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RESUMEN

Para la preparacion del cebiche intervienen una variedad de ingredientes y cada uno de
estos influye en su aceptabilidad final en diferentes grados. El objetivo de este estudio fue
determinar la aceptabilidad de cebiche de Lisa, basado en la cantidad y la seleccion del
tipo de corte del aji Challuaruro. El estudio estuvo conformado a través de dos etapas, la
primera para definir la aceptabilidad del cebiche con aji Challuaruro, donde se obtuvo
que al 83.34 % de los estudiantes encuestados, les gustd la muestra 741, con 52 g de aji 'y
al 91.66 % de los estudiantes les gusto la muestra 742 con 120 g de aji; y la segunda para
definir la aceptabilidad del corte del aji Challuaruro, donde se determiné que al 54.17 %
de los encuestados, les gusto el corte Brunoise y al 62.50 %, les gust6 el corte Vichy. El
ensayo concluyo que no existe evidencia estadisticamente significativa para afirmar que
el nivel de aceptacion es diferente entre los estudiantes que probaron la Muestra 741 y los
que probaron la Muestra 742, lo mismo pas6é con el nivel de aceptacion entre los
estudiantes que observaron la Muestra 322 y los que observaron la Muestra 323.
Finalmente, el estudio proporciona informacion relevante sobre el uso de aji Challuaruro
en la preparacion de cebiche y permite a que aquellos interesados puedan evaluar el efecto

de la pungencia en la preparacion de platos peruanos.

Palabras clave: Aceptabilidad, Aji Challuaruro, Capsicum, Cebiche, Mugil

Cephalus, Platos tradicionales peruanos.



SUMMARY

To make ceviche, a variety of ingredients are involved and each of these influences its
final acceptability to different degrees. The objective of this study was to determine the
acceptability of ceviche de Lisa, based on the quantity and the selection of the type of cut
of the Challuaruro pepper. The study consisted of two stages, the first to define the

with Challuaruro pepper, where it was found that 83.34% of the
surveyed students liked the sample 741, with 52 g of chili pepper and 91.66% of the
students liked sample 742 with 120 g of chili pepper; and the second to define the
acceptability of the Challuaruro pepper cut, where it was determined that 54.17% of those
surveyed liked the Brunoise cut and 62.50% liked the Vichy cut. The trial concluded that
there is no statistically significant evidence to state that the level of acceptance is different
between students who tested Sample 741 and those who tested Sample 742, the same
happened with the level of acceptance among students who observed Sample 322 and
those who observed Sample 323. Finally, the study provides relevant information on the
use of Challuaruro pepper in the preparation of ceviche and allows those interested to

evaluate the effect of pungency in the preparation of Peruvian dishes.

Keywords: Acceptability, Capsicum, Ceviche, Challuaruro pepper, Mugil Cephalus,

Traditional Peruvian Foods.
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I.

INTRODUCCION

Los ajies tuvieron su origen en el antiguo o alto Peru, su consumo fue una
costumbre tradicional y obligatoria de los pueblos del litoral (Asociacién Peruana

de Gastronomia et al., 2009).

La cocina peruana nativa se vio afectada con la llegada de los espafioles,
amenazaron su cultura y religion, trataron de erradicarla y con ello también al
consumo de ajies; el suceso conllevod a que la produccion de aji disminuyera y pese

a ello no desaparecio (Asociacion Peruana de Gastronomia et al., 2009).

Existen variedades y especies de ajies con diferente denominacion en cada region
del mundo como: aji, uchu, pimiento de las Indias, chile, chiltoma y morron
(Asociacion Peruana de Gastronomia et al., 2009). Pert quiza sea el pais con mayor
diversidad de aji nativo en el mundo, en los mercados locales no es atipico toparse
con las cinco especies domesticadas, correspondiendo cuatro a ajies y una al

rocoto; en otros paises es complicado hallar tal diversidad (Libreros et al., 2013).

La produccion de ajies nativos en Peru es escasa y mayormente para autoconsumo;
los ajies amarillo, mirasol y panca son los mas consumidos y usados, puesto que

aportan color, aroma y sabor (Jager et al., 2013).

Ugas & Mendoza (2012), sefialan que el aji Challuaruro es un Capsicum cultivado
mayormente en la Amazonia que posee frutos erguidos, alargados, muy vistosos y

con rasgos similares al aji limo.

El aji es el sexto producto con mayor exportacion en el Pert debido al boom
gastronomico; el consumo per capita de aji seco y fresco es de 0.37 y 4.75 kg/afio
respectivamente, cantidad que representa la mitad del consumo que existe en
Meéxico (Diario Géstion, 2017). El boom gastronomico ha traido muchos
beneficios, generando 6 millones de empleos y que los ajies sean valorados
(Arellano Marketing, 2010). La feria Mistura realizdé una intensa labor para

promover los ajies peruanos a través de la causa, aji de gallina, anticuchos y el

1



ceviche, tambien se mostro las variedades, y se presento un libro bajo el lema:

(Valderrama, 2010).

El ceviche, seviche o cebiche es uno de los platos mas importantes del Pert que
tiene un origen desconocido y existen varias teorias sobre el nacimiento de este
importante potaje, se cree que los Mochica usaban zumo de tumbo para cocinar el
pescado o que los Incas lo maseraban en chicha; segin Javier Pulgar Vidal la

que significa pescado fresco o tierno en el

idioma quechua (Vera, 2018).

Entorno a la presentacion e ingredientes que acompafian al ceviche se preguntd a
cuatro chefs peruanos sobre la preparacion del mejor ceviche; los reconocidos
cocineros Cucho la Rosa, Jos¢ del Castillo, Jhon Evans y Betsi Albornoz
mencionaron que la frescura del pescado es lo primordial para preparar este plato

y agregaron que el aji debe ir picado en cuadraditos o en rodajas (Pastor, 2018).

Finalmente, el estudio proporciona informacion relevante sobre el uso de aji
Challuaruro en la preparacion de cebiche y permite que personas inmersas en el
mundo de la gastronomia puedan evaluar el efecto de la pungencia en la
preparacion de platos peruanos, asimismo, el objetivo de la investigacion fue
determinar la aceptabilidad de cebiche de Lisa, basado en la cantidad y la seleccion

del tipo de corte del aji Challuaruro.



I1.

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

En relacion a los ajies nativos, Garcia (2011), desarrolld6 modelos para
recuperar la diversidad de ajies, busco soluciones para revalorar los cultivos
de ajies nativos y hallar oportunidades en el mercado; con ello mejorar los
ingresos y la calidad de vida de los agricultores. El estudio se centr6 en las
variedades de Capsicum nativo del Peru, las cuales no son comercialmente

conocidas.

Franco (2017), atirma que el toque picante es imprescindible en la comida de
los peruanos, dado que el aji es la clave para la preparacion de potajes, razon
por la que ha dado a la cocina peruana identidad propia y sabor inico; su uso
es tan importante en los hogares limefios que casi un 89% agrega a sus potajes
alguna crema o salsa de aji, que tienen una frecuencia de consumo particular
que las diferencian del mercado y su consumo es diario o varias veces por

s€émana.

Wang et al. (2017), nos mencionan que la forma en la que se presenta un
determinado producto influye en gran manera en la percepcion del
consumidor, pero que la expectativa puede ser diferente a la realidad cuando

se llega a probar el producto.

En relacion a la evaluacion sensorial de ajies, Lopez (2010), desarrolld y
evaluo diferentes formulaciones de chile jalapefio en salmuera, realizando un
analisis sensorial exploratorio de aceptacion a 60 personas y empleando una
escala heddnica de 5 puntas; las variables a evaluar fueron color, aroma,
textura, salado y aceptacion general. Para este analisis usé dos tratamientos
de 10 y 20% de sal, dando como resultado que la formulacion de 10%
obtuviera una mayor aceptabilidad, debido a las caracteristicas adquiridas

durante el tiempo de fermentacion.



2.2

Rozete (2019), realizd una evaluacion sensorial a variedades de chile
habanero (C. chinense), para determinar la correlacion que existe entre olor,
sabor y picor. La evaluacion la realizé a un panel de 30 jueces que calificaron
a través de una prueba de ordenamiento descriptivo y como resultado obtuvo
que la variedad MR8 era la que contenia mayor picor, mientras que la
variedad Mayan Chac fue categorizada como la menos picante; el analisis
también permitié determinar que no hay diferencia entre la aceptabilidad de

las caracteristicas.

Herrera & Seclén (2017), menciona que realiz6 una evaluacion sensorial a 3
formulaciones a base de aji paprika, amarillo y rocoto; la prueba buscod
describir las sensaciones que causaban las muestras y se consider6 evaluar el
picor entre otros atributos a través de una escala hedonica de 9 puntos. Los
datos obtenidos se evaluaron mediante un andlisis de varianza (ANOVA)
usando un nivel de confianza del 95% y para determinar diferencias entre
tratamientos, una prueba de tukey. Como uno de los resultados, se halloé que

existian diferencias significativas entre el picor de los 3 tratamientos.

Bases Teoricas

2.2.1. Origen del aji

El capsicum se encuentra dentro de la familia de las plantas solandceas
que en su mayoria tienen origen en América del Sur, los botanicos
afirman que el género Capsicum es una planta nativa de las zonas
tropicales de éste lado del continente, en los altos de Bolivia o en la
montafia al sur de Brasil, donde se encuentran once especies silvestres;
por otra parte, se menciona que el centro de origen es indicado gracias

al nimero de especies halladas en cierto lugar (Long & Attolini, 2009).

La botanica inglesa Pickersgill (2007), menciona que los ajies se han
consumido en la region Andina por mas de 5000 afios y es muy

probable que el Capsicum baccatum L. fuese domesticado en los valles
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de Bolivia, al sur de la cuenca del Amazonas, pero no se tiene dato
alguno de la domesticacion de su ancestro C. pubescens que crece en

la altura.

Por otro lado, Yénez et al. (2015), mencionan que estudios recientes
sefialan a Ecuador como lugar de origen de los ajies; los indicios con
mayor antigiiedad de aji se hallaron en Loma Alta, Real Alto y
Peninsula de Santa Elena; estos hallazgos datan de hace 6100 afos,
mientras que en otros lugares ajenos a Ecuador se encontraron rastros

que datan de entre 5600 y 500 afios de antigiiedad.

Gracias a estudios en el campo de la genética se logré encontrar un gen
con la posibilidad de ser el origen de todos los ajies que en la actualidad
se conocen, ya sean estos de México, Perti, Bolivia, Africa, etc.; este
gen madre llamado chacoense fue ubicado en lo que antiguamente era
conocido como Alto Pert, hoy en dia territorio boliviano donde se
encuentran los valles de Aiquile, Comarapa y Villa Montes, ubicados

entre Sucre y Cochabamba (Bedoya, 2015).

Descripcion del aji Challuaruro

Los datos agrondémicos de esta especie de capsicum nos muestra que
posee un habito de crecimiento intermedio y un rendimiento de 0.07kg/
planta, mientras que tanto como sus usos y sus productos potenciales

son aun desconocidos. (Libreros et al., 2013).

A continuacion, se presenta las caracteristicas fisicas y aspectos mas
importantes que describen con mayor claridad al aji Challuaruro. 7abla

1y?2



Tabla 1.

Especificaciones del fruto seco

Especie Capsicum baccatum L.
Codigo Nacional PERO177701

Color del fruto maduro Rojo

Forma del fruto Elongado

Longitud del fruto 4.0 cm

Diametro del fruto 1.0 cm
Caracteristicas bioquimicas notables Alto contenido en capsaicinoides

Fuente: Adaptado de (Libreros et al, 2013).

Tabla 2.

Caracteristicas del aji Challuaruro

Nombres comunes Challuaruro, chaiguaruro
Regiones Amazonia

Diversidad Media

Observaciones Blanco, morado, rojo.

Planta coposa con frutos
erguidos, alargados y muy

Vistosos.

Fuente: Adaptado de (Ugas & Mendoza, 2012)

Seguidamente, se presenta las caracteristicas bioquimicas que
describen de forma mas legible al fruto seco del aji Challuaruro, en

base a la localidad de donde fueron tomadas.



Tabla 3.

Caracterizacion bioquimica del fruto seco

Vitamina  Capacidad Flavonoide Quercetina Azucar Grasa
Localidad E Antioxidante s mg/100g mg/100g g/100g g/100g
mg/100g mmol/100g

Chiclayo 53 4.6 5.0 5.0 nd 9.6
Huaral nd 5.1 2.7 2.7 18.6 7.8
Tambo grande 53 4.2 2.1 2.1 nd 7.9
Pucallpa 4.1 5.6 2.8 2.8 nd 8.3

Fuente: Adaptado de (Libreros et al, 2013).

En relacion al grado de punéencia, se hallo que el fruto fresco en la
ciudad de Ica llega a tener 5.900 unidades Sccoville y cuando pasa a
seco sube considerablemente hasta las 47,900 unidades, mientras que
en Pucallpa existe una variacion cuando el aji pasa de fresco a seco, de
1,700 a 14,500 unidades Sccoville respectivamente (Quispe et al,

2016).

Figura 1.

Colores y tamaifios del aji Challuaruro.



2.2.3. La Capsaicina

La capsaicina es el principal compuesto quimico ubicado en los frutos
de la familia Capsicum, fundamentalmente dentro de las semillas y
membranas, siendo un compuesto pobre soluble en agua; es el causante
del picor o pungencia de los ajies, tiene como formula molecular
Ci1gH27NO y posee una forma cristalografica. Es muy resistente al
calor, al frio y carece de sabor, color y olor; su consumo ayuda al
estimulo del cerebro generando la liberacion de endorfinas, lo que crea
una sensacion de bienestar, placer y un estado temporal de euforia que
acelera el ritmo cardiaco, aumenta la temperatura corporal y produce
la liberacion excesiva de saliva; pese a no tener sabor, es facilmente
detectable en el paladar en diluciones de 1 a 70 millones (Peralta, 2007;

Ubilluz, 2014).

Creada por diversas plantas del género Capsicum como medida de
defensa para evitar que los animales herbivoros las consuman, es muy
irritante para los mamiferos y genera una fuerte sensacion de ardor en
la boca, conocido con el nombre de pungencia; la cantidad de
capsaicina en la planta depende de la variedad, estructura genética,
condiciones en el desarrollo, a cualquier estimulo a que se vea sometida

y sobre todo a los cambios ambientales (Cortijo, 2017).

A continuacion, se detalla con precision la cantidad de capsaicinoides
contenidos en el aji Challuaruro, segun su locacion. Véase Tablas 4 y
5.

Tabla 4.

Contenido de capsaicinoides de aji Challuaruro procedente de Ica

Ubicacion Capsaicina Dihidrocapsaicina Nordihidrocapsaicina Total

Pulpa 4.6 4.8 trazas 9.4
Placenta 341.8 723.3 114.9 1180
y semillas

Fuente: Adaptado de (Quispe et al, 2016)



Tabla 5.

Contenido de capsaicinoides de aji Challuaruro procedente de Pucallpa

Ubicacion Capsaicina Dihidrocapsaicina Nordihidrocapsaicina Total

Pulpa
Placenta

y semillas

trazas trazas trazas 0.0

188.4 104.7 28.2 321.3

Fuente: Adaptado de (Quispe et al, 2016)

2.2.4. Los ajies en el Peru

Este fruto es conocido con diferentes nombres como: aji, uchu, chile,
pimiento; se sabe que su origen se produjo en el Alto Peru, zona que
en la actualidad es conocido como Bolivia y bajo esta premisa
coinciden muchos paleobotanicos; desde la zona mencionada, gracias
a las corrientes de los rios y a las aves, el aji comenz6 a conquistar el
resto del continente americano y posteriormente al mundo entero

(Asociacion Peruana de Gastronomia et al., 2009).

En el Peru se tienen rastros y restos arqueoldgicos donde se demuestra
que los antiguos habitantes consumian aji, un ejemplo claro son las
tumbas de la Huaca Prieta en el Valle de Chicama, La Libertad, donde
mediante estudios al aparato digestivo de un habitante de la zona, se
determin6 que el aji formaba parte fundamental de su dieta, asi como
otros ingredientes; el aji siempre ha mantenido una estrecha relacion
con diversas culturas pre incas, debido a ello su representacion era
bastante comln en ceremonias religiosas y lo plasmaban en su arte

(Asociacion Peruana de Gastronomia et al., 2009).

El Peru es probablemente el pais con mayor diversidad nativa de
Capsicum cultivado en el mundo, en los mercados locales no es atipico
encontrarse con variedades de las cinco especies domesticadas (C.
annuum L., C. baccatum L., C. chinense L., y C. frutescens L., C.

pubescens), correspondiendo cuatro a ajies y una al rocoto, mientras



que en otros paises solo se encuentran variedades de dos o tres especies

cultivadas. (Libreros et al., 2013).

4 ) 10000 a.¢.8600 a. 4 N\ ( 3000 a.C N\ ( N 200 a.C. - 500
18000 a.c. C.-8000 a. C. Es utlizado 200 a.C - 500 Se coloca .
Origen del Se consumen 8000 a.C. como Consumo de aii semillas de aji
Capsicum, parientes del aji en Se domestica el condimento en on las culturag en un entierro

probablemente Guitarrero(Ancash) il on América Caral, Mochica de la cultura
en el Pert o y ) J ' civilizacion N y ichma (valle
Bolivia Pachama;hay(]unl mas antigua de azea del Rimac,
- América. Lima
\ J J J J \ J\ )
Figura 2.

El aji en el tiempo.

Fuente: (Asociacion Peruana de Gastronomia et al, 2009).

2.2.5. La gastronomia peruana

Afos atras la cocina peruana era vista con inferioridad, se notaba
perfectamente el desprecio hacia las costumbres autoctonas y se
aplaudia a todo aquello que venia del extranjero, tanto asi que la
comida servida en el palacio de gobierno tenia que ser francesa y el
menu se escribia en el idioma de dicho pais; el cebiche era un plato
desconocido, usualmente se conseguia solo en mercados y no formaba
parte de grandes banquetes, era casi imposible encontrar libros que
redactasen la cocina autdctona. No obstante, la situacion ha variado
drasticamente, tal es asi que la comida peruana se puede encontrar por
todos los rincones: aviones, hoteles, trenes de lujo, etc.; existen

numerosos libros y revistas que hablan sobre esta gastronomia, es por
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ello que se ha vuelto cotidiano que se hable de la gastronomia peruana

(Valderrama, 2009).

La gastronomia peruana se considera como el patrimonio inmaterial
mas importante y fundamental para todos los peruanos, es asi que
atraviesa por un periodo de auge que va en aumento, debido a ello, se
le ha reconocido como una de las mas sofisticadas y diversas del
mundo; este reconocimiento no es un golpe de suerte, sino que existe
suficiente evidencia como soporte para explicar lo que estd sucediendo
con esta cocina; dicho soporte es la diversidad culinaria que se ha ido
forjando con el transcurrir del tiempo, es la capacidad creativa de los
antepasados, de su milenaria interaccion con condiciones
medioambientales particulares y procesos historicos cambiantes

(Canepa et al, 2011).

La gastronomia peruana vivencid6 un boom que repercute
positivamente en el desarrollo de esta, trajo consigo desarrollo para la
economia del Pert y una de las cosas mds importantes de este
crecimiento, fue el aumento de la demanda de productos agropecuarios

(Arellano Marketing, 2010).

2.3. Origen del cebiche

El ceviche no es una creacion moderna, ha tenido muchas variaciones en
paises del Centro y Sur de América, en la época de los Incas originalmente el
ceviche se preparaba con productos del mar, aji, sal y hierbas; algunas de esas
preparaciones eran marinadas con chicha de jora o con la acidez del jugo de
tumbo; no fue hasta después de la llegada de los espafioles que el sabor de la
acidez de la naranja de Sevilla, el limon y la cebolla se convirtieron parte de
este plato; algunos historiadores creen que los peruanos fueron los primeros
en preparar ceviche, mientras que otros argumentan que el plato pudo haber

tenido su origen en Ecuador, Polinesia o Arabia (Rodriguez, 2010).
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2.4.

El historiador peruano Javier Pulgar Vidal argumenta que la palabra seviche

que en el idioma quechua significa pescado fresco o

tierno, otras versiones mencionan que cebiche proviene de la palabra cebo,

usada para referirse a manjar o alimento; por otro lado, se cree que esta

palabra tiene raices arabes, en algunos libros se menciona que ceviche
proviene de escabeche

origen arabe, la cual tiene su uso

dirigido a la comida acida (Vera, 2018).

Por otra parte, la primera vez que se menciono la palabra ceviche fue en la

Torre Ugarte y José Bernardo Alcedo, los cuales afios mas tarde compondrian
el Himno Nacional del Peru; en dicha cancidn se reivindicaba las comidas y
bebidas nacionales; por otro lado

data de 1860, perteneciente al autor Manuel Atanasio Fuentes, quien lo

menciona dentro de los picantes de (Sifuentes, 2019).

Evaluacion Sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT) la describe como disciplina
cientifica para medir, analizar e interpretar las reacciones a ciertas
caracteristicas de los alimentos, que son percibidas por los sentidos de la vista,
tacto, gusto, olfato y el oido (Universidad Popular Autonoma del Estado de
Puebla, 2014). Esta disciplina retine una cantidad de técnicas para la medicion
precisa de las repuestas humanas ante los alimentos, asimismo se busca aislar
las propiedades sensoriales como informacién tutil para el desarrollo de
productos, control durante su fabricacion y almacenamiento (Ramirez-Navas,

2012). Los métodos de Evaluacion Sensorial se dividen en dos:
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2.4.1. Pruebas analiticas

2.4.2

Se llevan a cabo dentro de laboratorios y con jueces previamente
entrenados (jueces analiticos).  Estas pruebas se dividen en

discriminatorias, escalares y descriptivas.

Las pruebas discriminatorias permiten la comparacion entre dos o mas
productos y estimar el tamafo de la diferencia. Son sencillas y de gran

utilidad.

Las pruebas escalares nos permiten medir de forma cuantitativa la
intensidad de una propiedad sensorial a través de una escala. Ya que
estas se emplean como herramienta de trabajo para otros métodos
sensoriales, algunos autores no la toman en cuenta dentro de la

clasificacién de métodos.

Las pruebas descriptivas son mas complejas, mediante las cuales los
jueces establecen los descriptores que definen las diferentes
caracteristicas sensoriales de un producto y lo utilizan para cuantificar

las diferencias que hay entre varios productos (Espinosa, 2007).

Pruebas afectivas

Estas pruebas se realizan con personas no seleccionadas ni entrenadas,

la gran mayoria de casos se
les escoge tomando en consideracion que sean consumidores reales o
potenciales del producto a evaluar, pudiendo tener en cuenta

situaciones econdmicas, demograficas, entre otros aspectos.

Las pruebas afectivas se pueden llevar a cabo dentro de supermercados,
colegios, universidades, plazas, etc. Los resultados obtenidos ayudaran
a conocer la aceptacion, rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno
o mas productos, por lo que es muy importante que las respuestas

emitidas sean las mas reales posibles.
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Los cuestionarios deben ser analizados a detalle, para evitar errores en
los resultados obtenidos. Este no debe ser muy extenso para evitar que
los jueces se fatiguen con facilidad o que rechacen la prueba. Por otra
parte, debe ser facil de responder, bien redactada y legible para su facil

comprension. (Espinosa, 2007).

2.5. Definicion de términos

2.5.1. Cebiche

Generalmente hablando, el ceviche es toda mixtura de pescado y de
mariscos que se encuentra dentro de una

marinada citrica (Rodriguez, 2010).

El ceviche es un potaje tipico a base de pescado crudo, cocido con
limén y condimentado con sal, ajo, kion, cebolla, culantro y aji; en
algunas ocasiones se acompaia con camote, papa, o0 maiz tostado, esto
varia segun la localidad donde es preparado y la tradicion (Barrientos

& Damas, 2018).

El ceviche de pescado es un plato peruano, de amplio consumo y
altamente valorado, a tal punto de ser considerado formalmente como
patrimonio cultural de la nacidn, consiste en cortar trozos de pescado
en forma de cuadrado y mezclarlos con jugo de limén, sal, y otros
condimentos; se sirve acompanado de cebolla roja, lechuga y camote

por lo general (Coaguila & Concha, 2015).
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2.5.2.

2.5.3.

Lisa (Mugil Cephalus)

Es una especie cosmopolita de aguas tropicales, subtropicales y
temperadas que se distribuyen en el Pacifico Este, desde la Bahia de
San Francisco (E.E.U.U.) a Valdivia (Chile) y también se la puede
encontrar en las aguas costeras de los Océanos Atlantico e Indico; es
una especie catddroma que presenta migraciones, remontando los rios
y retirandose hacia el mar a una distancia variable del litoral para
desovar; este pez es una especie de gran importancia en la pesqueria
comercial, pesca deportiva y en acuicultura (Iannacone & Alvarifio,

2009).

Los Mugilidae es una familia de peces costeros que habitan en mares
tropicales y templados, su entorno de vida se encuentra dentro de las
lagunas y en el agua salobre: En el occidente de Africa, esta familia

esta representada por los géneros Mugil y Liza. (Djadji et al, 2013).

Corte Brunoise

Su nombre proviene del francés y se traduce al espafiol como dorar, ya
que este tipo de corte se utiliza en vegetales y productos que la mayoria
de veces se va a dorar o rehogar en su preparacion; la forma del corte
esta relacionado con otro corte llamado macedonia, ya que también
posee una forma cubica pero mas pequena, siendo esta de
aproximadamente 1 a 2 mm de cada lado; es considerado una de las
técnicas mas dificiles, ya que es muy importante que los dados tengan

el mismo tamafio (Vasquez, 2015). Véase en la Figura 3.
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2.5.4. Corte Vichy

Es un corte donde se obtiene rodajas rectas de 2cm de espesor, muy
similar al rondelle con la diferencia que su tamafio es de 3 cm de
espesor; se utiliza mucho en ensaladas y guarniciones (Vasquez, 2015).

Véase en la Figura 3.

Brunoise Vichy

Figura 3.

Tipos de corte
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I11.

MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar y periodo de ejecucion

Las actividades de campo se desarrollaron en un periodo de dos dias no
consecutivos y llevaron a cabo durante el mes de octubre del afio 2019, en las

instalaciones de Universidad Le Cordon Bleu, Magdalena del Mar.

Las personas que participaron en los andlisis sensoriales fueron 24 estudiantes
no entrenados de segundo ciclo de la carrera de Gastronomia y Gestion

Empresarial, los cuales tuvieron una participacion voluntaria.

3.1.1. Trabajo de campo del dia 1

En el transcurso del primer dia se eligio el nivel de pungencia, donde
se obtuvo cuarenta y ocho datos, el objeto a analizar fue el cebiche a
base de Lisa preparado con aji Challuaruro (Capsicum baccatum L.) y
el método que se utilizé fue el analisis sensorial a través de una

degustacion.

3.1.2. Trabajo de campo del dia 2

Durante del segundo se selecciono el tipo de corte, donde se obtuvo los
cuarenta y ocho datos restantes, correspondientes a la investigacion y

el método que se utilizo también fue el andlisis sensorial.

3.2. Disefo metodoldgico

Durante la realizacion de los analisis sensoriales, se tomo en consideracion
los atributos como el picor y el corte, caracteristicas que fueron evaluadas de
forma independiente. Para ambos casos se hizo uso de aji Challuaruro con

frutos de color rojo, debido a que este color que posee gran contraste.
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3.3. Estudio de la cantidad de aji

El objeto a analizar durante el primer dia fue el cebiche a base de Lisa

preparado con aji Challuaruro (Capsicum baccatum L.). Véase Figura 4

3.3.1. Preparacion del cebiche

El platillo se prepar6 momentos antes de la degustacion para evitar la
contaminacion cruzada y sobre todo el deterioro de los insumos a
utilizar, dado que el pescado es una proteina que sometida al aumento
de temperatura tiende a descomponerse con facilidad, lo que puede
desencadenar problemas como: retrasos en la obtencion de resultados
y molestias en los participantes. Los insumos perecederos se

mantuvieron en todo momento a una temperatura menor a 5°C.

Momentos previos a la degustacion se hizo la preparacion de los
cebiches en dos recipientes similares, la cantidad total de Lisa trozada
en cubos que se utilizd para ambas preparaciones fue de 3.0 kg, cada
recipiente de cebiche estaba conformado con la misma cantidad de
insumos: lisa 1.5 kg, 250 ml de limon, 400 g de cebolla y condimentos.

Véase Tabla 6

La diferencia destacable entre ambas muestras fue la cantidad de aji
Challuaruro (Capsicum baccatum L.) que se agregd. A la primera
preparacion se le agreg6 52 g de aji, equivalente al 2.42% de la cantidad
total; mientras que a la segunda 120 g de aji, lo que equivale a 5.41%
del total de la preparacion, dando como resultado que la segunda
muestra obtenga mayor picor. Con el fin de poder evaluar con mayor
eficacia y diferenciarlos al momento del analisis de resultados, a cada
muestra se le asigno un codigo; a la primera muestra con 52 g de aji,

se le asign6 el Codigo 741 y a la segunda con 120 g, el Codigo 742.
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Figura 4.

Cebiche de Lisa.

Tabla 6.

Formulaciones para la muestra de cebiche

INGREDIENTES MUESTRA 741 MUESTRA 742
Filete de Lisa (g) 1500 1500
Jugo de limon (mL) 250 250
Cebolla roja en pluma (g) 200 200
Aji Challuaruro en pasta (g) 52 120
Leche de tigre 150 g 150 g

Cada porcion usada para la degustacion se presentd sobre un pequeio
abreboca, cuchara acrilica de color negro, recipiente el cual tenia una
capacidad de 50 a 70 g. Cada porcion de cebiche tuvo como
acompanamiento 15 g de camote en cubo y 10 g choclo desgranado.
Asi mismo, durante la degustacion se acompaind con un pequeilo vaso
de agua por estudiante, con la finalidad de que puedan enjuagarse la
boca al momento de probar la siguiente porcidén y tengan un mejor

juicio. Véase Figura 5
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Camote en cubo 15¢g

Vaso de agua

A

Cuchara acrilica

v

Choclo desgranado 10 g

v

Porcion de cebiche

Figura 5.

Muestra individual de cebiche

3.3.2. Degustacion de los cebiches (Dia 1)

En esta etapa se realizoO una evaluacion sensorial a través de la
degustacion al panel conformado por 24 estudiantes no entrenados,
para poder hallar cual de ambas muestras tenia mayor aceptabilidad;
teniendo en cuenta que la muestra 741 contenia 52 g de aji y la muestra

742 contenia 120 g de aji Challuaruro.
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El objetivo de la evaluacion fue hallar cual de ambas muestras tenia
mayor aceptacion por la cantidad de aji, por ello la pregunta formulada
a los estudiantes fue cudl de las dos muestras era mas de su agrado por

la pungencia.

Cada muestra que se entregd a los estudiantes fue acompanada de una
ficha impresa, en la cual se hallaba una tabla de escala hedonica de 7
puntos. La finalidad de la ficha fue para que los estudiantes puedan
transcribir sus respuestas de acuerdo a su grado de aceptacion de cada
cebiche, enfocado en todo momento hacia el picor que contenia cada

una de las muestras. En la ficha mencionada se opt6d por incluir una

como también un espacio en blanco para que los estudiantes puedan
escribir algunos comentarios respecto a su experiencia. Véase en la

Figura 6.

Figura 6.

Presentacion de ambas muestras con diferente porcentaje de picor
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3.4. Estudio del corte del aji (Dia 2)

En esta etapa se obtuvo la parte restante de los datos correspondientes a la

investigacion y se realizd nuevamente un analisis sensorial.

El objetivo de este ensayo fue evaluar cual de los dos cortes del aji
Challuaruro era el que tenia mayor aceptabilidad, por ende, se les pregunt6 a
los estudiantes cudl de los cortes les agradaba mas como presentacion en el

cebiche.

Para esta prueba se cort6 el aji Challuaruro en dos muestras diferentes, la
primera en cuadrados pequefios o también llamados Brunoise y la segunda en
rodajas delgadas o conocida como Vichy. Cada muestra se presentd con el
cebiche de Lisa para dar una mejor impresion al jurado, con el fin de poder
evaluar con mayor eficacia y diferenciarlos al momento de analizar los
resultados, a cada muestra se le asignd un codigo: al corte Brunoise el codigo

322 y al corte Vichy el codigo 323. Véase Figura 7.

Figura 7.

Presentacion de ambas muestras con diferente corte de aji
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Se optd por utilizar el plato de color blanco para poder resaltar la presentacion
de las muestras y obtener un mejor contraste. El aji fue cortado horas antes

de la prueba, ya que no se deteriora con facilidad como lo hace el cebiche.

A cada estudiante se le otorgd dos fichas impresas, en las cuales se hallaba
una tabla con escala hedonica de 7 puntos. El objetivo de las fichas fue para
que los estudiantes puedan transcribir sus respuestas de acuerdo a su grado de

preferencia segun el corte de aji observado. En la ficha mencionada se opto

también un espacio para que los estudiantes

puedan escribir algunos comentarios respecto a su experiencia.

PRUERA DE ACEPTACIGON ESCALL HEDONICA

MNOMBHRE: FELH

PROMUKTO: CFRICHF DF 1154 CON AINCHALLAR RO

WSTRUCCIONES: Usted esta recibiendo una muestra de cebiche, se le =olicita probaria y marca-
conun aspa (%) en 2l recuadro, el térrming que meor refleje su actizud 2n cuanto al CORTE DEL

Adi
CARACTERISTICA: ciodigo
1 lla gusta mucro
2| hbe grosla moder adameni -
a2 IMe gusta poco
3 Mi me gucta ni me disgusta
5 | Medisgusa poco
6 | Medisgusla rooderadarnele
7 e d sgusts rmucho

Correntarios:

Figura 8.

Ficha con escala hedonica de 7 puntos.
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3.5. Analisis de informacion

Para el analisis descriptivo de la muestra se utilizaron tablas de distribucion
de frecuencias, diagramas de barras y medidas de tendencia central para la

escala de medicion ordinal (Hernéndez et al, 2010).

Para el analisis mas riguroso de los datos obtenidos acerca de las variables se
utiliz6 el programa estadistico SPSS (Statistical Package for the Social
Sciences), que es un programa muy conocido y manejado por los analistas,
cuyas caracteristicas y aplicaciones se adecuan al método de trabajo de esta

investigacion. Especificamente se utilizo el programa SPSS version 25.0.

En cuanto al analisis inferencial se utiliz6 la prueba no paramétrica, Prueba
de Wilcoxon. Pertenece a las pruebas de comparacion de dos muestras
relacionadas. Esta prueba de hipdtesis es la recomendada cuando se trabaja
con variables medidas en escala ordinal. Es usado para comparar dos grupos
relacionados de rangos (medianas) y determinar que la diferencia no se deba

al azar (Juarez et al, 2002).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Descripcion de la degustacion de los Cebiches

4.1.1.

4.1.2.

Cebiche con el nivel minimo de aji Challuaruro

La Tabla 7 muestra la cantidad de estudiantes que hay por cada uno de
los parametros y el porcentaje que representan, basado en la
degustacion de la muestra de cebiche con un nivel de 2.42% de aji

(Muestra 741).

Por otra parte, en la tabla se puede ver que al 83.34 % de los estudiantes
encuestados les gustod la muestra 741, la cual contenia 52 g, por ende,

presentaba una pungencia baja.

Finalmente, la opcion Me gusta moderadamente fue la mas votada por
los estudiantes, representado el 41.67%; mientras que las opciones Me
disgusta moderadamente y Me disgusta mucho no fueron tomadas en

cuenta por estudiantes.

Cebiche con el nivel maximo de aji Challuaruro

La Tabla 7 muestra la cantidad de estudiantes que hay por cada uno de
los parametros y el porcentaje que representa, basado en la degustacion

de la muestra de cebiche con un nivel de 5.41 % de aji (Muestra 742).

Asimismo, en la Tabla 7 se observa que al 91.66 % de los estudiantes
que realiz6 la degustacion, les gustd la muestra 742, la cual contenia
120 g de aji y por ende tenia una pungencia alta. Por otra parte, no

existe porcentaje alguno sobre el disgusto de esta muestra.
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Finalmente, la opcion Me gusta moderadamente fue la mas votada por

los estudiantes, representando el 37.50% y por otra parte no hubo

estudiante alguno que haya mostrado disgusto.

En cuanto al uso y consumo del aji Challuaruro, Tokumuri (2018), nos

indica que el aji Challuaruro carece de informacion sobre sus usos

actuales y sus productos potenciales. Asimismo, expresa que, de 202

migrantes de la amazonia en Lima, los cuales encuestd, solo 1 de ellos

(0.5 %) consumia aji el Challuaruro.

Resultados de los cebiches por el nivel de porcentaje de aji Challuaruro

Tabla 7.

MUESTRA 741 MUESTRA 742
ESCALA ESTUDIANTES  PORCENTAJE  ESTUDIANTES  PORCENTAJE

(%) (%)
Me gusta mucho 3 12.50 8 33.33
Me gusta moderadamente 10 41.67 9 37.50
Me gusta poco 7 29.17 5 20.83
No me gusta no me disgusta 3 12.50 2 8.33
Me disgusta poco 1 4.17 0 0.00
Me disgusta moderadamente 0 0.00 0 0.00
Me disgusta mucho 0 0.00 0 0.00
TOTAL 24 100.00 24 100.00
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4.2. Por la forma del corte del aji

4.2.1.

4.2.2.

Presentacion del aji en corte Brunoise

La Tabla 8 muestra la cantidad de estudiantes que hay por cada uno de
los pardmetros, asi como también el porcentaje que cada uno

representa.

Las respuestas de los estudiantes estan basadas en la aceptacion del
corte del aji Challuaruro como presentacion en un plato de cebiche, en

este caso el aji fue presentado en Brunoise (Muestra 322).

En la tabla se puede observar que al 54.17 % de los estudiantes
encuestados, mas de la mitad, les gusto el corte del aji Challuaruro de

la muestra 322 y al 20.33 % no les agrado.

Finalmente, el parametro Me gusta poco y No me gusta ni me disgusta,
fueron las opciones que mas votos obtuvieron por los estudiantes, lo

que representa al 50% conjuntamente.

Presentacion del aji en corte Vichy

Las respuestas de los estudiantes estdn basadas en la preferencia del
corte del aji Challuaruro como presentacion en un plato de cebiche, en
este caso se presento el aji en corte Vichy (Muestra 323). Véase Tabla

8

Asimismo, la prueba dio como resultado que al 62.50 % de los
encuestados, mas de la mitad, les gust6 el corte del aji Challuaruro de

la muestra 323 y que al 12.51% no le agrado dicha muestra.
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En cuanto al desagrado de la presentacion del aji Garcia (2011), nos
menciona que el problema por el cual no se consume los ajies
subutilizados, se debe a su desconocimiento, es decir, una porcion de
la poblacion ignora de su existencia y/o no saben en qué platos
utilizarlos, otros no saben donde adquirirlos y otra parte no intenta
sabores nuevos; cabe mencionar que hay una percepcion negativa hacia
estos ajies, dado que son muy picantes para algunos, a pesar que la
mitad de ellos consume ajies picantes como el rocoto y aji limo; otro
problema del desconocimiento de los ajies nativos es que el nombre de

una variedad puede variar de acuerdo a la localidad donde se encuentra.

Los canales de abastecimiento del aji Challuaruro en la ciudad de Lima
es muy limitado, ya que es un producto poco conocido y muchas veces
lo confunden con aji amarillo, por lo que se recomienda buscarlo en la
Universidad Nacional Agraria la Molina (UNALM) o en los mercados

dominicales de las ciudades de la selva peruana.

Tabla 8.

Resultados del tipo de corte como presentacion en el cebiche

MUESTRA 322 MUESTRA 323
ESCALA ESTUDIANTES ~ PORCENTAJE  ESTUDIANTES  PORCENTAJE

(%) (%)
Me gusta mucho 3 12.50 4 16.67
Me gusta moderadamente 4 16.67 9 37.50
Me gusta poco 6 25.00 2 8.33
No me gusta no me disgusta 6 25.00 6 25.00
Me disgusta poco 3 12.50 1 4.17
Me disgusta moderadamente 2 8.33 1 4.17
Me disgusta mucho 0 0.00 1 4.17
TOTAL 24 100.00 24 100.00
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Basado en los 24 estudiantes no entrenados que participaron del
ensayo, Espinosa (2007), menciona que un juez afectivo no esté en la
obligacion de ser seleccionado ni adiestrado, por lo general son
consumidores elegidos al azar que representan a la poblacion que se
estima esta dirigido el producto. La finalidad de emplear un juez con
estas caracteristicas, es comprender la aceptacion, preferencia o nivel
de agrado que dichas personas poseen con relacion a un alimento
evaluado. En vista que las respuestas emitidas por individuos son
influenciadas por varios factores propios de ellos, es sabido que habra
una variacion grande entre ellas. Por ello se debe tratar de estandarizar

ciertas condiciones para lograr resultados mas objetivos.

4.3. Efecto de la cantidad de aji en la aceptabilidad

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos de las fichas resueltas
por los estudiantes, basado en la cantidad de aji Challuaruro que se usé para
la preparacion de los cebiches. Tanto para la Muestra 741 y la Muestra 742.

Véase Anexo 4.

De acuerdo al analisis de datos sobre la valoracion de poca cantidad de aji, en
la Figura 9 se observa que la moda es 6. Esto debido a que es el nivel con
mayor frecuencia. Cabe mencionar que la frecuencia es la cantidad de

estudiantes que optaron por alguna opcion.

Por otro lado, el valor de la mediana es 6, dado que la mitad de los
encuestados han marcado como minimo 6, pudiendo ser Me gusta
moderadamente 'y Me gusta mucho, donde los niveles van desde 1

(calificacion mas baja) hasta 7 (calificacion mas alta)
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Figura 9.

Valoracion de poca cantidad de aji Challuaruro.

A continuacion, se observa que la moda es 6, debido a que es el nivel con
mayor frecuencia a comparacion de los otros niveles. En pocas palabras, la
gran mayoria de los encuestados optaron en mayor medida por este nivel.

Véase Figura 10

Por otro lado, el valor de la mediana también es de 6, puesto que la mitad de
los encuestados han marcado como minimo 6. Pudiendo ser Me gusta
moderadamente y Me gusta mucho, dado que los niveles van desde 1

(calificacion mas baja) hasta 7 (calificacion mas alta).
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Figura 10.

Valoracion de bastante cantidad de aji Challuaruro.

4.4. Efecto del tipo de corte de aji Challuaruro en la aceptabilidad

El andlisis estadistico de los resultados obtenidos de las fichas resueltas por
los estudiantes, se basaron en el corte del aji Challuaruro como presentacion

en un plato de cebiche. Tanto para la Muestra 322 y la Muestra 323.

Segun la Figura 11, los niveles 4 y 5 tienen la misma frecuencia, generando
que haya dos modas en los resultados. Esto se debe que hubo la misma

cantidad de encuestados en los dos niveles mencionados anteriormente.
En este caso el valor de la mediana es 5, debido a que los encuestados han

marcado como minimo el nivel 5, dado que los niveles van desde 1 (Me

disgusta mucho) hasta 7 (Me gusta mucho).
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Figura 11.

Valoracion de la presentacion del aji en corte Brunoise.

Por otro lado, los resultados sobre la presentacion del aji Challuaruro en
Vichy, arrojaron que el valor de la moda es 6, ya que es nivel con mas
frecuencia. Véase Figura 12. Cabe aclarar que la frecuencia es la cantidad de

estudiantes que optaron por alguna opcion.
Asimismo, la mediana es 6, ya que la mitad de los encuestados han marcado

como minimo 6, puesto que los niveles van desde 1 (Me disgusta mucho)

hasta 7 (Me gusta mucho).
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Figura 12.

Valoracion de la presentacion del aji en corte Vichy.

De acuerdo a los resultados obtenidos en las dos etapas del ensayo, las
pruebas afectivas engloban las acciones que realiza un juez, expresando su
reaccion subjetiva sobre un producto, indicando su agrado o lo contrario.
Usualmente estas pruebas se efectiian con un panel inexperto, en ellas se lleva
a cabo la medicion del grado de satisfaccion y aceptacion (Cardenas-Mazon
et al., 2018). Por otro lado, concerniente al uso de la escala heddnica de 7
puntos, las pruebas escalares de tipo afectiva usan este tipo de escala debido
a que por lo general son muy faciles de interpretar y poseen una gran
aplicacion préctica. Las escalas hedonicas verbales pueden ser de 5 a 11
puntos, pero por lo general se usan de 7 puntos, ya que estd demostrado que

cuantas mas descripciones haya se genera una confusion (Espinosa, 2007).

Prueba de hipdtesis para el nivel de aji

Ho: El nivel de aceptacion es igual entre los estudiantes que probaron la

MUESTRA 741 y los que probaron la MUESTRA 742.

Hi: El nivel de aceptacion no es igual entre los estudiantes que probaron la

MUESTRA 741 y los que probaron la MUESTRA 742.
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Estadisticos de prueba

Tabla 9.

Variable de agrupacion: Nivel de aji

W de Wilcoxon 509,500
Z -1,697
Sig. asintotica(bilateral) ,090

Los resultados arrojaron que el nivel de significancia es 0.090, dato que no
es menor a 0.05, por ende, no se puede rechazar la hipoétesis nula (Ho).

Véase Tabla 9.

Finalmente se concluye que no existe evidencia estadisticamente significativa
para poder afirmar que el nivel de aceptacion es diferente entre los estudiantes
que probaron la MUESTRA 741 y los que probaron la MUESTRA 742. No

se puede afirmar que haya diferencia estadistica entre el picor de los cebiches.

El empleo de las pruebas no paramétricas es muy comun cuando no se siguen
las condiciones de parametricidad (variables cuantitativas continuas,
distribucién normal, varianzas similares, etc.). En caso se dé el
incumplimiento de estas, es factible el uso de las pruebas no paramétricas,
que estan condicionadas por ciertos factores, como cuando el tamafio de la
muestra sea menor a 30 casos y cuando la normalidad de las distribuciones
esté en duda. Las caracteristicas que poseen estas pruebas son: mas faciles de
aplicar, aplicados a los datos jerarquizados y la tnica alternativa cuando el

tamano de muestra es pequefio (Berlanga & Rubio, 2012).
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4.6. Prueba de hipotesis para la presentacion de aji

Ho: El nivel de aceptacion es igual entre los estudiantes que observaron la

MUESTRA 322 y los que observaron la MUESTRA 323.

Hi: El nivel de aceptacion no es igual entre los estudiantes que observaron

la MUESTRA 322 y los que observaron la MUESTRA 323

Estadisticos de prueba

Tabla 10.

Variable de agrupacion: Corte del aji

W de Wilcoxon 534,500
Z -1,128
Sig. asintotica(bilateral) ,259

El nivel de significancia que se obtuvo fue 0.259, nimero que no es menor a
0.05, por lo tanto, no se puede rechazar la hipotesis nula (Ho). Véase Tabla

10.

Se hace uso del valor de 0.05 o 5%, debido que el ERROR DE MUESTRA

que se uso para hallar el tamafio de muestra de poblacion finita fue el 5%.

Se llega a la conclusion que el nivel de aceptacion es igual entre los
estudiantes que observaron el corte del aji en Brunoise (MUESTRA 322) y
los que observaron el corte del aji en Vichy (MUESTRA 323).

Finalmente se concluye que no existe evidencia estadisticamente significativa
para poder afirmar que el nivel de aceptacion es diferente entre los estudiantes
que observaron la MUESTRA 322 y los que observaron la MUESTRA 323.
No se puede afirmar que haya diferencia estadistica entre los dos tipos de

corte.
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En relacion a los resultados de las pruebas de hipotesis para el nivel y corte
de aji, al uso de la prueba no paramétrica, prueba de Wilcoxon, usada en la
presente investigacion; Ramirez & Polack (2019), mencionan que los
requisitos fundamentales para el uso de las pruebas no paramétricas deben
ser: el disefio de la investigacion (experimental, experimental puro, pre-
experimental, cuasi-experimental y no experimental), el numero de
mediciones y la escala de medicion de las variables. Asimismo, perteneciente
a las pruebas no paramétricas, la de Wilcoxon es usada para 2 muestras
pareadas o dependientes, con la finalidad de verificar la Ho de igualdad entre

dos medias poblacionales.
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V. CONCLUSIONES

Este estudio ha demostrado que no existe evidencia estadisticamente
significativa para afirmar que haya diferencia entre el nivel de aceptacion,
entre los estudiantes que probaron la porcion de cebiche con un nivel de 2.42%

de aji Challuaruro y los que probaron el cebiche con el nivel de 5.41% de aji.
Se ha verificado que no hay evidencia estadisticamente significativa, para

afirmar que exista una diferencia en el nivel de aceptacion de los participantes

que observaron el aji en corte Brunoise y los que observaron el corte Vichy.
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VI

RECOMENDACIONES

Se debe complementar esta investigacion con otros estudios, donde se evalte
diferentes caracteristicas del aji Challuaruro como pueden ser color, olor,
lugar de procedencia y determinar la aceptacion de los consumidores. De esta

manera conocer mejor al aji mencionado.

Se debe desarrollar platillos en donde se haga uso del aji Challuaruro con
diferentes cortes y presentaciones, para poder impulsar el conocimiento de
esta especie nativa de la selva e incentivar su consumo. Generando que no solo
lo ajies Charapita, Cerezo, Dulce sean los mas conocidos de la amazonia

peruana.
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VIII. ANEXOS

Anexo 1.

Ficha ESTANDAR con Escala hedonica

Para cebiche con nivel minimo de aji:

PRUEBA DE ACEPTACION ESCALA HEDONICA

NOMBRE:

PRODUCTO:

FECHA:

INSTRUCCIONES: Usted esta recibiendo una muestra de cebiche, se le solicita probarla y marcar
con un aspa (X) en el recuadro, el término que mejor refleje su actitud en cuanto a la

CARACTERISTICA

codigo

XXXX

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

N HWNIR

Me disgusta mucho

Comentarios:
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Para cantidad
de aji (picor) |

Anexo 2.

Resultados de la evaluacion sensorial

MGM
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X
X X
X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
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Para corte de

o7

J1
EE x
| Degustador 3| X X
X X
X X
X
X X
| Degustador 8 _ | X X
X
X X
X X
| Degustador 12 | X X
| Degustador 13 | X X
X X
X X
X X
| Degustador 17 | X X
| Degustador 18 | X X
X X
X
X X
| Degustador 22 | X X
X
X X

48



Anexo 3.

Valorizacion de los resultados

R [ P F——
5 3
5 2
4 6
4 6
4 6
2 7
4 6
5 6
2 6
7 6
6 4
5 4
4 6
6 1
5 7
6 4
3 6
5 4
6 4
3 5
3 7
4 7
7 5
7 4
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Anexo 4.

Histograma para la cantidad de aji Challuaruro

Cantidad de aji Estadistico
Moda 6
Mediana 6
POCO Minimo 3
(MUESTRA 741) Maximo 7
Moda 6
BASTANTE Mediana 6
(MUESTRA 742) Minimo 4
Méximo 7
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Anexo 5.

Histograma para el corte de aji Challuaruro

Presentacion de aji Estadistico

Modal, Moda 2 4y5
BRUNOISE Mediana 5
(MUESTRA 322) Minimo 2
Maximo 7
Moda 6
VICHY Mediana 6
(MUESTRA 323) Minimo 1

Maximo 7




Anexo 6.

Colores y tamaiios del aji Challuaruro
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Anexo 7.

Tipos de corte del aji Challuaruro

Corte Brunoise

Corte Vichy
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Anexo 8.

Elaboracion de Cebiche de Lisa
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Anexo 9.

Cuchara acrilica negra
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Anexo 10.

Muestra individual del cebiche
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Anexo 11.

o de degustacion

el proces
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Anexo 12.

Cebiche con poco aji usado en el proceso de degustacion
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Anexo 13.

Cebiche con bastante aji usado en el proceso de degustacion
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Anexo 14.

Proceso de degustacion de las muestras
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