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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacidén, la materia prima (Anchoveta) fue
adquirida de la tienda comercial plaza vea, la cual se encuentra dentro del
centro comercial plaza el sol, la anchoveta se recibié con hielo como agente

conservador.

En el laboratorio de procesos se procedi6 a seleccionar las mejores unidades
ya que el producto que se quiere obtener es para consumo humano.
Seguidamente se procedié a lavar la materia prima para luego descabezarlo
y eviscerario para obtener solo filetes, los mismos que son lavados
inmediatamente en agua fria (a 2°C). Una vez obtenidos los filetes estos se
llevan a coccién por un tiempo de 10 minutos a una temperatura de 80 °C y
cuando los filetes estén frios se prensan hasta eliminar la mayor cantidad de
liquido. Luego estos filetes prensados fueron colocados en un deshidratador
a 50°C de temperatura por 2 horas con la finalidad de extraer parciaimente
agua y lipidos, no sin antes haber adicionado aditivos naturales como lo es la
lecitina de soya. Transcurrido el s.egundo tiempo de secado que fue de 16
horas a 50 °C. Inmediatamente se procedié a iniciar la etapa de moliendo.

Los analisis quimicos practicados a la harina obtenida fueron los siguientes:
proteina: 73,90%; humedad: 7,62%, grasa: 9,69%; cenizas: 8,62 %.

Los analisis practicados al cereal: proteina: 9,37%; humedad: 3,53%, grasa:
1,06%; cenizas: 1,62%.

Mezcla al 5%: proteinas: 12,24; humedad: 8,57%; grasa: 0,30%; cenizas:
1,69%. Finalmente los resultados de la evaluacién sensorial del producto
enriquecido demuestran que el producto obtenido se encuentra en el rango
de bueno. Los analisis estadisticos también demuestran que el producto
obtenido en el laboratorio se éncuentran ubicada en el rango de bueno y muy

bueno.
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