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Resumen

anecesidad de generar alimentos en forma continua para el
consumo de la poblacién requiere del desarrollo de nuevos
productos alimenticios y de la mejor utilizacién de estos. La
diversificacién de nuevos productos se hace necesaria y especialmente
los del &mbito marino que ofrecen una gama incalculable de especies
que se pueden aprovechar en procesos varios como: embutidos

(crudos, cocidos y escaldados) y chicharrones.

Claro esta que existe muy poca tradiciéon de consumo de estas
presentaciones de productos en Colombia al igual que en otros paises
de Latinoamérica, por lo que se hace necesario estudiar su aceptacion

en nuestro medio.

En la pesca mayor y artesanal se captura una gran cantidad y
variedad de especies de peces de escaso valor comercial de las cuales
algunas son comercializadas en fresco y procesadas en forma seco-
salada inicamente para la época de Semana Santa. De igual manera la
pesca de especies como el atin (Tunnus tunnidos) y tiburén que son
industrializadas para comercializarse en diferentes formas y durante

el proceso, se obtienen cortes descartables que a pesar de su alta



calidad son de bajo valor comercial, los cuales pueden ser utilizados

para la elaboracién de alimentos procesados.

En la presente investigacion se evalué el potencial de
aprovechamiento de tres productos alimenticios elaborados a partir
de carne de pescado de bajo valor comercial y subproductos del
procesamiento de otras especies, cada uno con diferentes niveles de
procesamiento, como lo son: las salchichas, las hamburguesas y los
chicharrones de pescado, determinandose que los tres productos
elaborados obtuvieron buena aceptacién en cuanto a sus caracteristicas
organolépticas, basados en una evaluacion sensorial realizada con mas
de veinte personas de la poblacion universitaria de la jornada diurna
utilizando las instalaciones de las plantas pilotos de la Universidad de

Cartagena.

Para determinar las caracteristicas nutricionales de los productos
se realiz6 andlisis bromatol6gicos, obteniéndose importantes valores
de proteina y grasa, superiores a los de los productos existentes en
el mercado nacional de caracteristicas similares. Asimismo, se realiz6

analisis microbiol6gicos para determinar su inocuidad y vida atil.

Losresultados obtenidos permiten establecer que los tres productos
evaluados constituyen una alternativa de buena calidad nutricional
para la poblacion colombiana y ademds presentan caracteristicas
organolépticas capaces de competir conlos embutidos. Paralaindustria
conservera del pais ademas constituye, diversificar sus productos y
comercializar especies menores que vienen de arrastre en la pesca
mayor (ranfafia), y presentaciones tradicionales de carne de cerdo, res
o aves; concluyendo que si es factible el aprovechamiento mediante la
elaboracion de productos procesados a partir de especies de bajo valor

comercial de la pesca mayor y la artesanal.

Los tres productos evaluados constituyen una alternativa de buena
nutricion para la poblacion colombiana, sin embargo en la actualidad

no se encuentran en el mercado, resaltando a la vez el propédsito de



este proyecto que es la elaboracion de productos de alto valor proteico
y de bajo costo, para introducirlos al mercado nacional y asi proveer
al sector consumidor de escasos recursos econémicos, de proteinas del
mar, que compensen en parte el déficit proteico existente dentro de
clases sociales de menores ingresos del pais y sobre todo a la poblacion
infantil y joven que es la que mas consume estos productos como las

salchichas, las hamburguesas y los chicharrones.

Coneste proyectola Universidad de Cartagena, genera informacion
para las empresas conserveras del pais y contribuye a estimular el
consumo de productos del mar que son tan importantes para la dieta
humana, asi como proporcionar una alternativa de uso de recursos que
son desaprovechados en nuestro medio, generando nuevas fuentes
de ingresos para los pescadores, asi como una diversificaciéon de
productos hidrobiolégicos de facil elaboracién, con tecnologia que sea
transferible a la poblacion involucrada en la explotacion del recurso

pesquero.






Introduccidon

Colombia se caracteriza por tener dos costas, que en total alcanzan
los 880.376 km? de areas maritimas jurisdiccionales, 3.240 km. de
lineas costeras de las cuales 1.760 estan en el Caribe y 1.480 en el
Océano Pacifico. También cuenta con varias cuencas, las cuales tienen
numerosos rios como el Magdalena, el Cauca, el Meta, el Orinoco y
otros que proveen de agua, peces, etc., a los habitantes de sus orillas.

En las playas de los mares, de sus islas y las riberas de sus rios
viven los colombianos més marginados como los afro descendientes,
indigenas y mestizos. La mayoria de estos son pescadores artesanales.
Este sistema hidrografico tiene vacios en el manejo de los recursos
pesquerosy enlasituaciénsocial delos pescadores artesanales. Estudios
del afio 2000 indican que la pesca artesanal genera en Colombia 91.000
empleos, la pesca industrial 15.566 y la acuicultura 91.800.

Asimismo las cifras revelan que en el Pacifico existen alrededor
de 15.000 pescadores artesanales, otros 14.000 en el Caribe y 62.000 en
toda la region continental. Entre los principales productos extraidos
se encuentran el camarén de aguas someras, atin patiseco, pargo,
corvina, dorado, sierra, picuda, tiburén, piangtia, almeja, langosta y
caracol. (Osorio, 2007).



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

La captura de peces en nuestro pais es alta, y algunas especies son
arrastradasenlapescaindustrial (ranfafia) esta captura tansignificativa,
incluyendo la del atin que en nuestro pais representa el 37% de la
pesca total nacional,! hay que diversificarla, en su consumo para una
mejor aprovechamiento de este recurso y mejorar su comercializacion,
con una variedad en los productos ofrecidos, como lo son la salchichas,
las hamburguesas y los chicharrones de pescado.

La necesidad de un mejor tratamiento y utilizacion de los recursos
mundiales, solo disponibles con un costo creciente en conceptos
de equipamiento y energia, ha hecho mas cuidadosa y sofisticada
la manipulacién y conservacién de las capturas a bordo, a fin de
mantener el pescado al mayor tiempo posible en sus condiciones de
frescura inicial, prolongar su vida comercial y reducir las pérdidas por
deterioro.? Por esto con la diversificacion de los productos de la pesca
que se plantean en el presente estudio, se desean abaratar los costos de
la conservacion de este recurso, cuando se comercializan al fresco.

La captura de atan y otras especies acudticas afines como la
albacora, el rabil, el listado y el bonito, entre otros, constituye el
principal reglén dentro del volumen de la pesca colombiana, incluida
la piscicultura, la camaronicultura, la pesca continental y el cultivo
de moluscos. De hecho, en el dltimo quinquenio la captura de estas
especies, perteneciente ala familia de los peces escombridos, represent6
maés de la mitad de la captura marina y una tercera parte del total de
la pesca.

Esta actividad es realizada en aguas marinas de jurisdiccién
nacional y en aguas internacionales del Océano Pacifico Oriental y del
Atlantico por flota atunera de bandera nacional, pero principalmente
por embarcaciones extranjeras contratadas por empresas procesadoras
de atan. Vale la pena mencionar que estas motonaves cuentan con
un amplio sistema logistico para la captura de ese pez. Tal sistema
comprende diversos tipos de artes, aparejos, anzuelos y redes de cerco.

! Archivos del DANE-DNP-DEE, 2006.
2 Ibidem, 2006
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Ademas poseen bodegas con suficiente espacio para el almacenamiento
del atan que ha sido sacrificado y congelado a bordo.’

Dada la alta participaciéon que sostiene el atin en el volumen
total de la pesca colombiana, su producciéon industrial, la cual esta
conformada por actividades vinculadas en la preparaciéon de bienes
procesados y derivados de este animal, tales como la harina de attn,
los filetes congelados, y el producto enlatado y empaquetado al vacio.
En los tres primeros afios de la presente década, la actividad en su
conjunto ha evidenciado una recuperacion en su nivel de produccion
después de permanecer en una fase recesiva en toda la segunda mitad
de la década de los noventa. Fue entonces cuando se increment6 la
acumulacién de inventarios, en especial de attin enlatado.

Por consiguiente la actividad industrial del sector atunero hoy por
hoy constituye mas del 50% del valor total de la producciéon de esa rama
econdmica. No obstante, la dindmica de la produccién industrial del
sector atunero no se ha reflejado de igual manera en el volumen y valor
de sus exportaciones. Al contrario, presenta una tendencia decreciente,
infiriéndose que en el corto y mediano plazo serd menor su superavit
comercial. Por otra parte, cada vez son mayores las restricciones para-
arancelarias y embargos comerciales impartidos por los principales
paises importadores, como los Estados Unidos y los pertenecientes a
la Comunidad Econémica Europea, para la proteccién del atan y de
especies que moran con el, especialmente el delfin.

En este punto Colombia ha sido sancionada en algunas
oportunidades.* Debido a estas restricciones de la comercializacion
y al decrecimiento de los productos ya existentes en el mercado del
atun, es que el presente estudio, propone que de incluso el attn, se
pueda elaborar otra variedad de productos, que coadyuven en la
diversificacién y comercializacion de los productos de la pesca, tales
como las salchichas, las hamburguesas y los chicharrones de pescado,

? Fuente de cdlculo DNP-De AGRO-GIEA. 2006.
* Observatorio Agrocadenas Colombia. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Cadena de
atin en Colombia. 2006.
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ya que estos productos tienen un renglén ya ganado en el consumo
nacional, sobre todo en la poblacion infantil y juvenil.

Ahora bien, el objetivo principal que se propone en el presente
estudio, es el de elaborar salchichas, hamburguesas y chicharrones de
pescado, a partir de cualquier especie de pescado, incluso los derelativo
bajo valor comercial y los que vienen de arrastre en la pesca mayor;
con el fin de aprovechar, de una mejor forma, esta pesca, que muchas
veces es subutilizada; y por no aplicarle un método de conservacién y
transformacion, esta captura se pierde o se descompone, con el fin de
diversificar el consumo, de este alimento de alto valor nutritivo, que
tanta falta le hace a nuestra poblacién para su desarrollo.

Hoy, Colombia produce enlos estanques y jaulones de los criaderos
en forma permanente alrededor de 400 mil toneladas mensuales de
tilapia y cachama. (Angarita, 2008). Se estdn exportando a los Estados
Unidos y podrian ser aprovechadas en el consumo nacional, con la
elaboracion de otros productos, como las salchichas, las hamburguesas
y los chicharrones de pescado, como medio diversificador en la
comercializaciéon del consumo de los productos pesqueros. Ademas,
es una alternativa para que el pescado no falte ni en esta, ni en ninguna
otra época, como pasa con el bocachico, que ya no lo producen los rios
y en poco tiempo dejaremos de verlo y comerlo los colombianos.

El consumo de carne de res y de pollo, estd por encima de los
14 Kg., el de cerdo es de 2.6 Kg., y el de pescado cultivado es de
1.3 Kg. (Martinez-Acevedo.2005). Esta es una razén mads, para
proponer diversificar el consumo de pescado, en forma de salchichas,
hamburguesas y chicharrones, en nuestro pais, con el fin de aumentar
este consumo.

Por altimo, la metodologia empleada en el presente estudio, es de
tipo experimental cuantitativo, ya que en esta, se logran determinar los
beneficios de la calidad nutritiva de este alimento, y su diversificacion
en el consumo, para la poblaciéon colombiana.
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Objetivos

Objetivo general

Elaborar formulaciones para las salchichas, hamburguesas y snack
o chicharrones de pescado, como alternativa para la diversificacion
del consumo de los productos pesqueros y aprovechamiento de los
subproductos y productos de la pesca de relativo bajo valor comercial,
para dotar a la industria nacional de nuevos espacios de inversiéon y

comercializacion.

Objetivos especificos

* Seleccionar especies de bajo valor comercial o subproductos
de la pesca mayor (ranfafia) para la elaboracién de las salchichas,
hamburguesas y chicharrones de pescado.

* Estandarizar la formulacién para la elaboracién de los productos:

Salchichas, hamburguesas y chicharrones de pescado.

* Realizar los andlisis sensoriales: aceptacion y de vida ttil,

microbiolégicos y fisico-quimicos pertinentes al producto terminado.






Revision bibliogratica o marco
tedrico

olombia es un pais, que posee 1.760 Km de costa en el

Atlantico y 1480 Km. de costa en el Pacifico, una plataforma

continental de 48.365 Km?”. Ademas posee unos espejos de
agua en rios de 20.000 Km.; y unos espejos de agua en ciénagas y lagos
de 700.000 hectareas. (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.
2005).

Aunque el consumo masivo de conservas de pescado, no se ha
desarrollado completamente, basicamente porque el consumo de
conservas de atin en nuestro pais, es bajo, debido al alto costo que
presentan estos productos, frente a otros productos de la canasta
familiar, se han venido realizando grandes esfuerzos, para dar a
conocer las ventajas del consumo de estos productos. Es por esto que
existen hoy en dia, muchas recetas para consumirlo, de tal manera

que, ya es considerado un producto bésico.

El consumo de attn refrigerado, fresco y congelado ha disminuido
en el periodo de 1995 al 2003, en una tasa anual del 65% y en términos

per capita en un 67%. En otras palabras, mientras en el afio 1995, el
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consumo por habitante fue de 790 g., para el afio 2003, su promedio

disminuy6 a 450g.”

Ademas, el consumo de attin en conservas, no ha sido ajeno a estos
descensos en el consumo de pescado en nuestro pais, es asi como, entre

1995 y 2003 disminuy6 a una tasa anual del 9%.

Hoy en dia constituye un imperativo ineludible, resaltar la
importancia del desarrollo de los productos pesqueros con mayor valor
agregado, para dotar a la industria nacional de nuevas alternativas de
inversion y desarrollo de nuevos espacios comerciales en los mercados

nacionales e internacionales.

Ya lo ha demostrado Chile, con su desarrollo comercial y sostenido
de sus productos acuicolas, tales como el salmén, que hoy se exporta
en diversas presentaciones como lomos, filetes, medallones ahumados,

etc.

Perta exporta, no tan solo attn en latas, sino ademas, pouches y la

tilapia en bolitas, palitos, nuggest y otras exquisitas presentaciones.

EnJaponqueerael principal pais pesqueroy consumidor de pescado
del mundo, alcanzando hasta 1988 una captura de once millones
de toneladas por afo, a raiz de la adopcién de la Zona Econémica
Exclusiva (ZEE), por mas de 50 paises, ha reducido su captura a tal
punto que hoy en dia tiene que importar pescado principalmente de
EE.UU. y Canad4, para atender su mercado local; esto ha encarecido
el pescado, que antes era mas econémico que las otras carnes, pero
ahora le ha dado otros valores agregados y su consumo se mantiene
(SCHWEIGERT. 1976 ).

Es por esto, que en el presente estudio, se plantea, el desarrollo de
nuevos productos, como lo son las salchichas, las hamburguesas y los

chicharrones de pescado, con el fin de aumentar el consumo y darle

> Observatorio Agrocadenas Colombia. Cadena de attin en Colombia.2006.
¢ Revista del Instituto Tecnolégico Pesquero del Pert. 2004.
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nuevas oportunidades de diversificacién a la industria conservera de

pescado del pais.

En el mundo existen muchas recetas sobre la elaboracion de
salchichas y hamburguesas de pescado, y quizés los paises pioneros
en estos productos sean Japén y China, en los cuales existen las
salchichas de pescado solo de carnes de pescado y combinados con
otras carnes. En Nicaragua en la Universidad de Managua, existe un
trabajo sobre salchichas de pescado pero combinado con carne de res
y grasa animal. En Venezuela en la Universidad de Zulia también se
propone un trabajo combinando la carne de res con la de pescado. En
el Instituto CEMA de Guatemala, existen proyectos sobre salchicha
de pescado y chicharrones pero combinados con carnes de res, pollo

y cerdo.

El presente estudio, tiende a estandarizar unas formulaciones
sobre salchichas, hamburguesa y chicharrones de pescado, inicamente
de esta carne, sin combinarlo con otras; utilizando attn, y/o especies
de relativo bajo valor comercial, con el fin de diversificar el consumo
de este recurso, y dar nuevas alternativas a la industria conservera
nacional en renglones diferentes a los que actualmente se comercializa,
y como medio de elevar el valor nutricional de la poblacién colombiana,
principalmente la franja que més consume esta clase de productos,
como lo es la juvenil. Ya que el pescado es una de las fuentes mas rica
de acidos grasos Omega 3, que cooperan en la prevencién tanto de
las enfermedades como de los ataques al corazén. El pescado también
es muy importante en la dieta humana, por aportar proteinas de alto
valor biol6gico, asi como una amplia variedad de sales minerales y
micro elementos. Ademas en los nifios y jévenes, poblacion que tienen
sus organismos en crecimiento, y que mds consumen estos productos
propuestos, sonlos que necesitan de una gran fuente de vitamina Ay D,

que permitan un pleno y satisfactorio desarrollo de sus organismos.
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4.1 Procesamiento de productos pesqueros

Los intentos de elaboracién de embutidos de pescado se iniciaron
en forma experimental desde mucho antes de la Segunda Guerra
Mundial utilizando pulpa o carne sin tratamiento, con resultados poco
exitosos debido, principalmente al rechazo de los consumidores por su
fuerte sabor y olor, por la poca estabilidad durante el almacenamiento
y sobre todo debido al incipiente conocimiento tecnolégico de las

pastas de pescado.

Fueron los japoneses, los primeros en utilizar la pulpa o carne de
pescado lavada, y tuvieron buena aceptacion e iniciaron la producciéon
a pequefa escala a mediados de los afios 53 y fue recién a partir de
1961 que se descubri6 el surimi congelado y se logro producir a gran
escala, apoyados por el gran avance tecnolégico industrial que los llevé
a desarrollar maquinarias y equipos como los embutidores continuos,
autoclaves a sobre presion y materiales de empaque resistentes a altas

temperaturas.

La investigaciéon tecnolégica del procesamiento de nuevos
productos pesqueros, ha permitido incrementar en los tltimos afios,
una gran variedad de productos a partir de la utilizacion de pulpa
de pescado. Los nuevos productos, estan alcanzando su méximo
desarrollo actualmente, debido al uso versatil de la pulpa de pescado,
que se adapta con facilidad para fabricar alimentos de facil preparacion,

precio razonable y con alto valor proteico. (Olivares, 1999).

4.2 Importancia del pescado como alimento

La buena salud y vitalidad de un individuo es el resultado de
un régimen de vida sana, en la cual la alimentaciéon juega un papel
predominante, yaque de ella obtienelas sustancias nutritivas necesarias

para el desarrollo y funcionamiento de sus organismos.

Enlos productos del mar, como en otros alimentos, estan contenidas

cantidades variables de las sustancias nutritivas que el organismo
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humano requiere para sus funciones vitales, tales como aminoacidos

y acidos grasos esenciales.

Los valores nutritivo y comercial de los diversos peces e
invertebrados marinos dependen de la estructura de su carne y de
otras partes comestibles como la piel, higado, bazo, génadas, aletas
de escualos y tracto alimenticio de los calamares, de la proporciéon
en que estas partes entran en el peso total de los ejemplares, de la
composicion quimica, y de factores referentes a los métodos de pesca

y manipulacioén. (Pérez, 2001).

Para valorar la importancia del pescado como alimento humano es
importante considerar las siguientes caracteristicas:
a. La composiciéon quimica y el valor alimenticio de su carne.

b. Caracteristicas de calidad, como: Sabor, olor especifico, estructura
y consistencia del musculo, existencia y tipos de espinas, forma, color,
viscosidad, grado de frescura, idoneidad para la preparaciéon de
conservas.

El pescado tiene un valor nutritivo muy elevado, ya que contiene
de un 17 a 25% de proteinas ricas en aminoacidos, especialmente en
lisina, leucina, isoleucina, valina, fenilalanina, treonina, metionina y
triptéfano, considerando que para cada 100gr. de filete de pescado hay
por lo menos 1% de dichos principios citados en los cuatro primeros
lugares y el 0.5% en los restantes, a excepcién del triptéfano. (Pérez,

1995). La composicién general de la carne de pescado es la siguiente:

Cuadro 1. Composicion de la carne de pescado

PRINCIPIO PORCENTAJE
Agua 70-80 %
Proteinas 15-23 %
Lipidos 0.5-10 %
Carbohidratos 02-15%
Cenizas 1.0-2.0%

Fuente: (Pérez, 1995)
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El valor nutritivo depende mucho de la riqueza grasa del pescado,
las diferencias que existen de acuerdo a la clasificaciéon de pescados
grasos, semi-grasos y magros, es debido al contenido de lipidos en
la carne, ya que existe una relacién inversamente proporcional con
respecto al contenido de agua y grasa, es decir, los pescados grasos
tienen mayor contenido de lipidos y por lo tanto menor contenido de
agua y los magros mayor contenido de agua y menor contenido de

lipidos.

La composicién quimica varia extremadamente debido a diversos
factores como son especie, diferencias anatémicas, sexo, medio
ambiente, estacion del afio y edad. La parte comestible de los pescados,

se mantiene en un rango de 34 a 65% del organismo. (Ayala, 1999).

El pescado es potencialmente una de las fuentes mas ricas en
proteinas de origen animal para el consumo humano. Su carne tiene
un gran valor nutritivo (Proteinas, vitaminas, sales minerales y
grasas), es sabroso y facil de digerir. En las diferentes etapas de la
vida cada una tiene diferentes requerimientos de nutricién, pero en
todas es importante la ingestiéon de una buena proteina, como es la del
pescado.

La buena calidad de las grasas del pescado radica en que esta
se compone de acidos grasos poliinsaturados como EPA (acido
eicosapentanoico) y el DHA (acido docosaexaenoico) que previene la
trombosis y disminuye el colesterol. Por todas estas razones, se hace

necesario que las personas incluyan en su dieta el pescado.

*Gestacion: En la etapa de la gestacion la madre debe consumir
una dieta balanceada para alimentar al feto de sustancias nutritivas
sobre todo de proteinas de alto valor como las encontradas en el
pescado. Una madre mal nutrida trae al mundo un nifio que tendra un

desarrollo fisico e intelectual deficiente.
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eLactancia: En la lactancia la madre gestante debe consumir

pescado para garantizar una leche materna de 6ptima calidad.

*Nifez: En la nifiez el nifio puede comer pescado a partir de los
seis meses de edad, para la formacién y desarrollo de sus tejidos,
huesos, dientes y de todo su organismo.

* Etapa escolar: En la etapa escolar aumentan los requerimientos
del escolar en proteinas y calorias, pues el estudio conlleva a un
desgaste intelectual.

* Adolescencia: En la adolescencia comienzan a definirse las
caracteristicas sexuales y los requerimientos nutritivos aumentan, por
el acelerado crecimiento fisico y por la actividad de las glandulas de

secrecion interna.

4.2.1 Componentes quimicos del musculo de pescado

Los principales componentes quimicos de la carne del pescado
son: agua, proteinas y lipidos, en conjunto forman hasta el 98% del
peso total de la carne. Estos componentes tienen maxima importancia
en lo referente a valor nutritivo, propiedades texturales, calidad
organolépticay capacidad de almacenamiento de la carne. Los restantes
constituyentes, es decir, los hidratos de carbono, vitaminas y sales
minerales, aunque presentes en menor cantidad, también participan
en las caracteristicas sensoriales, valor nutritivo y salubridad de los

productos pesqueros.

Las variaciones en la composicién quimica son complejas durante
las estaciones ya que son muchos los factores que influyen, pero los
principales son el estado de desarrollo sexual y las condiciones de
alimentacion.

El contenido de proteinas varia de acuerdo a la madurez sexual y
a la alimentacion. La fraccion lipidica es el componente que muestra

la mayor variaciéon. A menudo, dentro de ciertas especies la variacion



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

presenta una curva estacional caracteristica con un minimo cuando se

acerca la época de desove.

Cuadro 2. Composicion quimica proximal del misculo de pescado

Categoria Agua (%) | Proteinas (%) | Lipidos (%) | Cenizas (%)
Pescado magro 81.8 16.4 0.5 1.3
Pescado 77.2 19.0 25 13
semigraso
Pescado graso 68.6 20.0 10.0 1.4

Fuente: (Pérez, 2000)

4.2.2 Lipidos del pescado, beneficios a su consumo

Como se puede observar, en el cuadro No. 1, el contenido de grasa
en musculo, no es mucho, ya que estos se encuentran en visceras,

abdomen y cabeza.

Los lipidos del pescado, son benéficos para el organismo de los
humanos, es asi como: los dos tipos principales de acidos grasos
poliinsaturados que son los de la serie W-6 y W-3, se encuentran en la
grasa de los peces. El 4cido graso predominante de la serie W-6, es el
acido linoleico (C18:A%'?) que proviene principalmente de las semillas,
aunque también las grasas animales contienen pequefias cantidades de
linoleico. El 4cido graso proveniente del reino vegetal y representativo
de la serie W-3, es el acido linolenico (C18:A%'>%%). Los aceites de soja,
borraja, colza, linaza, las nueces y la verdolaga son fuentes importantes
de acido linolenico.

Ambos AGPI se consideran esenciales porque el organismo no
los sintetiza y deben ingerirse con los alimentos. Los principales
acidos grasos W-3 procedentes de la grasa de pescado son el acido
eicosapentanoico (C20:5) (EPA) y el acido docosaexaenoico (C22:6)
(DHA).
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Los AGPI son precursores de eicosanoides, como los tromboxanos,
leucotrienos y las prostaglandinas. El 4cido linoleico es precursor del
acido araquidoénico, mientras que el &cido linolénico (ALA) es del
EPA. Los 4cidos grasos W-6 y W-3 compiten por los mismos sistemas
enzimaticos (D5 y D6 desaturasas) con una mayor competicion a nivel
del 4cido araquidonico (AA) y del EPA. Sus propiedades biolégicas
son diferentes, por ejemplo las derivadas del EPA y DHA presentan
acciones antitrombéticas, vasodilatadoras, antiquimiotacticas y
antiinflamatorias, practicamente todo lo contrario de lo que sucede
con los metabolitos derivados del AA, y estos acidos precursores se
encuentran en las grasas de los peces. (MUTANEN, 2001)

ACIDO LINOLEICO (AL):

Cuando la ingesta de AL es inferior al 10% de la energia, reduce
en torno a un 15% las concentraciones de cLDL (Colesterol LDL),
cuando sustituye a la grasa saturada de la dieta; pero a elevadas
concentraciones también puede reducir las concentraciones de cHDL
(Colesterol HDL) (en una proporcion de un 1% por cada 2% del total
de calorias) siempre que el AL sustituya la grasa saturada o alos AGMI
(acidos grasos mono insaturados).

Aunque los efectos sobre los lipidos plasmaticos son muy
similares a los obtenidos con los AGMI, sin embargo por su facilidad
de oxidacioén, no es conveniente incrementar su consumo por encima
del 7% de las calorias totales diarias. (CONNOR, 2000)

ACIDO ALFA-LINOLENICO (ALA):

Se ha objetado que la alta ingesta de ALA se correlaciona con tasas
mas bajas de enfermedad coronaria como sucede en las poblaciones
de Creta y Japon. (VON SCHAKY, 2004)

En la ruta metabolica del ALA una pequefia proporcién (5-10%) se

transforma en EPA y DHA, por lo que algunos autores han indicado
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que posee acciones similares a estos dcidos grasos presentes en el
pescado. (BURDGE 2004)

Diferentes estudios de intervencion con ALA en sujetos con
enfermedad coronaria (como el Lyon Heart study) han demostrado una
reduccién de la mortalidad a 5 afios del 70% en el grupo experimental,
posiblemente debido a propiedades antiarritmicas atribuidas a la
ingesta de ALA. Este efecto cardioprotector podria tener un papel en
prevencion primaria (como el observado en el estudio Margarin) (7) en
el que disminuia las concentraciones de fibrinégeno. (BENELMANS,
2002)7

Otras cuestiones diferentes son los efectos que tienen los alimentos
ricos en ALA, como son los frutos secos, y el pescado.

En general se puede advertir que en la mayoria de los estudios
que emplean alimentos ricos en ALA, hay una proporcién inversa
entre el consumo de ALA y el riesgo de enfermedad coronaria en un
porcentaje proximo al 50%, o sea que a mas consumo de ALA menor
es el riesgo de enfermedad coronaria. (VIRGILI-CASAS. 2000)

ACIDOS EPA Y DHA:

Estosacidos procedendelfitoplancton, base delacadenaalimentaria
de océanos, lagos y rios, los cuales se incorporan subsiguientemente a
los peces, los crustaceos y mamiferos marinos. Dentro del organismo
humano, los acidos grasos W-3 son componente estructurales de los
fosfolipidos de membranas de tejidos, en especial de la retina, cerebro
y espermatozoides. (CONNOR, 2000)*

En estudios de poblaciones se ha demostrado, una asociacién
entre el elevado consumo de pescado con una menor tasa de ECV
(KROMHOUT. 1985)

" MARGARIN, 2002; the Mediterranean Alpha- linoleic Enriched Groningen Dietary
Intervention

8 CONNOR, WE. Importancia de los W-3. 2000, Pdg.71
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En estudio observacionales se ha comprobado que el consumo
de acido grasos W-3 provenientes del pescado, confieren un efecto
protector entre el 20 al 30% frente a la posibilidad de sufrir una muerte
subita o de un reinfarto fatal, pero no frente al infarto no fatal. Ademas
si se disminuye la cantidad aportada de W-3 este efecto protector se
pierde (BURR ML. 2003)

Por tanto, siempre que sea posible, es mejor utilizar pescado, que
capsulas de W-3, ya que al consumir pescado, se ingiere por ejemplo
selenio (antioxidante), vitamina D, calcio y se evita también comer
otras fuentes de grasas en lugar del pescado. (VON SCHACKY C.
2004)°

La actuacion de los acidos graso W-3 provenientes del pescado se
establece a diferentes niveles: en el metabolismo de las lipoproteinas,
en la formacion de eicosanoides, en los mecanismo de regulacién de la
trombo génesis y la funcion endotelial. (SEO T. 2005)

Varios estudios han demostrado que la ingesta de los acido W-3:

1.- Reducen la concentracion de triglicéridos, disminuyendo la
sintesis de lipoproteinas de muy baja densidad. (VLDL) (NESTEL P]J.
2000)

2.-Acttian como antiagregantes plaquetarios y regulan diferentes
factores de crecimientos endoteliales o plaquetarios. (MUTANEN
M.2001)

3.- Son atiarritmicos, ya que modulan los canales del calcio, sodio
y potasio. (PEPE S. BOGDANOV. 1994)"°

4. Tiene efectos antifibrilares auriculares.

? VON SCHACKY C.” Omega-3 y problemas cardiovasculares”. 2004; P4g.131.
! PEPE S.Bogdanov K.1.994.”Efectos de los Omegas-3 en la accién del Ca+2. P4g.91
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4.3 Especies de relativo bajo valor comercial

Esta formada por todos los organismos capturados junto con otras
especies de alto valor comercial, y por no tener un mercado definido
son vendidos a un precio muy bajo o en algunos casos son devueltos
al mar. A este conjunto de materia organica se le conoce cominmente
como ranfafia. Estd constituida por pequefios peces o peces de muy
poco consumo directo, a este grupo pertenecen: las anchovetas,
sardinas, sable, moncholo, algunas tilapias e incluso el atan, y el
bonito, los cuales por desarrollar un color negro en su fritura, es poco

apetecido en su consumo frito.

En la actualidad en muy pocos paises se estan industrializando
estas especies, de relativo bajo valor comercial, en forma de harina para
alimentacion animal basicamente, Perti, México, etc. con el proposito
de que este recurso sea aprovechado; en mayor proporcion, se deberan
elaborar de él, productos para el consumo humano directo, con lo que

se podra pagar al pescador un precio atractivo. (Casales, 1987)

4.4, Diversificacion del consumo del pescado

En nuestro pais, el consumo de pescado se da basicamente por
fritura o cocido al vapor. Los que se consumen frito o freidos, tienen la
particularidad, que son apetecidos los de carne blanca, algunos como
el atdn y el bonito, que al freirlos desarrollan un color oscuro, por
su carne roja son poco consumidos en esta forma. La otra forma de
consumo de estos peces de carnes rojas, es después de un tratamiento
térmico fuerte, como la coccién al vapor, el cual le aminora el desarrollo
de color oscuro, y luego se enlata en forma de lomitos, tal como se

hace con el atan en nuestro pais.

De los cocidos al vapor en nuestro medio, se conocen varias
preparaciones, como el “cabrito” o la preparacion que se les denomina
a la “cosquera”; otra forma son las llamadas “viudas”, en las cuales

también se cocina al vapor el pescado. En los “sancochos” o “rondén”
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los pescado o se someten a frituras primero o se cocinan al vapor
directamente. Para el consumo tanto en frituras, como cocidos al vapor
el pescado se comercializa al fresco, y es adquirido en este estado antes

de someterlo a cualquiera de estos procesos.

Es por esto que estamos proponiendo diversificar el consumo
con la elaboracion de las salchichas, para los “perros calientes”, las
hamburguesas para sus preparaciones y los chicharrones o snack;
los cuales son consumidos por los nifios, la poblacién juvenil y todos
aquellos que por sus actividades diarias o trabajo prefieren las llamadas

comidas “rapidas”.

Con la elaboraciéon de estos tres nuevos productos, como las
salchichas, lashamburguesasylos chicharrones de pescado, laindustria
conservera del pais, tendria otros productos para comercializar, y no
tan solo las conservas de lomitos de attn, que es lo que actualmente
comercializan; ayudando de esta forma a diversificar el consumo de

los productos de la pesca.

4.5.Nuevos espacios de comercializacién para laindustria

Actualmente los productos pesqueros se comercializan al fresco
0 en conservas; enlatados, en forma de lomitos, sobre todo en el caso

del attn.

La elaboraciéon de estos productos como las salchichas, las
hamburguesas y los chicharrones de pescado, le da a la industria
conservera unos nuevos productos para comercializar. Sobre todo el
renglén a los cuales van dirigidos estos nuevos productos, como lo son
los nifios, la poblacién juvenil y los consumidores de comidas rapidas,
ya sea por horarios de trabajo, por gusto o por falta de tiempos para

prepara comidas mas elaboradas.

A la poblacion que va dirigida, como lo es a los nifios y a la
poblacién juvenil, le haria mucho provecho en el estado nutricional, ya

que estos son organismos en crecimiento y necesitan de las proteinas
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de pescado, las cuales son de alto valor biol6gico, ayudando de esta
manera a un mejor estado nutricional de nuestra poblacion, para que

crezcan sanos, fuertes y con un buen desarrollo mental.

4.6 Produccion de embutidos

Los embutidos son productos elaborados con carne, grasa de cerdo,
emulsionadas con sal, especies y otros aditivos. La mezcla obtenida es
colocada dentro de una funda sintética o natural para proporcionar
forma, aumentar la consistencia y para que se pueda someter el

embutido a tratamientos posteriores.

De acuerdo con el tipo de materias primas utilizadas, su forma de
preparacion y la tecnologia de elaboracién se clasifican en tres clases:
Crudos, escaldados y cocidos. (PEREZ, 1995)"

*Embutidos crudos:

Los embutidos de pescado al igual que los embutidos de carnes
terrestres se clasifican de acuerdo a las materias primas utilizadas y
la preparacién y elaboracion, se producen tres tipos de embutidos
crudos.

- Embutidos crudos de larga conservacion (6 meses)

- Embutidos crudos de mediana conservacion. (1 6 2 meses)

- Embutidos crudos frescos. (15 dias)

-Los embutidos crudos: frescos como el chorizo y la longaniza
son productos carnicos criollos, muy comunes en la dieta del pueblo

colombiano, de consumo popular y de elaboracion artesanal.

Los embutidos crudos frescos, se elaboran con materias primas
carnicas sometidas a un proceso de picado y mezclado en presencia
de los aditivos requeridos. La masa carnica es embutida en envolturas
naturales o artificiales para proporcionar forma, aumentar la

consistencia y para que se pueda someter a un breve secado o ahumado.

"' PEREZ TINOCO, M.R. 1995. “Manejo y conservacion de productos acuicolas.
Guatemala”. Folleto de CEMA No.1. Pdg. 110.
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Se caracteriza por presentar una durabilidad limitada, y deben

almacenarse bajo condiciones de refrigeracion. (BITTNER, 1984).

Algunas clases de embutidos frescos que se encuentran en el

mercado son: la longaniza y el chorizo comun.
- Embutidos escaldados:

Se elaboran a partir de carnes frescas, estos productos se someten

al proceso de escaldado antes de comercializarlos.

Este tratamiento de calor se aplica con el fin de disminuir el
contenido de microorganismos. (PALTRINIERI, 1998)"

El escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a 75 °C.,
durante un tiempo y depende del calibre del embutido. La calidad
final de los embutidos escaldados depende mucho de la utilizaciéon
de envolturas adecuadas, estas deben ser aptas para los cambios en el

tamafio del embutido el rellanado, el escaldado y el enfriamiento.

La carne que se utiliza en la elaboracién de este tipo de embutido
debe tener una elevada capacidad fijadora del agua. Es preciso
emplear carnes de organismos jovenes y magras. Estas carnes permiten
aumentar el poder aglutinante, ya que sus proteinas se desprenden con
mas facilidad y sirven como sustancia ligante durante el escaldado. Asi
se logra una mejor emulsion que resulta en un embutido de textura

consistente.

4.6.1 Salchicha de pescado:

Esunembutidoelaboradoconpulpadepescadoyotrosingredientes,
sometida a coccién a una temperatura de 85°C, enfriada y refrigerada.
Puede ser procesada a partir de attin, moncholo, tilapias, sardina,
anchoveta u otras especies pelagicas, de mar abierto superficial y/o

2 PALTRINIERI, G. 1998. “Elaboracién de productos cdrnicos. Manuales para la Educacién
agropecuaria’. Editorial Trillas. México. Pp. 63 — 73.
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procedente de especies de relativo bajo valor comercial. Por lo regular

se debe pasar por el cutter.

4.6.2 Hamburguesa de pescado

Es un embutido elaborado con pulpa de pescado, proteina
texturizada y otros ingredientes, que se somete a coccién a una
temperatura interna de 80 a 85°C, enfriada y refrigerada. Por lo regular
los ingredientes se mezclan en mezcladoras y la integracion de sus
ingredientes queda en forma un poco groseras. No se debe pasar por

el cutter.

4.6.3 Chicharrones de pescado

Es un alimento tipo chicharrén (tipo snack), elaborado con carne de
origen animal, fécula de maiz, sal refinada, colorantes y saborizantes;
son comidas ligeras, puede ser un pedazo de comida que con una
simple mordida de la apariencia de una comida regular. Su vida de
anaquel puede prolongarse hasta ocho semanas, siempre y cuando ya
estén fritas; y hasta treinta y seis meses cuando se encuentran solamente
deshidratadas. Se caracterizan por presentar una durabilidad ilimitada
almacendndose a temperatura ambiente y debe someterse a fritura

antes de su consumo.

El consumidor identifica facilmente las comidas snack ya que son
comidas que se consumen por placer y no tanto por nutricién y no se
usan comunmente como comida normales. Algunas comidas si son
usadas como snack y como componentes de la comida, tal es el caso

de la pizza y el tocino.

Los snack que contienen carne, tienen una textura, apariencia y
sabor que se asemejan a los snack de cereales fritos o inflados y se

comen regularmente en las comidas normales.

Muchas harinas y alimentos se han utilizado para inflar los

productos snack. La harina de maiz se expande muy bien a pedazos
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crujientes, con el sabor caracteristico a maiz. Los aditivos como
colorantes y saborizantes son necesarios para mejorar la aceptacion de
muchas comidas snack. (PEDRERO, 1989)

Muchos productores de comidas snack han buscado el mercado
dirigido a las comidas de dieta, ofreciendo productos que retinan
los requerimientos para personas por razones de salud, religién o

creencias filoséficas.

Entre los tipos de snack podemos encontrar: los de pocas calorias,
con nada de grasa, libres de colesterol, contenido de sal reducida, libre
de gluten, enriquecido con fibra, como el Corn Flakes. (PEDRERO,
1989)*

4.7 Evaluacion sensorial

Desde hace bastante tiempo se ha aplicado la evaluacién sensorial
sin base cientifica en la industria de alimentos. Se trata de examenes
organolépticos especializados, habitualmente usados en bebidas
estimulantes. La evaluaciéon sensorial usa técnicas basadas en la

tisiologia y psicologia de la percepcion.
Interacciones sensoriales:

La informacién captada por los diferentes receptores sensoriales
es transmitida en forma de potenciales de acciéon hasta el cerebro,
donde es interpretada. Aqui, obran las interacciones sensoriales
y las asociaciones psicoldgicas, y asi hay asociaciones entre color y
temperatura, textura y gusto, color y olor, etc. (WITTING, 2000)*

Test:

La informaciéon que nos entrega la evaluacién sensorial, se

puede usar con diferentes propodsitos, por ejemplo: preservacion y

13 PEDRERO ED.L., PAGNBORN, R.M., 1989. “Evaluacién sensorial de los alimentos,
métodos analiticos”. México. Editorial Alhambra Mexicana S.A. Pp. 103.

4 WITIING, E. 2000. Evaluacién sensorial: Una metodologfa actual para tecnologfa de
alimentos. s.l. s.n. 134 p.
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mejoramiento de la calidad, desarrollo de nuevos productos, andlisis
de mercado, reaccién del consumidor, correlacion entre evaluacién
sensorial y métodos quimicos, fisicos y microbiolégicos, efectos
de procesamiento, selecciéon y entrenamiento de jueces calificados,
influencia de las materias primas sobre el producto acabado, evaluacion

de la calidad, efectos de almacenamiento, etc.

Cadauno deestos propésitosrequiere de un testadecuado. Algunos
de estos test se practican en laboratorios de evaluacion sensorial,
usando equipos de laboratorios y panel de degustadores, a veces se
requiere de un panel altamente entrenado, y otras veces se requiere un
gran numero de consumidores, sin entrenamiento. (WITTING, 2000)

Para fines didécticos los test de evaluacion sensorial se agrupan en
dos categorias:

- Métodos de respuesta objetiva
- Métodos de respuesta subjetiva.
Test de respuesta objetiva:

Estos requieren un entrenamiento previo, el panel debe haber
cumplido la etapa de seleccion y entrenamiento en las técnicas de
degustacion, tener conocimiento del producto que se va a evaluar,
incluyendo las caracteristicas sensoriales de este y olores extrafios que

pudieran aparecer en él.

Los test de respuesta objetiva son:

a) Test de valoracion: descriptivo, numérico y de puntaje
compuesto.

b) Test de diferencia: de estimulo tinico, de comparacién pareada,
duo-trio y de comparacién multiple.

c) Test analitico: de muestra tinica, de sabor extrafio especifico y

analisis descriptivo o perfil analitico.
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Test de respuesta subjetiva:

Utilizan la sensacién emocional que experimenta un juez en la
evaluacion espontdnea del producto, y da su preferencia en ausencia
completa de influencia externa y de entrenamiento. Ademads permite
verificar los factores psicolégicos que influyen sobre la preferencia y

aceptaciéon de un producto.
Los test de respuesta subjetiva son:
a) De preferencia: de simple preferencia o de pareado preferencia
b) De ordenamiento.
¢) De escala hedonica.
Prueba hedonica (Hedonic test):

Es un método para medir preferencias, ademas que permite medir
estados psicologicos. En este método la evaluacion del alimento
resulta hecha indirectamente como consecuencia de la medida de una

reaccion humana.

Esta prueba de nivel de agrado (Hedonic Test), se utiliza para
cuantificar la magnitud del grado de aceptacion de un producto.
En esta prueba se emplea una escala descriptiva mixta bipolar
estructurada con nueve puntos. En cada punto se marca un ntimero
y una expresion descriptiva que refleja la intensidad de la sensacion
de aceptacion o de rechazo del producto. El niimero superior es 9 y
la expresion descriptiva es - me gusta extremadamente -; el nimero
intermedio su descriptor es - ni me gusta ni me disgusta - y el nimero

inferior la expresién descriptiva es - me disgusta extremadamente -.

Con esta prueba se determina el nivel de agrado de los atributos
de sabor, olor, color y textura, asi como el de aceptacion general del

producto a evaluar.

La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado extensa,
entonces se acorta a 7 o 5 puntos.



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

Cuadro 3. Escala hedonica

Categoria Puntuacion

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

RIN[W@|R|O|ON ||

Me disgusta muchisimo

Escala descriptiva mixta bipolar para prueba de nivel de agrado.

4.8 Vida util

La vida 1til puede ser definida como el periodo de tiempo en que
el producto atn permanece aceptable y cumple las expectativas de
calidad del consumidor. Es de especial relevancia para asegurar el
éxito comercial y constituye un importante antecedente para cualquier

producto.

La vida util depende de varios factores, entre los mas importantes
se pueden mencionar: calidad del producto final, sistemas de envase
y embalaje, condiciones ambientales a las que es expuesto el producto
durante: almacenamiento, distribuciény comercializacién, condiciones

ambientales y manipulacion en los hogares hasta su consumo.

Lavida ttil se ve afectada por varios factores y pardmetros entre los
cuales se pueden mencionar: la contaminacién por microorganismos,
las reacciones quimicas relacionadas con la naturaleza del producto, los
cambios producidos durante el proceso, las condiciones ambientales

durante la distribucion y el almacenamiento.

Asi también existen algunos efectos generados en el deterioro de

alimentos tales como:
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- Contaminacién microbiana, hongos, levaduras, (condiciones
controladas de Aw y pH, atmoésfera controlada, tratamientos térmicos,

aditivos).
- Cambios fisicos (ingredientes, proceso).
- Pérdida de nutrientes (proceso de envase).

- Cambios indeseables en el sabor, color, olor, textura (ingredientes,

proceso aditivos envase).
En qué consiste un estudio de vida atil:

En realizar en el tiempo una serie de controles pre establecidos de
acuerdo a una frecuencia fijada, hasta alcanzar el deterioro elegido
como importante a los limites prefijados, generalmente se programa
controles simultaneos de calidad microbiolégica y sensorial y algunos

fisicos como pérdida de peso y/o humedad, rancidez, etc.

Los controles fisicos, quimicos y microbiolégicos se realizan al
tiempo cero, durante algunos de los tiempos centrales y al final del

estudio.
Metodologia sensorial para evaluar la vida atil:

Entre las metodologias disponibles se propone el test de Karlshure

para determinar las variaciones de calidad a través del tiempo.

Este test se emplea simultaneamente con el de deteccién de olores
/ sabores extrafios, usando una escala en que 1 = ausente y 9 = muy

intenso, muy marcado.
Test de Karlshure:

Escala descriptiva mixta, estructurada de 9 puntos con 3 divisiones

simétricas.

Cada valor estd perfectamente descrito para cada atributo de
calidad sensorial, con base a sus diferentes componentes y a las

intensidades en que ellos estén presentes.
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Cuadro 4.- Escala de Karlshure

CALIDAD GRADO 1: 9 = Excelente
SUPERIOR u OPTIMA 8 = Muy buena
(Ingredientes tipicos) 7 = Buena
CALIDAD GRADO 6 = Satisfactoria
2: COMERCIAL o 5 = Regular
SATISFACTORIA 4 = Aceptable
(deterioro tolerable)
CALIDAD GRADO 3: 3 = Defectuosa
DEFECTUOSO o RECHAZABLE 2=Mala
(deterioro indeseable, 1 = Pésima
inaceptable)

Cuadro 5. Modelo de hoja de respuesta para evaluacién sensorial
(Hedonica)
Fecha: Edad: Sexo:
Instrucciones: Observe y pruebe cada muestra de alimento que se le presenta,
usando la escala Hedodnica, como aparece en la boleta. Pruebe las muestras de
iz?uierda a derecha, haciendo una X en la columna correspondiente a la calificaciéon
seleccionada.

Codigo No. Escala Hedénica Nombre: Producto:
) (8) 7) (6) () (4) ©) ) (1)
g s| s s s =
s Els |l 2| & [ 2|2 : 2|2 |2 2
C isti 5 2|5 5|3 < g S B P T ST
aracteristica b £ o5 %% g o £ £ g 5 g 5 2|5 5
s 2 s = S 8 &n g o o o @ o E o 2
& g 2 c E| = = 3 | = = E
= 2 =
Sabor
Color
Olor
Textura
Apariencia

Si desea hacer alguna observacion agradecemos sus sugerencias y/o comentarios
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Cuadro 6.- Modelo de hoja de respuesta para evaluacién vida atil
(Karlshure)*
Fecha: Edad: Sexo:
Instrucciones: Observe y pruebe cada muestra de alimento que se le presenta,
usando la escala Karlshure, como aparece en la boleta. Pruebe las muestras de

iz?uierda a derecha, haciendo una X en la columna correspondiente a la calificaciéon
seleccionada.

Codigo No. Escala Karlshure. Nombre: Producto:

GRADO 1 GRADO 2 GRADO 3
©) ®) @) (©) ©) @) ®) @ @

Caracteristica | Excelente | Muy buena | Buena | Satisfactoria | Regular | Aceptable | Defectuosa Mala Pésima

Sabor

Color

Olor

Textura

Apariencia

Si desea hacer alguna observacion agradecemos sus sugerencias y/o comentarios

* Esta prueba se realiza: (1) Recién elaborado los productos, (2) a los siete dias, (3) a

los veinte y cinco dias.

4.9 Microorganismos de importancia en la produccion y

procesamiento de alimentos

Laprioridad en el procesamiento de alimentos eslograr y garantizar
su calidad. Esta consiste en la obtencién de un producto inocuo, que
satisfaga o supere las necesidades y expectativas del consumidor.
En la calidad de un producto, ademas de su inocuidad, se incluye
sabor, textura, apariencia y valor nutritivo. La inocuidad, se refiere a
la cualidad de los alimentos de no contener ningtin microorganismo
patégeno, ni sustancias extrafas, toxicas o que representen algtin riesgo
para la salud del consumidor, por encima de los limites establecidos

dependiendo de cada producto.

El origen de la contaminacién microbiana de los alimentos esté4
relacionada con:

- Factores ambientales (agua, aire, tierra y polvo).
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- Practicas y condiciones de higiene del personal.

- Condiciones fisicas y de saneamiento en instalaciones (edificios,

drenajes, bafios, vestidores), equipo, utensilios de trabajo, etc.

- Materias primas, ingredientes, partes de productos (céscara,
hojas, piel, plumas, tracto intestinal).

La importancia de los microorganismos en la produccién y

procesamiento de los alimentos se manifiesta en tres grandes areas:
1. Preservacion de los alimentos:

- Los microorganismos pueden causar cambios desagradables

(deterioro) en los alimentos en cuanto a sabor, olor y aspecto.

- El deterioro de la calidad de los alimentos depende en gran

medida de la actividad y adaptaciéon de los microorganismos.

- Existe una variedad enorme de bacterias y hongos que pueden
multiplicarse en los alimentos, causando deterioro de los mismos. Para
evitar este proceso, se reduce al minimo el contacto con ellos, o bien,
cuando se puede, se eliminan o se adaptan las condiciones del proceso

y almacenamiento para evitar su multiplicacion.
2. Transmision de enfermedades:

- Existe una variedad de microorganismos que pueden llegar a
contaminar los alimentos, causando enfermedades gastrointestinales

y otras en menor grado.

De aqui se origina el término, enfermedades transmitidas por

alimentos, designado con las siglas ETA.

- Los alimentos pueden actuar como vehiculo en la transmisién de

organismos patogenos.

- Al multiplicarse los patdégenos pueden producir toxinas o
alcanzar el ntimero suficiente que se necesita para causar infecciones o

enfermedades en las personas o animales que consuman el producto.
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3. Produccién de alimentos:

- Algunas especies son de utilidad en la produccion de alimentos y

bebidas fermentadas: cerveza, vinos, quesos, yogurt y otros.

4.9.1 Microorganismos de importancia en los alimentos:

Los microorganismos son seres vivos muy pequeiios, generalmente
invisibles a simple vista e incluyen diferentes grupos: virus, bacterias,
algas, hongos y protozoos, siendo los de mayor importancia en la
descomposicion de los alimentos las bacterias y los hongos. Estos
se dividen en mohos y levaduras. Cada grupo estd formado por
diversos géneros y especies que varian en forma, tamafio y otras

caracteristicas.

Los virus son microorganismos que se reproducen por replicaciéon
dentro de células vivas, por lo que no se multiplican en los alimentos
Unicamente sirven como vehiculos de transmisién. Su relacién con los
alimentos es por la transmision de algunas enfermedades por via fecal
- oral.

Por su parte, los parasitos en alimentos tienen importancia como
causa de algunas enfermedades trasmitidas por alimentos por via
fecal - oral o por ingestion de carne contaminada. A continuacion
se mencionan las caracteristicas principales de los tipos de

microorganismos de mayor importancia en los alimentos.
1. Mohos
2. Levaduras
3. Bacterias

4. Endoesporas bacterianas
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4.9.2 Microorganismos de importancia en la calidad de los

alimentos

Los microorganismos influyen en la calidad de los alimentos
en aspectos de deterioro (alteraciéon de la apariencia, sabor, calidad
sensorial en general) e inocuidad (que no causen dafio a la salud del
consumidor). En el control microbiolégico de un alimento se toman en

cuenta tres grupos de organismos:

a) Deteriorantes b) Patégenos y c) Indicadores. Estos tultimos
facilitan la evaluacién sanitaria de los alimentos. A pesar de esta
clasificaciéon, no existe una divisién estricta entre deteriorantes,
indicadores y patégenos debido a que tanto los indicadores como los
patégenos también pueden deteriorar los alimentos. A continuaciéon
se describe cada uno de estos grupos en funcién de sus caracteristicas
principales y su efecto negativo en la calidad de los alimentos y la

salud del consumidor.
a). Organismos deteriorantes:
i. Bacterias acidofilas o acido lacticas
ii. Lactobacillus
iii. Leuconostoc
iv. Termodduricos o termorresistentes
v. Psicrotréficos o psicrotrofos
vi. Bacterias halofilicas o halofilas
vii. Bacterias esporoformadoras
b). Organismos patégenos:

Existe diversidad de bacterias, virus y parésitos que se relacionan
con enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) denominados

organismos patégenos. En este grupo se incluyen:
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Bacterias

- Salmonella spp (Salmonelosis)

- Shigella spp

- Escherichia coli O: 157 H: 7 (Colitis enterohemorrdgica)
- Listeria monocytogenes (Listeriosis)

- Staphylococcus aureus (Intoxicacion estafilocdccica)
- Clostridium botulinum (Botulismo)

- Clostridium perfringes

- Bacillus cereus

Vibrios

¢). Organismos indicadores:

Son especies o grupos de microorganismos, principalmente
bacterias y hongos, y su presencia es un indicador del cumplimento de
las buenas practicas de Manufactura (BPM) y las practicas de higiene
y sanitizaciéon durante el proceso de manufactura. Conteos elevados
de estos organismos afectan la vida de anaquel de un producto,
reduciendo la vida del mismo. Ademaés, un numero elevado indica
que puede existir un riesgo potencial de la presencia de patdgenos.

Ejemplos de indicadores, incluyen:
a. Conteo aerébico en placa (PVA)
b. Conteo de levadura y mohos
c. Coliformes
d. Escherichia coli.
e. Salmonella

f. Listeria
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4.10 Analisis proximal nutricional o fisico-quimicos

A los tres productos se les determinara: contenido de proteinas
(proteina total) por el método de Kjeldalh; grasas (extracto etéreo) por
el método de soxhlet; humedad por desecacién en estufa; almidén en
% en masas; pH; nitrito residual y cenizas por calcinacién en mufla.
Seguin las normas ICONTEC. 512,1663, 1662, 1556 y AOAC, 1990.

Estos anélisis quimicos proximales del contenido de nutrientes
de un alimento se realizaran en los laboratorios de las plantas pilotos
del programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de

Cartagena.

Con estos anadlisis fisico-quimicos, se demuestra también el
valor nutricional de dichos productos pesqueros ya, que analiza el
contenido de las tres biomoléculas principales en el metabolismo y
desarrollo del ser humano, como lo son las proteinas, los lipidos y los
carbohidratos.

Las proteinas juegan un papel importante en el ser humano, ya
que sirven de catalizadores de la mayoria de las reacciones quimicas
que se dan en los seres humanos, por medio de la formacién de las

enzimas. Son agentes protectores y de regulaciéon de todo ser vivo.
(BAILEY, JR.1995)

Ahora bien, las proteinas desde el punto de vista dietético son
alimentos plasticos, conformados por aminoacidos que contribuyen
a la sintesis, recuperacion y mantenimiento de los tejidos. (GROSCH,
W; BELITZ, H.1988)"

Los lipidos, se encuentran en las membranas celulares, es un tejido
aislante que protege a los 6rganos del entorno externo, como depésito

de combustible quimico y como reguladores del metabolismo.
(BAILEY, JR.1995)

5 GROSCH, Wj; BELITZ, H.1.998. “Quimica de los alimentos”. Editorial acribia. Espana.
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La deficiencia de los lipidos esenciales como los que posee el
pescado, en el organismo produce defectos en el crecimiento, lesiones
de la piel tipo dermatitis, disminucién de la funcién de reproduccién,
baja resistencia a cierto “estrés” y alteraciones en el transporte de estos
y de las vitaminas liposolubles. (GROSCH, W; BELITZ, H.1988) Belitz,
H.D; Grosch, W. 1988

Los carbohidratos o gltcidos, son la principal fuente de energia de

los seres vivos.

Los organismos obtienen energia a través del metabolismo
bioquimico de los carbohidratos (glicolisis y ciclo de Krebs). La
estructura quimica de los carbohidratos determina su funcionalidad y
caracteristicas, que repercuten de diferentes maneras en los alimentos,
principalmente en el sabor, la viscosidad, la estructura y el color.
Es decir, las propiedades de los alimentos, tanto naturales como
procesados, dependen del tipo de carbohidratos que contienen y de
las reacciones en que estos intervienen. (BADUI DERGAL, 2006)*

16 BADUI DERGAL, Salvador, 2006. “Quimica de los alimentos”. Cuarta Edicién. Editorial
Pearson Educacién. México. Pdg. 29,119.245.
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5. Metodologia

a presente investigacion tiene un enfoque epistemolégico
cuantitativo, de tipo experimental, comparativo multiple,

observacional, exploratorio. (Sampieri, 2008)

Pretende dar respuesta a los objetivos planteados anteriormente,
variando e intercambiando formulaciones y algunos procesos
estandarizados en la industria alimentaria, con el fin de obtener en
resultados el comportamiento de las nuevas aplicaciones en los

productos salchicha, hamburguesa y chicharrones de pescado.

Es de tipo experimental, puesto que con la investigacion se estan
provocando unas situaciones nuevas en formulaciones controladas,
con el fin de conocer los microorganismos presentes; por tal motivo
se utilizard un proceso aleatorio, escogiendo muestras al azar para
la evaluacion microbiolégica del producto y la implementacién de
controles internos y externos de forma constante durante el proceso,
con el fin de garantizar la representatividad de la muestra obteniendo
asi un mayor grado de confiabilidad; es comparativo mdaltiple ya que
se pretende realizar una comparacion con los productos carnicos

existentes en el mercado y su aceptacion por los consumidores.
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También es de tipo observacional, ya que los procesos fisico-
quimico y microbiolégico, generado por la manipulacién y asepsia
comoseelaboranlos productos puedencausarcambiosenlosresultados
y disminuir la vida ttil de los productos; de subtipo exploratorio, ya
que se estdn elaborando unos productos nuevos y se espera explorar

ese nuevo mercado.

Los anadlisis microbiolégicos, sensoriales: de aceptacion y vida
atil y fisico-quimicos; se realizardn en los laboratorios de las plantas
pilotos del programa de Ingenieria de Alimentos, de la Universidad

de Cartagena.

En los microbiolégicos, se les realizara: aerobios mesofilos,
coliformes totales, coliformes fecales, hongos y levaduras; con las
técnicas aprobadas por el INVIMA, para estas determinaciones.

En los andlisis sensoriales, se realizara una prueba Hedénica de
aceptacion, en escala de 1 a 10. Y una escala de Karlshure, para la

determinacién de vida util.

Para los analisis fisico - quimicos: pH (pH metro); proteinas por
el método de Kjeldah; grasas por soxhlet; cenizas por calcinacién en

mufla; y humedad por evaporacién a peso constante.

El enfoque de la presente investigacion es cuantitativo, ya que se
proponen formulaciones de tipo experimental, que pretenden que la
industria conservera del pais las adopte con el fin de diversificar el
consumo y aprovechar mejor los recursos pesqueros. Ademads tiene un
proceso probatorio, que posee bondades como la precisién y réplica

en la industria conservera.

El disefio de la investigacion es de tipo experimental, ya que
estamos proponiendo establecer unas formulaciones en la industria
conservera de pescado, para analizar las consecuencias que tendrian
en la nutricién de los consumidores, y en la diversificacién y consumo

de los productos pesqueros.
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5.1 Salchica de pescado

5.1.1 Seleccién

Se seleccionardn especies de relativo bajo valor comercial, con el
fin de darle un valor agregado a este producto, de tal forma que se
tomardan especies como el sable, el attin, o la ranfafia (subproductos de

la pesca mayor).

La materia prima se conseguird congelada, y se descongelara en
las plantas pilotos de la Universidad de Cartagena, al momento de la
preparacion de los productos; previa toma de muestras, de la materia

prima para los anélisis microbiolégicos y fisico - quimicos.

5.1.2 Pesaje

Para determinar los costos y rendimiento de los productos.

5.1.3 Limpieza

De la materia prima, en esta etapa se eviscerard, descabezara y se

lavaréd con abundante agua a temperaturas de 5 a 10°C.

5.1.4 Tenderizado

Proceso mediante el cual, en forma natural o artificial, la carne o
pulpa del pescado sufre un ablandamiento por efecto de la salida del

agua intracelular. Este proceso se realiza en tres etapas, que son:

5.1.4.1. Golpeo: Se toma el pescado por la parte posterior o cola y
se golpea suavemente a lo largo de todo el cuerpo, para aflojarle las

espinas de la carne o musculo del pescado.
5.1.4.2. Corte dorsal: Se realiza en forma de filetes.

5.1.4.3. Extraccion de la pulpa: Se utilizan cuchillos o cucharas, con

la cual se extrae la pulpa limpia y libre de espinas.

—57



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

5.1.5. Obtencion del surimi

El surimi es una palabra japonesa, que significa “musculo del
pescado picado”; es la materia prima para la obtencién o elaboraciéon

de los productos a preparar.

5.1.6 Dosificacion o formulacion

Se utilizard la férmula ensayada y corregida. Se le agregan en
esta etapa los otros ingredientes, que forman parte de la salchicha de
pescado.

5.1.7 Homogenizado

Esta se realiza con todos los ingredientes en el Cutter, por un
espacio de 15 a 20 minutos, manteniendo, durante este tiempo la

temperatura del Cutter en 5°C.

5.1.8 Embutido

Se llevaréa a cabo en la embutidora, de forma manual, controlando
la presion y la velocidad de llenado de la funda sintética de calibre 18-

22 m.m. de cloruro de polivinildieno.

5.1.9 Amarrado

Esta operacion se realizard manualmente, teniendo en cuidado de
no maltratar la salchicha. Se utilizard hilo fino a fin de no dafiar las

fundas.

5.1.10 Coccidén

Se realizard en el exhausting, empleando vapor htiimedo, ya que
aqui a diferencia del bafio de Maria, no hay filtraciones de agua al
interior del producto. Esta coccién se realizara por un tiempo de 15 a
20 minutos, cuando se alcance una temperatura interna de 80 a 90°C.

en el centro del producto.
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5.1.11 Enfriamiento

Se realiza con agua fria entre 5 a 10°C., durante un tiempo no

mayor a tres minutos.

5.1.12 Corte

Se cortaran las salchichas por el punto de amarre.

5.1.13 Control de calidad

Analisis organolépticos: (Olor, color, sabor, textura y consistencia;

comparada con la de Zent y/o Rica Ronda).

Analisis microbiolégicos: (Tomaremos muestras al azar del lote

producido).

5.1.14 Empaque

Se empacard en bolsas plésticas, empacadas al vacio. Colocandose

las condiciones de almacenamiento y fecha de vencimiento.

5.1.15 Almacenamiento

Refrigerado a temperatura entre 0 a 5°C.

5.2 Hamburguesa de pescado

Para la hamburguesa de pescado, se siguen los mismos pasos de la
salchichas de pescado, hasta el paso 5.1.5., o0 sea hasta la obtencion de
la pulpa o surimi de pescado. Luego vienen los siguientes pasos:

5.2.6 Mezclado

Esta etapa remplaza el homogenizado de la salchicha; aqui la
mezcla puede realizarse manualmente, o en mezcladores mecénicos,

por un espacio de veinte minutos.
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5.2.7 Moldeado

Se puede realizar manualmente, o utilizar fundas plésticas de
embutir, calibre 60 a 70 m.m. de didmetro, y luego con una tajadora,

cortar en rodajas.

5.2.8 Coccidn

Se realizard hasta alcanzar una temperatura interna, en el centro
del producto de 70 a 80°C. Se puede realizar esta operaciéon con vapor
himedo en el exhausting o en el bafio de Maria.

5.2.9 Enfriamiento

Se puede realizar a temperatura ambiente, o realizarle choque

térmico, con agua fria.

5.2.10 Corte

Con base en el peso que se desee obtener la rebanada, se realizara

en la cortadora eléctrica de jamon.

5.2.11 Control de calidad
Analisis microbiologicos
Anélisis fisico-quimicos

Anélisis sensoriales: Prueba de aceptacion

5.3 Snack o chicharrones de pescado:

Para los chicharrones de pescado, se siguen los mismos pasos que
para la salchichas de pescado, hasta el numeral, 5.1.7., el cual es el
homogenizado, que también se realiza en el Cutter, con los ingredientes

de la dosificacién del producto.
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5.3.8 Moldeado

Se utilizaran fundas de 60 m.m. de diametro, utilizando para esta

operacion, la embutidora manual.

5.3.9 Coccidén

Se realizara con vapor htiimedo en el exhausting, en forma lenta
hasta alcanzar una temperatura interna en el centro del producto de
70°C. Se debe verificar bien, esta temperatura en varios puntos de la

masa.

5.3.10 Enfriamiento

A temperatura ambiente.

5.3.11 Corte

Se utilizara la cortadora de jamoén, para sacar rodajas entre 1.5 a 2.0
m.m. o se extiende en una bandeja y con ayuda de un rodillo se hace
en capas finas que luego con la ayuda de algo cortante, poder hacerse

los cortes o las figuras que se deseen.

5.3.12 Secado

Se secard en estufa u hornos microondas con aire caliente a
temperaturas menores de 100°C. Al secar en estufas u hornos

microondas hay que vigilar que el producto no se queme.

5.3.13 Enfriamiento o reposo

Se llevara a cabo a temperatura ambiente.

5.3.14 Control de calidad
Analisis microbiol6gicos
Analisis fisico-quimicos

Analisis organolépticos



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

5.3.15 Fritura

Se realizara con aceite vegetal a temperaturas entre 150 a 250°C.

5.3.16 Empaque

Normalmente se empacardn en bolsa plasticas de polietileno,

aunque el empaque més adecuado sean las bolsas de aluminio.

5.4 Técnicas utilizadas en el proceso de investigacion

a) Evaluacion sensorial:

Para la determinacién del grado de aceptacion de los tres productos
elaborados en esta investigacion, se utilizé el test de la prueba
Hedoénica, en el cual mediante una escala numerada y cualificada, y
teniendo una hoja de respuestas en la cual el catador de los productos

da su calificacion en la hoja de respuestas.

En esta prueba se emple6é una escala descriptiva mixta bipolar
estructurada con nueve puntos. En cada punto se marcé una X en
la expresion descriptiva que reflejé la intensidad de la sensacién de
aceptacion o de rechazo provocada por cada producto. El ntimero
superior fue 9 y la expresiéon descriptiva fue -Me gusta muchisimo;
para el namero intermedio su descripciéon fue -Ni me gusta ni me
disgusta-, y para el ntimero inferior, la expresion descriptiva fue - Me

disgusta muchisimo -. (Cuadro 2)

Esta prueba se aplicé a panelistas cuyas edades fluctuaron entre 15
y 35 afios de una poblacién de consumidores potenciales o habituales
de este tipo de productos (personas no entrenadas en técnicas o pruebas
sensoriales). Con esta prueba se determiné el nivel de agrado y el de
aceptacion general de los tres productos que se elaboraron. El tamafio

de la muestra para cada producto no fue mayor de 50 panelistas.
b) Determinacion del valor nutricional:

Se realiz6 analisis fisico-quimico proximal, por un personal técnico,
que acompani6 al investigador en el laboratorio de Bromatologia de la
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Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad de

Cartagena.

Alostres productos selesrealizaron las siguientes determinaciones:
pH (5.9 a 6.4), nitrito residual (Max.200 p.p.m.); proteinas (N x 6,25),
grasa (extracto etéreo % en masa) cenizas, humedad (% en masa) y
almidén (% en masa). segtin las normas ICONTEC de referencia;
proteinas ICONTEC 1556; grasa ICONTEC 1662; humedad ICONTEC
1663.

c) Determinacién de inocuidad y vida qtil:

Se efectuaron andlisis microbiolégicos y vida ttil, para conocer la

inocuidad de los productos en la salud publica.
Metodologia de inocuidad:

Se realiz6 analisis microbiolégico, a los tres productos. Estos
analisis se realizaron en el laboratorio de Microbiologia de las plantas
pilotos del programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de

Cartagena.

Las normas ICONTEC de referencia son la 512, sobre productos

alimenticios.

Acada producto se le determiné recuento total de microorganismos
mesoofilos/g., namero mas probable de coliformes totales/g.,
estafilococos aureus coagulasa positiva y namero mas probable de
coliformes fecales. (Normas y procedimientos reglamentarios de la
industria de alimentos. ANDI. 1990. pags.102-103).

Estos anélisis se realizaron a cero dias de elaboracién y durante la
evaluacién de vida ttil, que podia ser de ocho, y veintitin dias segin

el producto.
Metodologia de la vida util:

Se realiz6 a los tres productos estas pruebas en las plantas pilotos
de la Universidad de Cartagena. Los panelistas fueron estudiantes,
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profesores y personal administrativo de Ingenieria de Alimentos, y de

los programas a distancia de la Universidad de Cartagena.

Para evaluar esta caracteristica se realizé una serie de controles
preestablecidos para cada producto de acuerdo a una frecuencia
prefijada, hasta alcanzar el deterioro elegido como limitante o los

limitantes prefijados.

A cada producto se le determiné su vida dtil estableciendo los
siguientes tiempos de control:

Salchicha de pescado: 0, 8, y 21 dias
Hamburguesa de pescado: 0, 8, y 21 dias
Chicharrones o snack de pescado: 0, 8, y 21 dias

Se utilizo6 el test Karlshure, que se emplea simultdneamente con el
de deteccion de olores y sabores extrafios usando una escala en que 1

es = pésima y 9 = excelente.

Ademas de la detecciéon de olores y sabores extrafios, utilizando
la escala de Karlshure, la completa determinacién de la vida til, se

realiz6 con los anélisis microbiolégicos como lo son:
* Recuento total de microorganismo mesoéfilos/g.: Norma NTC-4775
* Nimero mas probable de coliformes totales/g.: Norma NTC-4516

* Estafilococos aureus coagulasa positiva: agar Baird-Parker. Norma
NTC- 4779

* Nimero mas probable de coliformes fecales/g.: Norma NTC-4517

Estos analisis microbiolégicos serealizaranaligual quelaaplicacién
de olores y sabores del test de Karlshure. En tiempos de cero dias o sea
recién preparadas, a ocho dias y a los veintitn dias de preparados los
productos, y se realizaron en los laboratorios de microbiologia de las

plantas pilotos de la Universidad de Cartagena.
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6.1 Seleccion de especies de relativo bajo valor comercial

Actualmente en Colombia el procesamiento de productos
pesqueros, no se ha desarrollado, sin embargo debido a que la carne
de pescado es de alto valor para la dieta humana por su calidad
nutricional, se proyecta con amplio potencial de procesamiento,
principalmente con los objetivos de conservacion de las propiedades
nutricionales de los productos pesqueros, creacion de nuevos
productos y presentaciones con sabores diferentes asi como
aprovechamiento de la gran variedad de especies existentes en el

pais.

El objetivo del estudio se centr6 en evaluar tres productos
alimenticios para determinarla posibilidad deindustrializar especies de
bajo valor comercial y los subproductos de la industria de exportaciéon
de attin elaborando productos con diferente nivel de procesamiento:
1) Salchicha de pescado, 2) Hamburguesa y 3) Chicharrones o snack
de pescado. Se evaluaron en términos de sus caracteristicas fisico-

quimicas, microbiolégicas, vida util y especialmente la aceptacion
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general por consumidores potenciales, obteniéndose muy buena

aceptacion asi como excelentes caracteristicas nutricionales.

Los tres productos evaluados constituyen una alternativa de buena
nutricién para la poblacion colombiana, sin embargo en la actualidad
no se encuentran en el mercado, resaltando a la vez el propédsito de
este proyecto que es la elaboracién de productos de alto valor proteico
y de bajo costo, para introducirlos al mercado nacional y asi proveer
al sector consumidor de escasos recursos econémicos, de proteinas
del mar, que compensen en parte el déficit proteico existente dentro
de las clases sociales de menores ingresos del pais. Y a la industria
conservera de diversificaciéon de sus productos, con otros renglones

de comercializacion.

Con este proyecto la Universidad genera informaciéon que
contribuye a estimular el consumo de productos del mar que son
tan importantes para la dieta humana, asi como proporciona una
alternativa de uso de recursos que son desaprovechados en nuestro
medio, generando nuevas fuentes de ingresos para los pescadores,
diversificacion de productos hidrobiolégicos de facil elaboracién,
con tecnologia que sea transferible a la poblacién involucrada en la
explotacién del recurso pesquero.

Se selecciond entre el sable, el attin, la corvina, el moncholo, tilapia
roja y la negra, especies menores (Ranfafia, que vienen de arrastre en

la pesca mayor).

Para esta selecciéon se tuvo en cuenta criterios como: Precio,
cantidad de pulpa por kilo, disponibilidad de equipos para obtenciéon
de la pulpa.

1.1.- Precios: El sable, se consigui6é en el mercado sin congelar, a
$3.000/kg. A pesar del precio muy favorable, poseia las desventajas
de poca pulpa, y las condiciones microbiolégicas no eran las mejores,
ya que no podemos partir de una materia prima de baja calidad, para

obtener un producto de gran calidad.
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La corvina, su precio era de $6.000/Kg. Ademads de su precio alto,
se conseguia en el mercado sin congelar al fresco y al igual que el

sable, no garantizaba un buen producto terminado.

El moncholo, precio por kilogramo es de $6.000, pero se conseguia

ahumado y al fresco, en muy mal estado de conservacion.

Tilapia roja y negra, el precio es de $5.000 Kg, al igual que los
anteriores se conseguia refrigerado y no congelado, lo cual no garantiza
una buena calidad de la materia prima.

Attn, el precio es de $5.000/ kg, se consigui6é congelado y da buena
pulpa por kilo.

Las especies menores o ranfafia: Por ser especies muy pequefias y
por no poseer una despulpadora de pescado, en las plantas pilotos, no

se utilizaron, ya que se encarece mucho la pulpa de estas especies.

1.2. Cantidad de pulpa: De todas estas especies, se seleccion6
el attn, por la cantidad de pulpa por kilogramo, el cual después de
descabezado y descongelado dio un rendimiento de 650 g. de pulpa,
por kilo, incluyendo los recortes de pescado crudo que también se

utilizan en las formulaciones propuestas.

La corvina dio un rendimiento de 560 g. de pulpa por kilo. Las
tilapias 520 g/ Kg. la negra, y la roja dio 507 g. de pulpa por kg. de

pescado.

Elsable dio 450 g. de pulpa por kilogramo de pescado y el moncholo
470 g. de pulpa por kilogramo.

1.3. Disponibilidad de equipos para pulpas de pescado: Existen ya
en el mercado, despulpadoras de pescado. En las plantas pilotos, de la
Universidad de Cartagena, donde se realiz6 el presente trabajo, no hay
disponibilidad de este equipo que abarataria las pulpas de pescado,
sobre todo utilizando especies menores de arrastre en la pesca mayor o

ranfafia, pero la industria que la adquiera, puede utilizar estas especies
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que vienen de arrastre en la pesca mayor y de esa forma bajar mucho

los costos de estos productos propuestos.

6.2 Elaboracion de la salchicha de pescado

Se realizaron varias formulaciones para cada uno de los productos
a ensayar y segun la revision bibliogréfica, las mayoria de salchichas
que dicen ser de pescado, nunca son de pescado tiinicamente, siempre
o tienen grasa dorsal de cerdo, o la combinan con carne de res o cerdo,
o simplemente le agregan aceite vegetal con el fin de darle sabores

muy semejantes al de la salchicha tipo Viena.

Sin embargo en la presente investigacion los tres productos
elaborados, fueron tnicamente con carne de pescado, y llegamos a la

siguiente formulacion.

Cuadro 7.- Formulaciéon de la SALCHICHAS DE PESCADO:

Ingredientes Cantidades
Pulpa de pescado 10 Kg.
Recortes de pescado crudo 1Kg.
Mezcla de polifosfatos 33 g.
Sal 100 g.
Nitral 33¢g.
Condimento para salchichas (Tecnas ) 160 g.
Lactato de sodio 150 g.
Proteina aislada de soya 550 g.
Almidén de yuca 330 g.
PVH. (Tecnas) 35g.
Goma Xantan 15¢g.
Eritorbato de sodio 10 g.
Sorbato de potasio 48 g.
Agua 2.8Kg.
Hielo 900 g.
PARAUN TOTALDE...................... 16.131 g.
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TECNICA:

1. SELECCION: Se seleccionaron especies de relativo bajo valor
comercial, con el fin de darle un valor agregado a este producto, de tal

forma que se tom¢, el atun.

La materia prima se consiguié congelada, en el mercado de
Bazurto de Cartagena en un lugar de venta de pescado al por mayor,
congelado. Se descongel6 en las plantas pilotos de la Universidad de
Cartagena.

2. PESAJE: Para determinar los costos y rendimiento de los

productos.

3. LIMPIEZA: De la materia prima, en esta etapa se eviscerd, se

descabez6 y se lavé con abundante agua a temperaturas de 5 a 10°C.

4. TENDERIZADO: Proceso mediante el cual, en forma natural o
artificial, la carne o pulpa del pescado sufre un ablandamiento por
efecto de la salida del agua intracelular. Este proceso se realiz6 en tres

etapas, que son:

4.1.-Golpeo: Se tomo el pescado por la parte posterior o cola y
se golped suavemente a lo largo de todo el cuerpo, para aflojarle las

espinas de la carne o musculo del pescado.
4.2 -Corte dorsal: Se realiz6 en forma de filetes.

4.3.-Extraccion de la pulpa: Se utilizaron cuchillos y cucharas, con

los cuales se le extrajo la pulpa limpia y libre de espinas.

5.OBTENCION DELSURIMI: Es la materia prima parala obtencion

o elaboracién de los productos a preparar.
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6. DOSIFICACION O FORMULACION: Se utiliz6 la formula
ensayada y corregida. Los pescados ya despulpados, se pesan

nuevamente, y con los recortes se completa el peso de pescado crudo.

7. HOMOGENIZADO: Esta se realiz6 con todos los ingredientes
en el Cutter, por un espacio de 15 a 20 minutos, manteniendo, durante
este tiempo la temperatura del Cutter en 5°C. Se agregaron los
ingredientes, en el orden propuesto.

La hidratacion de las pulpas de pescado, proteina aislada, almidén,
goma Xantan, lactato, condimento, sal, nitral, eritorbato y sorbato de
potasio, se realiz6 con agua fria de 4 a 8°C. El hielo se adiciond, en tres

partes iguales, para mantener fria la pasta.

8. EMBUTIDO: Se llevé a cabo en la embutidora de forma manual,
controlando la presién y la velocidad de llenado de la funda sintética

de calibre 18-22 m.m. de cloruro de polivinildieno.

9. AMARRADO: Esta operacion se realizé6 manualmente, teniendo
cuidado de que no se maltratara la salchicha. Se utiliz6 hilo fino a fin

de no danar las fundas.

10. COCCION: Se realizé en el exhausting, empleando vapor
himedo, ya que aqui a diferencia del bafio de Maria, no hay filtraciones
de agua al interior del producto. Esta coccion se realizé por un tiempo
de 15 a 20 minutos, cuando alcanzé una temperatura interna de 80 a

90°C., en el centro del producto.

11. ENFRIAMIENTO: Se realiz6 con agua fria entre 5 a 10°C.,

durante un tiempo de tres minutos.
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12. CORTE: Se cortaron las salchichas por el punto de amarre.

13. EMPAQUE: Se empacaron en bolsas plasticas. Colocandose las

condiciones de almacenamiento y fecha de vencimiento.

14. ALMACENAMIENTO: Refrigerado a temperatura entre 2 a
5°C.

6.2.1 Evaluacion sensorial de la salchicha de pescado
INTRODUCCION:

La evaluacion sensorial tiene multiples aplicaciones en alimentos.
Puede ser utilizada para el desarrollo de productos o el mejoramiento
de los ya existentes, para efectuar cambios en el proceso, reducir costos
mediante la selecciéon de un nuevo ingrediente, para efectuar el control
de calidad, determinar la estabilidad durante las distintas condiciones
de almacenamiento y su vida ttil, determinar graduaciones de calidad,
la aceptacion, preferencia y opiniones del consumidor. Es ttil, ademas,
poder determinar la correlacion entre la evaluacién sensorial e indices

fisicos o quimicos.

Nuestro primer acercamiento al mundo es a través de los
sentidos. Hay experiencias que indican que ya en el Gtero materno
estamos comunicados con el exterior por los sonidos que percibimos;
posteriormente nuestros primeros contactos son a través del tacto,
gusto y olor, sumandose a todos ellos los estimulos visuales. Toda
nuestra vida la pasamos analizando sensorialmente aquello que nos
rodea: la elecciéon de una tela por su textura y/o color, de un perfume
por su fragancia, de una comida por su aspecto, olor, colores.

Todas estas percepciones pueden ser reconocidas, evaluadas,
medidas, por ello el Institute of Food Technology (IFT) en 1975 ha

definido a la Evaluacién Sensorial como: “Una disciplina cientifica
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usada para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones de aquellas
caracteristicas de los alimentos y materiales tal como son percibidas
por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y audicién. (YEANNES,
2000)

Los analisis sensoriales a los tres productos pesqueros elaborados,
como lo son la salchicha, la hamburguesa y los chicharrones de
pescado, nos indicaran el grado de aceptacion y la vida atil que tienen
dichos productos. Para estos nos basaremos en las escalas Hedonica, y

Karlshure y sus hojas de respuestas.

A) Evaluacion sensorial segtin encuesta con base a la escala

Hedoénica:

Se tomaron 50 muestras de la salchicha recién elaborada y se le
suministré una a cada panelista, no entrenado, ya que eran estudiantes
de ingenieria de alimentos, trabajadores y personal administrativo
de las plantas pilotos de la Universidad de Cartagena. Arrojando los

siguientes resultados:

Cuadro 8. Resultados de la evaluacion sensorial, segtin la escala
Hedoénica de aceptacion, para la salchicha de pescado.

©) ®) ) 6)
Caracteristica Me gusta Me gustas Me gusta Me
muchisimo mucho moderadamente | gusta
poco
Sabor 75% 20% 5 | -
Color 70% 25% 5 | -
Olor 65% 30% 5 | -
Apariencia 60% 35% 5% | -
Textura 60% 40% | 0 | -

Esta prueba se realizé en las instalaciones de las plantas pilotos del Programa de

Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Cartagena.
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Figura 1. Evaluacion sensorial de salchicha de pescado utilizando
Gnicamente carne de pescado de 50 panelistas no entrenados, segin
escala Hedénica.

DeacuerdoaestaFigural, podemos decir que en términos generales
el grado de aceptacion de la salchicha de pescado, es bueno, y es un
producto que no presenta rechazo por ser elaborado tinicamente con
carne de pescado.

Por otra parte para la industria conservera tendria otros renglones
de comercializacién de los productos de la pesca y aprovecharia mejor
los subproductos de la pesca, la pesca menor y la que viene de arrastre

en la pesca mayor.
B) Evaluacion de vida 1til, segtin la escala de Karlshure:

Se aplic6 la encuesta a 50 panelistas no entrenados, estudiantes,
personal administrativo del edificio donde se encuentran las plantas
pilotos y a profesores. Aplicada la encuesta arrojo los siguientes
resultados:
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Cuadro 9. Resultados de la evaluacion de vida ttil, segtin la escala de
Karlshure para salchicha de pescado.

) (8) () (6) () (4) 3)
Categoria Excelente Muy Buena | Satisfactoria | Regular | Aceptable | Defectuosa
Buena
75%(0),* | 20%(0) | 5%(0 — -
0(0) w0) | 5%(©) . __n_
Sabor 50%(8)* 35%(8) ——— 3%(8)
----- 3%(21) 2%(21)
50%(21)* | 30%(21) [ - 59%(21)
P 2%(0) ———
80%(0) 15%(0) 3%(0) —
15%(8) 5%(8) ————-
Color 70%@8) | 10%(@8) | ----—-- —
10%(21) 15% —
60%(21) | 10%(21) — 5%(21)
10%(0) — | -
50%(0) 30%(0) | 10%(0) — 39(8)
Olor 60%(8) | 23%(8) | 6%(@8) 8%(8) ’
5%(21) | 15%(21) 5%(21)
50%(21) | 15%(21) | 10%(21)
75%(0) | 20%(0) | 5%(0 _— T o
6(0) o0) | 5%(0) o “___
Textura 70%(8) 15%(8) 5%(8) 5%(8)
5%(21) 3%(21) 3%(21)
70%(21) | 10%(21) | 5%(21) 4%(21)
80%(0) | 15%(0) | 5%(0 — |
6(0) w0) | 5%() e | —
Apariencia 75%(8) 10%(8) 5%(8) 8%(8)
3%(21) 2%(21) —
77%(21) | 8%(21) | 5%(21) 5%(21)

Esta prueba se realiz6 en las instalaciones de las plantas pilotos
del Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de
Cartagena.

* (1) Recién elaborado los productos, (0) dias = (0)
*(2) alos 8 dias = (8)
*(3) alos 21 dias = (21)

74 —



Resultados y Discusién

W Excelente
B Muy bugna

?Oﬂe - - - - . S— — - S— -

80%
:._.50"0 T ¥ Buena
%‘0% I B Satisfactoria
o)
'5300 [ | mRegular

"o

& m Aceptable

20% -

n Defectuasa
100 4
0% -+ - m . I . .

Sabor Color Olo.r Textura
Caracteristica

)

Apariencia

Figura 2. Resultados de la evaluacién de vida atil, segtin escala de
Karlshure, de la salchicha de pescado a cero dias.
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Figura 3. Resultados de la evaluacién de vida atil, segtin escala de
Karlshure, de la salchicha de pescado a ocho dias.
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Figura 4. Resultados de la evaluacién de vida atil, segtin escala de
Karlshure, de la salchicha de pescado a veintitn dias.

Como podemos observar en estos resultado de aceptacion, para
determinar la vida ttil, que en las muestra de la salchicha recién
preparada o a cero dias, tanto la muestras que se evaluaron a los
ocho dias y a los veintitn dia, se mantuvieron las caracteristicas de
sabor, color, olor, textura y apariencia. Excepto en el olor, ya que la de
veintian dias con un 5%, present6 un ligero olor desagradable, debido
a mala refrigeracion, al igual que con la textura donde quizas mostré
un ablandamiento y un poco de mal sabor. Entre otras las neveras
durante el ensayo no se mantuvieron inicamente para estos productos
y se abrian y cerraban muchas veces diariamente.

Estos resultados coinciden con muchos estudio de evaluaciones
sensoriales de vida util de salchicha a partir de las especies de peces
que integran la parte no comercial de la Fauna de Acompafamiento
del Camarén (FAC) con un panel semi-entrenado, demostrando que
los productos en estudio tenian buenas caracteristicas organolépticas

y que pueden ser capaces de competir con los embutidos tradicionales
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de carne de cerdo, res y aves; asimismo con Aguiluz y Portillo en
1996, quienes estudiaron tres tipo de salchichas de pescado a partir de
tilapia, bagre y una con mezcla de ambas, las pruebas organolépticas
se hicieron con un panel de diez jueces analizando su preferencia por
las salchichas, atributos como la apariencia, color, sabor, textura y olor.
Los resultados demostraron que no habia diferencia significativa entre

el valor de su vida util.

6.2.2 Analisis fisico-quimicos de la salchicha de pescado

Se analizaron quince salchichas a las cuales se les realizaron los
siguientes analisis, recomendados o como requisitos por las normas
ICONTEC, denuestro pais. (Tabla9, pag. 103. Normas y procedimientos

reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI. 1995):
pH: Utilizamos un potenciémetro, marca Mettler - Toledo.

Nitrito Residual: Método colorimétrico, con espectrofotémetro a
500 nm. ICONTEC 1325.

Proteinas (N x 6,25): Destilador de proteinas Buchi-345. Norma
ICONTEC 1556.

Grasa, en % en masas: Norma ICONTEC 1662.
Humedad en % en masa: Norma ICONTEC 1663.
Almidon en % en masa: Norma ICONTEC 1325.

De estos analisis publicamos en el cuadro No. 9, los promedios

obtenidos de los quince andlisis realizados, a la salchicha de pescado.

7 Aguiluz y Portillo, 1996. Salchichas de especies marinas. XV Curso Internacional de Tecnologia
de Procesamiento de Productos Pesqueros. Perd, Instituto Tecnoldgico Pesquero. Pp. 9 -10.
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Cuadro 10. Resultados de analisis fisico-quimico de la salchicha de

pescado:
pH Nitrito Proteinas Grasa Humedad Almidon
residual %(Nx6,25) | % enmasa | % enmasa | % en masa
6.1 | 180 p.p.m. 18.5 14 65 2.1

Andilisis realizados en los laboratorios de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas de la Universidad

de Cartagena.

Sobreestosresultados, podemosafirmarquelasalchichadepescado,
tiene un alto contenido de proteinas, que lo hace imprescindible en
la dieta del pueblo colombiano, sobre todo en la poblacién juvenil,
e infantil, que es la que mas necesita de proteinas de buena calidad,
ya que son organismos que estdn en crecimiento, en desarrollo, y

necesitan proteinas de alto valor biolégico.

Este alto contenido proteico, debe ser un factor de comercializacion
de este producto, por el beneficio que brinda a la poblaciéon en
desarrollo, y venderlo como una fuente de desarrollo para nuestra
poblacién, sobre todo la mas deficiente en este principio activo, como
lo son la poblacién infantil y juvenil y las de estratos mas bajos que les
cuesta mucho esfuerzo el consumo de proteinas de alto valor biolégico,

que desarrollen unos organismos sanos y fuertes.

Las grasas, son otro factor que permite comercializar y vender esta
producto, ya que son grasas benéficas para el organismo humano, ricas
en W-3, W-6 y sus precursores acidos EPA, DHA, acido alfa linoleico
y linolénico; los cuales son benéficos para el aparato cardiovascular de

los seres humanos.

Este contenido de grasas insaturadas y esenciales es otro factor de
comercializacion del producto, incluso para la poblacién més adulta,
ya que son los que mas problemas presenta con el consumo de grasas

saturadas, con el paso de los afios.
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6.2.3 Analisis Microbioldgicos y de vida util de la salchicha

de pescado
Se realizaron los andlisis microbiolégicos, recomendados o como
requisitos exigidos por la norma ICONTEC (Tabla 5. P4g.102. Normas

y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI.

1995), para productos cdrnicos procesados, cocidos (embutidos y no

embutidos), los cuales son:

* Recuento total de microorganismo mesoéfilos/g.: Norma NTC-4775

* Ntmero mas probable de coliformes totales/g.: Norma NTC-4516

* Estafilococos aureus coagulasa positiva: agar Baird-Parker.Norma NTC- 4779

* Ntimero mas probable de coliformes fecales/g.: Norma NTC-4517

Estos andlisis microbiolégicos, se realizaron a una muestra de

veinte salchichas, a los cero dias, a los ocho dias y a los veintiun
dias. Manteniendo las salchichas empacadas y en refrigeracion a 4°C,

durante el tiempo de los analisis.

Cuadro 11. Resultados de los analisis microbiolégicos a las muestras de
salchicha de pescado.

Tiempo | Mesofilos/g. NMP. Coagulasa NMP.
Coliformes positiva Coliformes
totales/g. fecales/g.
0 Dias |[<200.000=100% | <100 =100% 0=0% <3 =100%
8 Dias | <200.00=95% | <100 =100% 0=0% <3=95%
21 Dias | <200.00=95% | <100 =100% 0=0% <3=95%

Andlisis microbioldgicos realizados en los Laboratorios de las Plantas Pilotos de la Universidad de Cartagena.
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Figura 5. Resultados de los analisis microbiolégicos a las veinte (20)
muestras de salchichas de pescado, elaborado con carne de pescado
Gnicamente.

Conestos resultados microbiolégicos, se demuestra quela salchicha
de pescado, se trabaj6 con bastante asepsia y que su periodo de vida
atil es muy superior a los 21 dias, siempre y cuando se mantenga

refrigerada.

Estos andlisis microbiolégicos y su porcentaje, se interpretan de
la siguiente forma: Se analizaron veinte muestras del producto y de
ellas diecinueve dieron resultados dentro de los pardmetros exigidos
por la norma colombiana, y solo una muestra dio resultados por fuera
de los limites lo que equivale a decir que las diecinueve muestras
representan el 95% de las muestras analizadas, o de la poblacién total;
el cual es el valor graficado. Cuando da el 100%, indica que todas las
veinte muestras analizadas, el total de la poblacién, dieron dentro de

los parametros exigidos por la norma.

La muestra que dio por fuera de los limites de aceptacion pudo
haber sido por contaminacién con el aire, en el caso de los mesdéfilos,
sin embargo no se produjo englobamiento en el alimento; y la de
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coliformes debi6 ser por contaminacién con aguas o la agregada en la
formulacion o en la elaboracién del hielo; pero en términos generales
de veinte muestras analizadas 19 nos dieron dentro de los limites,
lo que podemos decir que el producto, salchicha de pescado, es un

producto de alta calidad microbiolégica.

Ademas, los productos recién elaborados, siempre se mantuvieron
dentro de los pardmetros exigidos, por la norma, Unicamente
variaron los de ocho dias, y los de veintitin dias. Todos los andlisis
microbiolégicos recomendados como requisitos por las normas
ICONTEC, se mantuvieron dentro de los limites con un nivel alto
de inocuidad y aceptaciéon. Lo cual demuestra que su vida atil y su
inocuidad es bastante igual a las salchichas que se comercializan de

carne de res, cerdo y aves.

Orellana, et. al., (1998) confirma que las salchichas elaboradas con
carne de pescado son susceptibles al crecimiento de microorganismos,
y la vida 1til fue de doce dias en refrigeracion a temperaturas entre 7.5
y 7 °C.

Sanchez, L. (1985), confirma en su estudio que los productos
elaborados con carne de pescado presentaron caracteristicas de

perecibilidad muy similares a los productos tradicionales.

Carvajal, et. al., (1982 -1985), en su estudio confirman que los
embutidos de pescado, antes de su coccidén presentan una alta carga
bacteriana, pero después de someterlos a un proceso de pasteurizacion

los recuentos bajan considerablemente.

Todos estos estudios coinciden con los resultados obtenidos en
el andlisis microbiol6gico de la salchicha de pescado, elaborado en el

presente estudio.

6.3 Elaboracion de la hamburguesa de pescado

Se realizaron, al igual que en la elaboracion de la salchicha, varias

formulaciones para la elaboraciéon de la hamburguesa de pescado y
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segtin la revision bibliografica, las mayoria de hamburguesas que dicen
ser de pescado, nunca son de pescado Gnicamente, ya que siempre, o
tienen proteina texturizada con sabor a carne, o las elaboran a partir
de granos, como las lentejas, u otras carnes, como esta, que se propone,

en el presente trabajo.

Sin embargo en la presente investigacion los tres productos
elaborados, fueron tinicamente con carne de pescado, y llegamos a la

siguiente formulacion.

Cuadro. 12. Formulacion de la hamburguesa de pescado

Ingredientes Cantidades.
Pulpa de pescado 10.000 g.
Recortes de pescado crudo 1.000 g.
Mezclas de polifosfatos 33g.
Sal 100 g.
Condimento sabor hamburguesa 200 g.
Lactato de sodio 150 g.
Proteina aislada de soya 550 g.
Proteina texturizada de soya 2.000 g.
PVH 35¢g.
Eritorbato de sodio 20g.
Color carne cocida 20g.
Agua 5.000 g.
Hielo 800 g.

PARAUN TOTALDE................... 19.701 g.

TECNICA:

1. SELECCION: Se seleccioné el attn como especie de relativo
bajo valor comercial, con el fin de darle un valor agregado a este

producto.

La materia prima se consiguié congelada, en el mercado de

Bazurto de Cartagena en un lugar de venta de pescado al por mayor,
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congelado. Se descongel6 en las plantas pilotos de la Universidad de

Cartagena.

2. PESAJE: Para determinar los costos y rendimiento de los
productos.

3. LIMPIEZA: De la materia prima, en esta etapa se eviscerd, se

descabezé y se lavd con abundante agua a temperaturas de 5 a 10°C.

4. TENDERIZADO: Proceso mediante el cual, en forma natural o
artificial, la carne o pulpa del pescado sufre un ablandamiento por
efecto de la salida del agua intracelular. Este proceso se realiz6 en tres

etapas, que son:

4.1. Golpeo: Se tom6 el pescado por la parte posterior o cola y
se golped suavemente a lo largo de todo el cuerpo, para aflojarle las

espinas de la carne o musculo del pescado.
4.2. Corte dorsal: Se realiz6 en forma de filetes.

4.3. Extraccion de la pulpa: Se utilizaron cuchillos y cucharas, con

los cuales se le extrajo la pulpa limpia y libre de espinas.

5.OBTENCION DELSURIMI: Es la materia prima para la obtencion

o elaboracion de los productos a preparar.

6. MEZCLADO: Esta etapa remplaza el homogenizado de la
salchicha; aqui la mezcla se realiz6 manualmente, por un espacio
de treinta minutos. Se colocé la pulpa de pescado cruda y fria, y se

fueron agregando los ingredientes en el orden propuesto. La proteina
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texturizada y la aislada, se mezclaron bien con los ingredientes y el

agua, luego se incorporaron a la pulpa cruda de pescado.

Este producto solo se mezcl6, hasta una completa homogenizacién
o compactacion de los ingredientes. El agua fria, se agregd en tres
porciones con el fin de mantener la pasta cruda todo el tiempo de

mezclado.

7.-MOLDEADO: Se utilizaron fundas plasticas de embutir, calibre
60 a 70 m.m. de didmetro.

8.-COCCION: Se realizé con vapor himedo en el exhausting hasta
alcanzar una temperatura interna, en el centro del producto de 70
a 80°C. Se enfri6 en agua a 5°C. y luego con la tajadora se cort6 en
rodajas, que se separaron con papel celofdn entre una y otra rodaja,

luego se empacaron en bolsas plasticas de a doce unidades o rodajas.

6.3.1 Evaluacién sensorial de lahamburguesa de pescado.

Aligual que parala salchicha de pescado nos basaremos en la escala
Hedénica, y la hoja de respuesta para la evaluacién de aceptacion; y
en la escala de Karlshure, y la hoja de respuesta para esta tabla, con
el fin para coadyuvar a la determinacién de la vida util, la cual es
complementada con los andlisis microbiolégicos a los diferentes dias

de elaborada.

Esto nos indicaré el grado de aceptacién y la vida util que tiene
dicho producto.

A) Evaluaciéon sensorial segin encuesta con base a la escala

Hedoénica:

Se tomaron cincuenta muestras de la hamburguesa recién
elaborada, y se le suministré una a cada panelista, no entrenado, ya que

eran estudiantes de ingenieria de alimentos, trabajadores y personal
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administrativo de las plantas pilotos de la Universidad de Cartagena.

Arrojando los siguientes resultados:

Cuadro 13. Resultados de la evaluacion sensorial, segtin la escala
Hedénica de aceptacion, para la hamburguesa de pescado.

©) (®) ) (6)

Caracteristica| Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
muchisimo mucho | moderadamente poco
Sabor 70% 20% 5% 5%
Color 60% 30% 10% | -
Olor 60% 20% 10% 10%
Apariencia 60 % 30% 10% | -
Textura 60% 20% 10% 10%

Esta prueba se realizo en las instalaciones de las plantas pilotos del Programa de Ingenieria de Alimentos de la

Universidad de Cartagena.

80%
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Figura 6. Evaluacién sensorial de la hamburguesa de pescado utilizando
tnicamente carne de pescado de cincuenta panelistas no entrenados,

con base en la escala Hedénica.
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De acuerdo a esta grafica podemos decir que en términos generales
el grado de aceptaciéon de la hamburguesa de pescado, es bastante
bueno, y es un producto que no presenta rechazo por ser elaborado

Unicamente con carne de pescado.

Ademas de los beneficios antes anotados, en la salchicha de
pescado, sobre el valor proteico de la carne de pescado, la grasa de
los peces que son precursoras de lipidos esenciales y benéficos para la
salud cardiovascular humana; es también necesario resaltar el grado de
desarrollo intelectual y fisico que alcanzaria la poblacién colombiana
con el consumo y la comercializacién de estos productos de alto valor

proteico.

Cabe anotar, que en este producto se presentaron algunos valores
de: Me gusta poco, en lo concerniente a caracteristicas como el sabor, el
olor y la textura, que se debi6 probablemente, a la proteina texturizada,
ya que como este productos no se pasa por el cutter, sino que se
mezcla en mezcladoras, esta no se incorporé muy bien con el resto
de ingredientes del producto y dada su consistencia y presentacion
en forma de peles, pudo afectar la textura. El sabor insipido, se debi6
también a la proteina texturizada, insipida ella de por si y el olor
debido probablemente a la no incorporacion total de los ingredientes

con la proteina texturizada.

Si se corrigen estos errores de incorporacién y de mejor mezclado de
estos productos tendremos mejor textura, mejoraremos sabor y color.
Asi, la industria conservera tendria otro renglén de comercializacion
que conjuntamente con la salchicha, nos daria variedad en la
comercializacién de los productos de la pesca y aprovecharia mejor
los subproductos de la pesca, la pesca menor y la que viene de arrastre

en la pesca mayor.
A) Evaluacion de vida atil, segtn escala de Karlshure:

Se aplico, al igual que en la salchicha, la encuesta a cincuenta

panelistas no entrenados, estudiantes, personal administrativo
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del edificio donde se encuentran las plantas pilotos y a profesores.

Aplicada la encuesta arrojo los siguientes resultados:

Cuadro 14. Resultados de la evaluacion de vida ttil, segtn la escala de
Karlshure para hamburguesa de pescado.

GRADO 1 GRADO 2 GRADO 3

(&) @ ™) (6) 6) @) G)
Categoria Excelente Muy Buena | Satisfactoria | Regular | Aceptable | Defectuosa
Buena

70%(0),* | 20%(0) 5%0) | = - 5%(0) - -

Sabor 50%(8)* | 30%(8) | 10%(8) 3%(8) 2%(8) 5%@8) | -
50%(21)* | 20%(21) | 10%(21) 5%(21) 5%(21) 5%(21) 5%(21)

70%(0) 10%(0) | 10%(0) [  ---- 5% 5%0) | = -

Color 60%(8) 10%(8) | 10%(8) 5%(8) 5%(8) 10%@8) | -

50%(21) | 10%(21 | 10%(21) 5%(21) 10%(21) | 15%(1) | -

50%(0) 20%(0) | 10%(0) 10%(8) 10%0) | -~ | = -

Olor 50%(8) 20%(8) | 10%(8) 5%(8) 10%(8) 5%(8) -
50%(21) | 15%(21) | 10%(21) 10%(21) 5% (21) 5% (21) 5% (21)

65%(0) 20%(0) 5% (0) 5%(0) 5%@8) | - | -
Textura 50%(8) 10%(8) | 10%(8) 5% (8) 5%(8) 10%(8) 10%(8)
50%(21) | 10%(21) | 5%(21) 5% (21) 10%(21) | 10%(21) 10%(21)

70%(0) 15%(0) | 10%(0) 5%0) | - — |

Apariencia | 65%(8) 10%(8) 10%(8) 5%(8) 5%(8) 5%@8) | -
60%(21) | 10%(21) | 5%(21) 5%(21) 10%(21) 5%(21) 5% (21)

Esta prueba se realiz6 en las instalaciones de las plantas pilotos

del Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de

Cartagena.
* (1) Recién elaborado los productos, (0) dias = (0)
*(2) alos 8 dias = (8)
*(3) alos 21 dias = (21)

En estos resultado de aceptacién, para determinar la vida til, se
repiten casi la variacion de las mismas tres caracteristicas, que en la

Hedonica, para este producto, como en la hamburguesa de pescado.

—87



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

El sabor a los veintitn dias, al igual que para el olor y la textura en
esta fecha, present6 algtin rechazo, lo que se debe a la mezcla de este
producto con la proteina texturizada de soya, la cual no se mezclo
perfectamente con los otros ingredientes de la hamburguesa. En la
apariencia mostr6, un resquebrajamiento en parte externa, que se
atribuye a la no compenetracién en buena forma de los ingredientes.

En términos generales a este producto le falté mucho mas tiempo en
el mezclado.

A continuacién, se muestran las graficas, de los resultados de la
aplicacion de la escala de Karlshure, para la hamburguesa de pescado;
a cero dias, a ocho dias y a veintian dias.
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Figura 7. Evaluacién sensorial de la vida atil de la hamburguesa de
pescado, a cero dias, utilizando la escala de Karlshure, Gtnicamente con
carne de pescado.
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Figura 8. Evaluacion sensorial de la vida atil de la hamburguesa de
pescado, a ocho dias, utilizando la escala de Karlshure, inicamente con
carne de pescado.

70% T =
60%
50% B Excelents
B Muy buena
40%
B Buzna
Y
=30% B Satisfactoria
s a
2 Regular
=20% m Acaptable
@
g w Defectuosa
10%
% b
Sabor Color Olor Tevtura Apariencia
Caracteristicas

Figura 9. Evaluacién sensorial de la vida atil de la hamburguesa de
pescado, a veintitin dias, utilizando la escala de Karlshure, inicamente
con carne de pescado.
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Enestosresultadodelaevaluaciondelavidantil, delahamburguesa
de pescado es importante sefialar que de los nueve puntos de la
escala utilizada para la evaluaciéon de la vida atil, la mayoria de las
calificaciones que se obtuvo estan entre los dos puntos mas altos, de
la escala Karlshure, entre Excelente y muy buena, lo cual refleja que
en general el producto tiene aceptacion por parte del consumidor

potencial.

Esto coincide con Recinos, (2000)* quien obtuvo aceptacién para
la elaboracién de la hamburguesa de tiburén blanco comparada con la
comercial. De igual forma, sobrepasa la aceptaciéon de los resultados
obtenidos por Chonay, (2000) quien, elaboré una hamburguesa de
tiburén blanco con proteina texturizada y logré una aceptacion de un
5%.

6.3.2 Analisis fisico-quimicos de la hamburguesa de pescado

Se analizaron diez rodajas de hamburguesa a las cuales, aligual que
a las salchichas, se les realizaron los siguientes analisis, recomendados
o como requisitos por las normas ICONTEC, de nuestro pais. (Tabla 9,
pag. 103. Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de
alimentos. ANDI. 1995):

pH: Utilizamos un potenciémetro, marca Mettler- Toledo

Nitrito residual: Método colorimétrico, con espectrofotémetro a
500 nm. ICONTEC 1325.

Proteinas (N x 6,25): Destilador de proteinas Buchi-345. Norma
ICONTEC 1556.

Grasa, en % en masas: Norma ICONTEC 1662.
Humedad: en % en masa: Norma ICONTEC 1663.

18 RECINOS, T. 2000. “Formulacién y evaluacién de longaniza a partir de surimi de tiburén
blanco Carcharhinus falciformis”. Tesis Universidad de San Carlos de Guatemala, Guatemala.
Pig. 48.
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Almidon: en % en masa: Norma ICONTEC 1325.

De estos analisis publicamos en el cuadro No. 15, los promedios

obtenidos de los diez andlisis realizados, a la hamburguesa de

pescado.

Cuadro 15. Resultados de analisis fisico-quimico de la hamburguesa de

pescado.
pH Nitrito Proteinas Grasa Humedad | Almidoén %
Residual %(Nx6,25) | % enmasa | % enmasa | enmasa
6.1 | 180 p.p.m. 60.5 12 60 1.5

Andlisis realizados en los laboratorios de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas de la Universidad

de Cartagena.

En el andlisis fisico-quimico o bromatoldgico se observa que
la hamburguesa de pescado presentan buenas caracteristicas
nutricionales como se aprecia en el cuadro 14, ya que reportan 60.5%
de proteina, mucho mayor a las hamburguesas comerciales de carne de
res molida que presentan valores entre 18 y 20% (RECINOS, 2000).

Las caracteristicas bromatolégicas de la hamburguesa, obtenidas
en este estudio, se encuentran por encima de los parametros de
calidad segtin el Ministerio de Salud y Consumo de Espania, citado por
LANG, 1993%, en cuanto a proteinas. Ya que presentan buenos niveles
de proteina y constituyen una alternativa de buena nutricién para la
poblacién colombiana, y a pesar de ser un producto relativamente facil
de elaborar, en la actualidad no se encuentra en el mercado popular
de nuestro medio, resaltando a la vez el propoésito de proyectos de este
tipo, como lo es la elaboracién de productos de alto valor proteico y
de bajo costo, para introducirlos al mercado nacional y de esta manera

proveer al consumidor de escasos recursos econémicos, de proteinas

! Ministerio de Salud y Consumo de Espana, LANG.MORA.Federico. 2002.



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

del mar, que compensen en parte el déficit proteico existente dentro
de las clases sociales de menores ingresos del pais coincidiendo con

Moran.®

6.3.3 Andlisis microbioldgicos y de vida util de la hamburguesa de

pescado

Al igual que para la salchichas, se realizaron los analisis
microbiol6gicos, recomendados o como requisitos exigidos por
la norma ICONTEC (Tabla 5. Pag.102. Normas y procedimientos
reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI. 1995), para
productos carnicos procesados, cocidos (embutidos y no embutidos),

los cuales son:

* Recuento total de microorganismo mesoéfilos/g.: Norma NTC-
4775

* Namero mas probable de coliformes totales/g.: Norma NTC-
4516

* Estafilococos aureus coagulasa positiva: agar Baird-Parker.
Norma NTC- 4779

* Numero mas probable de coliformes fecales/g.: Norma NTC-
4517

Estos analisis microbiolégicos, se realizaron a una muestra de diez
rodajas de hamburguesas, alos cero dias, alos ocho dias y alos veintian
dias. Manteniendo las hamburguesas empacadas y en refrigeracion a

4°C. durante el tiempo de los andlisis.

20 MORAN, F. 1984. “Investigacién y desarrollo de nuevos productos pesqueros en el Ecuador.”
Revista Latinoamericana de Tecnologia de Alimentos Pesqueros (Pert). 1 (32). Pégs. 11 —17.
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Cuadro 16. Resultados de los analisis microbioldgicos a las muestras de
hamburguesa de pescado.

Tiempo Mesofilos/g. NMP. Coagulasa NMP.
Coliformes positiva Coliformes
totales/g. Fecales/g.
0 Dias [ <200.000=90% | <100 =90% 0=0% <3=90%
8 Dias | <200.000=80% | <100 =80% 0=0% <3=80%
21 Dias | <200.000=90% | <100 =80% 0=0% <3=80%

Andlisis microbioldgicos realizados en los laboratorios de las Plantas Pilotos de la Universidad de Cartagena.
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l . Analisis microbiologico I

Figura 10. Resultados de los analisis microbiolégicos a las diez
muestras de hamburguesa de pescado, elaborado con carne de pescado
Gnicamente.

Estos resultados coinciden, con los resultados obtenidos por
el estudio sobre hamburguesas y otros productos de embutidos de
pescado, el cual confirma que embutidos, antes de su coccion presentan

una alta carga bacteriana, pero después de someterlos a un proceso de
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pasteurizacion los recuentos bajan considerablemente. (Carvajal, et.
al. 1982 -1985).%

Aunque al pasar del tiempo esta hamburguesa se fue deteriorando
aumentando los valores de recuento bacteriano posiblemente, porque
el mezclado fue casi manual, y no se hizo una mezcla méas homogénea

de sus productos, en una mejor mezcladora.

Al igual que los resultados de la salchicha de pescado, los datos
de los porcentajes, de la hamburguesa de pescado, se interpretan;
teniendo en cuenta el nimero de muestras analizadas, y las que
nos dieron dentro del rango permitido. O sea que de diez muestras
analizadas, si las diez dan dentro del rango equivalen al 100%, si dan
nueve dentro del rango equivalen al 90%, y asi sucesivamente.

6.4 Elaboracion de snack o chicharrones de pescado

Se realizaron, al igual que en la elaboracién de la salchicha y la
hamburguesa, varias formulaciones para la elaboraciéon de los snack o
chicharrones de pescado y segtn la revisién bibliogréfica, las mayoria
de los chicharrones que dicen ser de pescado, nunca son de pescado
Unicamente, siempre tienen otras carnes, como este producto que se

propone.

Sin embargo en la presente investigacion los tres productos
elaborados, fueron tinicamente con carne de pescado, y llegamos a la

siguiente formulacion.

2l CARVAJAL, et. al. 1982 — 1985. “Microbiologia de productos pesqueros, normas de
calidad”. Instituto Tecnoldgico Pesquero del Pera. Pdg. 720
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Cuadro 17. Formulacién del Snack de pescado (Chicharron de pescado)

Ingredientes Cantidades
Pulpa de pescado 10000 g.
Mezcla de polifosfatos 33g.
Sal 100 g.
Nitral 33g.
Paprika 300 g.
Lactato de sodio 150 g.
Proteina aislada de soya 550 g.
Almidoén de yuca 330 g.
PVH 35¢g.
Sorbato de potasio 35g.
Color amarillo annato 10 g.
Agua 2.800 g.
PARA UN TOTALDE............ 14.376 g.
TECNICA:

1. SELECCION: Se seleccionaron especies de relativo bajo valor
comercial, con el fin de darle un valor agregado a este producto, de tal

forma como se tomo el atan.

La materia prima se consiguié congelada, en el mercado de
Bazurto de Cartagena en un lugar de venta de pescado al por mayor.

Se descongel6 en las plantas pilotos de la Universidad de Cartagena.

2.-PESAJE: Para determinar los costos y rendimiento de los

productos.

3.-LIMPIEZA: De la materia prima, en esta etapa se eviscero, se

descabez6 y se lavé con abundante agua a temperaturas de 5 a 10°C.

4 -TENDERIZADO: Proceso mediante el cual, en forma natural o

artificial, la carne o pulpa del pescado sufre un ablandamiento por
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efecto de la salida del agua intracelular. Este proceso se realiz6 en tres

etapas, que son:

4.1.-Golpeo: Se tomo el pescado por la parte posterior o cola y
se golped suavemente a lo largo de todo el cuerpo, para aflojarle las

espinas de la carne o musculo del pescado.
4.2.-Corte dorsal: Se realiz6 en forma de filetes.

4.3.-Extraccion de la pulpa: Se utilizaron cuchillos y cucharas, con

los cuales se le extrajo la pulpa limpia y libre de espinas.

5.-OBTENCION DEL SURIMI: Es la materia prima para la
obtencion o elaboracion de los productos a preparar. Los ingredientes

deben agregarse en el orden propuesto.

6.-DOSIFICACION O FORMULACION: Se utilizé la férmula
propuesta. Los pescados ya despulpados, se pesan nuevamente, y con

los recortes se completa el peso de pescado crudo.

7.-HOMOGENIZADQO: Esta se realiz6 con todos los ingredientes
en el Cutter, por un espacio de 15 a 20 minutos, manteniendo,
durante este tiempo la temperatura del Cutter en 5°C. Se agregaron
los ingredientes, en el orden propuesto. La hidratacién de la pulpa de
pescado, proteina aislada, almidon se realizé con agua fria entre 4 a
8°C. Se homogenizé bien este producto. El hielo se adiciond, en tres

partes iguales, para mantener fria la pasta.

8.-COCCION: Se realizé con vapor himedo en el exhausting, en
forma lenta hasta alcanzar una temperatura interna en el centro del
producto de 70°C. Se debe verificar esta temperatura en varios puntos

de la masa.
9.- ENFRIAMIENTO: A temperatura ambiente.
10.-MOLDEADO: Se tendi6 la pasta homogenizada, en bandejas

de aluminio y con ayuda de rodillos se laminé en estas bandejas en

forma de peliculas delgadas de 1 m.m. Las formas son logradas a
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voluntad con el laminado de la pasta, discos, aros, figuras, rombos,

cuadrados, otros.

11.-SECADQO: Se colocaron las bandejas en hornos con calor seco y
se mantuvo la temperatura entre 35 a 45°C. La humedad del producto

terminado debe ser de 10%.

12.-FRITURA: Se debe realizar con aceite vegetal a temperaturas
entre 150 a 250°C.

13.-EMPAQUE: Normalmente se empacaran en bolsa plasticas de

polietileno, aunque el empaque mas adecuado son las de aluminio.

NOTA: Los sabores pueden variar segtin la necesidad (Sabor a ajo,

curry, cebolla, paprika, pollo, cerdo, tocinetas, etc.)

6.4.1 Evaluacion sensorial de los snack o chicharrones de pescado

Al igual que para la salchicha y los chicharrones de pescado nos
basaremos en la escala Hedoénica, y 1a hoja de respuesta para esta, para
la evaluacion de aceptacién y en la escala de Karlshure, y la hoja de
respuesta para esta tabla, para coadyuvar a la determinacion de la
vida 1til, la cual es complementada con los analisis microbiol6gicos a

los diferentes dias de elaborada.

Esto nos indicaré el grado de aceptacion y la vida ttil que tiene

dicho producto.

B) Evaluacién sensorial segin encuesta con base a la escala
Hedoénica:

Se tomaron 40 muestras de los chicharrones recién elaborados,
y se le suministr6 una a cada panelista, no entrenado, ya que eran
estudiantes de ingenieria de alimentos, trabajadores y personal
administrativo de las plantas pilotos de la Universidad de Cartagena,

arrojando los siguientes resultados:
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Cuadro 18. Resultados de la evaluacion sensorial, segtn la escala
Hedoénica de aceptacion, para los chicharrones de pescado.

(9) (8) 7) (6)

Caracteristica Me gusta Me gusta Me gusta | Me gusta
muchisimo mucho poco
Sabor 60% 30% 10% | -
Color 60% 30% 20% | @ -
Olor 70% 20% 10% | -——-
Apariencia 60% 30% 10% | -
Textura 60% 30% 10% | -

Esta prueba se realizo en las instalaciones de las plantas pilotos del Programa de Ingenieria de Alimentos de la

Universidad de Cartagena.
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Figura 11. Evaluacion sensorial de los chicharrones de pescado utilizando
tinicamente carne de pescado de cuarenta panelistas no entrenados,
segin la escala Hedénica.
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De acuerdo a la grafica 11, podemos afirmar en términos generales,
el grado de aceptacion de los chicharrones de pescado es bastante
bueno; ademds de los beneficios antes anotado, en la salchicha y en
la hamburguesa de pescado, sobre el valor proteico y la grasa de los

peces, es un producto agradable, para nifios, jovenes y adultos.

Cabe anotar, que en este producto se presentaron algunos valores
de: Me gusta moderadamente, en lo concerniente a caracteristicas
como el color, el cual con un 20%,representa un porcentaje alto, lo que
se debi6 probablemente, a la fritura a la cual se somete este producto
al final, y al desarrollo posiblemente de una reaccion de Maillard,
entre las proteinas y los carbohidratos presentes, catalizada por la
temperatura de la fritura, dando como consecuencia el desarrollo de
un color pardo oscuro, poco agradable, que posiblemente se corrija
agregando un poco mas de color amarillo annato.

En términos generales los chicharrones de pescado, tuvieron
una muy buena aceptacion y seria otro producto para diversificar
los productos de la pesca, ya que es un producto agradable, y que
no posee tanto olor a pescado, que puede desagradar en su consumo.
Estos anélisis de prueba de aceptacion de los chicharrones de pescado,
coinciden con los estudios elaborados por, RECINOS, (2002), sobre
la elaboracion de hojuelas de pescados, en el instituto CEMA de
Guatemala.”

B) Evaluacion de vida 1til, segtin escala de Karlshure:

Se aplico, al igual que en la salchicha, la encuesta a cincuenta
panelistas no entrenados, estudiantes, profesores y personal
administrativo del edificio donde se encuentran las plantas pilotos. Ya

aplicada la encuesta arroj6 los siguientes resultados:

2 RECINOS GONZALEZ, Teresa. 2002. “Industrializacién de especies de bajo valor comercial
de la pesca artesanal y aprovechamiento de subproductos de otras especies hidrobiolégicas”.
Universidad de San Carlos de Guatemala. Centro de Estudios del Mar y Acuicultura -CEMA.
Direccién General de Investigacién.
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Cuadro 19. Resultados de la evaluacion de vida ttil, segtin la escala de
Karlshure para snack o chicharrones de pescado.

© ©®) Y (6) ©) @ ©G)

Categoria Excelente Muy Buena | Satisfactoria | Regular | Aceptable | Defectuosa

Buena
80%(0),* [ 10%(0) [ 10%(0) e | |
Sabor | 70%(8)* | 10%(8) | 10%(@) | 10%(8) | - | --e-
70%(21)* | 10%(21) | 10%(21) | 5%(21) | 5%(21) [ -
70%(0) | 10%(0) | 10%(0) 0% | oo | e
Color 70%(8) | 10%(8) | 10%(8) 5%(8) 5%(@8) | - | e
70%(21) | 10%(21) [ 10%(21) |  5%(21) | 5%(21) | ------ | = ---ee-
80%(0) | 10%(0) | 10%(0)
Olor 80%(8) | 5%(8) | 10%(8) | 5%(8)
70%(21) | 10%(21) [ 10%(@21) | 10%(21) | ------ | -ee-
85%(0) | 10%(0) | 5%(0) 5%(0)
Textura | 80%(8) [ 10%(8) | 5%(8) 5%@8) | - | e
80%(21) [ 10%(21) | 5%(@1) | 5%(@21) | - | -

Estos andlisis se realizaron en las instalaciones de las plantas pilotos del Programa de Ingenieria de Alimentos

de la Universidad de Cartagena.

* (1) Recién elaborado los productos, cero dias.
*(2) A los ocho dias.

*(3) A los veintiiin dias.
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Figura 12. Evaluacion sensorial de la vida atil de los snack o chicharrones
de pescado utilizando la escala de Karlshure, inicamente con carne de
pescado a los cero dias.
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Figura 13. Evaluacion sensorial de la vida atil de los snack o chicharrones
de pescado utilizando la escala de Karlshure, inicamente con carne de
pescado a los ocho dias.
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Figura 14. Evaluacion sensorial de la vida atil de los snack o chicharrones
de pescado utilizando la escala de Karlshure, iinicamente con carne de
pescado a los veintitn dias.

En estos resultado de aceptacion, para determinar la vida ttil, se
repiten casi la variacion de las mismas tres caracteristicas, que en la
Hedoénica, para los snack o chicharrones de pescado. La apariencia a
los veintitin dia, varié un poco, y es atribuible a la falta de un empaque
adecuado para este producto, ya que se utilizaron bolsas de polietileno
y no las bolsas de aluminio en las cuales se presenta este producto

generalmente.

Debido a esto posiblemente, la apariencia varié un poco, ya que el
polietileno, siempre dejar pasar oxigeno y humedad, que le hace tanto
dafio a este producto.

En términos generales los chicharrones de pescado tuvieron buena
aceptacion y es otra forma de comercializar los productos de la pesca
y brindar otra alternativa de consumo de proteinas de buena calidad,

para nuestra poblacion.
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6.4.2 Analisis fisico-quimicos de los snack o chicharrones de

pescado

Se analizaron diez bolsas de 200 g. de snack o chicharrones de
pescado a los cuales, al igual que a las salchichas y hamburguesas, se
les realizaron los siguientes analisis, recomendados o como requisitos
por las normas ICONTEC, de nuestro pais. (Tabla 9, pag. 103. Normas
y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI.
1995):

pH: Utilizamos un potenciémetro, marca Mettler- Toledo

Nitrito residual: Método colorimétrico, con espectrofotometro A
500 nm. ICONTEC 1325.

Proteinas (N x 6,25): Destilador de proteinas Buchi-345. Norma
ICONTEC 1556.

Grasa, en % en masas: Norma ICONTEC 1662.
Humedad: en % en masa: Norma ICONTEC 1663.
Almidoén: en % en masa: Norma ICONTEC 1325.

De estos analisis publicamos en el cuadro No. 20, los promedios
obtenidos de los diez analisis realizados, a las bolsas de snack o

chicharrones de pescado.

Cuadro 20. Resultados de analisis fisico-quimico de los snack o
chicharrones de pescado.

pH Nitrito Proteinas Grasa Humedad | Almidén
Residual %(Nx6,25) | % enmasa | % enmasa | % en masa
6.0 [ 170 p.p.m. 74.54 10 30 1.8

Andlisis realizados en los laboratorios de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas de la Universidad

de Cartagena.

En el cuadro 20, se puede observar el andlisis bromatolégico

reportado para los chicharrones de pescado elaborados, presentando

—103



Elaboracién de salchichas, hamburguesas y sanck o chicharrones de pescado

excelentes caracteristicas nutricionales, ya que reportan 74.54% de
proteina, esto es importante resaltar, ya que los snack o chicharrones
elaborados en nuestro medio son compuestos preparados a partir de
almidones y grasas con niveles muy por debajo al presente producto

en cuanto a proteina se refiere.

El contenido de grasa es bastante bajo, como se aprecia en el
cuadro, sin embargo, debido a que para su consumo se requiere que
sean sometidos a frituras, se elevaria el porcentaje y calidad de grasa,
por lo que se puede utilizar diversos tipos de aceites que sean mas

saludables.

La aplicacién de la técnica de snack o chicharrones de pescado, con
proteina natural de alta calidad, como la de pescado, se constituye en
una forma distinta de comercializaciéon y estimulo para el consumo de
la carne de pescado, ya que no existe la cultura de consumo, por lo que
es necesario promover el gusto a pescado en las nuevas generaciones
y contribuir de esta manera a erradicar, aunque sea en minima parte,
la desnutricién de nuestro pueblo colombiano, ya que este producto
presenté6 mayor contenido de proteinas que cualquiera de los otros

similares presentes en el mercado nacional.

6.4.3 Analisis microbioldgicos y de vida util de los snack o

chicharrones de pescado

Al igual que para las salchichas y las hamburguesas, se realizaron
los analisis microbiolégicos, recomendados o como requisitos exigidos
por la norma ICONTEC (Tabla 5. Pag.102. Normas y procedimientos
reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI. 1995), para
productos carnicos procesados, cocidos (embutidos y no embutidos),

los cuales son:

* Recuento total de microorganismo mesofilos/g.: Norma NTC-
4775
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* Numero més probable de coliformes totales/g.: Norma NTC-
4516

* Estafilococos aureus coagulasa positiva: agar Baird-Parker.
Norma NTC- 4779

* Numero mas probable de coliformes fecales/g.: Norma NTC-
4517

Estos analisis microbiolégicos, se realizaron a una muestra de diez
bolsas de snack o chicharrones de pescado de 200g., a los cero dias,
a los ocho dias y a los veintiin dias. Manteniendo los chicharrones
empacados en bolsas de polietileno, durante el tiempo de los analisis.
Como habia varios chicharrones en cada bolsa se escogieron varios
al azar, se trituraron o maceraron en un mortero y de aqui se saco la

muestra para el andlisis microbiolégico.

Cuadro 21. Resultados de los analisis microbiolégicos a las muestras de
snack o chicharrones de pescado.

Tiempo [ Mesofilos/g. NMP. Coagulasa NMP.
Coliformes positiva Coliformes
totales/g. Fecales/g.
0 Dias |<200.000=100% | 100 =100% 0=0% 3 =100%
8 Dias | <200.000=90% 100 = 90% 0= 0% 3=90%
21 Dias | <200.000=90% 100 = 90% 0=0% 3=90%

Andlisis microbiologicos realizados en los laboratorios de las Plantas Pilotos de la Universidad de Cartagena.
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Figura 15. Resultados de los analisis microbiolégicos a las diez bolsas
de snack o chicharrones de pescado, elaborado con carne de pescado
Gnicamente.

Estos resultados coinciden, con los resultados obtenidos por el
estudio sobre hamburguesas y otros productos embutidos de pescado,
el cual confirma que los embutidos de pescado, antes de su coccion
presentan una alta carga bacteriana, pero después de someterlos a un
proceso de pasteurizacion y posteriormente a una fritura los recuentos
bajan considerablemente, segin CARVAJAL, et. al. (1982 -1985).

Los resultados obtenidos de los snack o chicharrones de pescado
muestran que para el dia cero, los recuentos se mantuvieron dentro
de la linea permitida segtn las normas ICONTEC, sin embargo hubo
un incremento en el recuento bacteriano total a los ocho dias y a los

veintian dias, como se aprecia en el cuadro 21.

Esto nos indica que a pesar que no se encontraba en un empaque
adecuado, los snack o chicharrones de pescado, obtuvieron
calificaciones aceptables para suconsumo, ya que al no poseer empaque
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adecuado los chicharrones pierden la caracteristica de ser crujiente lo
cual no agrado a los evaluadores. Con un empaque adecuado, como
las bolsas metalizadas o de aluminio, que permiten menos el paso del
oxigeno y la humedad del medio ambiente, este problema se puede

corregir.

Los chicharrones, son productos que agradan tanto a la poblacién
joven como a los adultos, es por esto, que este producto tiene una gran
poblacién para su comercializacién y un gran potencial nutricional,

ademas de coadyugar a diversificar los productos de la pesca.

En términos microbiolégicos, los tres productos elaborados, como
lo fueron la salchicha, la hamburguesa y los chicharrones de pescado,
estuvieron dentro de la norma ICONTEC.

Enalguno que otro producto, dio por fuera una muestra de aerobios
mesofilos, pero los productos no se englobaron ni presentaron huecos

caracteristicos de un alto crecimiento de los aerobios mesoéfilos.

Si en alguna muestra, el resultado de los coliformes dio por fuera
de la muestra, pudo ser por haber manipulado mal las aguas o el hielo
que llevan estos productos, pero en ningtin caso se present6 diarreas,
entre los panelistas no entrenados, que estuvieron consumiendo los

productos, lo cual indicaria una alta contaminacion por coliformes.

En los tres productos, el analisis de estafilococos coagulasa
positiva, siempre fue negativo; en los productos analizados a través
del tiempo no se manifesto6 la presencia de este microorganismo, lo que

es indicativo de una buena manipulacion y elaboraciéon del producto.
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7. Conclusiones

1. En términos generales, podemos concluir que es factible
industrializar especies derelativo bajo valor comercial, tanto dela pesca
mayor como de la pesca artesanal para la elaboraciéon de productos
tecnolégicamente sencillos, de bajo costo, inocuos, apetecibles y de

alto valor nutricional para todas la poblacién colombiana.

2. La aplicaciéon de distintas técnicas de procesamiento en
especies de relativo bajo valor comercial permite la diversificacion
de los productos de la pesca y constituyen una forma distinta de
comercializacién y estimulo para el consumo de la carne de pescado, ya
que en nuestro medio no existe cultura de consumo y se hace necesario
promover el gusto de estas especies en las nuevas generaciones, sobre
todo en la poblacién infantil y joven, que son los organismos que al
estar en crecimiento y desarrollo, necesitan de proteinas y lipidos de
alto valor biol6gico, como son, estos principios activos de la carne de

pescado.

3. Los tres productos evaluados a partir tanicamente de carne
de pescado de relativo bajo valor comercial, mediante la evaluacion
sensorial a los que fueron sometidos, presentaron buena aceptaciéon

por parte de los consumidores potenciales por lo que se considera que
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son capaces de competir con los productos tradicionales de carne de

cerdo, res o aves.

4. Los andlisis de las caracteristicas fisico-quimicas de los tres
productos elaborados reportan mayores contenidos de proteina y
grasa que los productos disponibles en el mercado, por lo que puede
constituirse en una alternativa para mejorar la nutriciéon de la poblaciéon
colombiana. De hecho estos dos principios activos haran en pocos afios
de su consumo una poblacién con mas desarrollo fisico e intelectual,

como los paises mas desarrollados.

5. La vida 1til para los tres productos elaborados present6 algunas
diferencias, para la salchicha de pescado super6 los veintian dias,
al igual que los snack o chicharrones de pescado, sin embargo para
la hamburguesas de pescado su vida ttil no alcanzé a llegar a los
veintitn dias, debido posiblemente al proceso de amasado, el cual no
fue el mas adecuado. Hay que resaltar también, la importancia de la
cadena de frio, el empaque y la conservacion en refrigeracion, para la
correcta preservacion de los productos.

6. Los tres productos elaborados presentan contenidos
microbiolégicos inferiores a los limites establecidos por las normas
ICONTEC durante el tiempo establecido como vida ttil. No se present6
englobamiento o huecos en los productos (presencia de aerobios
mesofilos), diarreas entre los panelistas (presencia de coliformes),
manchas amarillas en los productos (presencia de estafilococos

coagulasa positiva).
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8. Recomendaciones

1. Se deben realizar programas continuos de control higiénico-
sanitario en los laboratorios de las plantas pilotos de Ingenieria de
Alimentos de la Universidad de Cartagena, incluyendo equipo,
utensilios y personal durante el proceso de elaboracién de productos
alimenticios, ya que muchos resultados microbiolégicos, dan positivos,

por el ambiente contaminado de las plantas.

2. Se deben aprovechar mejor los subproductos y las especies de
relativo bajo valor comercial dela pesca, ya que son una fuente ilimitada
de proteinas y lipidos de alta calidad y benéficos para el organismo
humano. Estos productos diversifican el consumo de pescado y dan

otros renglones de comercializacion a la industria conservera.

3. Clasificar las especies de bajo valor comercial en especies
apropiadas para elaborar distintos productos alimenticios,
considerando la disponibilidad continua de estas para elaborar estos
productos.

4. Utilizar otras especies de relativo bajo valor comercial para
la elaboraciéon de productos pesqueros, con el fin de diversificar los

productos de la pesca.
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5. Realizar estudios de mercadeo y comercializacién de diferentes
productos de pescado para aprovechar mejor esta fuente de proteinas
que tanta falta le hace nuestra poblacién, sobre todo a los mas

necesitados y de menos recursos econémicos.

6. Desarrollar mdas investigaciones que promuevan el valor
agregado de especies pesqueras de relativo bajo valor comercial, para
su diversificaciéon y comercializacion, para que nuestra poblacion
aproveche estas proteinas de tan alto valor biolégico, que le dardn un
mejor desarrollo intelectual y fisico.
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