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RESUMEN

Se estudi6 la composicion de especies de pescado de la fauna de acompafiamiento
del camaron proveniente de la region Centro-Occidental de Venezuela en diferentes
épocas del afio. Asimismo, se estudio la talla y el peso promedio y los rendimientos
obtenidos durante el procesamiento de las mismas, hasta la obtenci6én de la porcion
comestible (pulpa). Se analiz6 también dicha pulpa desde el punto de vista fisico,
quimico y microbiolégico (pH, nitrégeno basico volatil, trimetilamina, prueba del
acido tiobarbittirico, humedad, grasa, proteina, cenizas y contajes de mesofilos y psi-
crofilos), con el fin de determinar su calidad y frescura, ya que la misma fue utilizada
para la elaboracion de una pasta para untar, enlatada y esterilizada

Los resultados obtenidos indican un aceptable estado de frescura de la pulpa,
reflejdndose esto en la obtencién de un producto con caracteristicas adecuadas.

La pasta para untar obtenida fue analizada también desde el punto de vista fisico,
quimico, microbiolégico y sensorial (analisis objetivos de color y textura, determina-
cién de pH, rancidez, test de esterilidad, humedad, grasa, proteina, cenizas, carbohi-
dratos, cloruro de sodio y evaluacion sensorial). Ademis, dichos analisis fueron repeti-
dos mensualmente durante un periodo de almacenamiento de tres meses a dos tempe-
raturas. A partir del estudio en cuestion se pudo determinar que la pasta para untar

Manuscrito modificado recibido: 1—12—87.

1  Este trabajo se realizd con el apoyo de CONICIT, Proyecto SI-1308.

2 Miembro del Grupo de Investigacion de Tecnologia de Productos del Mar, Institu-
to de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ciencias, Universidad
Central de Venezuela.

3 Coordinador Académico y Jefe de Investigacién de Tecnologia de Productos del
Mar, Instituto de Cienciay Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ciencias, Uni-
versidad Central de Venezuela, Apartado Postal 47097, Caracas 1041-A, Vene-
zuela.



866 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

presentaba una aceptabilidad adecuada y estabilidad durante el almacenamiento,
Segiin se observé, la variacién en la composiciéon de la materia prima no afecté las
caracteristicas del producto final, lo que se traduce en un producto con potencial
para su comercializacion.

INTRODUCCION

Fl método de captura del camaron da lugar al desembarque de una
variada mezcla de especies animales, de las cuales el camarén es s6lo una
pequeiia parte, aunque la m4s valiosa. A esta enorme variedad de especies
marinas se acostumbra denominarla pesca acompafiante, fauna acompa-
fiante del camardén, broza, etc., expresiones que se refieren a todas las
especies de pescado, moluscos, crusticeos y equinodermos incidentalmen-
te capturados durante las operaciones de arrastre (1). Hace varios afios,
toda esta fauna se devolvia nuevamente al mar (3-4 millones de toneladas
al afio), y s6lo se retenia el camar6n. No obstante, esa practica resultaba
en un alto indice de pérdidas, por lo que se hizo necesario idear medios
para reducir tal desperdicio de alimentos.

Las especies de pescado pertenecientes a la broza de mayor tamafio
pueden ser comercializables en la forma tradicional, como filetes frescos
o congelados, o como pescado entero. Por otra parte, las especies de ma-
yor tamaiio no son comercializables, por lo que el deshuesado mecdnico
del pescado es una de las soluciones recomendadas como medio para apro-
vechar estos recursos, bdsicamente porque este tipo de procesamiento
permite la recuperacion adecuada de la porcion comestible de estas espe-
cies de pescado sub-utilizadas. Esta carne deshuesada es sumamente versd-
til y puede ser utilizada en la elaboracion de alimentos para consumo
humano y animal (2).

Entre otras, las pastas para untar constituyen una alternativa factible
para el mejor aprovechamiento de aquellas especies poco consumidas en
estado fresco o congelado, pero que desde el punto de vista de la calidad
de su carne y rendimiento, resultan ideales para la elaboracion de tales
productos. Por esta razon, el objetivo del trabajo fue el de aprovechar la
porcién comestible extraida mecanicamente de las especies sub-utilizadas
que integran la fauna de acompafiamiento del camardn, en la elaboracion
de un producto tipo pasta para untar (enlatada y esterilizada), y evaluar su
calidad, aceptabilidad y estabilidad.

MATERIAL Y METODOS
Materiales

Pescado — Las especies de pescado utilizadas para la realizacién de este
trabajo constituyen la fauna de acompafiamiento del camardén. Se empled
un total de tres lotes, obtenidos en diferentes épocas del afio en la region
del Golfo Triste, Estado Carabobo (Venezuela), utilizindose inmediata-
mente después de la captura.

Para el procesamiento de esta materia prima, primeramente se lavo el
pescado y simultineamente se selecciond y clasificé por especie, determi-
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ndndose la proporciéon de cada una de ellas en el lote. Asimismo, sé selec-
cionaron algunos ejemplares de cada especie para determinar su talla y
peso promedio, y su identificacién taxonémica. Posteriormente, se efec-
tu6 el procedimiento para la obtencién de la pulpa, el cual mcluyo las
siguientes etapas: eliminacion de cabezas y visceras, deshuesado mecdnico
con una deshuesadora marca Yanagiya, empaque, congelaciéon rdpida en el
congelador de placas de doble contacto a -400C y almacenamiento a
-280C, hasta su posterior utilizacién.

Ingredientes — Pasta de tomate, sal comiin, almidon de maiz, especias,
aceite vegetal, caseinato de sodio, leche en polvo completa, y pimentén
fresco.

Métodos
Andlisis Frsicos y Quimicos

Andlisis proximal — Se determiné el contenido de humedad por calen-
tamiento directo en estufas a 1000C; proteina cruda, segiin el método del
micro-Kjeldahl; grasa cruda por extraccion con éter etilico de acuerdo al
método de Soxlhet; cenizas por incineracion en mufla a 5500C; y carbohi-
dratos por diferencia. EIl contenido de cloruro de sodio se establecid
siguiendo el método de Mohr (AOAC) (3), el pH por el procedimiento de
homogeneizacién de la muestra en la proporcion de 2:1 con agua destila-
da, y empleando un potenciometro Corning (AOAC) (3); el nitrégeno
bdsico voldtil (NBV), por el metodo de microdifusion descrito por
Conway (4).

La trimetilamina (TMA) se determiné segiin método de microdifusidn
de Conway con modificaciones de Murray y Ginson (5), y el acido tiobar-
bitirico (TBA), de conformidad con Ia prueba del icido tiobarbitirico
para medir rancidez oxidativa (6, 7).

Color — El color se determiné por medio de dos sistemas diferentes:
Sistema Hunter y Sistema Munsell. En el primer caso se utilizé un colori-
metro “Hunter Lab” Modelo D-25, calibrado para la placa estindar No.
D-214 (L =91.72;a = -1.1 y b = 0.4). Se determiné la relacién a/b que
indica la predominancia de color. El parametro L es una medida de la lu-
minosidad del producto y abarca valores del 100 (blanco) al O (negro);
a indica la longitud de onda dominante; un valor positivo de a sefiala la
presencia del color rojo, y un valor negativo, el color verde; el parimetro
b indica la intensidad del color: un valor negativo de b sefiala 1a presencia
de color azul en la muestra, y un valor positivo, indica un color amarilio
(8). En el caso del segundo sistema utilizado, o sea el Sistema Munsell,
todos los colores son descritos por medio de tres atributos: el tono (rojo,
amarillo, verde, etc.), 1a luminosidad (valores del 0: negro al 10: blanco) y
la intensidad (pureza del color) (9, 10).

Textura — Esta se establecié con un texturometro INSTROM Modelo
1101, utilizando un dispositivo de penetracion de 9.56 mm de didmetro,
el cual fue ajustado para que penetrara hasta una profundidad equivalente
al 500/0 de la altura de la muestra (altura = 4.5 cm). La calibracidn se
realizé con una pesa de 1 kg.
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Andlisis Microbiolégico

Recuento de aerobios totales — Este se llevé a cabo por el método de
recuento en placas, incorporando adicionalmente NaCl a un nivel del
0.50/0 e incubdndose a 350C por 48 horas (11). Recuento de psicrdfilos:
se hizo igual que en el caso anterior, pero en €ste las placas se incubaron a
70C por 10 dias.

Test de esterilidad — Esta prueba se realizé de acuerdo al procedimien-
to recomendado por norma venezolana, COVENIN (12).

Evaluacion Sensorial

Se utilizd una escala heddnica del 1 (“me disgusta mucho™) al 7 (“me
gusta mucho’) (11). Los resultados obtenidos fueron tratados estadistica-
mente mediante analisis de varianza y rango muiltiple de Duncan(13-16).
Para evaluarlo, la pasta se unta sobre las galletas de soda sin sal.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de las Especies de Pescado que Constituyen la Fauna de
Acompanamiento del Camarén

En la Tabla 1 se sefialan las distintas especies de pescado pertenecien-
tes a cada uno de los lotes provenientes del Golfo Triste, indicindose su
proporcién en el lote, asi’como su talla y peso promedio correspondiente.
Segin se observa, las especies m4s representativas oscilaron entre 6 y 8
especies en cada lote, siendo la m4s abundante: la mojarra, el guaripete y
la morena en el caso del primer y segundo lote; y la mojarra, el guaripete
y la morena en el tercer lote, representando las demds especies una menor
proporcion. La presencia en gran abundancia de la mojarra en los tres
lotes coincide con observaciones Lechas por otros investigadores en la
misma zona pesquera. Sin embargo, existen variables que pueden afectar
la composicion de la fauna, como son el area de pesca, profundidad, hora
del d1a, época del aio, caracteristicas de la embarcacion y otras (2, 17).

En relacién a las tallas y pesos promedio, se encontré que los valores
aqui notificados son superiores a los encontrados por otros autores en
regiones como Golfo de México y Golfo de California (17), lo que indica
que las especies de pescado que componen la fauna de acompaiiamiento
del camaron que se recoge en las costas de Venezuela, son de mayor tama-
fio y peso que las encontradas en otras regiones. Ello implica un mayor
potencial de explotacion de las mismas y ademds un mayor aprovecha-
miento. Los rendimientos obtenidos durante las etapas de procesamiento
y recuperaciéon de la porcién comestible de las especies de pescado inte-
grantes de la fauna de acompainamiento del camardn, se exponen en la
Tabla 2.

Como los datos lo revelan, existe una variaciéon en funcién de la espe-
cie, siendo la mayor diferencia cuando las diferencias morfoldggicas entre
las especies son mayores. En el caso del pez sapo, por ejemplo, se obtuvo
un menor rendimiento comparado con otras especies, lo que se debié a
que €ste presenta una cabeza relativamente grande en comparacion con el
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TABLA 1
COMPOSICION DE LAS ESPECIES MAS ABUNDANTES DE LOS TRES

LOTES DE FAUNA DE ACOMPANAMIENTO DE CAMARON RECIBIDOS
EN DIFERENTES EPOCAS DEL ANO, CON SUS RESPECTIVAS TALLAS

Y PESOS PROMEDIO
Talla Peso
Especies o/o promedio promedio
(cm) ()
Primer Lote

Gymnotorax nigromarginatus

{morena) 38.87 48.0 202.50
Synodus foetens (guaripete) 17.00 314 179.81
Eucinostomus melanopterus

{espaiiola o mojarra) 16.03 145 35.02
Dactylopterus volitans (volador) 6.80 21.4 118.98
Upeneus parvus (salmonete de

charco) 4.05 16.7 45.76
Hagemulon auroleneatum (boguita

¢’ huevo) 3.08 176 58.42
Rhomboplites aurorubens (cunaro) 2.75 16.3 46.46
Diplectrum radiale (bolo) 1.94 154 30.75
Varios 9.47 X =2266 X =89.71

DE =11.59 DE =68.60
Segundo Lote

Synodus foetens (guaripete) 32.57 18.3 73.42
Gymnotorax nigromarginatus

(morena) 22.90 45.0 198.45
Eucinostomus melanopterus

(espaiiola o mojarra) 12.20 12.7 32.15
Upeneus parvus (salmonete de

charco) 9.20 15.2 49.18
Rhomboplites aurorubens (cunaro) 4.83 12.3 30.40
Diplectrum radiale (bolo) 4.36 13.2 26.19
Shyraena guachanco (picia zorra) 3.19 30.8 120.41
Haemulon auroleneatum (boquita :

¢’ huevo) ' 2.44 16.3 57.58
Varios 8.31 X =2048 X =172.172

DE =11.58 DE =59.51
Tercer Lote

Eucinostomus melanopterus

(espafiola 0 mojarra) 34.65 14.2 30.26

Cont,.
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(Tabla 1, cont.)

Talla Peso
Especies 0jo promedio promedio

(cm) (8
Upeneus parvus (salmonete de

charco) 30.95 16.9 47.95

Lepophidium profundorum (perla) 14.98 21.7 38.80
Diplectrum radicle (bolo) 3.95 144 28.76
Nautopaedium porosissimum (sapo) 2.29 20.4 69.54
Varios 12.70 X =22.23 X =5739

DE =11.94 DE =38.11

= Promedio.
= Desviacion estandar,

el
=

resto del cuerpo, y su cantidad de misculo o porcién comestible es muy
poca. Asimismo, los mayores rendimientos se lograron cuando el pescado
acusaba gran cantidad de porcién comestible, una estructura 6sea escasay
liviana, y una cabeza de tamafio pequefio en contraste con el resto del
cuerpo, como fue el caso especifico de la perla.

Evaluacion y Comparacion de la Frescura de la Pulpa de Pescado

Los resultados obtenidos en los diversos analisis realizados sobre la
pulpa se detallan en la Tabla 3. En relacién al andlisis proximal, estos
valores son muy similares a los notificados en la Tabla de Composicion de
Alimentos para Uso Prdctico, en el caso de pescado (18). No obstante, es
importante destacar el bajo contenido de grasa de estas especies, posible-
mente por no haber alcanzado su madurez fisiolégica, factor que hace esta
materia prima adecuada, ya que reduce problemas de oxidacién y rancidez.
Ademas, en la misma Tabla 3, se puede observar que no existen diferencias
importantes en cuanto a la composicién proximal de la pulpa de un lote
con respecto a otro, lo que se refleja en los bajos valores de desviacion
estindar obtenidos. En lo referente a la prueba del 4cido tiobarbitiirico
(TBA), en la que los valores de rancidez oxidativa son medidos como den-
sidad dptica (DO) de la concentracion de malonaldehido, el mayor valor
se obtuvo en el caso de la pulpa del primer lote de pescado; sin embargo,
si se comparan los valores aqui obtenidos con los que se informan en la
bibliografra (19), —donde los valores de DO por debajo de 1.0 para pulpa
de pescado se consideran como adecuados— se puede decir que la rancidez
de la pulpa obtenida fue relativamente baja en todos los lotes.

Otro de los andlisis fue la determinacion de nitrégeno bésico volatil
(NBYV) y de trimetilamina (TMA). Si los valores de estos indices se com-
paran con los limites establecidos (20-22), se puede concluir que la pulpa
obtenida a partir de los tres lotes distintos, presentaba una frescura
aceptable. Igualmente, el pH de la pulpa en los tres casos indicé una cali-
dad adecuada (23). Finalmente, en cuanto al recuento microbiano, se
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TABLA 2

871

RECUPERACION DE LA PULPA DE DIFERENTES ESPECIES DE PESCADO
INTEGRANTES DE LA FAUNA DE ACOMPANAMIENTO DEL CAMARON

0/o de cabezas

O/o de espinas

0/o de porcion

Especie y visceras* y piel* comestible o
pulpa de pescado
Morena 28.79 27.28 43.94
Guaripete 36.02 17.58 46.40
Mojarra 40.00 13.08 46.92
Perla 30.56 13.19 56.25
Salmonete 40.00 14.00 46.00
Volador 45.24 20.24 34.52
Cunaro 43.69 15.53 40.78
Bolo 37.63 20.43 41.94
Sapo 50.00 31.82 18.18
Picia 30.88 22.06 47.06
Boquita e’ huevo 46.15 15.39 38.46
Promedio 38.99 19.15 41.86

*  Desperdicios utilizados para la fabricacién de harinas y/o ensilados de pescado.

TABLA 3

ANALISIS FISICO, QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE LA PULPA DE
PESCADOS PROVENIENTES DE TRES LOTES DIFERENTES

Carne deshuesada de pescado

Analisis Primer Segundo Tercer X DE
lote lote lote

Humedad (0/0) 81.26 81.29 80.70 81.08 0.332
Proteina (0/o) 16.93 16.67 16.95 16.85 0.156
Grasa (©/0) 0.33 0.25 0.41 0.33 0.080
Cenizas (/o) 1.07 0.98 0.94 1.00 0.067
TBA (DO) 0.5230 0.2194 0.3218 0.3547  0.154
TMA (mg/100 g) 14.00 14.00 9.22 12.46 2.810
NBV (mg/100 g) 25.95 26.13 16.13 22.74 5.722
pH 6.7 6.9 6.9 6.8 0.122
Meséfilos

(UFC/g) 35x10° 0455x10°  66x10° 352x10° 3x16
Psicrofilos

(UFC/g) 6 x 103 42x 103 6x 103 18x10®° 2x10°
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encontr6é que los valores obtenidos (por el orden de 103 -105) estin por
debajo de los citados por otros investigadores (24, 25), por el orden de
10¢. Por lo tanto, es factible afirmar que la calidad microbiolégica de la
pulpa de los tres lotes era adecuada.

Desarrollo del Producto

Para elegir el esquema tecnoldgico adecuado y las formulaciones acep-
tables para productos tipo pasta para untar, se Hlevaron a cabo diversas
pruebas. En ellas se determinaron objetiva y subjetivamente el color y la
textura de los productos obtenidos al variar el esquema tecnoldgico y la
proporcion de ciertos ingredientes de la formulacion. El hecho de haber
evaluado estas dos caracteristicas (color y textura), se¢ debi6 a que éstos
son atributos muy importantes en este tipo de producto, donde la textura
determina la untabilidad del mismo, y el color influye marcadamente en la
aceptacion de la pasta por parte del consumidor, ya que es la primera cua-
lidad que percibe el individuo al destapar el envase. Los cuatro esquemas
tecnoldgicos sometidos a ensayo y que se disefiaron tomando como base
estudios anteriores (26 — 31), se aprecian en la Figura 1. Para determinar
cudl de estos esquemas era el mds recomendable, se realizaron ensayos
utilizando en todos los casos la misma formulacién (pulpa, 520/0; pasta de
tomate, 30/o; sal, 1.40/0; almidon, 4.20/o; leche, 18.20/0; especias,
1.40/0; agua, 15.60/0 y aceite vegetal, 4.20/0). En las Tablas 4 y 5 se
muestran algunos de los resultados obtenidos en la evaluacién objetiva del
color y Ia textura de las muestras elaboradas a partir de cada uno de los
esquemas tecnolégicos. En relacién al color, se observa que aquellas
muestras obtenidas a partir de los esquemas tecnoldgicos No. 1 y No. 2,
fueron las que acusaron menor luminosidad (menores valores de L), lo
que posiblemente se deba a un oscurecimiento no enzimético como lo es
la reaccion de Maillard, la cual se ve favorecida por el calor (32). Ajeno a
ello, el proceso de precoccion al cual es sometida la carne deshuesada en
estos dos primeros esquemas, también afecta el color, ya que este proceso
térmico produce gran pérdida de agua de la carne, y se ha demostrado que
la deshidratacion favorece la reaccion de Maillard (8). Respecto a los
valores de a y b, estos fueron positivos en todos los casos, lo que indica
que en las muestras existe un color rojo y amarillo, pero el primero fue
enmascarado por el amarillo como lo sefialan las reacciones a/b en todos
los casos; esto determiné que las muestras presentaran un color rosado
“salmén” muy agradable.

En relacion a la textura, en la misma Tabla se aprecia que las muestras
obtenidas a partir de los esquemas tecnoldgicos No. 1 y No. 2 tuvieron
mayores valores de fragilidad, gomosidad y adhesividad, caracteristicas
poco recomendables en un producto de esta naturaleza. La textura de-
pende de la temperatura (33, 34); pues por ser las proternas las principales
implicadas en el desarrollo de una determinada textura, al ser éstas suscep-
tibles al calor, el proceso térmico puede afectarlas y, por consiguiente, se
alterardn tambien las propledades texturales de la muestra. Cuando se
Ileva a cabo el proceso de precoccién de la pulpa (esquemas No. 1 y No. 2),
previo a la mezcla de ésta con los ingredientes (entre los cuales algunos
actuan como coadyuvantes de las proteinas en la formacidn del gel ade-
cuado: leche, sal, almidon, agua, aceite), se produce cierto grado de
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1 2 3 4
Precoccion Precaccién Mezcla con Mezcla con
ingredientes ingredientes
Mezcla con Mezcla con Coccion Llenado
ingredientes ingredientes
Llenado Coccidn Mezcla Sellado
Selllado Mezcla Llenado Esterilizacion
Esterilizacion Llenado Sellado Enfriamiento
Enfriamiento Sellado Esteri!izacién
Esterilizacion Enfriamiento
Enfriamiento
NOTA:

Tiempos y temperaturas de los procesos térmicos:
Precoccion: 5’ —750(C,
Coccion: 20’ — 800C.
Esterilizacion: 45’ — 2500F.

FIGURA 1

Esquemas tecnoldgicos sometidos a ensayo para la elaboracion de pasta para
untar a base de pulpa de pescado

desnaturalizacion de las proteinas, y por lo tanto una textura poco ade-
cuada. En cambio en el caso de la pasta obtenida a través del esquema
No. 3, al llevarse a cabo la coccion de la pasta luego de mezclar la pulpa
con los ingredientes, permiti¢ la formacion de un gel con mejores carac-
teristicas, gracias a la accion de las proternas del pescado y de ingredientes
tales como la sal, almidén y leche (34). En base a estos resultados, se dise-
6 el esquema tecnoldgico No. 5 (Figura 2), y con éste se llevaron a cabo
ensayos de varias formulaciones en los que basicamente se traté de dismi-
nuir el oscurecimiento y mejorar la textura. Para lograrlo, se disminuyé
1a proporcién de leche que, por su gran porcentaje de carbohidratos, favo-
rece el oscurecimiento no enzimitico, y se sustituyé por caseinato de
sodio que tiene las mismas propiedades emulsificantes y ayuda a mantener
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EVALUACION DEL COLOR DE LAS PASTAS OBTENIDAS A PARTIR DE
LA EJECUCION DE LOS DIFERENTES ESQUEMAS TECNOLOGICOS

Esquema L a b a/b
tecnologico
1 51.99 4.70 16.77 0.28
2 52.27 6.89 18.75 0.37
3 63.35 6.02 19.78 0.30
4 65.23 6.62 19.71 0.34
TABLA 5

EVALUACION DE LA TEXTURA DE LAS PASTAS OBTENIDAS A PARTIR
DE LA EJECUCION DE LOS DIFERENTES ESQUEMAS TECNOLOGICOS

Esquema Dureza Fragilidad Cohesividad Gomosidad Adhesividad
tecnologico (kg-F) (kg-F) (kg-F) (kg-F x cm)

1 0.42 0.34 0.583 0.245 0.130

2 0.29 0.16 0.629 0.182 0.119

3 0.13 0.08 0618 0.080 0.050

4 0.13 0.09 0.547 0.071 0.052

PULPA
Mezela con ingredientes
Calentamiento (hasta 750C)

Enlatado en caliente
Sellado
Esterilizacion

Enfriamiento

FIGURA 2

(45° — 2500F)

Esquema tecnologico para la obtencién de la pasta para untar.
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TABLA 6

EVALUACION DEL COLOR DE ALGUNAS DE LAS PASTAS OBTENIDAS
VARIANDO LA PROPORCION DE CASEINATO DE SODIO Y LECHE

Muestras L a b a/b
A 50.48 4.36 14.57 0.30
B 51.99 4.32 16.67 0.26
A = 2.80/0 de caseinato de sodio.
B = 110/ode leche.
TABLA 7

EVALUACION DE LA TEXTURA DE ALGUNAS DE LAS PASTAS OBTENIDAS
VARIANDO LA PROPORCION DE CASEINATO DE SODIO Y LECHE

Muestra Dureza Fragilidad Cohesividad Gdmosidad Adhesividad

(kg-F) (kg-F) (kg-F) (kg-F x cm)
A 0.08 0.05 0.496 0.040 0.022
B 0.10 0.05 0.530 0.053 0.035
A = 2.80/0 de caseinato de sodio.
B = 1190/o deleche.

la capacidad de retencion de agua de las proternas, como lo hace la leche.
Luego de numerosas pruebas, se llegd por altimo a dos formulaciones defi-
nitivas (Tabla 8): una contenia 2.80/0 de caseinato de sodio (Formula-
cion A), y otra, 110/o de leche (Formulacién B) (Tablas 6 y 7).

Una vez obtenidas estas dos formulaciones, se efectué una prueba de
penetracion de calor especifica para este producto, con el fin de obtener
finalmente el esquema tecnolégico mds adecuado. Los parimetros de
esterilizacion utilizados en las pruebas fueron tomados de la bibliografia
para un producto similar. No obstante, es necesario que para cada pro-
ducto se determinen sus propios valores de tiempo y temperatura de este-
rilizacion. Estos valores fueron: esterilizacion a 2400F durante 60 minu-
tos en ambas formulaciones.

Evaluacion de la Calidad de los Productos

En la Tabla 9 se da a conocer la composicion proximal y el contenido
de NaCl de las dos formulaciones elaboradas con los distintos lotes de
pescado. En base a estos hallazgos, se aprecia que el lote de pescado utili-
zado para la elaboracion del producto no tuvo efectos importantes sobre
el anilisis proximal del mismo, y por supuesto, la formulacién utilizada en
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TABLA 8

FORMULACIONES DEFINITIVAS UTILIZADAS PARA LA
ELABORACION DE LAS PASTAS PARA UNTAR

Formulaciones A B

(Ingredientes) (°/0) °/o)
Pulpa de pescado 51 43
Caseinato 3 0
Leche 0 11
Varios* 46 46

*  Sal. Pasta de tomate. Especias. Pimentén. Aceite vegetal. Almidon. Agua.

TABLA 9

ANALISIS PROXIMAL Y CONTENIDO DE NaCl DE LAS DOS FORMULACIONES
(Ay B) ELABORADAS A PARTIR DE TRES LOTES DE PESCADO DE
DIFERENTES EPOCAS DEL ANO

Lotes de carne deshuésada

Andlisis Primer lote Segundo lote  Tercer lote X DE
Formulacion A

pH 6.4 6.5 6.4 6.43 0.058
“'Humedad (°/o) 76.75 74.04 76.41 75.63 1.476
Grasa (0/0) 2.49 2.93 3.26 2.89 0.386
Cenizas (0/o) 2.12 2.52 2.38 2.34 0.203
Carbohidratos (°/0) 7.32 7.90 6.60 7.27 0.651
NaCl (0/0) 1.68 1.86 1.67 1.74 0.107
TBA 0.0706 0.0362 0.0339 0.0469 0.021
Fornulacion B

pH 6.1 6.2 6.2 6.17 0.059
Humedad (0/0) 71.18 69.12 70.07 70.12 1.031
Grasa (0/0) 5.76 5.25 5.18 5.40 0.317
Cenizas (0/0) 2.29 2.67 2.69 2.55 0.225
Carbohidratos (/o) 9.91 11.45 11.18 10.85 0.822
NaCl (9/o0) 1.60 1.55 1.70 1.62 0.076
TBA 0.0706 0.0362 0.0339 0.0469 0.021

= Promedio.

X
DE Desviacion estandar.
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la elaboracién de la pasta para untar tuvo influencia directa sobre la com-
posicion proximal de la misma. En la Tabla 9 se seialan los valores de pH
para ambas formulaciones, observindose que el pH no varié de manera
significativa de un lote a otro. Por otra parte, estos valores de pH fueron
muy similares a los recomendados para productos semejantes (28).

En relaciéon a la prueba del TBA, se observa que los valores de DO
obtenidos son menores que los encontrados para materia prima (Tabla 3).
Ello se debe a que durante el proceso de elaboracion de la pasta, los dis-
tintos tratamientos térmicos a los cuales se somete, producen descomposi-
cién y/o volatizacién del malonaldehido, principal producto de la rancidez
oxidativa (35.)

Por otra parte, si se comparan los resultados obtenidos en los diferen-
tes lotes, se observa que no hay diferencias ni entre las dos formulaciones,
ni entre los tres lotes. Lo mismo indican los resultados de la evaluacidn
sensorial, seglin se explica mds adelante.

En cuanto al color, en la Tabla 10 se sefialan las notaciones de color
segin el método de Munsell para cada una de las formulaciones elaboradas
con los tres lotes de pescado. En todas las muestras el tono fue registrado
con la notacion de 7.5YR indicativo de que el color fue un anaranjado
mds cercano al amarillo que al rojo. Asimismo, se detectaron algunas dife-
rencias en relaciéon al valor (luminosidad) y a la croma (intensidad), notdn-
dose que las pastas elaboradas con materia prima proveniente del segundo
y tercer lote eran un poco mas oscuras y de color ligeramente mas intenso.
Estas ligeras diferencias se deben a que las caracteristicas de los lotes
(composicion de especies) afecta ligeramente el color del producto final.

En la Tabla 10 se presentan los resultados obtenidos en la evaluacion
de la textura de las pastas. Segun se observa, no hay diferencias notables
entre las dos formulaciones elaboradas con un mismo lote, mientras que
las muestras de la misma formulacién elaboradas a partir de lotes dife-
rentes, presentan cierta variacion entre ellas, aunque éstas no fueron
detectadas en el analisis sensorial.

En relacion al andlisis microbioldgico, se llevé a cabo el test de esteri-
lidad para productos de baja acidez, y los resultados indicaron que todos
los productos eran aptos para consumo. Ademads, sefialaron que los
pardmetros tiempo y temperatura de esterilizacion (60 minutos a 2400F)
eran suficientes para garantizar la esterilidad comercial de los mismos.
Los valores medios de los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales
con respecto al color, olor, sabor y textura para cada una de las muestras
(formulaciones A y B, elaboradas a partir de cada lote), se exponen en
la Tabla 11. Tal y como se observa, los productos presentaron alta acepta-
bilidad, estando la misma alrededor del valor “6” de la escala hedénica,
indicativo de que el producto gusté. Con los resultados obtenidos con
este test se hizo un andlisis de varianza, y luego una prueba del rango
miltiple de Duncan, con la finalidad de determinar diferencias significa-
tivas entre las muestras. Se obtuvieron diferencias en relacién al color y
al olor de las muestras elaboradas con el tercer lote en contraste a las ela-
boradas con el primer y segundo lote. Se puede decir que las caracteristi-
cas del tercer lote de pescado afectaron significativamente el olor y el
color del producto final, siendo ese efecto favorable, como los datos en
la misma Tabla 11 lo revelan.
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TABLA 10
EVALUACION DE LOS PARAMETROS TEXTURALES DE LAS

FORMULACIONES A Y B ELABORADAS A PARTIR DE TRES LOTES
DE DIFERENTES EPOCAS DEL ARO

Lotes
Formulacion Primer Segundo Tercer X DE
Formulacion A
Dureza (kg-F) 0.080 0.119 0.136 0.112 29x 1073
‘Fragilidad
(kg-F) 0.050 0.058 0.077 0.062 14x 1073
Cohesividad 0.496 0.514 0.511 0.507 9.6x10°3
Gomosidad
(kg-F) 0.040 0.061 0.069 0.057 15x 1073
Adhesividad
(kg/F x cm) 0.022 0.037 0.036 0.032 8.4x1073
Color 7.5YR 7/6 7.5YR 6/8 7.5YR 6/6
Formulaciéon B
Dureza (kg-F)  0.100 0.106 0.132 0113 17x1073
Fragilidad
(kg-F) 0.050 0.060 0.093 0.068 23x 1073
Cohesividad 0.530 0.490 0.547 0522 29x107°
Gomosidad _
(kg-F) . 0.053 0.052 0.072 0.059 11x 1073
Adhesividad
(kg-F x cm) 0.035 0.037 0.038 0.037 1.58x107°
Color 7.5YR 7/6 7.5YR 6/8 7.5YR 6/8

Las muestras 5 y 6 (tercer lote) fueron las que acusaron mayores valo-
res de aceptacion. Este efecto del lote sobre el olor y el color de la pasta
final, estd estrechamente relacionado con la composicion de especies en el
mismo. Ademais de esta evaluacién por medio de la escala hedénica, se
efectud otra evaluacion, en la que se entrevistaron 133 personas no entre-
nadas, y el resultado de 1a misma fue un 97.70/0 de aceptacion.
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TABLA 11

VALORES MEDIOS DE LOS RESULTADOS DE LAS PRUEBAS SENSORIALES
CON RESPECTO AL COLOR, OLOR, SABOR Y TEXTURA DE LAS PASTAS
ELABORADAS SEGUN LAS FORMULACIONES Ay B, A PARTIR DE CDP
PROVENIENTES DE TRES LOTES DE DIFERENTES EPOCAS DEL ANO

Muestras
Atributo 1 2 3 4 5 6
Color 5.85 5.55 5.40 5.55 6.05 6.15
Olor 5.55 5.70 5.50 5.45 6.15 6.40
Sabor 5.95 560 6.05 5.95 6.25 5.95
Textura 5.95 5.80 6.00 5.65 6.00 6.25

Las muestras 1, 3 y 5 corresponden ala formulacion A del primer, segundo y tercer lo-
te, respectivamente. Las muestras 2, 4 y 6 corresponden a la formulacion B de los
mismos tres lotes, respectivamente.

Todos estos hallazgos apuntan hacia el hecho de que los productos ela-
borados presentaron caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas y
sensoriales adecuadas, indicando una calidad aceptable.

Estabilidad de las Pastas para Untar durante su Almacenamiento a dos
Temperaturas: 250Cy 350C

Las pastas elaboradas segin el esquema tecnologico definitivo y con
las formulaciones A y B, fueron almacenadas a 250C y a 350C durante
tres meses. Se evaluaron con una frecuencia de cada 15 dias, determindn-
dose el pH, color, textura, rancidez oxidativa, condicion de esterilidad y
aceptabilidad sensorial. Los resultados de este estudio revelaron que no
existe variacién en estos indices fisicos, quiinicos y microbioldgicos, lo
que refleja la estabilidad de tales productos durante el periodo de tiempo
que cubri6 el estudio.

CONCLUSIONES

La variacién en la composiciéon de 1a materia prima no afecta de ma-
nera importante las caracteristicas del producto final, lo que determina la
factibilidad de elaboracion del mismo.

El esquema tecnoldgico seguido para la elaboracién de la pasta de pes-
cado para untar, que conlleva a la obtencién de un producto con mejores
caracteristicas texturales y de color, es aquél en el que los procesos térmi-
cos no son tan dristicos, y la carne deshuesada no es sometida a pre-
coccion. v

Los productos elaborados acusaron caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas y sensoriales adecuadas, o sea una buena aceptabilidad de
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los mismos, asi como también estabilidad y esterilidad adecuadas durante
el almacenamiento.

Los procesos y operaciones utilizados en la elaboracion de esta pasta
para untar constituye una tecnologia relativamente sencilla y facilmente
adaptable a cualquier industria pesquera instalada.

SUMMARY
PREPARATION OF A SHRIMP BY-CATCH FISH BREAD SPREAD

The composition of shrimp by-catch fish from the Central-Western region of
Venezuela at different periods of the year was studied, as well as mean size and weight
of same, and the yields obtained during processing, until the edible portion (pulp) was
reached. The pulp was also analyzed from the physical, chemical and microbiological
(pH, basic volatile N, trimethylamine, thiobarbituric acid test, moisttire, fat, protein,
ashes content and mesophyll and psychrophilic counts) points of view. The purpose of
these studies was to determine its quality and freshness, since said pulp was utilized
for the preparation of a canned and sterilized bread spread. Results obtained indi-
cated the pulp to have an acceptable freshness, a fact which reflected in a final product
with adequate characteristics.

The bread spread was also analyzed from the physical, chemical, microbiological
and sensory viewpoints (objective analyses of color and texture, pH, rancidity and
sterility tests, moisture, fat protein, ashes, carbohydrates, sodium chloride contents,
and sensory evaluation). In addition, these analyses were repeated monthly during the
three-month storage period at two temperatures.

On the basis of the above-mentioned findings, it was possible to determine that
the bread spread had adequate acceptability and stability during storage. Further-
more, raw material variations did not affect the final product characteristics, which
resulted in a product with commercial potential.
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