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RESUMEN 

La utilización del pescado la Trucha como sustituto de la carne de Pollo en productos 

industrializados, se encuentran en auge. Su utilidad en productos como los Nuggets 

favorecerá un novedoso alimento nutritivo y sobretodo un buen uso del mismo. El 

objetivo general de esta investigación fue Determinar el efecto de la concentración de 

harina de Chía (Salvia hispánica L.), sobre las características fisicoquímicas y sensoriales 

de Nuggets a base de Trucha (Oncorhynchis mykiss). En los resultados se muestran el 

análisis sensorial se observó que en aceptabilidad de los Nuggets, la formulación 12 

obtuvo mayor aceptabilidad entre los consumidores, además en las características 

fisicoquímicas, solo se analizó la mejor formulación, en este caso solo fue analizada la 

formulación 12, en donde el porcentaje de grasa encontrado mediante el método del 

Soxhlet en los Nuggets de Trucha, es menor en comparación a los datos obtenidos en los 

supermercados de Nuggets de Pollo y la cantidad de proteína se halló de forma cualitativa 

mediante el método de Biuret, donde el color aumentó debido a la gran cantidad de  

proteínas de una formulación a otra. 

 

Palabras clave: Nuggets - Trucha – Chía – Aceptabilidad. 
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ABSTRACT 

 

The use of Trout fish as a substitute for chicken meat in industrialized products is 

booming. Its usefulness in products such as Nuggets will favor a novel nutritious food 

and, above all, a good use of it. The general objective of this investigation was to 

determine the effect of the concentration of flour of Chia (Salvia hispánica L.), on the 

physicochemical and sensory characteristics of Trout-based Nuggets (Oncorhynchis 

mykiss). The results show the sensory analysis, it was observed that in acceptability of 

the Nuggets, formulation 12 obtained greater acceptability among consumers, in addition 

to physicochemical characteristics, only the best formulation was analyzed, in this case 

only formulation 12 was analyzed, where the percentage of fat found by the Soxhlet 

method in Trout Nuggets is lower compared to the data obtained in Chicken Nuggets 

supermarkets and the amount of protein was found qualitatively by the Biuret method, 

where the color increased due to the large amount of protein from one formulation to 

another. 

 

Key words: Nuggets - Trout - Chia - Acceptability. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


