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RESUMEN

Se estudió la composición de especies de pescado de la fauna de acompañamiento 
del camarón proveniente de la región Centro-Occidental de Venezuela en diferentes 
épocas del año. Asimismo, se estudió la talla y el peso promedio y los rendimientos 
obtenidos durante el procesamiento de las mismas, hasta la obtención de la porción 
comestible (pulpa). Se analizó también dicha pulpa desde el punto de vista físico, 
químico y microbiológico (pH, nitrógeno básico volátil, trimetilamina, prueba del 
ácido tiobarbitúrico, humedad, grasa, proteína, cenizas y contajes de mesófilos y psi- 
crófilos), con el fin de determinar su calidad y frescura, ya que la misma fue utilizada 
para la elaboración de una pasta para untar, enlatada y esterilizada

Los resultados obtenidos indican un aceptable estado de frescura de la pulpa, 
reflejándose esto en la obtención de un producto con características adecuadas.

La pasta para untar obtenida fue analizada también desde el punto de vista físico, 
químico, microbiológico y sensorial (análisis objetivos de color y textura, determina­
ción de pH, rancidez, test de esterilidad, humedad, grasa, proteína, cenizas, carbohi­
dratos, cloruro de sodio y evaluación sensorial). Además, dichos análisis fueron repeti­
dos mensualmente durante un período de almacenamiento de tres meses a dos tempe­
raturas. A partir del estudio en cuestión se pudo determinar que la pasta para untar
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presentaba una aceptabilidad adecuada y estabilidad durante el almacenamiento. 
Según se observó, la variación en la composición de la materia prima no afectó las 
características del producto final, lo  que se traduce en un producto con potencial 
para su comercialización.

INTRODUCCION

El método de captura del camarón da lugar al desembarque de una 
variada mezcla de especies animales, de las cuales el camarón es sólo una 
pequeña parte, aunque la más valiosa. A esta enorme variedad de especies 
marinas se acostumbra denominarla pesca acompañante, fauna acompa­
ñante del camarón, broza, etc., expresiones que se refieren a todas las 
especies de pescado, moluscos, crustáceos y equinodermos incidentalmen­
te capturados durante las operaciones de arrastre (1). Hace varios años, 
toda esta fauna se devolvía nuevamente al mar (3-4 millones de toneladas 
al año), y sólo se retenía el camarón. No obstante, esa pra'ctica resultaba 
en un alto índice 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 tamaño 
pueden ser comercializables en la forma tradicional, como filetes frescos 
o congelados, o como pescado entero. Por otra parte, las especies de ma­
yor tamaño no son comercializables, por lo que el deshuesado mecánico 
del pescado es una de las soluciones recomendadas como medio para apro­
vechar estos recursos, básicamente porque este tipo de procesamiento 
permite la recuperación adecuada de la porción comestible de estas espe­
cies de pescado sub-utilizadas. Esta carne deshuesada es sumamente versá­
til y puede ser utilizada en la elaboración 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 elaboración de tales 
productos. Por esta razón, el objetivo del trabajo fue el de aprovechar la 
porción comestible extraída mecánicamente de las especies sub-utilizadas 
que integran la fauna de acompañamiento del camarón, en la elaboración 
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 realización de este 
trabajo constituyen la fauna de acompañamiento del camarón. Se empleó 
un total de tres lotes, obtenidos en diferentes épocas del año en la región 
del Golfo Triste, Estado Carabobo (Venezuela), utilizándose inmediata­
mente después de la captura.

Para el procesamiento de esta materia prima, primeramente se lavó el 
pescado y simultáneamente se seleccionó y clasificó por especie, determi­
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nándose la proporción 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 identificación taxonómica. Posteriormente, se efec­
tuó el procedimiento para la obtención de la pulpa, el cual incluyó las 
siguientes etapas: eliminación de cabezas y visceras, deshuesado mecánico 
con una deshuesadora marca Yanagiya, empaque, congelación rápida en el 
congelador de placas de doble contacto a -40°C  y almacenamiento a 
-28<>C, hasta su posterior utilización.

Ingredientes — Pasta de tomate, sal común, almidón de maíz, especias, 
aceite vegetal, caseinato de sodio, leche en polvo completa, y pimentón 
fresco.

Métodos

Análisis Físicos y  Químicos

Análisis proximal — Se determinó el contenido de humedad por calen­
tamiento directo en estufas a lOOoC; proteína cruda, según el método del 
micro-Kjeldahl; grasa cruda por extracción con éter etílico de acuerdo al 
método de Soxlhet; cenizas por incineración en mufla a 550<>C; y carbohi­
dratos por diferencia. El contenido de cloruro de sodio se estableció 
siguiendo el método de Mohr (AOAC) (3), el pH por el procedimiento de 
homogeneización de la muestra en la proporción de 2:1 con agua destila­
da, y empleando un potenciómetro Corning (AOAC) (3); el nitrógeno 
ba'sico volátil (NBV), por el método de microdifusidn descrito por 
Conway(4). '

La trimetilamina (TMA) se determinó según método de microdifusidn 
de Conway con modificaciones de Murray y Ginson (5), y el ácido tiobar- 
bitúrico (TBA), de conformidad con la prueba del ácido tiobarbittírico 
para medir rancidez oxidativa (6, 7).

Color — El color se determinó por medio de dos sistemas diferentes: 
Sistema Hunter y Sistema Munsell. En el primer caso se utilizó un colorí­
metro “Hunter Lab” Modelo D-25, calibrado para la placa estándar No. 
D-214 (L =91.72; a =  -1.1 y b =  0.4). Se determinó la relación a/b que 
indica la predominancia de color. El parámetro L  es una medida de la lu­
minosidad del producto y abarca valores del 100 (blanco) al 0 (negro); 
a indica la longitud de onda dominante; un valor positivo de a señala la 
presencia del color rojo, y un valor negativo, el color verde; el parámetro 
b indica la intensidad del color; un valor negativo de b señala la presencia 
de color azul en la muestra, y un valor positivo, indica un color amarillo 
(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.), la luminosidad (valores del 0: negro al 10: blanco) y 
la intensidad (pureza del color) (9, 10).

Textura — Esta se estableció con un tex turóme tro INSTROM Modelo 
1101, utilizando un dispositivo de penetración de 9.56 mm de diámetro, 
el cual fue ajustado para que penetrara hasta una profundidad equivalente 
al 50o/o de la altura de la muestra (altura =  4.5 cm). La calibración se 
realizó con una pesa de 1 kg.
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Análisis Microbiológico

Recuento de aerobios totales — Este se llevó a cabo por el método de 
recuento en placas, incorporando adicionalmente NaCl a un nivel del 
0.5o/o e incubándose a 35oC por 48 horas (11). Recuento de psicrdfilos: 
se hizo igual que en el caso anterior, pero en éste las placas se incubaron a 
70C por 10 días.

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

Evaluación Sensorial

Se utilizó una escala hedónica del 1 (“me disgusta mucho” ) al 7 (“me 
gusta mucho” ) (11). Los resultados obtenidos fueron tratados estadística­
mente mediante análisis de varianza y rango múltiple de Duncan(13-16). 
Para evaluarlo, la pasta se unta sobre las galletas de soda sin sal.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterización de las Especies de Pescado que Constituyen la Fauna de 
Acompañamiento del Camarón

En la Tabla 1 se señalan las distintas especies de pescado pertenecien­
tes a cada uno de los lotes provenientes del Golfo Triste, indicándose su 
proporción en el lote, asTcomo su talla y peso promedio correspondiente. 
Según se observa, las especies más representativas oscilaron entre 6 y 8 
especies en cada lote, siendo la más 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 demás especies una menor 
proporción. La presencia en gran abundancia de la mojarra en los tres 
lotes coincide con observaciones hechas por otros investigadores en la 
misma zona pesquera. Sin embargo, existen variables que pueden afectar 
la composición de la fauna, como son el área de pesca, profundidad, hora 
del día, época del año, características de la embarcación y otras (2, 17).

En relación a las tallas y pesos promedio, se encontró que los valores 
aqu í 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 acompañamiento 
del camarón que se recoge en las costas de Venezuela, son de mayor tama­
ño y peso que las encontradas en otras regiones. Ello implica un mayor 
potencial de explotación de las mismas y además un mayor aprovecha­
miento. Los rendimientos obtenidos durante las etapas de procesamiento 
y recuperación de la porción comestible de las especies de pescado inte­
grantes de la fauna de acompañamiento del camarón, se exponen en la 
Tabla 2.

Como los datos lo revelan, existe una variación en función de la espe­
cie, siendo la mayor diferencia cuando las diferencias morfológicas 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 debió a 
que éste presenta una cabeza relativamente grande en comparación con el
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TABLA 1

COMPOSICION DE LAS ESPECIES MAS ABUNDANTES DE LOS TRES 
LOTES DE FAUNA DE ACOMPAÑAMIENTO DE CAMARON RECIBIDOS 
EN DIFERENTES EPOCAS DEL AÑO, CON SUS RESPECTIVAS TALLAS

Y PESOS PROMEDIO

Especies o/o
Talla

promedio
(cm)

Peso
promedio

(g)

Primer Lote

Gymnotorax nigromarginatus
(morena) 38.87 48.0 202.50

Synodus foetens (guaripete) 17.00 31.4 179.81
Eucinostomus melanopterus

(española o mojarra) 16.03 14.5 35.02
Dactylopterus volitans (volador) 6.80 21.4 118.98
Upeneus parvus (salmonete de

charco) 4.05 16.7 45.76
Haemulon auroleneatum  (boquita

e’ huevo) 3.08 17.6 58.42
Rhomboplites aurorubens (cunaro) 2.75 16.3 46.46
Diplectrum radíale (bolo) 1.94 15.4 30.75
Varios 9.47 x =  22.66 x = 8 9 .7 1

DE = 1 1 .5 9 DE = 6 8 .6 0

Segundo Lote

Synodus foetens (guaripete) 32.57 18.3 73.42
Gymnotorax nigromarginatus

(morena) 22.90 45.0 198.45
Eucinostomus melanopterus

(española 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 radíale (bolo) 4.36 13.2 26.19
Shyraena guachanco (picúa zorra) 3.19 30.8 120.41
Haemulon auroleneatum  (boquita

e’ huevo) 2.44 16.3 57.58
Varios 8.31 x =  20.48 x =  72.72

DE = 1 1 .5 8 DE = 5 9 .5 1

Tercer Lote

Eucinostomus melanopterus
(española o mojarra) 34.65 14.2 30.26

Cont.
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(Tabla 1, cont.)

Talla Peso
Especies o/o promedio promedio

(cm) (g)

Upeneus parvus (salmonete de
charco) 30.95 16.9 47.95

Lepophidium profundorum  (perla) 14.98 21.7 38.80
Diplectrum radíale (bolo) 3.95 14.4 28.76
Nautopaedium porosissimum  (sapo) 2.29 20.4 69.54
Varios 12.70 x = 2 2 .2 3 x =  57.39

DE = 1 1 .9 4 DE = 38 .11

x =  Promedio.
DE =  Desviación estándar.

resto del cuerpo, y su cantidad de músculo o porción comestible es muy 
poca. Asimismo, los mayores rendimientos se lograron cuando el pescado 
acusaba gran cantidad de porción comestible, una estructura ósea escasa y 
liviana, y una cabeza de tamaño pequeño en contraste con el resto del 
cuerpo, como fue el caso específico de la perla.

Evaluación y Comparación de la Frescura de la Pulpa de Pescado

Los resultados obtenidos en los diversos análisis realizados sobre la 
pulpa se detallan en la Tabla 3. En relación al análisis proximal, estos 
valores son muy similares a los notificados en la Tabla de Composición de 
Alimentos para Uso Práctico, 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 fisiológica, factor que hace esta 
materia prima adecuada, ya que reduce problemas de oxidación y rancidez. 
Además, en la misma Tabla 3, se puede observar que no existen diferencias 
importantes en cuanto a la composición proximal de la pulpa de un lote 
con respecto a otro, lo que se refleja en los bajos valores de desviación 
estándar obtenidos. En lo referente a la prueba del ácido tiobarbitúrico 
(TBA), en la que los valores de rancidez oxidativa son medidos como den­
sidad óptica (DO) de la concentración de malonaldehído, el mayor valor 
se obtuvo en el caso de la pulpa del primer lote de pescado; sin embargo, 
si se comparan los valores aquí obtenidps con los que se informan en la 
bibliografía (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 análisis fue la determinación de nitrógeno básico volátil 
(NBV) y de trimetilamina (TMA). Si los valores de estos índices se com­
paran con los límites 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 indicó una cali­
dad adecuada (23). Finalmente, en cuanto al recuento microbiano, se
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TABLA 2

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

Especie
o/o de cabezas 

y visceras*
o/o de espinas 

y piel*
o/o de porción 
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
Picúa 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 fabricación 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
Análisis Primer

lote
Segundo

lote
Tercer

lote
X DE

Humedad (o/o) 81.26 81.29 80.70 81.08 0.332
Proteína (°/o) 16.93 16.67 16.95 16.85 0.156
Grasa (o/o) 0.33 0.25 0.41 0.33 0.080
Cenizas (°/o) 1.07 0.98 0.94 1.00 0.067
TBA (D O ) 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
Mesófilos

3 x l ( f(UFC/g) 3.5 x  105 0.455 x 105 6.6 x  105 3.52 x 10 5
Psicró filos

(UFC/g) 6 x  103 42 x 103 6 x  103 18 x 103 2 x  104
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encontró que los valores obtenidos (por el orden de 103 —105) están por 
debajo de los citados por otros investigadores (24, 25), por el orden de 
106. Por lo tanto, es factible afirmar que la calidad microbiológica de la 
pulpa de los tres lotes era adecuada.

Desarrollo del Producto

Para elegir el esquema tecnológico adecuado y las formulaciones acep­
tables para productos tipo pasta para untar, se llevaron a cabo diversas 
pruebas. En ellas se determinaron objetiva y subjetivamente el color y la 
textura de los productos obtenidos al variar el esquema tecnológico y la 
proporción de ciertos ingredientes de la formulación. El hecho de haber 
evaluado estas dos características (color y textura), se debió 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 
aceptación 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 
tecnológicos sometidos a ensayo y que se diseñaron tomando como base 
estudios anteriores (26 — 31), se aprecian en la Figura 1. Para determinar 
cuál de estos esquemas era el más recomendable, se realizaron ensayos 
utilizando en todos los casos la misma formulación (pulpa, 52o/o; pasta de 
tomate, 3o/o; sal, 1.4o/o; almidón, 4.2o/o; leche, 18.2o/o; especias, 
1.4o/o; agua, 15.6o/o y aceite vegetal, 4.2o/o). En las Tablas 4 y 5 se 
muestran algunos de los resultados obtenidos en la evaluación objetiva del 
color y la textura de las muestras elaboradas a partir de cada uno de los 
esquemas tecnológicos. En relación al color, se observa que aquellas 
muestras obtenidas a partir de los esquemas tecnológicos No. 1 y No. 2, 
fueron las que acusaron menor luminosidad (menores valores de “ L” ), lo 
que posiblemente se deba a un oscurecimiento no enzimático como lo es 
la reacción de Maillard, la cual se ve favorecida por el calor (32). Ajeno a 
ello, el proceso de precocción 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 deshidratación favorece la reacción 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 señalan las reacciones a/b en todos 
los casos; esto determinó que las muestras presentaran un color rosado 
“salmón” muy agradable.

En relación a la textura, en la misma Tabla se aprecia que las muestras 
obtenidas a partir de los esquemas tecnológicos No. 1 y No. 2 tuvieron 
mayores valores de fragilidad, gomosidad y adhesividad, características 
poco recomendables en un producto de esta naturaleza. La textura de­
pende de la temperatura (33, 34); pues por ser las proteínas 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 
alterarán también las propiedades texturales de la muestra. Cuando se 
lleva a cabo el proceso de precocción de la pulpa (esquemas No. 1 y No. 2), 
previo a la mezcla de ésta con los ingredientes (entre los cuales algunos 
actúan como coadyuvantes de las proteínas en la formación del ge! ade­
cuado: leche, sal, almidón, agua, aceite), se produce cierto grado de
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PULPA

1

Precocción

Mezcla con 
ingredientes

I
Llenado

I
Sellado

I
Esterilización

I
Enfriamiento

Precocción

Mezcla con 
ingredientes

I
Coccipn

Mezcla
I

Llenado
I

Sellado
1

Esterilización

Enfriamiento

3

Mezcla con 
ingredientes

Cocción

Mezcla

Llenado
I

Sellado
I

Esterilización

Enfriamiento

Mezcla con 
ingredientes

Llenado

Sellado
I

Esterilización

Enfriamiento

NOTA:

Tiempos y temperaturas de los procesos térmicos: 
Precocción: 5’ — 75<>c
Cocción: 20’ — 80°C.
Esterilización: 4 5 ’ — 250°F.

FIGURA 1

Esquemas tecnológicos sometidos a ensayo para la elaboración de pasta para 
untar a base de pulpa de pescado

desnaturalización de las proteínas, 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 cocción de la pasta luego de mezclar la pulpa 
con los ingredientes, permitió la formación de un gel con mejores carac­
terísticas, gracias a la acción de las proteínas del pescado y de ingredientes 
tales como la sal, almidón y leche (34). En base a estos resultados, se dise­
ñó el esquema tecnológico No. 5 (Figura 2), y con éste se llevaron a cabo 
ensayos de varias formulaciones en los que básicamente se trató de dismi­
nuir el oscurecimiento y mejorar la textura. Para lograrlo, se disminuyó 
la proporción de leche que, por su gran porcentaje de carbohidratos, favo­
rece el oscurecimiento no enzimàtico, y se sustituyó por caseinato de 
sodio que tiene las mismas propiedades emulsifícantes y ayuda a mantener
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TABLA 4

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

Esquema
tecnológico

L a b a/b

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
tecnológico

Dureza
(kg-F)

Fragilidad
(kg-F)

Cohesividad Gomosidad
(kg-F)

Adhesividad 
(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 0.618 0.080 0.050
4 0.13 0.09 0.547 0.071 0.052

PULPA

I
Mezcla con ingredientes

Calentamiento (hasta 75°C)

Enlatado en caliente 

Sellado

Esterilización (45’ — 250°F)

Enfriamiento

FIGURA 2

Esquema tecnológico para la obtención 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 =  2.8°/o de caseinato de sodio. 
B =  l io /o  de 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 Gómosidad 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 =  2.8°/o de caseinato de sodio. 
B =• l io /o  de leche.

la capacidad de retención de agua de las proteínas, como lo hace la leche. 
Luego de numerosas pruebas, se llegó por último a dos formulaciones defi­
nitivas (Tabla 8): una contenía 2.8o/o de caseinato de sodio (Formula­
ción A), y otra, 1 lo /o  de leche (Formulación B) (Tablas 6 y 7).

Una vez obtenidas estas dos formulaciones, se efectuó una prueba de 
penetración de calor específica para este producto, con el fin de obtener 
finalmente el esquema tecnológico más adecuado. Los parámetros de 
esterilización utilizados en las pruebas fueron tomados de la bibliografía 
para un producto similar. No obstante, es necesario que para cada pro­
ducto se determinen sus propios valores de tiempo y temperatura de este­
rilización. Estos valores fueron: esterilización a 240<>F durante 60 minu­
tos en ambas formulaciones.

Evaluación de la Calidad de los Productos

En la Tabla 9 se da a conocer la composición 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 elaboración del producto no tuvo efectos importantes sobre 
el análisis proximal del mismo, y por supuesto, la formulación utilizada en
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TABLA 8

FORMULACIONES DEFINITIVAS UTILIZADAS PARA LA 
ELABORACION DE LAS PASTAS PARA UNTAR

Formulaciones
(Ingredientes)

A
(°/o)

B
(°/o)

Pulpa de pescado 51 43
Caseinato 3 0
Leche 0 11
Varios* 46 46

* Sal. Pasta de tomate. Especias. Pimentón. Aceite vegetal. Almidón. Agua.

TABLA 9

ANALISIS PROXIMAL Y CONTENIDO DE NaCl DE LAS DOS FORMULACIONES 
(A y B) ELABORADAS A PARTIR DE TRES LOTES DE PESCADO DE 

DIFERENTES EPOCAS DEL AÑO

Lotes de carne deshuesada
Análisis Primer lote Segundo lote Tercer lote X DE

Formulación A

PH 6.4 6.5 6.4 6.43 0.058
Humedad (o/o) 76.75 74.04 76.41 75.63 1.476
Proteínas (°/o) 11.32 12.61 11.35 11.76 0.736
Grasa (°/o) 2.49 2.93 3.26 2.89 0.386
Cenizas (°/o) 2.12 2.52 2.38 2.34 0.203
Carbohidratos (°/o) 7.32 7.90 6.60 7.27 0.651
NaCl (o/o) 1.68 1.86 1.67 1.74 0.107
TBA 0.0706 0.0362 0.0339 0.0469 0.021

Formulación B

pH 6.1 6.2 6.2 6.17 0.059
Humedad (°/o) 71.18 69.12 70.07 70.12 1.031
Proteínas (o/o) 10.86 11.51 10.88 11.08 0.370
Grasa (o/o) 5.76 5.25 5.18 5.40 0.317
Cenizas (o/o) 2.29 2.67 2.69 2.55 0.225
Carbohidratos (°/o) 9.91 11.45 11.18 10.85 0.822
NaCl (o/o) 1.60 1.55 1.70 1.62 0.076
TBA 0.0706 0.0362 0.0339 0.0469 0.021

x =  Promedio.
DE =  Desviación estándar.
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la elaboración de la pasta para untar tuvo influencia directa sobre la com­
posición proximal de la misma. En la Tabla 9 se señalan los valores de pH 
para ambas formulaciones, observándose que el pH no varió 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 relación 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 elaboración de la pasta, los dis­
tintos tratamientos térmicos a los cuales se somete, producen descomposi­
ción y/o volatización 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 evaluación 
sensorial, según se explica más adelante.

En cuanto al color, en la Tabla 10 se señalan las notaciones de color 
según 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 notación de 7.5YR indicativo de que el color fue un anaranjado 
más cercano al amarillo que al rojo. Asimismo, se detectaron algunas dife­
rencias en relación al valor (luminosidad) y a la croma (intensidad), notán­
dose que las pastas elaboradas con materia prima proveniente del segundo 
y tercer lote eran un poco más oscuras y de color ligeramente más intenso. 
Estas ligeras diferencias se deben a que las características de los lotes 
(composición de especies) afecta ligeramente el color del producto final.

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

En relación al análisis microbiológico, se llevó a cabo el test de esteri­
lidad para productos de baja acidez, y los resultados indicaron que todos 
los productos eran aptos para consumo. Además, señalaron que los 
parámetros tiempo y temperatura de esterilización (60 minutos a 240<>F) 
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 hedónica, 
indicativo de que el producto gustó. Con los resultados obtenidos con 
este test se hizo un análisis de varianza, y luego una prueba del rango 
múltiple de Duncan, con la finalidad de determinar diferencias significa­
tivas entre las muestras. Se obtuvieron diferencias en relación 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 característi­
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 AÑO

Lotes
Formulación Primer Segundo Tercer X DE

Formulación A

Dureza (kg-F) 0.080 0.119 0.136 0.112 29 X  10" 3

Fragilidad
(kg-F) 0.050 0.058 0.077 0.062 14 X  10~3

Cohesividad 0.496 0.514 0.511 0.507 9.6 X  10"3

Gomosidad
(kg-F) 0.040 0.061 0.069 0.057 15 X  10"3

Adhesividad 
(kg/F X  cm) 0.022 0.037 0.036 0.032 8.4 X 10"3

Color 7.5YR 7/6 7.5YR 6/8 7.5YR 6/6

Formulación B

Dureza (kg-F) 0.100 0.106 0.132 0.113 17 X  10'3

Fragilidad
(kg-F) 0.050 0.060 0.093 0.068 23 X 10"3

Cohesividad 0.530 0.490 0.547 0.522 29 X 10"3

Gomosidad
(kg-F) 0.053 0.052 0.072 0.059 l l x l O -3

Adhesividad 
(kg-F X  cm) 0.035 0.037 0.038 0.037 1.58 X  10~3

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 aceptación. Este efecto del lote sobre el olor y el color de la pasta 
final, está estrechamente relacionado con la composición de especies en el 
mismo. Además de esta evaluación por medio de la escala hedónica, se 
efectuó otra evaluación, en la que se entrevistaron 133 personas no entre­
nadas, y el resultado de la misma fue un 97.7o/o de aceptación.
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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 A y B, A PARTIR DE CDP 
PROVENIENTES DE TRES LOTES DE DIFERENTES EPOCAS DEL AÑO

Atributo 1 2
Muestras 

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 5.60 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 a la formulación A del primer, segundo y tercer lo­
te, respectivamente. Las muestras 2, 4 y 6 corresponden a la formulación B de los 
mismos tres lotes, respectivamente.

Todos estos hallazgos apuntan hacia el hecho de que los productos ela­
borados presentaron características físicas, químicas, microbiológicas y 
sensoriales adecuadas, indicando una calidad aceptable.

Estabilidad de las Pastas para Untar durante su Almacenamiento a dos 
Temperaturas: 25°C  y 350C

Las pastas elaboradas según el esquema tecnológico definitivo y con 
las formulaciones A y B, fueron almacenadas a 25<>C y a 35oC durante 
tres meses. Se evaluaron con una frecuencia de cada 15 días, determinán­
dose el pH, color, textura, rancidez oxidativa, condición de esterilidad y 
aceptabilidad sensorial. Los resultados de este estudio revelaron que no 
existe variación en estos índices físicos, químicos y microbiológicos, lo 
que refleja la estabilidad de tales productos durante el período de tiempo 
que cubrió el estudio.

CONCLUSIONES

La variación en la composición de la materia prima no afecta de ma­
nera importante las características del producto final, lo que determina la 
factibilidad de elaboración del mismo.

El esquema tecnológico seguido para la elaboración de la pasta de pes­
cado para untar, que conlleva a la obtención de un producto con mejores 
características texturaies y de color, es aquel en el que los procesos térmi­
cos no son tan drásticos, y la carne deshuesada no es sometida a pre- 
cocción.

Los productos elaborados acusaron características físicas, químicas, 
microbiológicas y sensoriales adecuadas, o sea una buena aceptabilidad de
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los mismos, así como también estabilidad y esterilidad adecuadas durante 
el almacenamiento.

Los procesos y operaciones utilizados en la elaboración de esta pasta 
para untar constituye una tecnología relativamente sencilla y fácilmente 
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, moisture, 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 o f 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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