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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 806-2025-UNF/CO

Sullana, 26 de setiembre de 2025.

% VPAC, de fecha 01 de setiembre de 2025 Informe N° 2681- 2025-UNF-PCO-0PP-UP de fecha 03

R L / de setiembre de 2025; Oficio N° 3588-2025-UNF-VPAC de fecha 05 de setiembre de 2025; Oficio

N° 0378-2025-UNF-0A), de fecha 16 de Setlembre de 2025; Oficio N° 3818-2025-UNF-VPAC, de
fecha 18 de setiembre de 2025y, \ T
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CONSIDERANDO:

A

a / : Universidades se rigen por Sus 'proplos estatutos ew@lwr’ﬁ%mo de la Constitudon y de las leyes

/

en el distrito y pmvmcua dgw Suliana, departamento de Piura, <:0nrfim=:s1 e fomentar el desarrollo
sostenible de la Subreglén Lucaano Casullo Colonna, en armonla con Ia preservacion del medio

t*\‘%,\ ambiente y el desarrollo’ econémm sostemble Y, cnntribunr al crecnmlento yd desarrollo estratégico
ya ?g.;\ de la regién fronteriza rmmesterel paas < 3 \ j 1~

/ Que, el articulo 8° de Ia Ley Umversatan:f‘ establece que la autors;amla inherente a las
Universidades se ejerce ds conformidad oon la Con?:ituaon‘f las Leyes de la Repubhca e implica
los derechos de aprobar su proplo estatuto y:gobernarse de: acuemlo con él organizar su sistema

académico, econdmico y admmistratwo f»,,
™ /

W“‘w

wu} l
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Que, mediante Resolucion Vicemimsterial Ne. 244—2021 MINEDU ge fecha 27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Normativo. denommado “Dispsﬁonm para la constitucion y
funcionamiento de las comisiones orgamzadoras ‘de“las  universidades publicas en proceso de
constitucion”, en el numeral 6.1.4., sefiala que son funciones de la Comision Organizadora, literal
g) “Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos por las unidades
académicas.

Que, mediante Resolucion de Comision Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.
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RESOLUCION DE COMIS[ON ORGANIZADORA

Que, en el Estatuto en mencion, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comision Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacion del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestion
académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccidn y direccién hasta que se constituyan los organos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, los articulos del presente Estatuto,
que se opongan, contradigan.o.no.puedan.implementarse de. acuerdo a lo establecido en
la normativa de la SUNEDU y MINEDU, mpecto a;garantlzar las condiciones basicas de
calidad, quedar§ en suspenso* hast:a que se constltuyan los 6rgancs de gobierno de la
universidad. Encontrandose la Comision organizadora facultada-a emntlr resoluciones que
permitan el adecuam funcionamtento de Ia universidad hasta culmmar el proceso de
constitucion. e ;

CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF j - !
Durante el prowso 0 de constntuuén de’ la Umversadad; el gobnerno de est,a se ejerce por:
a)la Comision Organj\zadorg,? tiene ambuaones admmistratl‘vas que competen a
la Asamhlea Llnwersntana, al Consejo Universitario y al. Consejo de Facultad.
b) El Premdente de la Co\n)llflon Orgatl_g_dorax e la| UNF, tiene atribuciones
propias del’lRector. _ _ <
c) Los Coordinadores de Faeultad tiene atnbuc:ones de! Decano

O\ N\ | o |
QUINTA. éRGANQS DE ALTA DIRECCION / j
Durante el proceso de. cons}itucion de la UNF, Ios érganos de Alta Dlreccuén de ésta, lo
constituyen: ':‘»%\ v %‘”’% o . ‘ig, , /
a) La Presadenaa .de Comusuon Orgamzadora, que cumple funciones asignadas al
Rectorado. \ B o o mga f"

b) La Vlcepresidenuavl Academica de\ComlsionfOrgamzadora, que cumple
funciones asignadas al\ Vmenectorado Academico

¢) La Vicepresidencia de Investigacion de Comision Organizadora, que cumple
funciones asignadas al Vicerrectorado de Investigacion.

Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de la Universidad de Frontera establece que el Consejo
Universitario tiene como atribucién: Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo
propuestos por las unidades académicas.

www.unf.edu.pe
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, mediante Resolucién de Decanato N° 044-2024-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 19 de febrero
de 2024, se aprobd el Reglamento de Investigacion Formativa para la Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Biotecnologia, presentado por la Unidad de Investigacion FIIAB — UNF
y que tiene como fin establecer los lineamientos para el desarrollo de investigacion formativa de
| la Facultad en mencidn y Escuelas Profesionales adscritas, que involucran a docentes y
estudiantes de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, con Oficio N°® 855-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicita a la Vicepresidencia
Académica, la aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Procesamiento de
paté, hamburguesa embutidos y nuggets a base de cames y pescado (siunformes spp) como
productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025", presentado por el docente Dr. Fermin
Maximo Saavedra Cano.

e

Que, mediante Oficio | N° 3409- 2025-UNF—VPAC df.é fecha 01 de setlembre de 2025, el
Vmpresudente Académnco sohcuta a la Oﬁcma de Pianeamiento ¥ Presupuesto ermba mforme de

“Procesamiento de pate, hamburguesa embutidos y nuggets a base de- cames Y pescado
¢9\*-“"&4§. (siluriformes spp) como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025,

=1l i b N
Que, con Informe N° 2681-2025 UNF-PCO-OPP-UP de fecha 03, de senernbre de 2025, la Jefa

de la Unidad de Presupuesto ingorm% qu.ré“\\ha rewsado el Presupuesto dellCentno de Costos de la

FIIAB contando con saldo presupugéstal para el Proyecto de Investngac:ion, Formativa antes

descrito, de acuerdo a} siguiente detalle: Centro de Costos: ;05 Factgltad ‘de Ingenieria de vl
Industrias Alimentarias y Blotecnologla, Fuente de Fmancuarmenm 01 Recursos Ordlnanos, Meta:

0025 Fomento de la !nvestigacion Formativa, Actividad Operatxva 003 Ejecucion de Investigacion

Formativa, Especifica de Gasto 2.3.2.7: 14.98, Otros Servidos Técnicos y Profesionales Realizados

por Personas Naturales, Morto: S/sooooo\"\ > J ] ‘.‘:; !

Vicepresidente Academzco solicma a Ia Oﬁcma de Asesona Jundnca ermta JOpmlén legal para la
aprobacién del Plan de Trgbajo de%lnvestlgaczén Forrnatwa }‘Pmcesarniento de paté,
hamburguesa embutidos y nuggets a base de carnes y pescado (sffuﬁmyes 5pp) como productos

\.a/-ﬁ‘a\

innovadores de valor agregado, Sullana 2025 10 E ™ ,«f"

g I——

Que, con Oficio N® 0378-2025-UNF-0AJ, de fecha 16 de setiembre de 2025, el Jefe de la Oficina
de Asesoria Juridica emite opinion sefialando que, es factible de manera excepcional y con criterio
discrecional la aprobacion de los planes de Trabajo de Investigacion Formativa, siempre y cuando
asi lo estime pertinente el pleno de la Comision Organizadora de la Universidad Nacional de
Frontera.

www.unf.edu.pe
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, mediante Oficio N° 3818-2025-UNF-VPAC, de fecha 18 de setiembre de 2025, el
Vicepresidente Académico remite al Presidente de la Comisién Organizadora, el Plan de Trabajo
de Investigacion Formativa “Procesamiento de paté, hamburguesa embutidos y nuggets a base

efectos de aprobacién mediante acto resolutivo de la Comision Organizadora.

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo numero 004-2019-
JUS, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de Legalidad
por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con respeto a la
constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas y de acuerdo
con los fines para los que les fueron conferidas.

iy

Que, con ACTA N° 056- 2025 SO—CO de ft?cha J25 de setiembre de 2025, en Sﬂ:ﬂén Ordinaria de
Comisién Orgamzadora} de la Umversudad “Naaonal de Frontera, luego de analizar la
documentacién presentada y de revisar los  informes técnms‘\flegaies indicados en los
considerandos de la presente- Resoluc:én, por unammldad se acordd: 'APRO;MR, con eficacia
anticipada, el Plan de Trabajo de Invesayaabn Formativa: "Pmcm:ento de mte, hamburguesa
w’,?, o ¥, ernbmubsynuggetsabagg abcames ypescaab (ﬁmm\qm)mmmmvm
j’f‘;/ de valor agregado, Sullana-2025" prwaabporefqr Fermin Maximo Saavedra Cano y
&y ) estudiantes de Ia Facultadde Ingenieria de ‘Industrias Alimentarias 'y’ Biotecrologia de la
L f Universidad Nacional de antera efmm que como anexoffbmra parte integrante de I3
- 1 N A\ s

Estando a lo expuesto y en.uso de Ias atnbucnones confendas por la Ley Universitaria — Ley N°
30220 y por la Resoluaén V‘cermmstenal N° 045 2023-MINEDU Resoiuaén Vlcemmlstenal N°

tﬁﬂﬂr\l&
-

s

|

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROB@R, con eﬁcada anticipada el Pian de Traba]o de Investigacion
Formativa: “Procesamiento de paté, amburguesa embuﬁ% y-nuggets a base de carnes y
pescado (siunformes spp) como pmductos mnovadores de valor agregado, Sullana 2025",
presentado por el Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano y estudiantes de la Facultad de Ingenieria
de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, el mismo que
como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO. - ENCARGAR a la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia de esta Casa Superior de Estudios en coordinacion con los responsables del citado
plan, la ejecucion, operatividad y seguimiento del plan aprobado en el articulo precedente.

www.unf.edu.pe
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR a través, de los mecanismos mas adecuados y
pertinentes, para conocimiento y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

@ 0o Mol Gpez
PRASORIT Ot lammu:mm
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PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

‘I. DATOS GENERALES

1.1. Titulo

Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y nuggets a base de carnes y pescado
(Siluriformes spp) como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025
1.2. Institucién

Universidad Nacional de Frontera

1.3. Responsables
1.3.1. Docentes

Dr. Fermin Maximo Saavedra Canno MPhil,

1.3.2. Estudiantes

- Abril Zafiro Camacho Gomez

- Natalia Angely Ato Suarez

- Blanca Graciela Torres Madrid

- Carmen Tomasita Celi Jabo
1.3.3. Colaborador:

Ing. Ericka Vanessa Olaya Ato
Ing. Grecia Meca Cdrdova

1.3.3. Colaborador Externo:

Ing. Juan José Mechato Chero

1.4. Duracién del proyecto
Fecha de inicio: Julio 2025

Fecha de término: Diciembre 2025

19



II. INTRODUCCION:

La regidn de Piura se ha consolidado como un referente nacional en
produccién acuicola, concentrando el 30% de la produccion del sector en 2020,
segiin datos del Ministerio de la Produccion (PRODUCE, 2021), donde este
crecimiento se ha sustentado en la diversificacion de especies cultivadas, como
conchas de abanico, langostinos y tilapia, y en la participacion activa de
organizaciones de pescadores artesanales convertidos en acuicultores, asi como de
empresas tecnificadas. Sin embargo, a pesar de este avance, la region enfrenta
desafios estructurales significativos, como una tasa de pobreza monetaria del 33,1%
y una informalidad laboral que afecta al 75,5% de su poblacion activa (INEI, 2022).

Asimismo, en la region, se presenta una doble riqueza de materias primas
proteicas: por un lado, la ganaderia porcina, con una tradicion en produccion
artesanal y familiar de carne de cerdo; y por otro, la acuicultura de Siluriformes
(bagre) que, aunque aun incipiente en algunas zonas, ha mostrado un crecimiento
sostenido en vendedores y piscicultores locales, ademas , esta combinacion de carne
roja (porcind) y pescado (Siluriformes spp) ofrece una oportunidad Unica para el
desarrollo de productos carnicos y pescados con valor agregado.

Por décadas, la came de cerdo ha sido apreciada en Sullana y provincias
aledafias por su versatilidad y sabor, sin embargo, gran parte de la produccion se
comercializa en fresco o con minimo procesamiento, lo que limita su vida util y su
rentabilidad.

De manera similar, la produccidon de bagre en criaderos artesanales y
piscifactorias locales genera excedentes estacionales que se destinan mayormente
a la venta en fresco, por lo que, la transformacion de ambas materias primas en
paté, hamburguesa, embutido y nugget permitira diversificar la oferta, prolongar la
vida Util y mejorar los ingresos de los pequefios y medianos productores.

En este contexto, la produccion de bagre (Siuriformes) en criaderos
artesanales y piscifactorias locales ha generado una oferta constante de este recurso
proteico (Cavenaghi et al., 2021). No obstante, gran parte de esta produccion se
destina a la venta en fresco o al procesamiento minimo, lo que limita su vida util y
su competitividad en mercados que demandan alimentos convenientes y de mayor
valor agregado, donde la elaboracién de nuggets a partir de bagre se presenta como
una alternativa innovadora para transformar esta materia prima en un producto
alimenticio de alto valor agregado.
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Con este enfoque, no solo contribuiria a diversificar la oferta de alimentos
en la region, sino también a mejorar los ingresos de los productores locales y a
reducir las pérdidas asociadas a la sobreproduccion estacional.

El desarrollo de nuggets de bagre implicara la aplicacion de tecnologias de
procesamiento adecuadas que garanticen la calidad sensorial, la seguridad
alimentaria y la aceptacidn del consumidor. Asimismo, sera fundamental considerar
aspectos como la sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad econdmica del
proceso y la adaptacion a las capacidades tecnoldgicas locales; donde al
implementar este tipo de productos, podria fortalecer la cadena de valor del sector
pesquero en Piura y posicionar a la region como un referente en la innovacion de
alimentos derivados de recursos acuaticos.

Se argumentara que la fabricacion de embutidos de bagre consistira en la
incorporacion de carne molida de este recurso acuatico en matrices carnicas con
especias, aditivos y técnicas tradicionales de embuticién, para ofrecer productos con
caracteristicas sensoriales atractivas y vida Util extendida, destacando que, al igual
que los nuggets, los embutidos de bagre permitiran reducir pérdidas postcosecha
asociadas a la sobreproduccidn estacional, incrementaran los ingresos de los
productores locales y generardn nuevas oportunidades de empleo en pequefas y
medianas empresas agroindustriales de la region.

Se resaltara que el desarrollo simultaneo de nuggets y embutidos requerira
la aplicacion de tecnologias de procesamiento adaptadas a la calidad sensorial, la
sequridad alimentaria y las preferencias del consumidor, sefialando que sera
indispensable evaluar pardmetros como el contenido proteico, el perfil lipidico, la
textura y el color de ambos productos, asi como verificar la estabilidad
microbioldgica y las condiciones de almacenamiento.

Asimismo, se considerara la sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad
economica del proceso y la posibilidad de implementar dichas tecnologias en la
infraestructura y capacidades tecnoldgicas locales; de esta forma, se fortalecera la
cadena de valor del sector pesquero y acuicola en Piura, posicionando a la regién
como referente en innovacién de alimentos derivados de recursos acuaticos.

[?



Se mencionara que este proyecto ofrecerd una valiosa oportunidad para
desarrollar competencias investigativas en estudiantes de Ingenieria de Industrias
Alimentarias y Biotecnologia, al involucrarlos en las fases de investigacion y
desarrollo de productos alimenticios con impacto regional, subrayando que la
colaboracién entre la academia, el sector productivo y las autoridades locales sera
fundamental para garantizar el éxito de las iniciativas destinadas a agregar valor a
los recursos naturales de Piura y promover el desarrollo sostenible de la region.

Adicionalmente, la produccion de alimentos convenientes y listos para
consumir ha experimentado un crecimiento sostenido en los (ltimos afos, y en la
regién de Piura aun existe una oferta limitada de productos procesados a base de
carne de cerdo y bagre con alto valor agregado.

Paralelamente, los productores porcinos y los piscicultores locales enfrentan
excedentes estacionales de materia prima que se destinan, en su mayoria, a la venta
en fresco, lo cual restringe su rentabilidad y genera pérdidas postcosecha, por lo
que , la transformacion de estos recursos en productos como paté, hamburguesas,
embutidos y nuggets no solo prolongaria la vida util de la materia prima, sino que
también representaria una oportunidad de diversificacién para micro y pequefias
empresas locales.

Ademas, las formulaciones mixtas (cerdo - bagre) responden a las
tendencias actuales del mercado, que demandan alternativas con perfiles
nutricionales mejorados, en particular un mayor aporte de acidos grasos omega-3.

Con ello, se fortaleceria la cadena de valor regional al generar empleo,
fomentar la innovacion tecnoldgica en el sector alimentario y elevar la
competitividad de los productores de Sullana y sus alrededores. En este contexto,
el presente proyecto ofrece una via para incorporar valor agregado a los recursos
porcinos y acuicolas disponibles, contribuyendo simultaneamente al desarrolio
econdmico y a la formacion de competencias investigativas en los estudiantes de
Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia.

En consecuencia, se propondrd como objetivo general del estudio
Desarrollar y evaluar paté, hamburguesa, embutido y nugget a base de carne de
cerdo y pescado (Siunformes spp) para su implementacién como productos
innovadores de valor agregado en Sullana y la regién Piura.



En cuanto a los objetivos especificos, se estableceran los siguientes: (1)
Formular recetas dptimas de paté, hamburguesa, embutido y nugget para cada
materia prima (cerdo, bagre y versiones mixtas) que cumplan con estandares de
calidad sensorial y nutricional; (2) evaluar propiedades fisicoquimicas (contenido de
grasa, proteina, humedad) de todas las formulaciones desarrolladas; (3) Realizar
pruebas sensoriales con panel semiexperto para valorar color, aroma, sabor, textura
y aceptacién global de cada formula; (4) analizar la viabilidad econdmica y el costo
de produccion para micro y pequefias empresas, considerando materias primas,
aditivos, mano de obra y empaquetado.

Donde aqui se indicara que este estudio contribuira al fortalecimiento de las
competencias investigativas de los estudiantes de Ingenieria de Industrias
Alimentarias y Biotecnologia, al tiempo que proporcionara prototipos de productos
alimentarios con potencial de insercion en la gastronomia regional.

III. REVISION DE LITERATURA:

La revision de literatura se centrara en aspectos fundamentales para el
desarrollo y evaluacién de nuggets de bagre (Pseudoplalystoma spp.) como
producto alimentario de valor agregado en la regién Piura. Se abordaran las
caracteristicas nutricionales del bagre, las técnicas de formulacién de nuggets, los
métodos de evaluacion fisicoquimica y microbioldgica, y los criterios de aceptacion
sensorial por parte de los consumidores.

El bagre (Pseudoplatystoma spp.) es una especie de agua dulce
ampliamente distribuida en Sudamérica y valorada por su alto contenido proteico y

perfil de acidos grasos insaturados. Estudios recientes han documentado su
composicion proximal, destacando un contenido promedio de 70% de humedad,
18% de proteina, 8% de lipidos y 2% de cenizas.

En la region Piura, la acuicultura de bagre ha experimentado un crecimiento
significativo en los ultimos afios, generando excedentes durante las épocas de
cosecha.

La formulacion de nuggets de pescado requiere la incorporacion de agentes
aglutinantes que mejoren la textura y cohesidn del producto final, donde la harina
de trigo es cominmente utilizada; sin embargo, su contenido de gluten puede
limitar su consumo en personas con intolerancia o sensibilidad al gluten.
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Alternativas como el almiddn de yuca han demostrado ser eficaces en la mejora de
la textura y reduccion de la absorcién de aceite durante la fritura.

Ademas, la incorporacion de harinas de quinua y polvo de semilla de datil
ha mostrado mejoras en la capacidad de retencion de agua y el rendimiento de
coccion de los nuggets.

La evaluacion fisicoquimica de los nuggets es esencial para garantizar su
calidad y seguridad alimentaria. Se deben determinar parametros como la humedad,
proteina, grasa total y cenizas, siguiendo métodos estandar establecidos por la
AOAC. El contenido de grasa es un factor critico, ya que niveles elevados pueden
afectar la percepcion de salud del producto.

Estudios han demostrado que la eleccion del tipo de almidon y las
condiciones de fritura influyen significativamente en la absorcion de aceite y, por
ende, en el contenido graso final del producto.

La actividad de agua (aw) s otro parametro importante, ya que valores
elevados pueden favorecer el crecimiento microbiano. Se recomienda mantener la
aw por debajo de 0.96 para garantizar la estabilidad microbioldgica del producto
durante su almacenamiento. Ademads, se deben realizar analisis microbioldgicos
para detectar la presencia de bacterias mesdfilas, coliformes y Salmonella spp.,
asegurando que los niveles estén dentro de los limites aceptables establecidos por
las normativas sanitarias.

La aceptacidn sensorial del producto por parte de los consumidores es un
factor determinante para su éxito en el mercado. Se deben evaluar atributos como
color, aroma, sabor, textura y aceptacion global mediante pruebas sensoriales con
paneles de consumidores. Estudios han mostrado que la incorporacion de
ingredientes locales y la adaptacion del perfil de sabor a las preferencias culturales
pueden mejorar significativamente la aceptacion del producto.

Composicién nutricional de Nuggets

Los nuggets de pollo tienen un perfil nutricional caracterizado por un
contenido moderado de proteinas, pero suelen ser una fuente pobre en este
nutriente en comparacion con la carne de pollo natural. Por cada 100 gramos,
aportan aproximadamente entre 11 y 15 gramos de proteina, que son
esenciales para el crecimiento y reparacion muscular, asi como para el

funcionamiento general del cuerpo.
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Tabla 1
Composicion Nutricional de Nuggets de Pollo

Componente Cantidad por 100gr
valor energético 235 kcal
carbohidratos 2lgr
Proteinas 14gr
Grasas totales l1gr
Grasas saturadas 4.9gr
Grasas transgénicas 0
Grasas monoinsaturadas 1.4mg
Grasas poliinsaturadas 1.4 mg
colesterol 1.6 gr
fibra alimentaria 1.5
Sodio 445mg

Nota. En la tabla 1, se presenta los componentes nutricionales del nugget de pollo observandose
la mayor cantidad de carbohidratos con 17.50 g y una cantidad baja de fibra de 1.80 g, extraido
de “Accidn De La Enzima Transglutaminasa Sobre La Textura Y Vida Util En Nuggets Con Came
De Pollo ™ por (Orddnez, 2019).

Vida util de los Nuggets

En el caso de los nuggets, el aspecto y la textura de la superficie son los
factores mas determinantes para su aceptabilidad, donde estos mismos factores
especialmente el aspecto y la textura resultan aun mas significativos para la
aceptacion del producto por parte del consumidor; en cambio, en la vida util de
un alimento se define como el periodo durante el cual, bajo condiciones



especificas, el producto mantiene parametros de calidad determinados.

El concepto de calidad abarca aspectos organolépticos o sensoriales (como
el sabor, el olor, la textura y el color), nutricionales (como el contenido de
nutrientes) e higiénico-sanitarios (como la presencia de microorganismos
patdgenos), todos ellos directamente relacionados con la seguridad alimentaria
(Orddnez, 2019).

Estos aspectos estan vinculados a diversos procesos de deterioro fisicos,
quimicos y microbioldgicos de modo que, una vez que alguno de los pardmetros
de calidad alcanza un nivel inaceptable, se considera que el producto ha llegado
al final de su vida util.

Este periodo depende de muiltiples variables, entre ellas: la formulacion del
producto, el proceso de elaboracidn, el tipo de envasado y las condiciones de
almacenamiento.

Formulacién base de nuggets

Rodriguez (2019), da a conocer que la formulacidn proporciona una idea
general de la composicion de los nuggets, donde las proporciones exactas
pueden variar dependiendo del fabricante y la receta especifica; pero siempre,
se tiene que tener en cuenta que la calidad de las materias primas y el proceso
de elaboracion influyen significativamente en el producto final, afectando su
sabor, textura y vida Util; por lo que , se recomienda consultar las
especificaciones del fabricante para obtener informacién mas detallada sobre
la composicién y los ingredientes especificos utilizados en un producto

comercial.
Tabla 2
Ingredientes especificos
Materia Prima Porcentaje
Carne 67 %
Piel 5%

Soya texturizada 4%
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Materia Prima Porcentaje
Condimentos 3%
Agua 12 %
Miga de pan o galleta molida 8%
Huevo batido 1 %

Nota. La tabla muestra la formulacién base para nuggets de pollo, detallando el porcentaje de
cada matera prima utilizada en su elaboraddn. Se observa que la came de pollo es &
componente principal (67%), seguido del agua (12%) y la miga de pan o galleta molida (8%).
Otros ingredientes induyen piel de pollo, soya texturizada, condimentos y huevo batido en
menores proporciones extraido de ™ Elaboradién de productos cdmicos: nuggets de pollo™ por
(Rodriguez , 2019).

Productos cdrnicos reestructurados

Los productos carnicos reestructurados son aquellos que se elaboran a partir
de pequenos trozos de carne o carme molida, los cuales son moldeados y
cohesionados mediante el uso de aditivos, técnicas de procesamiento mecanico y
tratamiento térmico, como es el caso de los mas comunes y populares dentro de
este grupo de productos son los nuggets de pollo, donde estos han cobrado gran
relevancia en la industria alimentaria debido a su conveniencia, aceptacion por
parte del consumidor y facilidad de preparacién (Mongao et al., 2013).

Los nuggets de pollo fueron desarrollados inicialmente en la década de
1950 por Robert C. Baker, un cientifico alimentario de la Universidad de Cornell,
como una forma de hacer mas accesible y versatil la carne de pollo; el producto
consistia en pequenos trozos de came de pollo molida y sazonada, empanizados
y posteriormente fritos o cocidos. Desde entonces, el producto ha evolucionado
significativamente en cuanto a su formulacién, procesamiento, valor nutricional y
perfil sensorial, adaptandose a nuevas demandas de consumo, regulaciones
alimentarias y avances tecnoldgicos (Sanchez & Guerrero, 2023).

De acuerdo a Bonato et al. (2006), estas son las materias primas utilizadas
para la elaboracion de Nuggets de pollo:

Carne de pollo: La materia prima principal es la carne de pollo, cominmente de
pechuga y muslo. Esta came se selecciona por su textura blanda, color claro y



bajo contenido en grasa. Se utiliza carne fresca o congelada, la cual debe cumplir
con criterios de calidad microbioldgica y sensorial. En algunos casos, también se
incorpora carne separada mecanicamente (CSM), aunque su uso esta regulado
debido a preocupaciones sobre su valor nutritivo y percepcion del consumidor.

- Ingredientes funcionales: Ademas de la carne, se utilizan diversos ingredientes
con funciones especificas:

e Sales (como el cloruro de sodio) para mejorar el sabor y la capacidad de
retencion de agua.

s Fosfatos que aumentan la capacidad de emulsificacién y retencidén de
humedad.

« Proteinas no carnicas como la soya, la leche o el gluten, para mejorar la
textura.

¢ Aglutinantes y estabilizantes como almidones, gomas y féculas, que mejoran
la cohesion y la estabilidad del producto.

o Condimentos y especias para proporcionar sabor.

~ Coberturas (empanizado): El empanizado es una caracteristica distintiva del
nugget de pollo. Generalmente consta de dos fases:

* Preenharinado o pre-dusting, que ayuda a la adherencia del siguiente
recubrimiento.

e Empanado principal con pan rallado, harina sazonada, o una mezcla de
cereales.

En cuanto al proceso de elaboracién, segun Bonato et al. (2006), menciona
que inicialmente, la came se pica finamente y se mezcla con los ingredientes
funcionales, esta etapa es critica para lograr una masa homogénea que
posteriormente pueda moldearse, mediante paletas o de vacio, que mejoran la
dispersion de ingredientes y minimizan la oxidacion.

Moldeo, la masa se introduce en moldes que definen la forma del nugget.
En la industria, se utilizan moldeadoras automaticas con presién neumatica. Esta
etapa es importante para garantizar la uniformidad del producto final.



Empanizado, como se menciond anteriormente, los nuggets se someten a
una doble capa de empanizado. El sistema de empanado puede incluir la aplicacién
de preenharinado, bafio en tempura y recubrimiento con pan rallado. Esto le da
al producto su textura crocante y apariencia dorada.

Pre-fritura: los nuggets se frien parcialmente en aceite caliente (160-180
°C) durante 30 a 60 segundos, ya que, esta fritura inicial desarrolla la costra y fija
el empanizado, y también contribuye al desarrollo del color y sabor caracteristico.
Esta etapa debe controlarse rigurosamente para evitar una absorcion excesiva de
grasa.

Congelacion: después de la pre-fritura, los nuggets se enfrian y se
congelan rapidamente (ultracongelacion a — 40 °C), esto permite preservar el
producto durante varios meses sin alterar sus propiedades sensoriales ni
microbioldgicas.

Empaque y almacenamiento, los nuggets congelados se empacan en
condiciones sanitarias, utilizando materiales barrera contra humedad y oxigeno,
siendo almacenados a temperaturas inferiores a =18 °C hasta su distribucion y
consumo.

En cuanto a sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales, los nuggets
deben cumplir con ciertos estdndares en cuanto a textura (crocante por fuera,
suave por dentro), sabor (bien sazonado, sin sabores rancios), color (dorado
uniforme) y contenido nutricional; y en las propiedades fisicoquimicas como el pH,
la actividad de agua (aw) y la capacidad de retencion de agua influyen
directamente en la calidad del producto (Sanchez & Guerrero, 2023).

Calidad higiénico-sanitaria

La elaboracién de nuggets implica una manipulacion intensiva de carne
cruda, por lo que se deben sequir estrictos controles de calidad microbioldgica. Es
fundamental aplicar principios de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), analisis
de peligros y puntos criticos de control (HACCP) y asegurarse de que todos los
ingredientes estén aprobados para consumo. Las bacterias patégenas como
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes pueden estar presentes si no se aplican
controles adecuados, tanto en la materia prima como en el procesamiento
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(Mongdo et al., 2013).

Valor nutricional de los Nuggets

El valor nutricional de los nuggets de pollo puede variar considerablemente
dependiendo de los ingredientes y el método de coccidn; de manera general,
aportan proteinas de buena calidad, grasas (principalmente por el empanizado y
la fritura) y carbohidratos. Su contenido caldrico es relativamente alto, por lo cual
se recomienda un consumo moderado. Las versiones al horno o con menos
contenido de grasa estan ganando popularidad como alternativas mas saludables
(Mongao et al., 2013).

Innovaciones y tendencias actuales

En respuesta a las nuevas demandas del mercado, se han desarrollado
nuggets:
- Altos en proteinas o enriquecidos con fibra.

- Reducidos en grasa o sin fritura.
- De origen vegetal (nuggets veganos o vegetarianos).
- Libre de alérgenos (sin gluten o sin soya).

Importancia econémica e industrial

Los nuggets representan una parte importante del mercado de productos
carnicos procesados, tanto en ventas locales como en exportaciones, donde su
produccién implica una cadena de valor que incluye productores avicolas,
empresas procesadoras, distribuidoras y puntos de venta; destacando su bajo
costo, larga vida util y facilidad de preparacién hacen de este producto uno de los
favoritos en el mercado global de alimentos preparados.

Por otro lado, en los ultimos afnos, la investigacion sobre el desarrollo de
productos alimentarios derivados de pescado ha cobrado mayor relevancia,
especialmente aquellos que implican procesos de transformacién como los
embutidos, donde a nivel internacional, diversos estudios han evidenciado el
potencial del bagre y otras especies de la familia Siluriformes para la elaboracion
de productos carnicos innovadores, no solo por su valor nutricional, sino también
por su disponibilidad y bajo costo relativo.
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Como es el caso, de Araujo et al. (2020), que evaluaron el efecto del humo
tradicional y liquido sobre la calidad de salchichas elaboradas a partir de bagre
marino (Scades herzbergii), concluyendo que ambos métodos de ahumado
incidieron positivamenté en las propiedades sensoriales y en la aceptacion del
consumidor, manifestando que el procesamiento del bagre en forma de embutidos
no solo es viable, sino que también puede responder a las exigencias del mercado
en cuanto a sabor, textura y conservacion.

A partir de esta base, Filho et al. (2021) profundizaron en la estabilidad de
estos embutidos ahumados durante su almacenamiento refrigerado, demostrando
que mantenian una calidad fisicoquimica y microbioldgica aceptable por varias
semanas, lo cual representa una ventaja para su comercializacion en regiones con
infraestructura de refrigeracion limitada.

Asimismo, investigaciones como la de Cavenaghi-Altemio et al. (2024)
destacaron la posibilidad de desarrollar productos fermentados tipo salami a base
de bagre (Jctalurus punctatus), incorporando ingredientes funcionales como la
inulina en reemplazo parcial de grasa, enfocados no solo busca mejorar el perfil
nutricional del embutido, sino también responder a la tendencia creciente hacia
productos mas saludables, en este sentido, se reconoce la capacidad del bagre
para adaptarse a distintas formas de procesamiento carnico, desde embutidos
frescos hasta fermentados, lo que amplia el espectro de opciones tecnoldgicas
aplicables.

Por otro lado, exploraron la estandarizacion de tripas comestibles a partir de
visceras de pescado, lo que podria complementar de manera sostenible la
produccion de embutidos a base de bagre, aportando esta linea de investigacion
al enfoque de economia circular, al permitir el aprovechamiento integral del
recurso hidrobiolégico y minimizar los residuos. De igual forma, el estudio de
Cavenaghi-Altemio et al. (2021) sobre filetes de sorubin hibrido resalta la
importancia de caracterizar las propiedades fisico-quimicas y sensoriales de la
materia prima antes de su transformacion en productos elaborados, como es el
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caso de los embutidos.

En cuanto a los riesgos potenciales asociados al consumo de productos
derivados del bagre, Weyrauch et al. (2024) realizaron un amplio estudio sobre la
presencia de metales pesados en carne de Siluriformes comercializada en Estados
Unidos, concluyendo que los niveles encontrados estaban dentro de los limites
aceptables para consumo humano. Esto refuerza la seguridad alimentaria de los
productos carnicos procesados a base de bagre, siempre que se respeten las
buenas practicas acuicolas y de procesamiento.

Por tanto, el bagre representa una materia prima con alto potencial para la
elaboracion de embutidos innovadores, nutritivos y aceptables desde el punto de
vista sensorial.

Ademds, se reconoce la importancia de incorporar tecnologias limpias,
ingredientes funcionales y procesos de valorizacion del pescado para responder a
las demandas de los consumidores y contribuir al desarrollo sostenible.

En ese contexto, esta investigacion se enmarcara en los enfoques de innovacion
alimentaria, aprovechamiento integral de recursos pesqueros y agregacién de
valor en cadenas productivas locales, con el fin de proponer alternativas que
fortalezcan la seguridad alimentaria y la economia regional.

METODOLOGIA:

La metodologia propuesta para esta investigacion estara orientada a desarrollar y
evaluar la produccidon de nuggets y embutidos a base de bagre, donde este
procedimiento se llevard a cabo en varias etapas, que contemplaran la seleccién
y caracterizacién de materia prima, la formulacion de recetas, el procesamiento
(picado, mezclado, embutido, coccidon y ahumado), asi como los analisis
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales de los productos finales. Cada fase
incluird actividades de recoleccion de informacion (perfil nutricional vy
contaminantes del bagre), procesamiento de datos (optimizacion de proporciones
de ingredientes y condiciones de proceso) y analisis de resultados (analisis
estadistico de atributos de calidad y vida util), con el objetivo de garantizar la
viabilidad, seguridad alimentaria y aceptacion de los productos desarrollados.



En la primera fase, se procedera a la recoleccién de informacion, similar a los
descrito por Mohamed Shaffril et al. (2021), para esto, se revisara la literatura
cientifica existente, incluyendo estudios previos sobre simulacion de procesos de
transformacion y conservacion de alimentos, tanto a nivel nacional como
internacional. La blsqueda se realizara en bases de datos académicas reconocidas
como Scopus, ScienceDirect, y Google Scholar, utilizando palabras clave
relacionadas con " siluriformes”, “sausage”, “methodology”, “nugget” and
“process”, “pate”, “hamburgers”, “pork”.

Esta revision permitira identificar los principales modelos utilizados en este
campo, asi como los factores clave que afectan el comportamiento de los

alimentos durante su procesamiento.

Luego, se procedera a la recoleccién de datos experimentales que
seran utilizados para desarrollar y validar las formulaciones y parametros de
proceso de los nuggets y embutidos de bagre, adaptando la metodologia
descrita por Chen et al. (2020).

En primera instancia, se seleccionaran formulaciones representativas,
de aquellas que presenten mayores problemas de estabilidad o aceptacion
en el contexto local, incluyendo variaciones en la proporcion de grasa y tipo
de tripa comestible.

Cada férmula serd sometida a los procesos de transformacién propios:
picado y mezcla de la carne de bagre, embutido en tripa comestible
preparada segln protocolos previos, coccion en tunel de vapor (80 °C
durante 30 min) y ahumado (mediante ahumado tradicional con lefia o

aplicacion de humo liquido al 5 %).
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Para cada tratamiento, se estableceran diferentes combinaciones de
variables operativas: tiempo de mezcla (minutos), proporcion de hielo
anadido (en %), temperatura de procesamiento (< 10 °C durante la
preparacion), duracion del ahumado (60 — 65 °C durante 120 min) y
concentracion de aditivos funcionales. Se planificara un disefio experimental
factorial que permita evaluar el efecto individual y combinado de estas

variables sobre la calidad final del producto.

Durante y después de cada corrida experimental, se mediran parametros
fisicoquimicos (pH mediante potencidmetro; actividad de agua; contenido de
humedad, proteina y grasa siguiendo métodos de gravimetria, Kjeldahl y Soxhlet;
perfil de acidos grasos) y caracteristicas de textura (fuerza maxima de corte,

cohesividad y elasticidad mediante texturémetro tipo Kramer).

Por otro lado, se registraran variables sensoriales en un panel semiexperto,
utilizando escalas heddnicas de 7 puntos para evaluar aroma, sabor, textura y
aceptacion global de cada férmula.

Paralelamente, se realizaran analisis microbioldgicos periodicos en muestras
almacenadasa4 + 1 °Calosdias 1, 7, 14y 21, determinando recuentos de aerobios
totales, coliformes a 35 °C, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes y
Salmonella, siguiendo los protocolos de Abdallah et al. (2022).

Toda la informacién experimental se recopilara en una base de datos
estructurada, donde cada registro incluird la combinacion de variables operativas,
resultados fisicoquimicos, sensoriales y microbioldgicos, donde estos datos se
emplearan para ajustar y optimizar las férmulas, mediante analisis estadistico
(ANOVA de una via y prueba de Tukey para comparaciones multiples, p < 0,05) en
SPSS v. 26, tal como sugiere Kang et al. (2023).

De ese modo, se validaran las condiciones de proceso que maximicen la

calidad, seguridad y aceptacion de los nuggets y embutidos de bagre desarrollados.
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V. -CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El presente cronograma de actividades permitira el acompafiamiento y monitoreo de la
ejecucion de la respectiva propuesta de investigacion formativa.

Mas Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre

Pamhna 1 2| 2 |3|alal2|3|alalals|ala]|2|3|aflr]|2|3]a

Elaboracidn y presentacién de
plan de investigacion formativa

Revision de Literatura | By
Disefio experimental B
Procesamiento de la
informacion |
Resultados | l
Exposicion del trabajo de
investigacion formativa A e iy
Presentacion del informe final
del trabajo de investigacidn
formativa

VI. RECURSOS Y PRESUPUESTO
Recursos
Recursos financieros para los gastos de produccion de los productos.
Presupuesto

Total del presupuesto solicitado: S/. 5 000.00 (cinco mil con 00/100 soles)

Presupuesto - Paté de camne (res o porcino)

Item Descripcién Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
Carne (res o cerdo) | Materia prima en filete 10 Kg 40 / kg 400.00
Aceite vegetal Grasa para textura 1L 30/L 30.00
| Aqua Disolvente y volumen 5L 10/10L 10.00
Cebolla Sabor 500 g 12 / 2509 60.00
Sal Conservacion y sazén 509 1/Kg 2.00
Azdcar Balance de sabor S50g 1/Kg 2.00
Gelatina Estabilidad de emulsién 140q 12/28¢q 12.00
Especias (pimienta, Aroma 2 )
ajo, orégano, limén) Varias 40.00
SubTotal Paté 556.00




_ Presupuesto — Hamburguesa (Pescado)

©_Item Descripcién Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
- | Bagre (Pulpa) Filete limpio 10 Kg 60 / kg 600.00
| Sal Conservacion 400 g 1/Kg 2.00
Azucar Sabor 50g 4/ Kg 4.00
Glutamato Realce 50 g - 5.00
Cebolla Aroma 500 g 5/Kq 10.00
Clara de huevo Unidn 1 kg 20 / Kg 20.00
Aceite vegetal Pre coccidén 150 g 30/L 8.00
Pan molido Relleno 500 4/Kg 4.00
SubTotal Hamburguesa 653.00
Presupuesto — Embutidos (Came + pescado)
Item Descripcién Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
Carne (res o cerdo) 50% de la mezcla 5 kg 40 / Kg 200.00
Bagre 50 % de la mezcla 5kg 60 / Kg 300.00
Aislado de soya Proteina vegetal 1 kg 6/Kg 2.00
Sal Conservacion 2009 1/Kg 1.00
Especias y condimentos Sabor 0.5 kg 10/ kg 5.00
| Aqua Hidratacién 25L 4/L 10.00
SubTotal Embutidos 518.00
Presupuesto — Nuggets (Pollo + pescado)
Item Descripcidn Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
Pollo (pechuga) 50% de la mezcla 5 Kg 12 / Kg 60.00
Bagre 50 % de la mezcla 5Kg 60/ Kg 300.00
Harina de trigo Caobertura 1kg 4 /Kg 4.00
Condimentos Sabor 1 Kg 10 / Kg 10.00
E‘fﬁz i’"[;’:':‘)ua“ Recubrimiento 1kg 8/Kg 8.00
Aceite de fritura Fritura 0.25L 30 /L 8.00
SubTotal Nuggets 390.00
Producto Presupuesto (S/.)
Alimentos 2117
Envases 1000
Transporte 1883
TOTAL 5000
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