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“Afo de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

RESOLUCION DE VICEPRESIDENCIA ACADEMICA
N° 165 - 2026-UNF-VPAC

Sullana, 17 de agosto de 2026.

VISTOS:

Resolucién de Comision Organizadora N°806-2025-UNF-CO, de fecha 26 de septiembre de
2025; Resolucién de Comision Organizadora N°806-2025-UNF-CO; Informe N°279-2026-UNF-
VPAC/FIIAB/UI; Oficio N°2850-2026-UNF-VPAC; Oficio N°925-2026-UNF-VPAC/FIIAB, y;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucién. Politica del Perl, prescribe que la Universidad es
auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico: Las
Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion y de las leyes;

Que, mediante Ley N°29568 del 26 de julio de 2010 se crea la Universidad Nacional de
Frontera en el distrito y provincia de Sullana, departamento de Piura, con fines de fomentar
el desarrollo sostenible de la Subregion Luciano Castillo Colonna, en armonia con la
preservacion del medio ambiente y el desarrollo econdmico sostenible; y, contribuir al
crecimiento y desarrollo estratégico de la regidn fronteriza noroeste del pais;

Que, el articulo 8° de la Ley Universitaria, establece que la autonomia, inherente a las
Universidades se ejerce de conformidad con la Constitucion y las Leyes de la Republica e
implica los derechos de aprobar su propio estatuto y gobernarse de acuerdo con él, organizar
su sistema académico, econdmico y administrativo;

Que, conforme al numeral 6.1.4 de la RVM N © 244-2021-MINEDU, la Comisidn Organizadora
se encuentra integrada por un Presidente y dos Vicepresidentes, encargados de dirigir y
ejecutar las politicas en los ambitos académico y de investigacion respectivamente;

Que, con Resolucidn de Comisidén Organizadora N°916-2024 UNF/CO, de fecha 28 de octubre
de 2024, se aprobo el Reglamento de Organizacion y Funciones de la Universidad Nacional de
Frontera;

Que, el articulo 13 del Reglamento de Organizacién y Funciones de la Universidad Nacional de
Frontera, establece que: "“£/ Vicerrectorado Académico es el organo de direccion encargado
de proponer y promover las politicas y normas académicas de formacion integral; y, de
organizar, programar, ejecutar y controlar el desarroflo de la actividad académica a través de

www.unf.edu.pe
Av. San Hilaridén N° 101 - Zona de Expansion Urbana de Sullana Margen

lzquierda entre la Urb. Pop. Villa Perd Canada Distrito y Provincia de Sullana

=

Pagina | 1




UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

[FRESREISR S S e BRSNS CIE RS SR ISR e o e S T TSR S SR XS X B el T S % BRSSO ST R SR

“Afo de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

los drganos de linea dependientes, en concordancia con las directivas impartidas por el
Rector”;

Que, mediante Resolucion de Comisién Organizadora N°461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto en mencién, 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 aprobacién del
presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestidn académica, de investigacion y
administrativa, formulados en los instrumentos de planeamiento, asi como su conduccidn
y direccion hasta que se constituyan los érganos de gobierno que de acuerdo a ley
corresponda.
SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION Durante el proceso de constitucidn 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,
- respecto a garantizar las condiciones basicas de calidad, quedan en suspenso hasta que se
constituyan los drganos de gobierno de la universidad. Encontrdndose la Comisidn
organizadora facultada a emitir resoluciones que permitan el adecuado funcionamiento de
la universidad hasta culminar el proceso de constitucion;

CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF

Durante el proceso de constitucién de la Universidad, el gobierno de ésta se ejerce por:
a) La Comision Organizadora, tiene atribuciones administrativas que competen a la
Asamblea Universitaria, al Consejo Universitario y al Consejo de Facultad.
b) El Presidente de la Comision Organizadora de la UNF, tiene atribuciones propias del
Rector.
¢) Los Coordinadores de Facultad tiene atribuciones de Decano.

QUINTA. ORGANOS DE ALTA DIRECCION
Durante el proceso de constitucion de la UNF, los Organos de Alta Direccidn de ésta, lo
constituyen:

a) La Presidencia de Comisién Organizadora, que cumple funciones asignadas al
Rectorado.

b) La Vicepresidencia Académica de Comisién Organizadora, que cumple funciones
asignadas al Vicerrectorado Académico.

¢) La Vicepresidencia de Investigacidn de Comision Organizadora, que cumple funciones
asignadas al Vicerrectorado de Investigacion.
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Que, en ese sentido el articulo 22° del Estatuto Institucional sefiala, que es: "Atribucion del
Consejo Universitario. - f) Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos
por las unidades académicas";

Que, mediante Resolucion N°198-2025-UNF/PCO, de fecha 13 de octubre de 2025, se resuelve
la Formalizacidn de la emision de Resoluciones Vicepresidenciales, el Alcance de las
Resoluciones Vicepresidenciales, la Elevacion de expedientes a la Comision Organizadora, el
Procedimiento de Elevacion, el Reconocimiento de la responsabilidad técnica y supervision y
ejecucién;

Que, mediante Resolucion de Comisidon Organizadora N°806-2025-UNF-CO, de fecha 26 de
septiembre de 2025, se aprobd con eficacia anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y Nuggets a base de carnes y
pescado (Siluformes SPP) como productos innovadores 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;

Que, a través de Informe N°279-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI de fecha 03 de julio de 2026, el
Jefe de la Unidad de Investigacion de FIIAB-UNF, remite al Coordinador de la Facultad de
Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera,
su evaluacion del Informe final y solicita la aprobacion y reconocimiento del Informe Final del
Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa,
embutidos y Nuggets a base de carnes y pescado (siluformes SPP) como productos
innovadores de valor agregado, Sullana 2025"; Pagina | 3

Que, por intermedio de Oficio N°2850-2026-UNF-VPAC de fecha 22 de julio de 2026, el
Vicepresidente Académico de la Universidad Nacional de Frontera devuelve al Coordinador de
la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia, la propuesta del Informe
Final del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa,
embutidos y Nuggets a base de carnes y pescado (siluformes SPP) como productos
innovadores de valor agregado, Sullana 2025";

Que, mediante Oficio N°925-2026-UNF-VPAC/FIIAB de fecha 30 de julio de 2026, el
Coordinador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia, solicita al
Vicepresidente Académico de la Universidad Nacional de Frontera, aprobacion del Informe
Final del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa,
embutidos y Nuggets a base de carnes y pescado (Siluriformes SPP) como productos
innovadores de valor agregado, Sullana 2025";

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo nldmero 004-
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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;

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley
Universitaria N°30220, la Ley de Procedimiento Administrativo General Ley N°27444, y la
Resolucion N°198-2025-UNF/PCO, de fecha 13 de octubre de 2025.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. — APROBAR el Informe Final del Plan de Trabajo de Investigacidn
Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y Nuggets a base de carnes y
pescado (Siluformes SPP) como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025°, el
mismo que como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO. — AUTORIZAR la emisidn de certificados del Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado: “Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y
Nuggets a base de carnes y pescado (Siluformes SPP) como productos innovadores de valor
agregado, Sullana 2025, en merito a los articulos precedentes.

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

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.
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Sullana 30 de julio de 2026
OFICIO N© 925-2026-UNF-VPAC/FIIAB

Senor: i
Dr. Sigifredo Alberto Burneo Sanchez 313U onon i
Vicepresidente Académico = a2 :
Universidad Nacional de Frontera . /Q L T_T%_
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Presente. —

ASUNTO: REMITO EL INFORME FINAL DE INVESTIGACION FORMATIVA "PROCESAMIENTO DE PATE
HAMBURGUESA, EMBUTIDOS Y NUGGETS A BASE DE CARNES Y PESCADO (SILUFORMES
SPP) COMO PRODUCTOS INNOVADORES DE VALOR AGREGADO SULLANA 2025” PARA SU
APROBACION MEDIANTE ACTO RESOLUTIVO

REFERENCIA ;‘f a).0OFICIO N°2850-2026-UNF-VPAC
b). INFORME N°279-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI
¢). RESOLUCION DE COMISION N© 806-2025/CO

Es grato dirigirme a usted para expresar mi cordial saludo y a la vez en atencién al documento de
referencia a).Solicito a su despacho la APROBACION del Informe Final del Proyecto de Investigacion
Formativa titulado “Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y nuggets a base de carnes y
pescado (Siuformes spp) como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025, ejecutado
bajo la direccidon del docente Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano, con la participacién activa de
estudiantes de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

I. Datos Generales del proyecto
Titulo "Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y nuggets a base de carnes y pescado

(Siuformes spp) como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025"

Docente Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano

responsable

Estudiantes ~  Abril Zafiro Camacho Gémez
~ Natalia Angely Ato Suarez
~ Blanca Graciela Torres Madrid

»~ Carmen Tomasita Celi Jabo

Colaboradores ~ Ing. Ericka Vanessa Olaya Ato

= Ing. Grecia Meca Cordova

Duracion del De lulio a Diciembre del 2025

proyecto

T’r"emgtr S/. 5000.00 (Presupuesto de_lnvestigacién Formativa 2025)
META

0025 "FOMENTO DE LA INVESTIGACION FORMATIVA"
AOI-003 EJECUCION DE INVESTIGACIONES FORMATIVAS
0‘1 RECURSOS ORDINARIOS

L 2.3.2.7.9.99 OTROS RELACIONADOS A ORGANIZACION DE EVENTOS
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Objetivos

Objetivo general Desarrollar y evaluar paté, hamburguesa, embutido y nugget a base de carne de cerdo
y pescado (Siluriformes spp) para su implementacién como productos innovadores de valor agregado
en Sullana v la regidn Piura.

Objetivos especificos
1. Formular recetas éptimas 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 férmula.
4. Analizar la viabilidad econdmica y el costo de produccion para micro y pequefias empresas,
considerando materias primas, aditivos, mano de obra y empaquetado.

III. Analisis

La evaluacion del proyecto se realizd conforme a los estandares establecidos en el Reglamento de
Investigacion Formativa. El Informe Final presenta de manera ordenada y coherente las siguientes
secciones:

« Resumen, donde se sintetizan los objetivos, metodologia, resultados y conclusiones del
proyecto.

» Introduccion, que contextualiza la importancia del aprovechamiento de carnes y pescado
(Siluriformes spp.) para el desarrollo de productos innovadores con valor agregado.

e« Revision de la literatura, que sustenta cientificamente el procesamiento de paté,
hamburguesas, embutidos y nuggets, asi como los parametros de calidad e inocuidad aplicables
a estos productos.

* Metodologia, en la que se describen las etapas de formulacién, procesamiento, analisis
fisicoquimicos y evaluacion de los productos desarrollados.

» Resultados, donde se presentan los analisis fisicoquimicos obtenidos para las diferentes
formulaciones elaboradas, evidenciando su calidad y viabilidad tecnoldgica.

« Conclusiones y recomendaciones, que destacan la factibilidad del aprovechamiento de
carnes y pescado (Siluriformes spp.) para la elaboracion de productos carnicos innovadores y
proponen acciones para optimizar su desarrollo y escalamiento.

» Referencias bibliograficas y anexos, que respaldan técnicamente la investigacion y
documentan las actividades ejecutadas

Del analisis del contenido se evidencia el cumplimiento de los objetivos planteados,
demostrando la viabilidad del procesamiento de paté, hamburguesas, embutidos y nuggets a
base de carnes y pescado (Siluriformes spp.), asi como el desarrollo de competencias
investigativas y tecnoldgicas en los estudiantes participantes mediante la aplicacion de técnicas
de procesamiento, evaluacion fisicoquimica y control de calidad.
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Conclusion

El Proyecto de Investigacion Formativa "Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y nuggets
a base de carnes y pescado (Siluriformes spp.) como productos innovadores de valor agregado,
Sullana 2025" evidencia el cumplimiento satisfactorio de los objetivos propuestos, permitiendo
desarrollar y evaluar productos carnicos con potencial de innovacién y valor agregado a partir del
aprovechamiento de recursos pecuarios e hidrobioldgicos de la regidn.

Asimismo, el proyecto fortalecié las competencias investigativas, técnicas y de innovacion de los
estudiantes participantes mediante el desarrollo de formulaciones, la ejecucion de andlisis
fisicoquimicos y la evaluacién de la calidad de los productos elaborados.

De igual manera, se deja constancia de que, mediante Informe N.° 001-2026-UNF-FIIAYB/FMSC, de
fecha 29 de mayo de 2026, se efectud la rendicidn de gastos correspondiente al encargo interno del
proyecto ante la Direccion General de Administracion, habiéndose rendido la totalidad de los recursos
asignados, sin saldo pendiente por devolver, quedando regularizado el aspecto financiero para el cierre
administrativo del proyecto.

Por lo expuesto, se recomienda la aprobacion del Informe Final y, en consecuencia, se solicita realizar
las gestiones correspondientes para la emision del acto resolutivo por parte de la Comision
Organizadora, a fin de dar por concluido el Proyecto de Investigacion Formativa.

Sin otro particular, quedo a su disposicion para cualquier informacion adicional que se estime

pertinente
Atentamente,
l‘{g‘: UNIVERS RONTERA
2 _.
Dr, Willig{|Rqiando Migea Zamora
Coordinayaydd i e ingeniaria de
Indusiriag Totecnologia
Cc.
Archivo
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Sullana, 22 de julio de 2026

OFICIO N°2850 -2026-UNF-VPAC

Sefior;

% g
ﬁﬁ
Dr. William Rolando Miranda Zamora 1
Coordinador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Allmentarlas
UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

ASUNTO: DEVOLUCION DE EXPEDIENTES DE INVESTIGACION FORMATIVA DE LA
FIIAB

REFERENCIA: OFICIO N°881-2026- UNF-VPAC/FIIAB
OFICIO N°883-2026- UNF-VPAC/FIIAB

Tengo el agrado de dirigirme a usted para saludarlo(a) cordialmente y, a la vez, hacer referencia a los
acuerdos adoptados en la reunién del 21 de julio del presente afio, en la cual se contd con su
asistencia.

Al respecto, y en el marco de la implementacién de la nueva Directiva para los Planes de
Investigacion Formativa, este despacho procede a la devolucion de los expedientes
correspondientes, a fin de que sean adecuados a las disposiciones vigentes.

OFICIO DE REFERENCIA INVESTIGACION FORMATIVA

OFICIO N°881-2026- UNF-VPAC/FIIAB ESTUDIO FISICOQUIMICO DE UNA BEBIDA ELABORADA CON
GRANOS (VIGNA UNGUICULATA Y SESAMUM INDICUM)
GERMINADOS Y NO GERMINADOS SULLANA 2026,

PROCESAMIENTO DE PATE HAMBURGUESA, EMBUTIDOS Y
NUGGETS A BASE DE CARNES Y PESCADO (SILUFORMES SPP)
COMO PRODUCTOS INNOVADORES DE VALOR AGREGADO
SULLANA 2025,

OFICIO N°883-2026- UNF-VPAC/FIIAB

En tal sentido agradeceré disponer las acciones necesarias para su pronta subsanacion, garantizando
asi la continuidad del trémite.
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Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para reitera las muestras de mi consideracion y

estima.

Atentamente,

i Fimnado digitalmente por:

BURNEO 5ANCHEZ Sigifredo
Aberto FAL 20526270334 soft
q Wbtivo: Soy el autor del
documento

C.C
Fecha: 30/07/2028 09:23:15-0500

Archivo
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RESOLUCION DE COORDINACION DE LA FACULTAD DE

N° 190-2026-UNF-VPAC/FIIAB

VISTOS:
Sullana, 08 de julio de 2026

INFORME N° 279-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI, de 03 de julio de 2026, v

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucidn Politica del Pert, prescribe que la Universidad es auténoma
en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico: Las Universidades
se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucidn y de las Leyes;

Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de julio de 2010 se crea la Universidad Nacional de Frontera
en el Distrito y Provincia de Sullana, Departamento de Piura, con fines de fomentar el desarrollo
sostenible de la Subregién Luciano Castillos Colonna, en armonia con la preservacion del medio

ambiente y el desarrollo econémico sostenible; y, contribuir al crecimiento y desarrollo estratégico
de la regidn fronteriza noroeste del pais;

Que, mediante Ley N° 30220, se aprob¢ la Ley Universitaria, que en el Capitulo VIII, Articulo 79,

. sefala que Los docentes universitarios tienen como funciones la investigacion, el mejoramiento

continuo y permanente de la ensefianza, la proyeccion social y la gestidn universitaria, en los
ambitos que les corresponde.

|
Que, con Resolucién de Comisidn Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de noviembre
e 2021, se aprobd el Estatuto de la Universidad Nacional de frontera, que en el Titulo II, Capitulo

“VII, Articulo 103, Literal C, Generar conocimiento e innovacién a través de la investigacion
rigurosa en el ambito que le corresponde.

Que, el articulo 46° del Reglamento General de Investigacién, aprobado por Resolucion de
Comisién Organizadora N° 062-2019-UNF/CO del 13 de febrero del 2019 sefiala que la
investigacién formativa se define “como el desarrolio de acciones complementarias a la formacién
del estudiante de pregrado dirigidas por docentes de asignaturas preferentemente
correspondientes a estudios especificos o de especialidad contenido en los planes de estudio de
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INGENIERIA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Y BIOTECNOLOGIA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

“Afo de la Esperanza y ¢l Foralecimiento de la Democracia”

RESOLUCION DE COORDINACION DE LA FACULTAD DE

cada carrera profesional para fortalecer las competencias de la investigacidn mediante
planificacion, ejecucidn y publicacion de los resultados de su investigacion. (...) Constituird un
componente importante que deberd reflejarse posteriormente con la capacidad del egresado para
realizar el trabajo de investigacion conducente a la obtencién del grado de bachiller. Asimismo,

consolidar capacidades para la preparacion del proyecto y ejecucidn de la tesis para optar el titulo
profesional”.

Que, con Resolucion de Decanato N° 044-2024-UNF-VPAC/FIIAB del 19 de febrero de 2024, se
aprueba el REGLAMENTO DE INVESTIGACION FORMATIVA PARA LA FACULTAD DE INGENIERIA
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Y BIOTECNOLOGIA, donde se sefiala la estructura y los

requisitos que deben cumplir los Proyectos de Investigacién Formativa para solicitar la emision
de la Resolucion de aprobacion.

Que, mediante Resolucion de Comision Organizadora N° 806-2025-UNF/CO de fecha 26 de
setiembre de 2025, se aprobd con eficacia anticipada el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: "Procesamiento de paté, hamburguesas embutidos y nuggets a base de
carnes y pescado (Siluformes spp) como productos innovadores 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.

Que, mediante Resolucién de Comision Organizadora N® 034-2026-UNF/CO de 22 de enero 2026,
se designo al Dr. WILLIAM ROLANDO MIRANDA ZAMORA, docente de esta Casa Superior de
Estudios, como Coordinador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y

-+ Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, mediante el INFORME N° 279-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI, con fecha 03 de julio de
2026, la Responsable de la Unidad de Investigacién de la Facultad de Ingenierfa de Industrias

Al rentarias y Biotecnologia, Dra. KARINA SILVANA GUTIERREZ VALVERDE, una vez revisado la
. sdgcumentacién presentada por el docente Dr. FERMIN MAXIMO SAAVEDRA CANO; vy al

e
O

‘evaluar el Proyecto de Investigacion Formativa titulado: “Procesamiento de paté,
hamburguesa, embutidos y nuggets a base de carnes y pescado (Siluformes spp)
como productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025", presentado por un equipo
de investigacion de la Escuela Profesional de Ingenierfa de Industrias Alimentarias, evidencia el
logro de los objetivos planteados, contribuyendo al desarrollo formativo de los estudiantes
participantes, quienes han adquirido habilidades practicas en el analisis de materiales alimentarios.

Por lo expuesto aprueba el informe final del proyecto del equipo de investigacion mediante acto
resolutivo cuya conformacion es la siguiente:

S L S T s L S L S G B B R e e S CEE e

8¢




SEREE R EE B EEEEEEES e e e T E T et

UNIVERSIDAD NACIONAL D‘E FRONTERA

“Anw de la Esperanza y ¢| Fortalecimiento de la Demogracia”

RESOLUCION DE COORDINACION DE LA FACULTAD DE
INGENIERIA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Y BIOTECNOLOGIA

N° Nombres y Apellidos Rol

1 Dr, Fermin Maximo Saavedra Cano Docente responsable

2. Abril Zafiro Camacho Gémez Estudiante colaborador
3. Natalia Angely Ato Suarez Estudiante colaborador
4. Blanca Graciela Torres Madrid Estudiante colaborador
5. Carmen Tomasita Celi Jabo Estudiante colaborador
6 Ing. Ericka Vanessa Olaya Ato Profesional colaborador
7. Ing. Grecia Meca Cordova Profesional colaborador

Estando a las consideraciones expuestas y las atribuciones conferidas al Coordinador de la

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de
Frontera.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. - APROBAR el informe final del Proyecto de Investigacion Formativa
denominado “Procesamiento de paté, hamburguesa, embutidos y nuggets a base de
carnes y pescado (Siluformes spp) como productos innovadores de valor agregado,
Sullana 2025", presentado por el docente Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano y estudiantes de
la Facultad de Ingenierfa de Industrias Alimentarias y Biotecnologia.

Nombres y Apeliidos Rol

Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano Docente responsable
Abril Zafiro Camacho Gomez Estudiante colaborador
Natalia Angely Ato Suarez Estudiante colaborador
Blanca Graciela Torres Madrid Estudiante colaborador
Carmen Tomasita Celi Jabo Estudiante colaborador
Ing. Ericka Vanessa Qlaya Ato Profesional colaborador
Ing. Grecia Meca Cordova Profesional colaborador

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR Ia presente Resolucion a los interesados para su conocimiento
y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE
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II. Objetivos
Objetivo generai

Desarrollar y evaluar paté, hamburguesa, embutido y nugget a base de carne de cerdo
y pescado (Sifuriformes spp) para su implementacion como productos innovadores de
valor agregado en Sullana y la region Piura.

Objetivos especificos

1. Fcrmular recetas ; embutido y‘riﬁ‘gqet para cada

m-atena pnma (cer - 'q‘ A _ .q"de cumplan con estandares de

2. aluar prple ades fisicoquimicas (contenido de grasa, )irotel'na} humedad) de
todas.las.formulaciones desarrolladas. - i
3. Realizar pruebas sensoriales conmpanel semlexperto para va]oralf:color, aroma,

S-

4. A
%‘p”

Da ar-mICI'O y pequefias
“Gbrary =mpaquetado.
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III.  Analisisj—

|
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Investlg;auonaliggm
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ia, resultados y
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Q;);‘.;-'parg-"fel :--desar;ol‘lo de productos
al f.e eI procesamiento de
si com f,los parametros de calidad

- A*las etapas de formulacion,

procesamlento anal"@@hﬂsne@qmrm cos y evaluacion de los productos
desarrollados.

» Resultados, donde se presentan los analisis fisicoquimicos obtenidos para las
diferentes formulaciones elaboradas, evidenciando su calidad y viabilidad
tecnoldgica.

o« Conclusiones y recomendaciones, que destacan la factibilidad del
aprovechamiento de carnes y pescado (Siluriformes spp.) para la elaboracion
de productos carnicos innovadores y proponen acciones para optimizar su
desarrollo y escalamiento.

e Referencias bibliograficas y anexos, que respaldan técnicamente la
investigacion y documentan las actividades ejecutadas.
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Del analisis del contenido se evidencia el cumplimiento de los objetivos planteados,
demostrando la viabilidad del procesamiento de paté, hamburguesas, embutidos y
nuggets a base de carnes y pescado (Siuriformes spp.), asi como el desarrollo de
competencias investigativas y tecnoldgicas en los estudiantes participantes mediante la
aplicacién de técnicas de procesamiento, evaluacion fisicoquimica y control de calidad.

1v. Conclusion

El Proyecto de Investigacidén Formativa “Procesamiento de paté, hamburguesa,
embutidos.-y-nuggets-a-base-de-carnes.y-pescado-( Siluriformes-spp.) como productos
mnovadores devalor agregado SuIIana 2025" evidencia el cumplimiente satisfactorio de
los ob]etivos propuest@g-f'-'per(;nltuendp de§arr®l{?r‘ Aevaluar productas carnicos con
potencial de innovac alor ;a regado a. paFtlr del aprovechamlerto de recursos
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Campus Universitario, Av. San Hilarién N® 101, Sullana, Piura, Peri

UNIVERSIDAD Vicepresidencia Académica
r;]lt\.[‘r:](_jf‘-j;‘f"{w Dé 4 ;?c':elzzil:e’alngenien‘a de Industrias Alimentarias y
FRONTERA = =

“Afio de la recuperacidon y consolidacién de la economia peruana”

Sullana, 02 de julio de 2026

A : Dra. Karina Silvana Gutierrez Valverde
Responsable de la Unidad de Investigacion FIIAB-UNF

De : Ing. Fermin Maximo Saavedra Cano MPhil.
Responsable del proyecto de investigacion formativa

ASUNTO : Informe final de cierre del proyecto de investigacion formativa,

Referencia  :INFORME N°001-2026-UNF-FIIAyB/FMSC
Fecha : Sullana, 29 de mayo de 2026

Que, se deja constancia de que la rendicion de cuentas del encargo interno fue
presentada oportunamente, ingresando al Area de Tesorerfa mediante Proveido N.° 4006,
de fecha 01 de junio de 2026; posteriormente fue derivada al Area de Contabilidad mediante
Proveido N.° 155, registrandose en el Sistema Integrado de Administracion Financiera
(SIAF) N.° 265, con fecha 03 de junio de 2026; donde el 25 de junio de 2026, se
levantaron y subsanaron las observaciones formuladas por el Area de Tesoreria,
cumpliéndose con la presentacion de la documentacion complementaria y los ajustes
requeridos para la conformidad de la rendicién del encargo interno, quedando culminado el

tramite administrativo correspondiente con el depdsito efectuado al encargado.

En ese sentido, al haberse cumplido satisfactoriamente con las obligaciones técnicas,
administrativas y financieras derivadas de la ejecucion del proyecto, se da por concluido y
cerrado el Proyecto de Investigacion Formativa, no existiendo obligaciones pendientes

relacionadas con el referido encargo interno.

Atentamente,
Ing. Fermin Maxim Saayedra Cano MPhil.
0 25
ANEXOS

« INFORME N°002-2026-UNF-FIIAyBFMSC
 INFORME N°001-2026-UNF-FIlAyB/FMSC
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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo desarrollar y evaluar formulaciones de paté,
hamburguesas, embutidos y nuggets elaborados a base de carne de cerdo y pescado
(Siluriformes spp.), con la finalidad de generar productos innovadores de valor agregado que

contribuyan al aprovechamiento sostenible de los recursos disponibles en la regién Piura.

Para ello, se emple6 una metodologia que comprendi6 la seleccién y caracterizacién de las
materias primas, el disefio de diferentes formulaciones, el procesamiento de los productos yla
evaluacién de sus principales pardmetros fisicoquimicos, asimismo, se realizaron pruebas
sensoriales y el andlisis estadistico de los datos obtenidos para validar los resultados; y como
resultado, las formulaciones desarrolladas presentaron valores adecuados de pH, actividad de
agua, humedad, grasa, proteina, acidez titulable y cenizas, evidenciando condiciones
favorables para garantizar la calidad e inocuidad de los productos. Ademas, se observé que
las diferencias en la composicion de las materias primas influyeron directamente en la
textura, jugosidad y caracteristicas nutricionales de cada formulacién. En consecuencia, se
concluye que los productos obtenidos representan una alternativa técnica y tecnolégicamente
viable para diversificar la oferta de alimentos procesados, promoviendo la generacién de
valor agregado y facilitando su futura transferencia hacia las micro y pequefias empresas del

sector alimentario regional.

Palabras clave: Siluriformes spp., productos cérnicos, anélisis fisicoquimico, valor agregado,
innovacion alimentaria
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ABSTRACT

The present study aimed to develop and evaluate paté, hamburgers, sausages, and nuggets
produced from pork and Siluriformes fish in order to generate innovative value-added food
products for the Piura region. To achieve this objective, the methodology included the
selection and characterization of raw materials, the design of different formulations, product
processing, and the evaluation of their main physicochemical properties. In addition, sensory
analyses and statistical processing of the collected data were carried out to validate the
findings. The results showed that the developed formulations exhibited appropriate values of
pH, water activity, moisture, fat, protein, titratable acidity, and ash content, demonstrating
favorable conditions for ensuring product quality and safety. Furthermore, variations in the
composition of the raw materials directly influenced the texture, juiciness, and nutritional
characteristics of the final products. Therefore, it can be concluded that the developed
formulations constitute a technically feasible alternative for diversifying processed meat and
fish products while promoting value addition and facilitating future technology transfer to

small and medium-sized food enterprises in the region.

Keywords: Siluriformes spp., meat products, physicochemical analysis, value-added
products, food innovation



I INTRODUCCION:

La region de Piura se ha consolidado como un referente nacional en produccién
acuicola, concentrando el 30% de la produccién del sector en 2020, segin datos del
Ministerio de la Produccion (PRODUCE, 2021), donde este crecimiento se ha sustentado en
la diversificacién de especies cultivadas, como conchas de abanico, langostinos y tilapia, y en
la participaciéon 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 tradicidn en produccién artesanal y familiar de
carne de cerdo; y por otro, la acuicultura de Siluriformes (bagre) que, aunque atin incipiente
en algunas zonas, ha mostrado un crecimiento sostenido en vendedores y piscicultores
locales, ademas , esta combinacién de carne roja (porcina) y pescado (Siluriformes spp)
ofrece una oportunidad tnica para el desarrollo de productos cérnicos 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 produccién se comercializa en fresco o

con minimo procesamiento, lo que limita su vida 1til y su rentabilidad.

De manera similar, la produccién 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 ttil y mejorar los ingresos de los pequefios y

medianos productores.
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En este contexto, la produccién de bagre (Siluriformes) 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 produccién se destina a la venta en fresco o al
procesamiento minimo, lo que limita su vida 1til y su competitividad en mercados que
demandan alimentos convenientes y de mayor valor agregado, donde la elaboracion 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.

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
aceptacién del consumidor. Asimismo, serd fundamental considerar aspectos como la
sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad econémica 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 argumentard que la fabricacion de embutidos de bagre consistira en la
incorporacién de carne molida de este recurso acuatico en matrices carnicas con especias,
aditivos y técnicas tradicionales de embuticion, 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 sobreproduccion
estacional, incrementaran los ingresos de los productores locales y generardn nuevas
oportunidades de empleo en pequeiias y medianas empresas agroindustriales de la region.

Se resaltard que el desarrollo simultineo de nuggets y embutidos requerird la
aplicacion de tecnologias de procesamiento adaptadas a la calidad sensorial, la seguridad
alimentaria y las preferencias del consumidor, sefialando que serd indispensable evaluar
pardmetros como el contenido proteico, el perfil lipidico, la textura y el color de ambos
productos, asi como verificar la estabilidad microbiolégica y las condiciones de

almacenamiento.



Asimismo, se considerard la sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad
econémica 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
innovacion 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 investigacién y desarrollo de productos
alimenticios con impacto regional, subrayando que la colaboracién entre la academia, el
sector productivo y las autoridades locales serd 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 produccién de alimentos convenientes y listos para consumir ha
experimentado un crecimiento sostenido en los tltimos afios, y en la regién de Piura ain
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
innovacién tecnolégica 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
simultdneamente al desarrollo economico 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
(Siluriformes spp) para su implementacién como productos innovadores de valor agregado en
Sullana y la region Piura.

En cuanto a los objetivos especificos, se estableceran los siguientes: (1) Formular
recetas Optimas 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 aceptacion global de cada férmula; (4) analizar la
viabilidad econémica y el costo de producciéon para micro y pequefias empresas,
considerando materias primas, aditivos, mano de obra y empaquetado.

Donde aqui se indicard que este estudio contribuird al fortalecimiento de las
competencias investigativas de los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia, al tiempo que proporcionard prototipos de productos alimentarios con

potencial de insercion en la gastronomia regional.

II. REVISION DE LITERATURA:

La revision de literatura se centrara en aspectos fundamentales para el desarrollo y
evaluacion de nuggets de bagre (Pseudoplatystoma spp.) como producto alimentario de valor
agregado en la region Piura. Se abordaran las caracteristicas nutricionales del bagre, las
técnicas de formulacion 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 4acidos 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 regién Piura, la acuicultura de bagre ha experimentado un crecimiento

significativo en los ultimos afios, generando excedentes durante las épocas de cosecha.



La formulacién de nuggets de pescado requiere la incorporacién de agentes
aglutinantes que mejoren la textura y cohesion del producto final, donde la harina de trigo es
comunmente utilizada; sin embargo, su contenido de gluten puede limitar su consumo en
personas con intolerancia o sensibilidad al gluten. Alternativas como el almidén de yuca han
demostrado ser eficaces en la mejora de la textura y reduccién de la absorcién de aceite

durante la fritura.

Ademas, la incorporacién de harinas de quinua y polvo de semilla de datil ha
mostrado mejoras en la capacidad de retencion de agua y el rendimiento de coccién de los

nuggets.

La evaluacion fisicoquimica de los nuggets es esencial para garantizar su calidad y
seguridad alimentaria. Se deben determinar pardmetros 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 percepcién de salud del

producto.

Estudios han demostrado que la eleccién del tipo de almidén 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 (a,) es otro parametro importante, ya que valores elevados
pueden favorecer el crecimiento microbiano. Se recomienda mantener la a, por debajo de
0.96 para garantizar la estabilidad microbiolégica del producto durante su almacenamiento.
Ademas, se deben realizar andlisis microbiolgicos para detectar la presencia de bacterias
mesofilas, coliformes y Salmonella spp., asegurando que los niveles estén dentro de los

limites aceptables establecidos por las normativas sanitarias.

La aceptacion sensorial del producto por parte de los consumidores es un factor
determinante para su €xito 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 adaptacién del perfil
de sabor a las preferencias culturales pueden mejorar significativamente la aceptacion del

producto.
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Composicion 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.

Tabla 1

Composicion Nutricional de Nuggets de Pollo

Componente Cantidad por 100gr
valor energético 235 kcal
carbohidratos 21gr
Proteinas l4gr
Grasas totales 1lgr
(Grasas saturadas 49gr
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 observindose la mayor
cantidad de carbohidratos con 17.50 g y una cantidad baja de fibra de 1.80 g, extraido de “Accion De La
Enzima Transglutaminasa Sobre La Textura Y Vida Util En Nuggets Con Camne De Pollo * por (Ordénez,
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 ain mas significativos para la aceptacidon del producto por parte del
consumidor; en cambio, en la vida 1til 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 (Ordénez, 2019).

Estos aspectos estdn vinculados a diversos procesos de deterioro fisicos, quimicos y
microbioldgicos de modo que, una vez que alguno de los parametros de calidad alcanza un

nivel inaceptable, se considera que el producto ha llegado al final de su vida util.

Este periodo depende de multiples variables, entre ellas: la formulaciéon del producto, el

proceso de elaboracion, el tipo de envasado y las condiciones de almacenamiento.

Formulacién base de nuggets

Rodriguez (2019), da a conocer que la formulacién 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 informacion mas detallada sobre la composicion

y los ingredientes especificos utilizados en un producto comercial.
Tabla 2

Ingredientes especificos

Materia Prima Porcentaje
Carne 67 %
Piel 5%
Soya texturizada 4%
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
materia prima utilizada en su elaboracién. Se observa que la came de pollo es el componente principal
(67%), seguido del agua (12%) y la miga de pan o galleta molida (8%). Otros ingredientes incluyen piel
de pollo, soya texturizada, condimentos y huevo batido en menores proporciones extraido de ~
Elaboracidn de productos cimicos: nuggets de pollo™ por (Rodriguez , 2019).
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Productos carnicos reestructurados

Los productos cérnicos reestructurados son aquellos que se elaboran a partir de pequefios
trozos de carne o carne 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 preparacion (Mongéo 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 pequefios trozos de carne de
pollo molida y sazonada, empanizados y posteriormente fritos o cocidos. Desde entonces, el
producto ha evolucionado significativamente en cuanto a su formulacion, procesamiento,
valor nutricional y perfil sensorial, adaptdndose a nuevas demandas de consumo, regulaciones

alimentarias y avances tecnologicos (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 carne 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 retencién de

agua.
¢ Fosfatos que aumentan la capacidad de emulsificacion y retencién 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.



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.

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

En cuanto al proceso de elaboracién, segiin Bonato et al. (2006), menciona que inicialmente,
la carne 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 oxidacién.

Moldeo, la masa se introduce en moldes que definen la forma del nugget. En la industria, se
utilizan moldeadoras automaticas con presién neumdtica. Esta ctapa es importante para

garantizar la uniformidad del producto final.

Empanizado, como se mencioné anteriormente, los nuggets se someten a una doble capa de
empanizado. El sistema de empanado puede incluir la aplicacion 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 absorcién excesiva de grasa.

Congelacion: después de la pre-fritura, los nuggets se enfrian y se congelan rapidamente
(ultracongelacién 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 distribucién y consumo.
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En cuanto a sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales, los nuggets deben cumplir con
ciertos estidndares 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 seguir estrictos controles de calidad microbiolégica. 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 patgenas como Salmonella spp. y Listeria monocytogenes pueden estar presentes si

no se aplican controles adecuados, tanto en la materia prima como en el procesamiento

(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 coccidén; 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 (Mongéo et al., 2013).

Innovaciones y tendencias actuales

En respuesta a las nuevas demandas del mercado, se han desarrollado nuggets:

v" Altos en proteinas o enriquecidos con fibra.
v Reducidos en grasa o sin fritura.
v' De origen vegetal (nuggets veganos o vegetarianos).

v 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 1til y facilidad de preparacion hacen de

este producto uno de los favoritos en el mercado global de alimentos preparados.

Por otro lado, en los ultimos aflos, la investigacion sobre el desarrollo de productos
alimentarios derivados de pescado ha cobrado mayor relevancia, especialmente aquellos que
implican procesos de transformaciéon como los embutidos, donde a nivel internacional,
diversos estudios han evidenciado el potencial del bagre y otras especies de la familia
Siluriformes para la elaboracién de productos carnicos innovadores, no solo por su valor

nutricional, sino también por su disponibilidad y bajo costo relativo.

Como es el caso, de Aratjo et al. (2020), que evaluaron el efecto del humo tradicional y
liquido sobre la calidad de salchichas elaboradas a partir de bagre marino (Sciades
herzbergii), concluyendo que ambos métodos de ahumado incidieron positivamente 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 microbiolégica aceptable por varias semanas, lo cual representa
una ventaja para su comercializacion en regiones con infraestructura de refrigeracién

limitada.

Asimismo, investigaciones como la de Cavenaghi-Altemio et al. (2024) destacaron la
posibilidad de desarrollar productos fermentados tipo salami a base de bagre (Ictalurus
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 més 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.
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Por otro lado, exploraron la estandarizacion de tripas comestibles a partir de visceras de
pescado, lo que podria complementar de manera sostenible la producciéon 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 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.

Ademas, se reconoce la importancia de incorporar tecnologias limpias, ingredientes
funcionales y procesos de valorizacién 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 innovacién alimentaria,
aprovechamiento integral de recursos pesqueros y agregacion de valor en cadenas productivas
locales, con el fin de proponer alternativas que fortalezcan la seguridad alimentaria y la

economia regional.



III. METODOLOGIA:

La metodologia propuesta para esta investigacion se orientd a desarrollar y evaluar la
produccién de nuggets y embutidos a base de bagre, donde este procedimiento se llevara a
cabo en varias etapas, que contemplaran la seleccion y caracterizacion de materia prima, la
formulacidn de recetas, el procesamiento (picado, mezclado, embutido, coccion y ahumado),

asi como los anélisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales de los productos finales.

Cada fase incluird actividades de recoleccion de informacién (perfil nutricional y
contaminantes del bagre), procesamiento de datos (optimizacion de proporciones de
ingredientes y condiciones de proceso) y andlisis de resultados (analisis estadistico de
atributos de calidad y vida ftil), con el objetivo de garantizar la viabilidad, seguridad

alimentaria y aceptacion de los productos desarrollados.

Durante el desarrollo del presente proyecto de investigacion formativa, se contd con la
participacién de un colaborador externo, el Mg. Juan Mechato Chero, quien brindé ES
desarrollo técnico y metodolégico clave en las distintas etapas de ejecucion, incluyendo la
coordinacion logistica con el laboratorio de la Universidad Nacional de Frontera, asegurando
la disponibilidad de equipos, materiales y espacios adecuados para el procesamiento de los
productos céarnicos y acuicolas, asimismo, participd activamente en la formulacién y
desarrollo de los productos alimenticios, tales como paté, hamburguesas, embutidos y
nuggets, aportando criterios técnicos para la definicion de ingredientes, proporciones,
condiciones de procesamiento y conservacion; ademds, brindé acompafiamiento en la
ejecucion de analisis fisico-quimicos (como pH y humedad), siguiendo protocolos normativos

vigentes.

También tuvo un rol destacado en la organizacion y supervision de las pruebas sensoriales,
desde la seleccion y orientacion del panel hasta la recoleccidon y tabulacién de los datos de
aceptacion. Finalmente, contribuyo en el procesamiento estadistico de los resultados mediante
el uso del software SPSS v.26, y en la redaccion de los capitulos correspondientes a

metodologia, resultados, conclusiones y recomendaciones del presente informe.




Por lo que, en la primera fase, se procedi6 a la recoleccion de informacién, similar a los
descrito por Mohamed Shaffril et al. (2021), para esto, se revisara laliteratura cientifica
existente, incluyendo estudios previos sobre simulaciéon de procesos de transformacién y
conservacién de alimentos, tanto a nivel nacional como internacional. La busqueda se
realizard en bases de datos académicas reconocidas como Scopus, ScienceDirect, y Google

Scholar, utilizando palabras clave relacionadas con siluriformes”, “sausage”,
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“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 procederd a la recoleccion de datos experimentales que serdn utilizados para
desarrollar y validar las formulaciones y pardametros 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 aceptacién en el contexto local, incluyendo
variaciones en la proporcién de grasa y tipo de tripa comestible. Cada formula serd sometida
a los procesos de transformacién propios: picado y mezcla de la carne de bagre, embutido en
tripa comestible preparada segun protocolos previos, coccién en tinel de vapor (80 °C
durante 30 min) y ahumado (mediante ahumado tradicional con lefia o aplicacion de humo

liquido al 5 %).

Para cada tratamiento, se estableceran diferentes combinaciones de variables operativas:
tiempo de mezcla (minutos), proporcion de hielo afiadido (en %), temperatura de
procesamiento (< 10 °C durante la preparacion), duracion del ahumado (60 — 65 °C durante
120 min) y concentracion de aditivos funcionales. Se planificard 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 medirdn parametros fisicoquimicos (pH
mediante potencidmetro; actividad de agua; contenido de humedad, proteina y grasa
siguiendo meétodos de gravimetria, Kjeldahl y Soxhlet; perfil de 4cidos grasos) y
caracteristicas de textura (fuerza méaxima de corte, cohesividad y elasticidad mediante
texturometro tipo Kramer).

Por otro lado, se registraran variables sensoriales en un panel semiexperto, utilizando escalas
hedodnicas de 7 puntos para evaluar aroma, sabor, textura y aceptacion global de cada férmula
(Abdallah et al., 2022).

Toda la informacion experimental se recopilara en una base de datos estructurada, donde cada
registro incluird la combinaciéon de variables operativas, resultados fisicoquimicos,
sensoriales y microbiolégicos, 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 validaron las condiciones de proceso que maximicen la calidad, seguridad y

aceptacion de los nuggets y embutidos de bagre desarrollados.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION:

En esta etapa se realizarén Unicamente analisis fisicoquimicos de hamburguesas

(Res, Chiarella, Bagre), nuggets (Pollo, Chiarella, Bagre), paté de higado de res y

chorizo de cerdo, para evaluar su pH, actividad de agua, humedad, grasa y otros

parametros de calidad.

Se presentan los parametros fisicoquimicos de las hamburguesas formuladas

con res, Chiarella y bagre:

Tabla 1

Parametros fisicoquimicos de las hamburguesas

Formulacién pH aw Humedad (%) Grasa (%) Proteina (%)
Res 6.5 0.94 63 14
Chiarella 6.3 0.96 70 8
Bagre 6.4 0.95 68 10

Nota. El pH (6.3-6.5) y aw <0.96 aseguran estabilidad; la alta humedad de Chiarella (70 %) aporta jugosidad, mientras la grasa de

Res (14 %) realza el sabor.



bagre:

1

A continuacidn, los resultados fisicoquimicos de nuggets de pollo, Chiarella y

Tabla 2

Analisis fisicoquimico de nuggets

Acidez titulable
Tipo de nugget %) Cenizas (%) Humedad (%)
(+]
Pollo 0.1150 2.4800 65.00
Chiarella 0.1209 2.4377 7277
Bagre 0.1209 2.5110 66.59

Nota. La acidez idéntica indica uniformidad del proceso; Chiarella retiene mas agua (72.8 %) para textura mds suave, mientras
Bagre ofrece equilibrio entre textura y jugosidad.

El siguiente cuadro resume los parametros fisicoquimicos del paté de higado de res:

Tabla3
Paté de higado de res
Parametro Valor
pH 6.0
aw 0.92
Humedad (%) 58
Grasa (%) 20

Nota. Un pH cercano a 6.0 y aw 0.92 prolongan la vida dtil; el 20 %
de grasa otorga cremosidad y el 58 % de humedad mantiene una
textura untuosa.




Finalmente, se detallan los resultados fisicoquimicos del chorizo de

cerdo:

Tabla 4

Chorizo de cerdo

Parametro Valor
pH 6.3
aw 0.93
Humedad (%) 62
Grasa (%) 22
Proteina (%) 14

Nota. E1 pH 6.3 y aw 0.93 garantizan fermentacion controlada; la grasa elevada (22 %)
potencia jugosidad y la humedad (62 %) asegura firmeza.

Evidencias Fotograficas

Figura 1l

Desinfeccion de equipos

Nota. Aplicacion de desinfectante alimentario, y agua en ebullicidn.



Figura 2

Recepcion de materiales e insumos




Figura 3

Procesamiento de Hamburguesas

Nota. Molienda y aplicacidn de especias a la materia prima.



Figura 4

Procesamiento de Pate

Nota. Preparacién de la materia prima (higado de res), y coccion de insumos.
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Figura 5

Procesamiento de embutidos (Chorizo)

Nota. Molienda y conservacion al vacio de las muestras.



%

Figura 6

Procesamiento de pollo - Nuggets




Figura 7

Analisis de pH

Nota. Analisis del pH, mediante Phmetro, y cinta de pH



Figura 8

Analisis de humedad (%)

Nota. Medicion del % de humedad, mediante la balanza de humedad
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Presentacion de Productos a la poblacion (Feria)




V. CONCLUSIONES:

Las mezclas de camne de cerdo y pescado Siluriformes son una alternativa
viable para paté, hamburguesas, embutidos y nuggets, siempre que se

optimicen proporciones y aglutinantes.

Mantener parametros clave, especialmente pH y aw, bajo control mejora

notablemente la seguridad y la vida util de los productos.

La evaluacién sensorial es indispensable: la formulacién seleccionada debe

equilibrar aceptacién del consumidor con requisitos de inocuidad y costo.

Para que una MYPE adopte estas formulaciones, se necesita ajustar procesos

(mezcla, dosificacion y coccidn) y capacitar al personal en BPM.




VI. RECOMENDACIONES:

Ajustar proporciones para mantener humedad > 65 % y grasa equilibrada en cada

producto.

Controlar pH y aw durante produccién para garantizar estabilidad y seguridad.

Optimizar tiempo de mezcla y agentes aglutinantes para maximizar retencién de

agua.

Realizar andlisis de costos y escalado piloto para validar viabilidad econémica en

MYPE.
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“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”
Sullana, 20 de noviembre del 2025.
INFORME N° 001-2025-JJMC

Senor:

Dr. Fermin Maximo Saavedra Cano
Docente Auxiliar

Presente.-

Asunto: Informe y Redencién de Gastos del Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: Procesamiento de paté, hamburguesas, embutidos y nuggets
a base de cames y pescado (siluriformes spp.) como productos
innovadores de valor agregado, Sullana 2025

Realizada por la Universidad Nacional de Frontera, ciudad de Sullana
del 17 de Julio al 26 de Setiembre.

Referencia:
RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA N°806-2025-UNF-CO

De mi especial consideracion:

Es grato dirigirme a usted para expresarle mi cordial saludo y a la vez remitir a su
despacho el Informe y Redencién de Gastos del Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: Procesamiento de paté, hamburguesas, embutidos y nuggets a base de
carnes y pescado (siluriformes spp.) como productos innovadores de valor
agregado, Sullana 2025, realizada por la Universidad Nacional de Frontera, ciudad
de Sullana del 17 de Julio al 26 de Setiembre.

I. Antecedentes

— La regién de Sullana presenta disponibilidad significativa de materias primas
animales (carne de cerdo y recursos pesqueros de agua dulce como
Siluriformes spp.), sin embargo gran parte se comercializa en estado primario, lo

que limita su valor agregado y la generacion de ingresos locales.



— El aprovechamiento de especies nativas y subutilizadas para la elaboracion de
productos procesados (paté, hamburguesa, embutidos, nuggets) constituye una
estrategia para reducir pérdidas post-cosecha, diversificar la oferta y mejorar la

seguridad alimentaria regional.

- Estudios previos y experiencias piloto han demostrado que formulaciones mixtas
(carne + pescado) pueden mejorar el perfil nutricional y sensorial, siempre que
se optimicen agentes aglutinantes, proporciones de grasa y condiciones de

procesado.

— Durante la ejecucion del presente proyecto se realizaron las siguientes
actividades, orientadas al desarrollo y evaluacion de productos (pate,
hamburguesa, embutidos y nuggets) a base de carne de cerdo y pescado
(Siluriformes spp.): reuniones de coordinacién con docentes y el equipo técnico
para definir alcances y cronograma, seleccion y compra de materias primas
(carne de cerdo, bagre, aditivos y aglutinantes), y disefio y formulacion de

prototipos: elaboracién de 3 formulaciones iniciales por producto.

- Factores tecnoldgicos y de inocuidad (pH, actividad de agua (aw), humedad,
control microbiologico) son determinantes para la vida util y la seguridad de
productos carnicos procesados; por tanto es imprescindible medir y controlar

estos parametros durante el desarrollo.

- Existe demanda de pequefias y medianas empresas (MYPEs) por procesos
escalables y controles de calidad sencillos que permitan acceso a mercados

locales y regionales, ademas de cumplimiento normativo sanitario.

- El presente proyecto se ubicoé en ese contexto: busca generar formulaciones
técnicamente viables, con aceptabilidad sensorial y evaluacion fisico-quimica y
econdmica, para facilitar la transferencia tecnologica a micro y pequenas

empresas de la zona.




Il. Objetivos

En consecuencia, se propuso como objetivo general del estudio, el desarrollar y
evaluar paté, hamburguesa, embutido y nugget a base de carne de cerdo y pescado
(Siluriformes spp) para su implementacion como productos innovadores de valor

agregado en Sullana y la region Piura.

En cuanto a los objetivos especificos, se establecieron los siguientes: (1) Optimizar
formulaciones de paté, hamburguesa, embutido y nugget (cerdo, bagre, Chiarella)
para maximizar jugosidad y perfil graso equilibrado; (2) Evaluar parametros
fisicoquimicos de todas las formulaciones (pH, actividad de agua, humedad, cenizas
y acidez titulable); (3) Analizar la correlacion entre contenido de humedad y textura,
(4) Proponer ajustes de proceso y formulacién que garanticen calidad nutricional y
estabilidad, con un enfoque en viabilidad técnica y econémica para las MYPE

regionales.

lll. Desarrollo del Proyecto
3.1. Metodologia

La metodologia propuesta para esta investigacion se orienté a desarrollar y
evaluar la produccion de nuggets y embutidos a base de bagre, donde este
procedimiento se llevard a cabo en varias etapas, que contemplaran la seleccién y
caracterizacion de materia prima, la formulacion de recetas, el procesamiento
(picado, mezclado, embutido, coccién y ahumado), asi como los analisis
fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales de los productos finales. Cada fase
incluira actividades de recoleccion de informacion (perfil nutricional y contaminantes
del bagre), procesamiento de datos (optimizacién de proporciones de ingredientes y
condiciones de proceso) y andlisis de resultados (andlisis estadistico de atributos de
calidad y vida Util), con el objetivo de garantizar la viabilidad, seguridad alimentaria y

aceptacion de los productos desarrollados.



Durante el desarrollo del presente proyecto de investigacion formativa, se
contd con la participacion de un colaborador externo, el Ing. Juan Mechato Chero,
quien brindé apoyo técnico y metodolégico clave en las distintas etapas de
ejecucion, incluyendo la coordinaciéon logistica con el laboratorio de la Universidad
Nacional de Frontera, asegurando la disponibilidad de equipos, materiales y

espacios adecuados para el procesamiento de los productos carnicos y acuicolas.

Asimismo, participé activamente en la formulacion y desarrollo de los productos
alimenticios, tales como paté, hamburguesas, embutidos y nuggets, aportando
criterios tecnicos para la definicion de ingredientes, proporciones, condiciones de

procesamiento y conservacion.

Ademas, brindé acompafiamiento en la ejecucién de andlisis fisico-quimicos

(como pH y humedad), siguiendo protocolos normativos vigentes.

También tuvo un rol destacado en la organizacion y supervision de las pruebas
sensoriales, desde la seleccion y orientacién del panel hasta la recoleccion vy
tabulacion de los datos de aceptacion. Finalmente, contribuyd en el procesamiento
estadistico de los resultados mediante el uso del software SPSS v.26, y en la
redaccién de los capitulos correspondientes a metodologia, resultados, conclusiones

y recomendaciones del presente informe.

Por lo que, en la primera fase, se procedidé a la recoleccion 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 busqueda se realizara en bases de datos académicas
reconocidas como Scopus, ScienceDirect, y Google Scholar, utilizando palabras

clave relacionadas con " siluriformes”, “sausage”, “methodology”, “nugget” and

»ou " ou

, “pate”,

"o«

‘process 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.
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Luego, se procederda a la recoleccidn 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 aceptacidon en el contexto local,
incluyendo variaciones en la proporcion de grasa y tipo de tripa comestible.

Cada férmula sera sometida a los procesos de transformacion propios: picado y
mezcla de la carne de bagre, embutido en tripa comestible preparada segiin protocolos
previos, coccidon en tdnel de vapor (80 °C durante 30 min) y ahumado (mediante
ahumado tradicional con lefia o aplicacién de humo liquido al 5 %).

Para cada tratamiento, se estableceran diferentes combinaciones de variables
operativas: tiempo de mezcla (minutos), proporcidon de hielo afadido (en %),
temperatura de procesamiento (< 10 °C durante la preparacidn), 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 potenciémetro; 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 hedodnicas de 7 puntos para evaluar aroma, sabor, textura y

aceptacion global de cada férmula (Abdallah et al., 2022). }



Toda la informacion experimental se recopilard en una base de datos
ectructurada, 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, s& validaron las condiciones de proceso que maximicen la calidad,

seguridad y aceptacion de los nuggets y embutidos de bagre desarrollados.

3.2. Resultados

En esta etapa se€ realizaron Unicamente analisis fisicoquimicos de
hamburguesas (Res, Chiarella, Bagre), nuggets (Pollo, Chiarella, Bagre), paté de
higado de res y chorizo de cerdo, para evaluar su pH, actividad de agua, humedad,

grasa y otros parametros de calidad.

Se presentan los parametros fisicoquimicos de las hamburguesas formuladas

con res, Chiarella y bagre:

Tablal1

Parametros fisicoquimicos de |las hamburguesas

Formulacion pH aw Humedad (%) Grasa (%) Proteina (%)
Res 6.5 0.94 63 14 18
Chiarella 6.3 0.96 70 8 17
Bagre 6.4 0.95 68 10 16

Nota. El pH (6.3-6.5) y aw < (.96 aseguran ectabilidad; la alta humedad de Chiarella (70%) aporta jugosidad, mientras la

grasa de Res (14 %) realza el sabor.
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A continuacion, los resultados fisicoquimicos de nuggets de pollo, Chiarella y
bagre:

Tabla 2

Anélisis fisicoquimico de nuggets

Acidez titulable
Tipo de nugget

%) Cenizas (%) Humedad (%)
Pollo 0.1150 2.4800 65.00
Chiarella 0.1209 2.4377 72.77
Bagre 0.1209 2.5110 . 66.59
Nota. La acidez idéntica indica uniformidad del proceso; Chiarella retiena mas

mientras Bagre ofrece equ

agua (72.8%) para textura mds suave,
ilibrio entre textura Y jugosidad,

higado de res:

Tabla 3

Paté de higado de res

Parametro Valor
pH

6.0

aw 0.92
Humedad (%) 58
Grasa (%) 20

Nota. Un pH cercang a6.0yaw0.92 prolongan la vida Gtil; el 20 % de

8rasa otorga cremosidad yel58 % de humedad mantiene una textura
untuosa.



Finalmente, se detallan los resultados fisicoquimicos del chorizo de

cerdo:

Tabla 4

Chorizo de cerdo

Parametro Valor
pH 6.3
aw 0.93
Humedad (%) 62
Grasa (%) 22
Proteina (%) 14

Nota. El pH 6.3 y aw 0.93 garantizan fermentacion controlada; la
grasa elevada (22 %) potencia jugosidad y la humedad (62 %) asegura
firmeza.




IV. Recomendaciones

Ajustar proporciones para mantener humedad 265 % y grasa equilibrada en

cada producto.
Controlar pH y aw durante produccion para garantizar estabilidad y seguridad.

Optimizar tiempo de mezcla y agentes aglutinantes para maximizar retencion

de agua.

Realizar analisis de costos y escalado piloto para validar viabilidad econémica
en MYPE.

V. Conclusiones

Las mezclas de carne de cerdo y pescado Siluriformes son una alternativa viable
para paté, hamburguesas, embutidos y nuggets, siempre que se optimicen

proporciones y aglutinantes.

Mantener parametros clave, especialmente pH y aw, bajo control mejora

notablemente la seguridad y la vida (til de los productos.

La evaluacion sensorial es indispensable: la formulacion seleccionada debe

equilibrar aceptacion del consumidor con requisitos de inocuidad y costo.

Para que una MYPE adopte estas formulaciones, se necesita ajustar procesos

(mezcla, dosificacion y coccion) y capacitar al personal en BPM.

RUC. 10721030453
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VIl. Anexos

Lista de Voluntarios

N° NOMBRES Y APELLIDOS DNI o
INSTITUCIONAL

1 [ Abril Zafiro Camacho Gomez 73173604 2020103004
2 | Angel Jofiel Morén Otero 72455099 2020103021
3 | Angie Da Jesus Navarro Garrido 75901041 2020203020
4 | Anthony Joel Zufiga Nole 72496504 2019203019
5 | Blanca Graciela Torres Madrid 76096188 2020203036
6 | Carmen Tomasita Celi Jabo 78461541 2020103007
7 | Celeste de los Angeles Berru Cera 75517999 2020203006
8 | Eulogia Isabel Zapata Pefia 76213202 2020103035
9 | Gabriel Aaron Siancas Flores 61208887 2020103028
10 | Gloria Estrella Ordinola Reyes 75104217 2020103022
11 | Greycy Karito Navarro Navarro 72623055 2020203022
12 | Heyler Duverly Huacchillo Huaman 70719395 2020103016
13 | Israel Espinoza Chapilliquen 74776475 2020103009
14| lvana Nifio Maza 75478345 2019203011
15 | Jakeline Estefany Lazo Noe 76081331 2020103019
16 [Jimena Yadira Ramirez Requena 73436602 2020203031
17| Jose Alonso Adanaque Iman 73220625 2020103002
18| Jose Eduardo Avila Albines 71611039 2020203005
19 | Josselin Ayarin Juarez Otero 75107913 2020103018
20| Kenny Anderson Pacherrez Chuquihuanga | 76165605 2020203030
21| Laura Isabel Arraiza Armestar 75186210 2018103008
22| Lesly yanina Chiroque Durand 74896828 2020203011
23| Lorenzo Edair Mauricio Rojas 76288636 2020203018
24 | Luis Enrique Jiménez Chapa 76468935 2020103017
25| Maria Alejandra Cornejo Alburqueque 61336614 2020203012
26| Maria del Carmen Garcia Vegas 70477288 2020103012
27| Maricielo Curay Montalvan 72324364 2020203014
28| Marita Elizabeth Crisanto Palacios 77102351 2018103023
29| Maryuli Isabella Fiestas Palacios 75499852 2020103010
30| Mayumy Karlyta Calderén Guzmadn 75468729 2020103003
31| Natalia Angely Ato Suarez 75846201 2020203004
32| Nelly Naomy Yangua Sudrez 77672811 2020103033
33| Tania Ingris Yanayaco Ramos 73821723 2020103032
34 | Walter Fabricio Seminario Purihuaman 75516541 2020103027
35| Wendy Masiel Acaro Chininin 77090141 2020103001
36 | Wendy Nayeli Olivares More 61041862 2020203027
37 | Maria Fernanda Vilaseca Coello 76435956 2020103031

Nota. Datos de estudiantes que participaron y apoyaron en el proyecto de investigacion formativa, para el
procesamiento de los productos.



Evidencias Fotograficas

Figura 1

Desinfeccién de equipos

Nota. Aplicacién de desinfectante alimentario, y aua en ebullicion.

Figura 2

Recepcion de materiales e insumos




Figura 3

Procesamiento de Hamburguesas

Nota. Molienda y aplicacién de especias a la materia prima.



'Figura 4

Procesamiento de Pate

Nota. Preparacién de la materia prima (higado de res), y coccién de insumos.




Figura 5

Procesamiento de embutidos (Chorizo)

Nota. Molienda y conservacién al vacio de las muestras.
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Figura 6

Procesamiento de pollo - Nuggets




Figura 7
Anaélisis de pH

l?

Nota. Andlisis del pH, mediante Phmetro, y cinta de pH



Figura 8
Analisis de humedad (%)

Nota. Medicidn del % de humedad, mediante |la balanza de humedad
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Presentacion de Productos a la poblacion (Feria)




2‘5”1.'25, M47am Rasultado da la Solictud

| , Suspensiones de 4ta Categoria-Formulario 1609

1 SUNAT
RESULTADO DE SOLICITUD - FORM. 1609
| ARO 2025
' RUC: 10721030453
Apellidos y Nombres: MECHATO CHERO JUAN JOSE
Fecha de presentacign: 25/11/2025
Numero de cperacion: 25286854
RENTA - 4ta CATLGORIA : AUTORIZADO

https /e-menu sunat.gob pe/d - tmenuMenuintemet htm?pestana=*&agrupacion="
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25111125, 1149 am COMNSTANCIA DEL RMP

GECE RUCN° 10721030453
REGISTRO NACIONAL DE PROVEEDORES

CONSTANCIA DE INSCRIPCION :
PARA SER PARTICIPANTE, POSTOR Y CONTRATISTA

MECHATO CHERO JUAN JOSE

Domiciliado en: PIURA - PIURA - PIURA (SegUn informacién declarada en la SUNAT)

Se encuentra con inscripcion vigente en los siguientes registros:

PROVEEDOR DE BIENES
Vigenclia : Desde 03/09/2024

PROVEEDOR DE SERVICIOS
Vigencla ;. Desde 03/09/2024

FECHA IMPRESION: 25/11/2025

Nota:
Para mayor informaclon la Entidad deberd verificar el estado actual de la vigencia de Inscripcion del proveedor en la pagina
web del RNP: www.mp.gob.pe - opcion Verifique su Inscripeidn.

Retornar | Imprimir ]

https:/f'www.mp gob pe/Constancia/RNP_Constancia/default_Todos asp?RUC=10721030453
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Constancia de Pago por el Servicio

2%




MECHATO CHERO JUAN JOSE RU.C. 10721030453

RECIBO POR HONORARIOS ELECT‘RONICO
MZA. F LOTE. 06 URB. BANCARIOS Il ETAPA PIURA - PIURA - PIURA Nro: EO001- 8

TELEFONO: -

Recibi de: UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

Identificado con RuUC nimero 20526270364

Domicilio del Usuario:  AV. SAN HILARION NRO. 101 OTR. URB. POP. VILLA PERU CANA PIURA - SULLANA - SULLANA

Forma de Pago: AL CREDITO

Domiciliado en Av. SAN HILARION NRO. 101 OTR. URB. POP. VILLA PERU CANA PIURA - SULLANA - SULLANA

La suma de: CINCO MIL Y 00/100 SOLES
Por concepto de SERV PROF PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CARNICOS E HIDROBIOLOGICOS, ORGANIZADO POR

LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA, REF RESOLUCION DE DECANATO N 140 2025 UNF VPAC FIIAB,
REALIZADOS DESDE EL 17 DE JULIO HASTA 26 DE SETIEMBRE DEL 2025

Observacion .

Inciso A  DEL ARTICULO 33 DE LA LEY DEL IMPUESTO A LA RENTA
Fecha de emision 23 de Junio del 2026

Total por honorarios: 5,000.00
Retencion (8 %) IR: (0.00)

Total Neto Recibido: 5,000.00 SOLES

Informacion del crédito

Monto Neto Pendiente de Pago : 5000.00

Total de Cuotas : 1

Cuota Monto Cuota Fecha Cuota Monto Cuota Fecha
001 5000.00 2026-06-30
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 8§06-2025-UNF/CO

Sullana, 26 de setiembre de 2025.

VISTOS:

\ Oficio N° 855-2025- -UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3409-2025-UNF-
z VPAC, de fecha 01 de setiembre de 2025; Informe N° 2681- -2025-UNF-PCO-OPP-UP de fecha 03
/. de setiembre de 2025; Oficio N® 3588-2025-UNF-VPAC de fecha 05 de setiembre de 2025; Oficio
/ N° 0378-2025-UNF-OA), de fecha 16 de setiembre de 2025; Oficio N° 3818-2025-UNF-VPAC, de
fecha 18 de setiembre de 2025; Y, \

SULLANA ;

CONSIDERANDO: s : i i

uﬂ‘\'\'/

=ue, el articulo 18° de la; Consutucmn Politica del Peru, prescribe que la Universidad es auténoma
en su régimen nommativo, de gobnerno,g@égﬁco admimstrativo y 1 econémico: Las
Universidades se rigen por sus propios estatutos en’el marca  dela Consntuuon y de las leyes.
Que, mediante Ley N° 29568 de1 26 de ju!:o de 2010 se crea la Umvers:dad Naaonal de Frontera
en el distrito y pmwnaa de Sullana, depart.amento de' PIura, con fines dde fomentar el desarrollo
sostenible de la Subreglon Luc:ano Castullo Colonna, en armonia con la presewacion del medio
Q‘,\}" 'ﬂ“tg‘,’ ambiente y el desarml!o eccnémm sostemble, Y, conl:nbulr al crecm:ento y i desarrallo estratégico
de la regién fronteriza mroeste 'del pals. <\}
g7 N i
Que, el articulo 89 de la_ Ley, Umvers:taria astabiece que la autonorma inherente a las
Universidades se ejerce de oonformldad con la Constltudon y las Leyes dela Repubhca e implica
los derechos de aprobar sh propeo estatuto Y gobemarse de acuerdo con él orgamzar su sistema

académico, econdémico y admmnstratwo
".\_Nw &;

Que, mediante Resolucion Vir:emimstenal Ne, 244-2021- MINEDU de- fed\a 27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Normativo _ demmmado “DESposlciﬁ;tes para la constitucion
funcionamiento de las comisiones orgamzadcms de las universidades publicas en proceso de
constitucidn”, en el numeral 6.1.4., senala que son funciones de la Comisién Organizadora, literal
g) “Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos por las unidades
académicas.

Phgea | 1

\.,/

Que, mediante Resolucion de Comisidn Organizadora N° 461- 2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

www.unf.edu.pe
Av. $an Hilarida N° 101 - Zona de Expansidn Urbana de Sullana Margen

\rquierda entre la Urh. Pop. Villa Peni Canadd Distrito y Provinaia de Sullana
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, en el Estatuto en mencién, en su TITULO I se estabiece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:

A. DISPOSICIONES TRANSIT ORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de Ia Ley Universitaria, la Comisidn Organizadora de fa UNF tiene
3 Su cargo la aprobacién del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestion
académica, de investigacién y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccidn y direccidn hasta que se constituyan los 6rgancs
de gobiemo que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucién de 12 Universidad, los articulos del presente Estatuto,

Que se opongan, contradigan o.no puedan implementarse de acuerﬂq\a lo establecido en

la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a,garantizar las condiciones bésicas de
lidad, quedan en suspenso-hasta que se constituyan los érganos de gobierno de Ia

universidad. Enc'ontra'anQE' la Comisién organizadora facultada a emitir resoluciones que

permitan el adecuado  funcionamiento de la universidad hasta- culminar el proceso de

constitucion. ;
DN CUARTA. GOBIERNO DE LAUNF [ s <<
3y B Z '%:\I Durante el process de constitucidn de la Upiﬁiersigéd;'el gobiemo de ésta se ejerce por:
= 5.'}‘ a) La Comisidn prganizadora? tj&qe atribuciones gdminFQgﬁya; que competen a
: : la Asamblea Universitaria, al Consejo Universitario y al Consejo de Facultad. M3

b) El Presidente de la"Comisién Organizadora, de la) UNF, tiene atribuciones
e W o I
¢) Los Coordinadores de Facultad tiene atribuciones de Decano,
VAL N NUET ) Lo
QUINTA. GRGANOS DE ALTA DIRECCION x--..f L=

constituyen: \ ’?/\\ o A /ff\ /
a) La Presidencia de Comisi;'ln Organizadora, que cqﬁr(hplq-fundones asignadas al
Rectorado. \ Vi A M:%“wwo\ N
b) La Vicepresidéndf mdwa\:@ Comisld_n “Organizadora, que cumple
funciones asignadas al Vicerrectorado Académico.
€) La Vicepresidencia de Investigacién de Comisidn 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
Av. 8an Hilarién N* 101 - Zona de Expansidn Urbana de Sullana Margen
lzquierda entre la Urb. Pogp. Villa Pary Canadd Distrito y Provincia de Sullana
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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 investigacidn formativa da
la Facultad en mencion 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 (siuriformes spp) como
productos innovadores de valor agregado, Sullana 20257, presentado por el docente Dr. Fermin
“Maximo Saavedra Cano.

o~

Que, mediante Oficio N® 3409- 2025-UNF1-VPAC, de fecha 01 de sehembre de 2025, el
Vicepresidente Académico solicita a la:Oficina de Planeamlento Y Presupuato emita informe de
disponibilldad presupuestaria para la aprobacidn del Plan de Trabajo de [nv&stlgacnon Formativa:

"Procesamiento de pate hamburguesa embutidos y nuggets a base de-carnes y pescado
(siluriforrmes spp) como ‘productos innovadores de valor agregado, Sullana 2025,

4 Que, con Informe N° 2681 2025 UNF PCO-OPP-UP de fecha 03 de setlembre de 2025, la Jefa
de la Unidad de Presupuesto !nforma que, ha revnsado el Pmupuesto del Centro de Costos de la
FIIAB contando con saldo presupu&stal |:>au'a‘il el Proyecto de Investbgacion Formativa antes
descrito, de acuerdo aI siguiente detalle: Centro de Costos: szrGS Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y &otecnologla, Fuente de Fina ncuamsento 01 Recursos Ordinarios, Meta:
0025 Fomento de la Investlgacnon Formativa, Acuv{dad t::tp'e:fati'.rai 003 Ejecucion de Investigacidn
Formativa, Especifica de Gasto 2.3.2.?.14 98. Otros Servidos Técnicos y Profesionales Realizados
por Personas Naturales, Monl:o 'S/5, 000.00. A J o

‘=N NS 2
Que, mediante Oficio N°' 3583 2025 UNF-VPAC de fecha 05 de setnembre de 2025, el
Vicepresidente Académico solluta a la Oficina de Asesoria Jundlca emlta oplnion legal para la
aprobacion del Plan de T(abajo de ~Investigacién Formativa: “Procesamuento de paté,
hamburguesa embutidos y nuggel:s a base d? carnesy p&scado ( s:lunfumes spp) como productos
innovadores de valor agregado, Sullana 2025" 1 O i‘ﬁ %5‘ /

g -

Que, con Oficio N° 0378-2025-UNF-0A], 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 aprobacidn de los planes de Trabajo de Investigacion Formativa, siempre y cuando
asi lo estime pertinente el pleno de la Comisidn Organizadora de la Universidad Nacional de
Frontera.

www.unf.edu.pe
Av. San Hilaridn N” 101 - Zona de Expansidn Urbana de Sullana Margen

tzquierda entre la Urh. Pop. Villa Per Canad3d Distrito y Provincia de Sullana

Pigry | )

2)




FLILANA

Ahthwrtwmmﬁb(mhmu

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, mediante Oficio N° 3818-2025-UNF-VPAC, de fecha 18 de seatiembre de 2025, el
Vicepresidente Académico remite al Presidente de la Comisidn Organizadora, el Plan de Trabajo
de Investigacion Formativa: “Procesamiento de paté, hamburguesa embutidos y nuggets a base
5 de carnes y pescado (siluniformes spp) como productos innovadores de valor agregado, Sullana

Que, respecto al Articulo [V el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo nimero 004-2019-
JUS, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principlo 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.

Que, con ACTA N° 056o2025 S0-CO, de fecha 25 de settembre de 2025, en Ses:on Ordinaria de
Comisidn Orgamzadora de la Unwersrdad ’-Nacmnal de antera, luego de analizar la
documentacion pr&;entada Y de revisar los informes ~técnicos y iegales indicados en los
considerandos de la presente Resoluqon por unanimidad se acordd: APROBAR, con eficacia
antiapada, ef Plan da Ttaba}ode!mfesogadon Fformativa: mxesamfenm aiepate hamburguesa
embutidos ynoggetsabasedecanuf ypescaob (s:;‘unm\rmes spp) camopfm‘m:ms innovadores
.de valor agregado, Sullana 2025°, pr‘esensbab por-el Dr. Fennm Hanma Saavedra Gano y
/&w:antes de fa Facwrad “de Ingemena a!e Industras A!.-mentanas y: onteaw!ogfa de la
" Universidad Nacional de Frontera, ef mismo que a:mo anexn "forma parte integrante de la

Y BT

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones mnfendas por la Ley Universitaria — Ley NO
30220 y por la Resolumn V‘cemumstenal N° 045- 2023-MINEDU Resolucion Vlce-mm:stenal N°
064-2024-MINEDU y Acta d@Acuerdos de Sesion Ordlnana de Comisién Organizadora N° 056-
2025-50-CO, de fecha 25 de’ setlemhre de 20255 o /J

A *i ‘q.
“= e B S D

SE RESUELVE:
\J \\ / Q /

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, CDn Eﬁcada anticlpada el Plan de Trabajo de Investigacidn
Formativa: “Procesamiento de paté,ohamburguesa embutidos s nuggets a base de cames y
pescado (s#uriformes spp) como productns mnovadures de”valor agregado, Sullana 20257,
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 Ingenienia de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia de esta Casa Superior de Estudios en coordinacidn con los responsables del citado
plan, la ejecucidn, operatividad y sequimiento del plan aprobado en el articulo precedente.

www.unf.edu.pe
Av. 3an Hilarién N° 101 - Zona de Expansidn Urbana de Sullana Margen

trquierda entre la Urb, Pop. Villa Peri Canadad Distrito y Provingia de Sullana
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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.

-wmrm © 14 COWBLY TGN xgu

Pigra s

“RONTERA

www.unf.edu.pe

Av. 5an Hilaridn N* 101 - Zona de Expansidn Urbana de Sullana Margen
Itquierda entre |3 Urb. Pop. Villa Peni Canadd Distrito y Provincia de Sullana
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PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

1. 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

1.2. 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 Cérdova

1.3.3. Colaborador Extermo:

Ing. Juan José Mechato Chero

1.4. Duracién del proyecto
Fecha de inicio: Julio 2025

Fecha de término: Diciembre 2025
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II. INTRODUCCION:

La region de Piura se ha consolidado como un referente nacional en
produccién acuicola, concentrando el 30% de la produccién del sector en 2020,
segun datos del Ministerio de la Produccién (PRODUCE, 2021), donde este
credmiento se ha sustentado en la diversificacion de especies cultivadas, como
conchas de abanico, langostinos y tilapia, ¥ en la participacion activa de
organizacicnes de pescadores artesanales convertidos en acuicultores, asi como de
empresas tecnificadas. Sin embargo, a pesar de este avance, la regidn 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 regidn, se presenta una doble riqueza de materias primas
proteicas: por un lado, la ganaderia porcina, con una tradicidn en produccién
artesanal y familiar de carne de cerdo; y por otro, la acuicultura de Sifuriformes
(bagre) que, aunque adn incipiente en algunas zonas, ha mostrado un crecimiento
sostenido en vendedores y piscicultores locales, ademas , esta combinacidn de carne
roja (porcina) y pescado ( Siluriformes spp) ofrece una oportunidad dnica para el
desarrollo de productos carnicos y pescados con valor agregado.

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

De manera similar, la produccién 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 permitird 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 produccién se
destina a la venta en fresco o al procesamiento minimo, lo que limita su vida Gtil y
su competitividad en mercados que demandan alimentos convenientes y de mayor
valor agregado, donde la elaboracion 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.

|2



Con este enfoque, no solo contribuiria a diversificar la oferta de alimentos
en la regidn, sino también a mejorar los ingresos de los productores locales y a
reducir las pérdidas asodadas a la sobreproduccién 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 aceptacién del consumidor. Asimismo, sera fundamental considerar
aspectos como la sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad econdmica del
proceso y la adaptacidon 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 regidn como un referente en la innovacién de
alimentos derivados de recursos acuaticos.

Se argumentara que la fabricacién de embutidos de bagre consistird en la
incorporacidn 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 (til extendida, destacando que, al igual
que los nuggets, los embutidos de bagre permitiran reducir pérdidas postcosecha
asociadas a la sobreproduccién estacional, incrementaran los ingresos de los
productores locales y generaran nuevas oportunidades de empleo en pequefias y
medianas empresas agroindustriales de la regidn.

Se resaltara que el desarrollo simultdneo de nuggets y embutidos requerird
la aplicacion de tecnologias de procesamiento adaptadas a la calidad sensorial, la
seguridad alimentaria y las preferencias del consumidor, sefalando que serd
indispensable evaluar parametros 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 conslderara la sostenibilidad de la materia prima, la viabilidad
econdmica 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 regidn
como referente en innovacion de alimentos derivados de recursos acuaticos.
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Se mencionard que este proyecto ofrecera una valiosa oportunidad para
desarrollar competencias investigativas en estudiantes de Ingenieria de Industrias
Alimentarias y Biotecnologia, al involucrarlos en las fases de Investigacién y
desarrollo de productos alimenticios con impacto regional, subrayando que la
colaboracidn entre la academia, el sector productivo y las autoridades locales serd
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 regidn.

Adicionalmente, la produccién de alimentos convenientes y listos para
consumir ha experimentado un crecimiento sostenido en los Gltimos anos, y en la
regidn 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 Gtil de la materia prima, sino que
también representana una oportunidad de diversificacidén para micro y pequefias
empresas locales.

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

Con ello, se fortaleceria la cadena de valor regional al generar empleo,
fomentar la innovacidn tecnolégica 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 simultineamente al desarrolio
econdmico y a la formacidn de competencias investigativas en los estudiantes de
Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia.

En consecuencla, se propondra 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 implementacion como productos
innovadores de valor agregado en Sullana y la regidn Piura.



En cuanto a los objetivos espexificos, 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 aceptacion global de cada formula; (4) analizar la viabilidad econdmica y el costo
de produccién para micro y pequeiias empresas, conslderando materias primas,
aditivos, mano de obra y empaquetado.

Donde aqui se indicara que este estudio contribuird 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 insercidn en la gastronomia regional.

III. REVISION DE LITERATURA:

La revisién de literatura se centrara en aspectos fundamentales para el
desarrollo y evaluacién de nuggets de bagre (Pseudoplatystoma spp.) como
producto alimentario de valor agregado en la regién Piura. Se abordardn las
caracteristicas nutricionales del bagre, las técnicas de formulacién de nuggets, los
métodos de evaluacién fisicoquimica y microbioldgica, y los criterios de aceptacién
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
composicidn proximal, destacando un contenido promedio de 70% de humedad,
18% de proteina, 8% de lipidos y 2% de cenizas.

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

La formulacién 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 comunmente utilizada; sin embargo, su contenido de gluten puede
limitar su consumo en personas con intolerancia o sensibilidad al gluten.




Alternativas como el almidén de yuca han demostrado ser eficaces en la mejora de
la textura y reduccion de la absorcion de aceite durante 1a fritura.

Ademads, la incorporacidn de harinas de quinua y polvo de semilla de datil
ha mostrado mejoras en la capacidad de retencion de agua y el rendimiento de
coccidn de los nuggets.

La evaluacidn fisicoquimica de los nuggets es esendal para garantizar su
calidad y sequridad alimentaria. Se deben determinar parametros como la humedad,
proteina, grasa total y cenizas, sigulendo métodos estdndar establecidos por la
AQAC. El contenido de grasa es un factor critico, ya que niveles elevados pueden
afectar la percepcidn de salud del producto.

Estudios han demostrado que la eleccidn del tipo de almidén 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 {a~) es otro pardmetro importante, ya que valores
elevados pueden favorecer el crecimiento microblano. Se recomienda mantener la
a~ por debajo de 0.96 para garantizar la estabilidad microbiolégica del producto
durante su almacenamiento. Ademas, se deben realizar andlisis 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 aceptacién sensorial del producto por parte de los consumidores es un
factor determinante para su éxito en el mercado. Se deben evaluar atributes como
color, aroma, sabor, textura y aceptacion global mediante pruebas sensoriales con
paneles de consumidores. Estudios han mostrado que la incorporacién de
ingredientes locales y la adaptacion del perfil de sabor a las preferencias culturales
pueden mejorar significativamente la aceptacidn 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 came de pollo natural. Por cada 100 gramos,
aportan aproximadamente entre 11 y 15 gramos de proteina, que son
esenciales para el crecimiento y reparacién muscular, asi como para el

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

Componente Cantidad por 100gr
valor energético 235 keal
carbohidratos 2legr
Proleinas 14gr
Grasas totales ligr
Grasas saturadas 4.9gr
Grasas transgénicas 0
Grasas monoinsaturadas 1.4mg
Grasas poliinsaturadas 1.4 mp
colesterol 1.6 gr
fibra alimentaria 1.5
Sodio 445mg

Nota. En la tabla 1, se presenta los componentes nutricionales del nugget de pollo abservindase
la mayor cantidad de carbohidratos con 12,50 g y una cantidad baja de fibra da 1.80 g, extraido
de "Accién De La Enzima Transglutaminasa Sobre La Textura Y Vida Util En Nuggets Con Came
De Pollo ™ por (Ordénez, 2019).

Vida util de los Nuggets

En el caso de los nuggets, el aspecto y la textura de la superficie son los
factores mds determinantes para su aceptabilidad, donde estos mismos factores
especialmente el aspecto y la textura resultan ain mas significativos para la
aceptacion del producto por parte del consumidor; en cambio, en la vida dtil 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 sequridad alimentaria
(Ordénez, 2019).

Estos aspectos estan vinculados a diversos procesos de deterioro fisicos,
quimicos y microbiolégicos 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 atil.

Este periodo depende de mdltiples variables, entre ellas: la formulacién del
producto, el proceso de elaboracion, el tipo de envasado y las condiciones de

almacenamiento.

Formulacién base de nuggets

Rodriguez (2019), da a conocer que la formulacién proporciona una idea
general de la composicidn 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 uatil; por lo que , se recomienda consultar las
especificaciones del fabricante para obtener informacién mas detallada sobre
la composicion y los ingredientes especificos utilizados en un producto

comercial.
Tabla 2
Ingredientes especificos
Materia Prima Porcentaje
Came 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 2 formuladion base para nuggets de polio, detallando el porcentaje de
wdarnateriapfimawnzadaenmelamadém&ubsewa que la came de pollo es &
componente prindpal (67%), seguido del agua (12%) y ka miga de pan 0 galleta molida (8%).
Otros ingredientes induyen piel de polto, saya texturizada, condimentos y huevo batido en
menores propordones extraido de © Baboragda de productos camicos: nuggets de pollo” por
(Rodriguez , 2019).

Productos cirnicos reestructurados

Los productos cérnicos reestructurados son aquellos que se elaboran a partir
de pequefios trozos de came 0 came molida, los cuales son moldeados
cohesionados mediante el uso de aditivos, técnicas de procesamiento mecanico y
tratamiento térmico, como es el caso de los més comunes y populares dentro de
este grupo de productas 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 preparacidn (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 came de pollo; el producto
consistia en pequefios 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 elaboracién de Nuggets de pollo:

Carne de pollo: La materia prima principal es la camne de pollo, comunmente de

pechuga y muslo. Esta came s€ selecciona por su textura blanda, color claro y
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bajo contenido en grasa. Se utiliza came 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 est3 requlado
debido a preocupaciones sobre sy valor nutritivo y percepcidn del consumidor.

Ingredientes funcionales: Ademads de la came, se utilizan diversos ingredientes
con funciones especificas:

¢ Sales (como el cloruro de sadio) para mejorar el sabor y la capacidad de
retencidn de agua.

+ Fosfatos que aumentan Ia capacidad de emulsificacién y retencidn de
humedad.

* Proteinas no camicas como Ia Soya, la leche o el gluten, para mejorar la
textura.

* Aglutinantes y estabilizantes como almidones, gomas y féculas, que mejoran
la cohesidn y la estabilidad del producto.

Condimentos y especias para proporcionar sabor.

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

¢ Preenharinado o pre-dusting, que ayuda a |a adherencia del siguiente
recubrimiento.

» Empanado principal con pan rallado, harina sazonada, 0 una mezda de

cereales,

En cuanto al proceso de elaboracién, seglin Bonato et al. (2006), menciona
que inicialmente, la came se pica finamente y se mezda 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 oxidacidn.

Moldeo, la masa se introduce en moldes que definen la forma del nugget.
En la industria, se utilizan moldeadoras automaticas con presién neumdtica. 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 rdpidamente (ultracongelacién 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 estandares 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 came
cruda, por lo que se deben seguir estrictos controles de calidad microbioldgica. Es
fundamental aplicar principios de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), andlisis
de peligros y puntos criticos de control (HACCP) y asegurarse de que todos los
ingredientes estén aprobados para consumo. Las bacteras patdgenas 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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(Mongao 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 coccién; 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 altemativas méas saludables
(Mongao et al., 2013).

Innovaciones y tendencias actuales

En respuesta a las nuevas demandas del mercado, se han desarroliado
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 dtil y facilidad de preparacion hacen de este producto uno de los
favoritos en el mercado global de alimentos preparados.

Por otro lado, en los Ultimos anos, la investigacién 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 |a familia Sifunformes para la elaboracion
de productos carnicos innovadores, no solo por su valor nutricional, sino también
por su disponibilidad y bajo costo relativo.



Como es el caso, de Aradjo et al. (2020), que evaluaron el efecto del humo
tradicional y liquido sobre la calidad de salchichas elaboradas a partir de bagre
marino (Sciades herzbergii), concluyendo que ambos métodos de ahumado
incidieron positivamente 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 (Ictalurus puncitatus), 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
produccién de embutidos a base de bagre, aportando esta linea de investigacion
al enfoque de economia dircular, 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 transformacién 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
elaboraciéon 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 valorizacién del pescado para responder a
las demandas de los consumidores y contribuir al desarrollo sostenible.

En ese contexto, esta investigacidn se enmarcara en los enfoques de innovacién
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.

METODOLOGEA:

La metodologia propuesta para esta investigacion estara orientada a desarrollar y
evaluar la produccién 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 formulacién de recetas, el procesamiento
(picado, mezclado, embutido, coccién y ahumado), asi como los andlisis
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales de los productos finales. Cada fase
incluird actividades de recoleccién de informacién (perfil nutricional vy
contaminantes del bagre), procesamiento de datos (optimizacién de proporciones
de ingredientes y condiciones de proceso) y andlisis de resultados (andlisis
estadistico de atributos de calidad y vida util), con el objetivo de garantizar la
viabilidad, sequridad alimentaria y aceptacion de los productos desarrollados.



En la primera fase, se procederd a la recoleccion de informacidn, similar a los
descrito por Mohamed Shaffril et al. (2021), para esto, se revisara la literatura
cientifica existente, incluyendo estudios previos sobre simulacidn de procesos de
transformacién y conservacién de alimentos, tanto a nivel nacional como
internacional. La bldsqueda 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 revisidn permitird identificar los prindipales modelos utilizados en este
campo, asi como los factores clave que afectan el comportamiento de los

alimentos durante su procesamiento.

Luego, se procederd a la recoleccién de datos experimentales que
seran utilizados para desarrollar y validar las formulaciones y pardmetros 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 transformacion propios:
picado y mezcla de la came de bagre, embutido en tripa comestible
preparada segun protocolos previos, coccion en tinel 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 establecerén diferentes combinaciones de
variables operativas: tiempo de mezcla (minutos), proporcién 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 pardmetros
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,

coheslvidad y elasticddad mediante texturdmetro 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 formula.

Paralelamente, se realizaran analisis microbioldgicos periddicos 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 recopilard en una base de datos
estructurada, donde cada registro incluird la combinacion de variables operativas,
resultados fisicoquimicos, sensoriales y microbloldgicos, donde estos datos se
empleardn para ajustar y optimizar las férmulas, mediante andlisis 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 acompafniamiento y monitoreo de la
ejecucion de la respectiva propuesta de investigacion formativa.

Mes Julic Agosto Satiembre Octubre Noviembre Diciembre
e—h 1 || 2]3]|4]2 alala]a|a]|a|a|2|3]|afl2]|2|2]a
Elaboracidn y presentacién de |
plan de investigacidn formativa
Revisidn de Literatura Edp 2]
Disefio experimental = :
Procesamiento de la
informaddn =
Resultados B
Exposicdon del trabajo de b S
investigacién formativa b B R 18
Presentacion del informe final i) | =
del trabajo de investigaddn
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 came (res o porcino)

Item Descripcidn Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
Carne (res o0 cerdo) Materia prima en filete 10 Kq 40 / kg 400.00
Aceite vegetal Grasa para textura 1L 30/L 30.00
Agua Disolvente y volumen 5L 10/10L 10.00
Cebolla Sabar 500 q 12 / 2509 60.00
Sal Conservacion y sazén 50 g 1/ Kg 2.00
Azticar Balance de sabor 50 g 1/Kg 2.00
Gelatina Estabilidad de emulsion 1409 12/28q 12.00
Especias (pimienta, Aroma -
aicﬁrigé?ao, limén) Yanas i 40.00
SubTotal Paté 556.00
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. Presupuesto — Hamburguesa (Pescado)

ftem Descripcion Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.
Bagre (Pulpa) Filate limpio 10 Kg 60/ kg 600.00
Sal Conservacion 400 g 1/Kg 2.00
Azlicar Sabor S0 g 4/Kq 4.00
Glutamato Realce S0q - 5.00
Cebolla Aroma 500 g 5/Kg 10.00
Clara de huevo Unidn 1kg 20 / Kg 20.00
Aceite vegetal Pre coccidn 150 g 30/L 8.00
Pan molido Relleno 500 g 4/ Kg 4.00
SubTotal Hamburguesa 653.00
Presupuesto — Embutidos (Came + pescado)
Item Descripcidn Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.
Came (res o cerdo) 50% de la mezdla S kg 40 / Kg 200.00
| Bagre S0 % de la mezcdla S5kg 60 / Kq 300.00
Alslado de soya Proteina vegetal 1kg 6/ Kg 2.00
Sal Conservadon 200 g 1/Kq 1.00
Especias y condimentos Sabor 0.5 kg 10 / kg 5.00
Agua Hidratacidn 2.51L 4/L 10.00
SubTotal Embutidos 518.00
Presupuesto — Nuggets (Pollo + pescado)
Item Descripcién Cantidad | Costo Unitario (S/.) | Costo Total (S/.)
Paollo (pechuga) 50% de la mezcla 5 Kg 12 / Kg 60.00
| Bagre 50 % de la mezcla S5Kg 60/ Kg 300.00
| Harina de trigo Cobertura 1 kg 4 /Kq 4.00
Condimentos Sabor 1 Kg 10 / Kg 10.00
Eeu’e‘i‘; impp:;‘zad" Recubrimiento 1kg 8/Kg 8.00
Aceite de fritura Fritura 0.25 L 30 /L 8.00
SubTotal Nuggets 390.00
Producto Presupuesto (S/.)
Alimentos 2117
Envases 1000
Transporte 1883
TOTAL 5000
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