, Tecnologh y Humonidoges voi 7l 2} juto Didembre 20




Produtfion y aleréalion c= Gollefos fon pulno de Sopic ol [ Creatheomis

] T rs
ourens) y saborizocn Sor Coraifbola [Aermhoo Coromooks) [

Referencias bibliograficas

Zuccarelli T. v Walde J. (1984)
Estudio bromatologico de dos
tipos de pgalletas con cobertura
grasa. Fewvista chilena de
outricion. Vol 12 N° 3. Diciembre.
Pp. 208-211.

Adams, v Moss, H. (2002).
Microbiologia de los alimentos.
Editorial
Espaiia.

Alvitres, C. (2000). Planificacion de la
mnvestizgacion. Metodo cientifico,
(2da edicion). Edit
Lima. Pem.

Anzaldua, A. {1994). La Evaluacion
sensorial de los Alimentos en
la Teoria y la Practica. Editorial
Acribia. Zaragoza. Espafia.

Roman, M. ©O. (20068). Evaluacion
de galletas con fibra de cereales
como alimento funcional. Revista
de la Facultad de Quimica
Farmacéutica, 43.

Chavez J.(1980). Factores a conziderar
en la produccion e wtroduccion
de alimentos de calidad proteinica
superior. Archivos de nuwiricion.

Acnbia. Zaragoza.

Cienicia.

Vol. 30. Marzo. Andalucia.
Espartia.

Charley, H. (1998). Tecnologia de
alimentos: Procesos guimicos

v fisicos en la preparacion de
alimentos.
Mexico.
Castillo, T. (2008).
outricional de

Editonial Limms=a.

Evaluacion
galletas
enriguecidas con  diferentes
niveles de harna de pescado.
Editorial Miranda. Mexico.
Evaluacion nutricional de galletas
enriguecidas con  diferentes
niveles de harna de pescado.
Becuperado el 12 de octubre
del 2016. hitp:/worw.
faviolajimenez com/wp-content/
oploads/2012/08/007 tesis
agraria pdf
Erazier, M. (1988). Microbiologia de
los alimentos Trad. Por Bernabe.

Saenz Editornial. Acribia.
Zaragoza. Espafia.
INDECOPIL. 1992, Galletas -

Fequisttos. Norma Nacional 206
-001. Pem.

UNICEFE. Fondo de las Naciones
Unidas para la Infancia 1998
Estado mundial de la infancia

Zuccarelli T. v Waldo J. (1984)
Estudio Bromatologice De Dos
Tipos De Galletas Con Cobertura
Grasa. Rewvista Chilena De
Nutricion Vol 12N 3 Diciembre.

Clencio, Tecnologh y Humonidoges voi 7l 2} juto Didembre 20




	1.pdf
	_137
	_138
	_139
	_140
	_141
	_142
	_143


