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RESUMEN

El objetivo de esta tesis fue la obtencién de un sazonador liofilizado
para ceviche y su andlisis fisicoquimico y sensorial, a partir de un
sazonador conocido en el mercado local como leche de tigre.

Para ello se presentaron tres formulaciones con diferentes
porcentajes de filete de pescado blanco (10%, 15% y 20%) y un
patrén, a los cuales se les realizé un analisis sensorial en funcién de
su sabor y apariencia general, de cuyo ANAVA resulto la formulacién
con 10% de filete de pescado el de mayor aceptacion.

A partir de esta formulacion se realizaron pruebas de secado por
liofilizacién de la leche de tigre con la finalidad de obtener un producto

de elevado valor comercial.
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Las pruebas de liofilizacion efectuadas sirvieron para evaluar los
efectos de la densidad de carga y porcentaje de maltodextrina sobre
el producto en estudio. Las muestras secas fueron evaluadas y
comparadas entre si realizando andlisis de color, rehidratacion,
humedad, rendimiento y actividad de agua. La densidad de carga y el
% de encapsulante fueron utilizados para los siguientes tratamientos:
0.06 g/cm2 al 1.5% y 1.25% de maltodextrina, 0.12 g/cm? al 1.5% y
1.25% de maltodextrina y 0.18 g/cm? al 1.5% y 1.25% maltodextrina;
los porcentajes de maltodextrina fueron considerados en base al
contenido de solidos totales del sazonador. Del analisis realizado se
determind que la densidad de carga de 0.12g/cm?y una concentracion
de 1.5% de maltodextrina presentd resultados mas aceptables en

funcién de su calidad y conservacion.



