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RESUMEN

La anchoveta es el alimento de origen marino mas abundante y
completo del planeta, posee importantes propiedades nutritivas vy
beneficios para salud, contiene en promedio 19,1% de proteinas de alto
valor bioloégico debido a que contiene todos los aminoacidos esenciales y
un contenido graso de aproximadamente 8,2 %, de los cuales el 28%, de
esta grasa esta constituido de acidos grasos poliinsaturados Omega 3,
(C20:5 Eicosapentaenoico - EPA 18,7% y C22:6 Docosahexaenoico -
DHA 9,2%); contiene vitaminas A, D,E y del complejo B; entre sus
componentes minerales contiene: sodio, potasio, calcio, magnesio, yodo,
fosforo, hierro, cobre; proporciona aproximadamente 185 calorias/100g.

Nutrientes indispensables para desarrollar una vida fisica y mental sana.

El proceso de marinado de la anchoveta; pre- salada,elaborado
en elLaboratorio de Procesos Pesqueros de la Facultad de Ingenieria
Pesquera de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion la
localidad en época de invierno permitieron observar un proceso de
marinado eficaz de la anchoveta; Los analisis se realizaron en los
laboratorios de calidad de la Universidad Agraria La Molina de cuyos
resuitados del andlisis proximal del producto recién elaborado se
observa un alto contenido de Kilocalorias por 100 kg. de muestra (215
kcal), 10 % de proteinas, y cero porciento de indice de Perdxido, el
contenido de grasa sumado al liquido de gobierno fue del 19 %; entre
otros componentes tenemos: 1 % de carbohidratos, 65,5 % de humedad

y 9,68 % de acidez total expresado como éc_:ido oleico.

En lo que respecta al andlisis microbiolégicolos resultados del

producto recién elaborado fueron: ausencia total de salmonella sp., y los



contenidos de E. coli, aerobios mesdfilos viables, coliformes totales, con

valores desapercibidos.

Luego de los 3 meses y 17 dias de almacenamiento en frasco de
vidrio al medio ambiente los resuitados de estos mismos analisis no
sufrieron variaciones en los ensayos microbiologicos, vale decir no
presentan alteraciones microbiologicas; en los resultados de los ensayos
Fisicos/quimicos se observaron un ligero aumento de las calorias por el
aumento de su contenido graso de la muestra sumado a los ya

conocidos como omega 3 y omega 6 que contiene la anchoveta.

En cuanto al proceso del marinado, éste se realizé con anchoveta
salazonada en pila himeda; por un periodo de 1 dia bajo control de
temperatura a < 10°C y no estar contacto con el oxigeno con la

utilizacién de sal de calidad libre de impurezas.

De acuerdo a la aceptacidon obtenida por los panelistas y a los
analisis fisico-quimos y microbiolégicos realizados transcurridos los 3
meses y 17 dias de almacenamiento al medio ambiente, este producto

se encuentra en perfectas condiciones para su consumo



