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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo de investigacion fue determinar nuevas tecnologias
para el procesamiento de productos no tradicionales, teniendo como materia prima
base la anchoveta ahumada y adicionando frijol canario coma liquide de gobiemo,
permitiendo asl obtener un producto de alta calidad proteica por los insumos utilizados
en la conserva alimenticia.

La anchoveta es una de las especies pelagicas de mucha importancia en nuestro
medio, por ser abundante debido a la corriente peruana del Humbolt, y ser fuente
principal de proteina animal de alta calidad por el contenido de aminoacidos
esenciales, omega 3, vitaminas y minerales que son benéficos para la salud humana.

Los métodos para los andlisis fisicos, quimicos y microbiologicos del producto
elaborado fueron; el método gravimétrico para el andlisis de humedad; el método
soxhlet para el anélisis de grasa; el método kjendahl para el andlisis de proteinas, y el
método de calcinacién para el andlisis de sales minerales. Para el andlisis
microbiolégico se usd el método de recuento de placas en la determinacion del
nimero de microorganismos aerébicos meséfilos; y la aceptabilidad del producto se
realizé mediante el método probabilistico t-student

Los resultados del presente trabajo fueron altamente positivos ya que se ha logrado
obtener un producto con un 40,35 % de proteinas, 5,15 % de grasas, 82 ufc/g de
recuento de microorganismos Aerobios Mesofilos y el nivel de t-studend fue 0.18 que
se encuentra en el rango de “bueno”.



