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AN E X O S
1. Determinacién del estado de frescura del pescado
2. Ensayos de degustacién

3. Muestra de algunos cédlculos utilizados en el presente trabajo
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I. INTRODUCCION / Y’

El shumado es tan antiguo como el hombre primitivo, quien observé que
secar la came o pescado sobre fusgo le ofrecia la posibilided de conser -
varlo, Originalmente el ehumado era un proceso estrictamente de secado, y
con el tiempo se cbservé gue el sabor, color y aroma que impartia el humo
eren agredables, lo cual, aunade a ls conservecién, dié motivo pare que es
te sistema se desarrollera. (10)

Antiguamente el ehumado se realizaba sobre estacas de palos, coloca -
das encima de la boca de un hoyo excavado sobre la tierre que hacia las ve
ces de hogar, Mas tarde le fué edaptado una especie de cémare, constituida
par barriles perfaredos, buscando con ello reguler el fuego y evitar que
el producto se quemara cuando el combustible produjese llama; es lo que se
conoce como homo de bidén. Este tipo de shumadero fué tecnificado de tal
manera gue la cémare fuera un barril crande o cabafia de madera conocida co
mo galpén, y el hogar lo constitufs un hoyo poco profundo sobre la superfi
cie de 1a tierra gue se comuniceba e la cémare e través de un tinel. (10).
Todas estas innovaciones fueron en procure de obtener un producto de mejor

calidad, y en verdad que se consigui6, ya que el producto obtenido presen—



taba mejor texture y coloracién, poco tizne, polvo y ceniza, pero en épo
ca de 1lluvia era imposible su empleo, (3) -

Lo anterior dié origen a los ahumaderos tradicionales tipo altona,
que hoy en dia todavie se utilizan, dando buenos resultados a pesar de =
las desventajas cue ofrecen, tales como las de no poderse controlar 1la
cantidad de calor de humo precducido por la combustifin de la madera, no e
xistir homogeneidad en el pao del humo caliente. Estas dificultades sole
son vencidas por la constente rotacién del pescado. (21)

Para la realizaecifn de este trabajo, se utilizé un shumadero como
gl enteriormente descrito, existente en la planta piloto ds Taganga.

Actualmente con la introduccién del generador mecénico de humo y
del ehumadero electrostético se hace aln més larga la lista de los progre
sos realizados en la elaboraci6n del pescado para el consumo humano,

Existen dos tipos de ehumados, clasificados de acuerdo el grado de
temperatura que se utilice: shumado en frio, donde la eccifin térmica a la
que es sometida la materia prima en el shumadero esté comprendida entre
24 y 372 C y su tiempo de proceso no es menor de 48 hores; y ahumadero en
caliente donde la accién térmica oscila entre 50 y 1202 C, variando su
tiempo de proceso de acuerdo al equipo utilizado, no siendo mayor de B
horas; para 1a realizacifn de este trebajo se utilizé éste dltimo. (2)

El pescado se puede shum=r con piel o sin piel, con visceras o sin
visceras, entero, en trocitcs o en filete, dependiendo de la costumbre y
hébito de la poblacién consumidora, Derrtm de los objetivos de este estu
dio esté el obtener una buena presentacién del producto e partir de la ma
teria prima transformada en filete. (15)



ITI JUSTIFICACION
El pescado ha adguirido gren importancia en el consumo humano, debido
fundamentalmente a su alto valor proteinico y bajo costo de algunas espe -
cies (17). Su distribucién en Colombia se realiza con mayar frecuencia en
estado fresco o utilizendo 1a cadena del frio. Casi es nulo el empleo de
cualquier medio de conservacién diferente al antericr (17).

Es par esto que partiendo de una serie de conocimientos generales que
existen sobre el proceso del ahumado en el tratamiento del pescado, se ha
querido determinar en el presente trebajo las condiciones y factores fisi-
cos para el buen procesamiento, tiempo méximo de almacenamiento,la tempera
ture en esta regi6n, con el fin de presentar -otra altermativa en la con

servacién,

Asimismo estudiar los efectos bactericidas de la sal, la pérdida de
humedad del pescado y los efectos de coccién del humo, lo cual se piensa
darie v producto apto pare el consumo inmediato, contribuyendo esi el a
provechamiento de muchas especies poco comerciales pero de alto valor pro-

teinico,
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IITI OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar pescado ahumado con especies poco comerciales, determinando
las condiciones y factores fisicos durante el procesamiento, establecien
do los parédmetros b&sicos del proceso del ehumado proplos de la regifn.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaboraci6tn de un producto elimenticio epto para el consumo humano,
de 2lto valor proteinico y bajo costo.

Determinar las condiciones iniciales de la materia prima a través
de andlisis de frescura.

Determinar el comportamiento de la materia prima en el proceso de
ahumado de acuerdo a tamafio y contenido graso.

Determinar las temperaturas y tiempo de operacifn para cada fase
del procsso.

Establecer la concentracién y tipe de saledo mas adecuados.
Determinar la calidad y tiempo méximos de almacenamiento del pesca
do ehumado.

Realizar ensayans de degustacién para establecer la aceptabilidad
del prodocto,

Establecer el costo uniterio del producto final,



IV REVISION DE LITERATURA

Es de anotar que la literatura existente sobre ahumado es muy general
y se basa fundamentalmente en conceptos extrafdos de experiencias realize-
das sobre ahumado en frio en los paises de Noruega, Escocia, Inglaterra,Di
namarca, Alemania y Rusia.

BURGESS (1.972) comenta que durente las noches célidas y himedas pue
de resultar totalmente imposible cperar en ahumadero tradicional; la velo
cidad del tiro de la chimenea y la capacidad para gque la carriente deseque
el pescado, dependen en gran parte del grado de calentamiento que puede ad
quirir el aire al entrar en el ahumadero y pasar par el fucgo; si entra el
re muy frio y se calienta a 302 C, entonces el aire caliente serd mucho
mas ligero que el aire frio del exterior y ascenderéd rapidamente por la -
chimenea, Si entra aire ya caliente, por lo contrario, como no puede calen
tarse por encima de 302 C para gque el pescado no caiga sobre la hoguera al
cocerse, puede resultar imposible celentarlo lo suficiente cowo para esta
blecer asi una carriente de aire, La capacidad de desecacién del aire es
también minima durante las noches célidas y himedas, La capacidad de va -
por de agua que puede captar el aire depende de la temperature; si se en
fria el aire caliente, disminuye su capacidead para retener el vepor y el
exceso se condensa; por ejemplo en farma de niebla o rocio. Por otra par
te, si el aire frio es calentzdo, podré captar mas vapor de agua y aumenta
ré en consecuencia su capacidad de desecacién (3). EL margen optimo de hu
medad relativa pare el ehumado frio del pescado & una temperatura de 302 C



se halla comprendido entre 60 y 70%:; =i la humedad relstiva es superior el
70% la desecacién es excesivamente lente, si es inferior al 60 la parte -
exterior del pescado se deseca con demasiada rapidez (3).

SYME (1.959), comenta que en el caso del método tradicional de ahuma
do en chimenea se dispone una cantidad de aserrin que erde y no se ejerce
ningln tipo de control sobre el fenbémeno, el cual depende enteramente de =
la humedad de la atmésfera. La velocidad de pasc de humo por la chimenea
depende del tiro gue se establece segin las condiciones de la atmésfera, -
siendo el tiempo claro y de escarcha el mas adecuado, mientras que el tiem
po himedo y caluroso es perjudiciel. E1l tiempo necesario para un ehumado
satisfactario es de 10 a 15 haras dependiendo de las circunst ancies clima
tolégicas. En el mé&todo mecénico, la humedad, temperatura, volumen y velo
cidad del humo son factores controlados y la eficiencia del ahumadero es -

independiente de las condiciones climatolégicas. (21)

WM BRODY (1.957) comenta que las diferentes sustancias generaedaras de
calor y humo solamente la madera es apropiada pare el ahumado de productos
&limenticios, ya gue les confiere mejor sabor y aroma; las mas usadas son
las no resinosas, tales como el trupillo, bagazo de cana, hojas de palmera
y todos 1las los &rbo les fruteles., Las maderas de érboles frutales contie
nen un parcentaje de hemicelulosas (pentosas y hexosas) mayar gue las de -
mids y varia entre 31 y 368% confiriendole un mejor szbor y aroma al produc
to. Las maderas resinosas al arder, decsprenden aceiltes vegetrnles volatdi-
les gue al ponerse en contacto con el ire condensan la resina y la endu
rece produciendo un sabor desagradable al producto. La madera contiene

sustancias combustibles y no combustibles, la mayoria de ellas son compues
tos argénicos cuyos parcentzjes para madera seca resinosa y no resinosa se

muestra, a continuacifn:




SUSTANCIAS ORGANICAS MADERA NO RESINOSA MADERA RESINDSA
Celulosa 43 - 53 54 58
o Lignina 18 = 24 26 29
Hemicelulosa ) Pentosas 22 = 25 10 11
) Exosas 3 - 6 12 14
Resinas 1.8- 3 2 3.5
Proteinas 0.6 - 1.9 0.7 0.8
Cenizas 0.3 - 1.2 0.4 0.8

La celulosa es la fibra celular que constituye la mayor parte de la
madera, formade por polisacéridos que se hidrolizan con adicién de calor,-
formando sacarosa, ésta @& su vez con adicién de calor produce oximetil fur
furael que es bastante inestable y se descompone dando écido férmico, écido
levulinico y sustancias himicas que contribuyen en la coloracién emarillo-

oro en €l proceso de ahumado.

La lignina hace parte de la pared celular de la madera y se caracteri
za por el grupo metoxil y el dimetil alcohol como resultado de la pir6li -

sis de la madere,

El humo producido por la combustién incompleta de la madere consiste
en una fesz do vopor que es invisible y una fase de diminutas particulas
gque dispsrzan 1a luz; para el ahumado solo la fase de vapor tiene mayar im
portancia, ya cue las particulas constituyen a lo sumo el 5% de la centi -
ded totel dr huno que se deposita en la materia prima. En cuanto a la
composicién guimica del humo es muy compleja y no ha sido suficientemente
estudieda, de ccuerdo a investigaciones efectuadas en la URSS, el humo con
tiene: fenol-m crescl, guayacol, metl-guayacol, formaldehido, acetaldehido
trazas de vainillas, ecetona, metl-etil, metil écido Pantanelona, MonbGxido
y Dioxido de carbono, algo de metano y etano, acido férmico, acido acético
pequetias cantidades de acido propionico, butirico, valeriénico, cuprénico,

creténico, escetato de metilo, acetato de dimetil, alcchol metilico, etc."/""' ‘

oo F (1.972) eclara que muchas de las sustancias contenidas en el
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humo son nosivas para la salud; par ejemplo elcchol metilico,formaldehido
ecetaldehido, cresol, fenol, guayacol stc., pero las cantidades gue pue -
den llegar e los alimentos en el ehumado son tan peguefias que no puede ha
blerse de una accibn perjuidicial.

Segin Staneby (1.958), el contenido proteinico de la carme de 1la ma
yorie de los peces comestibles es relativamente constente, oscilando en -
tre un 15 y un 20% (20). Estas oscilaciones dependen del estado biol6gi-
co, habitat, forma de alimentacién y estado del pez (15). En lo que res =
pecta al contenido graso, éste varia grandemente en el pescado, lo que se
hacen que se clasifiquen en pescedo graso y magro (15). Algunos autores
colocan entre los primeros cuando superan el s de materia grasa y entre
los segundos cuando sus parcentajes grasos son inferiores al 3%, Stansby
(20) esteblece pescado de grasa alta més del 15, pescado de grasa media
entre 15 - 5 y pescado de grasa baja menos del 5.

LARKE (1.?74] sostiene que se debe diferenciar entre peces de agua =
dulce y agua salada, ya que sus grasas no guardan una constituci6n similar.
Los peces de egua dulce tienen mayor parporcién de £cidos grasos saturados
gue los marinos y su composicifn guarda mayor similitud con los animales
terrestres (13).

BERTULLO (1.975) sostiene que es de gren importancia seleccionar el
método de salado mas conveniente para el proceso de ghumado, se debe bus
cer que la penetracifn de sal sea lo mas homogénea posible y el comporta—
miento de las especies grasas y magras seen similares en cuanto a la oxi-
dacién se refiere, lo que solo se consigue con el empleo de salmuera (2)

La velocidad de penetraci6én de la sal en el misculo del filete esté
determinada por la concentracién y temperatura de la salmiera, grado de a
gitacién de la misma, pureza de la sal empleada, espesie de pescado (graso

o magra) y groscr del mismo (2).

BURBES (3) considera que en filete de pescado no muy grueso, la mayar
parte de la sal penetre entre los primeros 3 6 4 minutos de haberlo sumer-
gido en salmuere, presenténdose una captacién del 2 gl 3 de sal en sus =
misculos. E1 contenido salino de la carne fresce de los peces es algo su

perior en los marinos que en les de agua dulce, presentando una concentra=—



cién 0.Zh en los primeros y de 0,08 a 0.1% de e:1 en los segundos (15).

Durante la fase de secado ocurren dos etepzs bien definidass em la -
primera se evapora el agua gque se halla cerca o sobre la superficie del fi
lete y la velocidad de secado depende de la temperature del aire, veloci -
dad de movimiento y su humedad relativa; si estas condiciones permanecen -
constantes el gredo de secado permanece constapte. En la segunda etaps, de
bido & 12 evaporacién del agua de la superficie, la velocidad de evapore -
cién depende de la velocidad de difusién del agua desde las capas profun =

das hacia 1a superficie y se denomina secado descendente (2).

LoPEZ (1.969) sostiene que el proceso de ahumedo puede producir consi
derable martalidad entre las bacteries del spescade, . paro su principal ac
cién conservadora no se debe a ésto sino a la creacién de condiciones gque
hacen dificil el desarrollo bacteriano a través de la sustraccitn de agua
en el producto, ya gue como es bien sabido las bacterias son incapaces de
verificer su metabolismo en ausencia de agua libre parque sus procesos de
asimilacién dependen de la presencia de nutrientes en disocluci6n, Este e
fecto inhibidor producido por el proceso de ehumado, es reversible debido
a que el producto almacenado absorbe humedad del medio, lo que favorece -
el crecimiento de microorganismos (14).

Segin Acevedo (1.980) los Staphilococcus pusden desarrollarse muy
bien los diferentes productos elimenticios ricos en carbohidrétos y prote
inas, como en la carme y el pescadoj ademés concidera que el pescado ehu-
mado en caliente debe ser muy bien controledo para garentizer la elimina-
cifn del Clostridium (1).

WATERMAN (1.972) manifiesta que a humedades relativas del 65h, pueden
crecer algunos hongos y levaduras, siendo la éptima la del 755 (24).

SYME (1.972), considera que la sal es un buen conservador de los ali-
mentos y en su presencia no pueden sobrevivir ni reproducirse muchas bacte
rias,pero existen tipos hal6filas que pueden crecer en salmueras concentra
das e incluso en la sal s6lida (21).

- ~,



V SITUACION GEOGRAFICA Y CARACTERISTICAS DE LAS ESPECIES

5.1 LOCALIZACION GEOGRAFICA

El presente trebajo de investigacibn se realizé en las instalaciones
de 1a planta piloto pesguera localizada en el corregimiento de Taganga, u
bicada en una de las estribaciones de la Sierra Nevada, cuyas coordenadas
son: 7492 12' longitud oceste y 112 12' latitud narte, a unos 3.5 kiléme -
+ros del narosste de la ciudad de Santa Marta. Presenta una superficie -
de 15 kilémetros cuadrades y 1,50 mts., sobre el nivel del mar. Poblacifn

pescadora.

5.1.1 CLIMATOLOGIA _

Su clima es de estepa, muy caliente, vegetacién xoréfila y lluvias
cenitales., Temporatura promedio de 282 C con precipitacién promedio anual
de 578 mm. En el afio se presentan dos periodos, seco entre los meses de -
diciembre-junio y menos scco entre los meses de Jjunio-diciembrs.

Su vegetacifn es escasa debido & la pobreza del suelo; las especies
mas caracteristicas de 1a zona son: Guamacho (Periskia (colombiana), Trupi
110 (Prosopis juliflcra), Algodén lechero (Croton ferugineus) Malezas como
Cortadora (Cyperus terex, Cvperus differsus) etc.

My

5.1.2 TABLA CLIUATCLOGICA
Esta tebla micstre el compartamiento de los parédmetros de tem pera
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tura, humedad relativa, pluviosidad, durante los diferentes meses del afo,
lo que da un indicio del comportamiento del proceso de secado, ehumado y
almacenamiento del producto,.



MESES DEL ANO

e ENE |FEB | MAR|ABR [MAY |JUN |JUL |AGO |[SEP |OCT [NOV

PARAMETROS

Temperatura maxima media °C 3348|3374 |3425|3344 (3|22 |32.69|32.93 |133.24|3162 |31.54 |31.80
Temperatura minima media <€ 21.07|22.86(|224 8|244024.84|2470|24.32|24.22|2446 | 23242302
Temperatura media C 2727 |28.30|28.36(28.92(28.03(28.69|2862 |28735 2804 |27.34 | 2741
Humedad relativa minima % 56.81 #9.23 | 4552 |52.74|66.93|61.85 | 57.07 |57.81 [68.60 |6646 [64.62
Humedad relativa maxima % 86.87|83.15 [8094|80.34|84.73 8471 |79.64|8043 83.40/ 83.23|81.50
Humedad relativa media % 71.84 |66.19|63.23/66.55|7583 [73.28|68.35 |69.12 |76.00[74.84 |73.06
Pluviosidad mm | 010 |2.00 | — | 170/90204600| 9.10 (1600 [104.8|53.50| 0.40

ESTACION | AEROPUERTO SIMON BOLIVAR

MUNICIPIO. SANTA MARTA
DIVISION POLITICA ADMINISTRATIVA. MAGDALENA

ELEVACION. 4 m sobre elnivel del ﬁmr

ANOS OBSERVADOS: 24
FUENTE DE INFORMACION: HIMAT (Instituto Colombiano de Hidrologia Metereologia

y Adecuacion de Tierrag

I AU LAl ULIIMAIVDLUUVIUVA B e

cl
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5.2 DESCRIPCION TAXONOIICA

5,2.1 CACHORRETA Auxis thazerd (Lacépede 1802)

Reino Animal

Phylums Cordados

Subphylums Craniata

Superclse Gnathostomata

Clase Teleostomi

Subclase Actinopterygii

rden Percifarme

Suborden Scombridei

Familia Scombridas

Género Auxis (Cuvier 1,829)
Especie Auxis thazard (Lacépede 1.802)

5.2.1.1 Colorecién

Azul oscuro hacia la pared darsal, plateado blancuzco ventralmente.
Lado del cuerpo por encima de la linez lateral y detrds del corselete con
manchas redondas (5). '

5.2.1.2 Biolggga

Es una especie emicrante y su presencia en las costas del Atléntico
narte son irregulares e incentroladas; puede desaparecer durante afios y a

parecer bruscamente en grandes cantidades (5).
5.2.1.3 Hzbitat

Es pelégica costanera, se encusntra en mar ebierto y cerca de las =

costas. De aguas limpias y transparentes (5).

5.2,1.4 Alimentacién

Principalmente se alimenta de resto de engraclidos Canchovia y An
choa) y Clupeidos (Machuelo y sardina) (5).

5.2,1.5 Distribucién
Eepeoies de egues tropicales, En el Atléntico occidental desde Ber

muda y llzscacheusetts hasta Venezuela y por todo el Golfo de Mexico.  Se
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presenta ocasionalmente en gramdes cardimenes cerca de la costa, especisl
mente en 12 regi6n de Santa lNerta (5).

5.2.1.6 MWMétodo de captura
Se realiza con redes de cerco, trasmallo, chinchorro y linea de mano

(5)

5.2.1.7 Temano

No sobrepasa los 600 mm de longitud total, aungue especies capturadas
1legan aproximedemente a 450 mm de longitud total (5).

5.2.2 CHIVO Galeichthus bonillai (Miles 1.945)

Reino Animal

Phylum Cordeados

Subphylum Creniata

Superclase Gnathostomata

Clese " Teleostomi

Subclase Actinopterygii

Orden Ostrariophusida

Suborden Nematognathina

Familia Ariides

Género Galeichthus (Cuvier y Valenneinnes 1.840)
Especie Galeichthus bonillai (Miles 1.945)

5.2.2.1 Coloracifn
Azul oscuro en 12 regi6én dorsal, plateado blancuzco en la regién ven

B.2e2:2 Biologga

Abundante en los estuarios y ciénagas salobres, donde las profundida~
des son pocas. Durante el desarrollo de los fuevos, el macho los lleva en
la boce, y los alevinos no abandonan este refugio hasta haber absorbido -
par completo el saco de la yema. Presentan dimorfismo sexual. Son bastante
varaces (8).
5.2.2,3 Habitat

Normalmente se encuentran en las desembocaduras de los rios y fondos
someros, predominando en las zonas estaurinas, ciénagas salobres y mar de

poca profundidad,
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5.2.,2.4 Alimentacién
Es bastante varaz y en estado adulto se alimenta de -peces y pequenos

crustéceos (8)

5.2.2.5 Distribucifn
Abunda en el bajo Magdalena, estuarios y en la Ciénaga Grande de Santa
Marta, también se localiza cerca de la linea de la costa y fondo fangoso

(8).

5.2.2.6 Método de captura

Se emplea fundamentalmente la atarraya y trasmallo. En la Ciénaga Gran
de su captura es abundante y mucha de ella es devuelta al mar (8)

5.2.2,7 Temano
Alcanze una longitud de 800 mm y su peso es de varios kilogramos (8).

5.2.3 LISA Mugil incilis (Hancock 1.830)

Reino Animal

Phulum Cordados

Subphulum Craniata

Superclase Gnathostomata

Clase Teleostomi

Subclase Actinopterygii

Orden HMugiliforme

Suborden Muglloidei

Familia Mugilidae

Género Mugil (Linnaeus 1.758)
Especie Mugil incilis (Hancock 1.830)

5.2.3.1 Colaracifn
Gris azulado o verdoso darsalmente; plateado en la parte ventral. Ale

tas blancas; caudal con bardes negros (6).

5.2.3.2 Biologie
Estas especies desovan en mar abierto, los huevos y larvas son arras—
tradas por las corrientes y vientos hacia la costé}?dunde los juveniles -

forman card(menes, migrando hacia las ciénagas, lagumes y rios ().
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5,2.3.3 Habltat

La lisa es tipice de las lagunas, cienagas (de fondo fangoso y eguas
turbias); se encuentra también en mar ebierto y cerca de la costa, en a
guas limpias y transparertes., Es pelégica (6)

5.2.3.4 Alimentacién

Es muy varieda predominando les defritus de fondo fangoso, glgas y o©
tros organismos pequefios bentonicos (6).

5.2.3.5 Distribucifn

A ambes lados del Atléntico y al este del Pacifico. En el Atléntico -
occidental desde Bermudas y Massachusetts hasta Brasil y todo el Golfo de
Mexico. Abunda en la Cienaga Grende de Santa Marta (6)

5.2.3.6 Método de captura

Se le ceptura mediante atarrayas, chinchorros y en trasmallos de ojo
de malla pegueiio (6)
5.2.3.7 Tamio

Rare vez schrepasan los 400 mm de longitud total (6)



TABLA 2

SANTA MARTA

PRODUCCION INTERNA DE PESCADO EN LA REGION DE

' Produccion interna kilos/ano Total
Especies
1978 1979 | 980 | 1981 kilos/ano
Cachorreta
Auxis thazard 29.644 |55.727 | 65.762|22.646 [I180.779
Chivo
Galeichthys bonillai 4. 402 121.03 2 |20.453 \30.6?6 86.563
Lisa
l = 158.535 |148422 [237.279 [215.350 |753.586
"Mugtl incilis
T GTAL 192.58] |229.181 (323494 (275.672(1020.928

Fuente:INDERENA seccional Santa Marta

(Mag.)




6.1

VI MATERIALES Y METODOS ~

MATERIALES

-

Béscula

Balanza

Cuchillos de acero inoxidable
Bande jas

Sal

Achote

Papzl absarbente

Trupillo (Presopis juliflora)
Termfm=tro de mercurio

Ahumzdero tipo altona
Hojas gufa (Anexo 1)

Ezlé6n de Kjeldahl

Equipo Kjaldahl

Balanza analitica

Buretas

Pipetas

Probstas

Pzpsl universal

Acido sulfirico concentrado
fcido perclérico concentrado

Solucién Selemio
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- Hidré&ddo de Sodio
- Indicador mixto

- Agua destilada

- Cintas indicedaras
- Mangueras de caucho
- Bafio de Maria
Desecadar

- Dedales de papel poroso
Estufa

- Equipo Soxhlet

Embudo

= Eter de petréleo

+ Ldmpara de rayos infrarrojos
- Autoclave

- Asas

= Algodfn

- Cajas Petri esterilizadas
- Incubadara

- Licuadora

- Microscopio

- Mechero de alcohol
- Tubos de ensayo

- Campane ancerdbica
Agua peptonada

- Agarplate-count

- Agar con Claruro de Scdio 15%

- Manitol sal agar

- Agar papa dextrosa

= Preductos finales

- Formulario para registro de la degustacifn

/6.2 METODOLOGIA -
6.2.1 ELABORACION DEL PRODUCTO

Recencifn v pzsaje de la materia prima. Se determind el grado de fres

cura a través de enélisls organoléptico,
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Descamado, descabezado, eviscersdo y corte. Se efectuaron manualmente

se realiz6 corte tipo mariposa,
Lavado. Se realizé con agua coarriente limpia.

Salado y Colareado. Después de realizar una serie de pruebas sobre 1l=a

materia prima en procura de determinar las concentraciones de salmueras mas
apropiadas para este proceso, se determiné que lds mas adecuadas fueron las
de 30% y 70%. La primera porgue ademds de conservarlo le confirieron un sa
lado agradable y excelente textura al producto. La del 70% pargue demostré
ser el salado limite de aceptacién para el consumo inmediato del producto -
par parte del consumidar. Con base en lo anterior, la materia prima dispo-
nible se dividi6 en dos partes; una se sumergi6 en salmuera del 30% y la o
tra en salmuera del 70% de saturacién, respectivamente.

La cantidad de salmuera ensayada fué de dos voldmenes par una de pesca
do (Anexo 3).

Luego de sacarlos de la salmuera, se colorearon con una solucién de a
chote al 0.2% (peso/voldmen)

Oreado - Esta operacién se realizé colocando los filetes sobre bastido
res el medio ambiente. Debido a 1a carencia de equipo adecuado para la rea
lizacifn de este proceso, se necesit6 la presencia de una persona para evi

tar el acercamiento de insactos.

Ahumado en general. Se realizf6 utilizando el ahumedero tipo altone e-
xistente en la planta piloto pesquera de Taganga. E1 proceso consta de tres

fases:

Presecado el cual s realizé con el fin de seguir extrayendo agua al
filete, para evitar una deshidretaci6in violenta y el descolgado de estos du
rante las sigulentes fases del proceso (10). Experimentalmente se determina
ron los tiempos para las diferentes especies estudiadas, a una temperature
promedio constante de 502 C (Tabla 5)

Cocido . Se realiz6 con el fin de producir la coccién y continuar ex
trayendole agua de constitucién, Se utiliz6 temperatura de ahumado entre -
802 y 120° C, '

Ahumado. Se realizé con el fin de impregnar al filete de olor y sabor
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carecteristicos (3). Se llevé a cabo luego de cooido el filete, humsdeciendo
el combustible (Trupillo: Prosopis juliflm*a] y graduando la entrada del flu
jo de eire mediante el control de la abertura de las portezuclas del hogar.

Enfriado y Empacado. El enfriado se realiz6 hasta temperatura ambiente.
Siendo luego recubierto con papel absarbente.

Almacenado. Se realizé bajo condiciones ambientales aprovechando facto

res de véntilaci6én y claridad.
6.2.2 CONTROL DE CALIDAD
6.2.2.1 DE LA MATERIA PRIMA

6.2.2.1.1 Andlisis argancléptico

Se realizé basado en la tabla de clasificacién arganoléptica denominada
"Deteriinacién del estado de frescura del pescado" en la cual el iIndice de
frescura se obtiene sumando los valores edjudicados a las diferentes carac
terfsticas (aspecto general, piel, ojos, olar, agalla, textura etc,) y divi
diendo por el nimero total de caracteristicas cbservadas (Anexo 1)

6.2.2.1.2 Anélisis bromatolégico parcial

6.2.2.1.2.1 Proteina

Se pesaron dos gramos de muestra y se determind proteina por el método
de Kjeldahl modificado (4).

La determinacién se basa en una cuantificacitn del nitrbgeno que con =
tiene el aelimento a través de fuerte oxidacifn de la materia orgénica, ocu-
rriendo primero duna transformacién del nitrégenc en sulfato de amonio y és
te en amoniaco que es vaelarado sobre écido y cuantificado por titulacién re
sidual utilizando en la valoracién un indicador mixto (a).

6.2.2.1.2.2 Grasa

Se pesaron 2 gramos de muestra 1libre de humedad y se determint el con
tenido de grasa del alimento segin el método de Soxhlet, utilizendo como -
solvente eter de petroleo (4).

Ny

6.2.2.1.2.3 Humedad

Se pesaron 2 gramos de muestra y se determiné su humeded & través de
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la lédmpare de rayos infrarrojos. La determinaci6n se fundamente en la pér
dida de agua en la muestra hasta obtener peso constante (4).

6.2,2.1.3 Anélisis microbiolégico

6.2.2.1.3.1 Recuento total de micro-arganismo viebles (mes6filos aercbios)

Se pesaron 25 gramos de muestra lo mas representativa posible, se agre
garon 225 ml de agua peptonada al 0.1%; se licub par 2 minutos. A partir de
esta dilucién (10-1), se prepararon las demds diluciones hasta 107>, Se ino
culd un ml de las diluciones a la respectiva caja petri esterilizada, agre-
gandole luego 15 ml del medio de cultivo (Agar plate count). Se incub6 &
379 C, realizandose lectura a las 24 y 48 horas (22).

La determinacién se basa en la relacifn tefrica de gue una célula bac-
teriana da lugar a una colonia y que el nimerc de colonias gque se desarro-
1lan sobre el cultivo corresponde al ndmero original de bacteria (a).

6.2.2.2 DEL PRODUCTO

6.2.2.2.1 Anélisis bromatolégico parcial

6.2.2.2.1.1 Proteina

Se utilizé el método de Kjeldahl modificedo (4).
6.2.2.2.1.2 Crasa

Se utilizé el método de Soxhlet (4).
6.2.2.2.1.3 Humedad ‘

Se determiné mediante la lémpara de raeyos infrarrojos (4).

6.2.2.2.2 Anélisis microbiol6gicos

6.2.2.2.2.1 Recuento total de micro-crganismo viaebles (Meséfilos aerébios)
Se determind de igual forma que en 6.2.2.1.3.1
6.2.2.2.2.2 Numeraci6n de micro-organismo hal6filos

Se pesaron 25 gramos de muestra lo mas representativa posible, se agre
garon 225 ml de agua peptonada al 0.1%; se licub par 2 minutos. A par'tir de
esta dilucién (10° ] se prepararon las demds diluciones hasta 10>, Se to
maron 0.1 ml y se agregeron a las respectivas cajas petri sobre 1a Ttz
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cie del medio de cultivo (Agar Clorure de Sodio al 15%), Se incubb a 372 C
realizéndose lectura & los B dias (22).

6.2.2.2.2.3 Numeraci6n de Staphylococcus aureus

La preparacién de las diluciones y tipo de siembra se realizeron de i
gual forma que en 6.2.2.2.2.2. Se utiliz6é como medio de cultivo manitol sal
agar. Se incubb a 372 C, realizéndose lectura y colaracién de Gram a las 24
y 48 horas (22). '

6.2.2.2.2.4 Recuento total de hongos y levaduras

La preparacién de las diluciones y tipo de siembra se realizaron de 1
gual farma que en 6.2.2.1.3.1. Se utilizé como medio de cultivo egar papa
destroza. Se incubb a temperatura ambiente, realizéndose lectura a los 8
dias (22).

6.2.2.2.2,5 Investigacifn sobre presencia de Clostridium perfrigens

Se realizé la prueba de aneerobiosis. La preparacién de las diluciones
tipo de siembra y medio de cultivo, fueron los mismos utilizados en
6.2.2.1.3.1 . Se incubf a temperatura ambiente., Se realizé lectura y colo-
racifn a 1as 24 y 48 horas. De los cultivos se eligieron colonies bien &
isladas pare determinar su posible presencia & través de la tincién de
gram (22).

6.2.2.2.3 Aceptabilidad del producto

A cada uno de las personas somstida al ensayo de degustacién se le en
tregaron las muestras de pescado ahumado y un formulario donde ancotaron -
la aceptabilidads de acuerdo al sabar, apariencia general, texturs y olor
(Arexo 2).

6.2.2.2.4 Costo estimado de produccibn para las diferentes especies ghu-

madas.

Con el fin de determinar la factibilidad de los productos, se estima
ron los costos de materia prima, lefia de ehumado, operarioc y costos de -
las otras fases de operacifn para cbtensr el producto final respectivo.



VII RESULTADOS

/ Los resultados de la elabaracién del producto fueron determinados des
pués de establecer experimentalmente las condiciones y factores fisicos pa
ra un buen procesamiento de las especies utilizadas; estos resultados se
encuentran registrados en tablas, cuadros y gréficas, con el propfSsito de

apartar la myor claridad posible.

En el presente trabajo el control de calidad se realizé tanto para la
materia prima como para el producto; en la primera para determinar las con
diciones de frescura, contenido gramatolégico y estado sanitario de la mis
ma, lo gue contribuye a der idea sobre cémo seria el producto final. En el
segundo para conocer las condiciones del producto al final del proceso tec
nolégico aplicado y poder determinar su contenido bromatolégico, rango de
conservacifn y poder germicida del proceso.
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FIGURA | DIAGRAMA DE FLUJO GENERAL

Recepcion y Pesaje
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TABLA 3

TAMANO DEL FILETE

TIEMPO DE SALADO EN FUNCION DE LA ESPECIE Y

Tiempo ( Minutos)

Penetracion de Sal %

Especies Longitud |
(cms) Salmuera 30%| Salmuera 70 % |Salmuera 30% | Salmuera 70 %
CACHORRETA
(Auxis thazard) 20 ~ 24 10:00 7.50 2.00 3.00
CHIVO
LI SA 5 —
(Mugll incilis) 20 —-26 7.50 6.50 2.00 :

NOTA'. Temperatura promedio de salmuera 27°C




TABLA 4 TIEMPO DE OREADO Y PORCENTAJE DE PERDIDA
DE PESO. DE LAS ESPECIES

Le

- ;
Tiempo (minutos) Perdida de peso %
Especies :
Salmuera 30 % Salmusra 70 % Salmuera 30 % Salmuera 70%
CACHORRETA
45 . 55 30 — 40 N - 6.3
(Auxis thazard) 3:D 5.6 4.15 6. 30
.CHIVO o 60 — 7O 40 — 50 . 7.20 - 8.90 T50 = 1l.35
(Galeichthys bonillai)
LISA
e 50 - 60 35 — 45 420 — 6.0 4.20 - 7.30
(Mugil incilis)

Nota . Estos datos fueron tomados a una temperatura promedio de 28.80 °C



TABLA5S TIEMPO DE PRE-SECADO DE LAS ESPECIES
PRE—-SECADO
Especies Longitud Temperatura promedio C| Tiempo (Minutos )
enla camara del ahumadero
(cms)
Salmuera 30% |Salmuera70 % |Salmuera 30 % |Salmusra 70 %
CACHORRETA
(Auxis 1ihazard) 20— 2 4 50 50 38— 42 32 — 38
CHIVO
(Galeichthys bonillai) & — 22 50 50 30— 38 25 — 32
LLSA
L 20— T8 50 50 30— 38 25— 32
(Mugil incili s)

ge



TIEMPO DE COCCION

TABLA 6 TEMPERATURA Y
DE LAS ESPECIES
cocCl1-DO
ESPECIES Longitud Temperatura °C Tiempo (min)
(cms )
Salmuera 30% |Salmuera 70% | Salmuera30% | Salmuera 70%
CACHORRETA
W — 20 — 24 B0O— 120 | 80— 120 |0:70-0:80 | 0:70-0:80
CHILV O
( Galeichthys bonillai) 16 — 22 80 — 120 | 80 — 120 | 0:70-0:B5 | 0:70-0 85
LIS A
UMugil Tagiiis) 20 — 26 | BO—120 | 80 — 120 |0:50—0:70 | 0:50—0:70

Ar



TABLA 7

TEMPERATURA Y TIEMPO DE AHUMADO DE LAS

ESPECIES
AHUMADDO
Especie s Longitud | Temperatura °C Tiempo (horas)
(cms)
Salmuera 30%|Salmuera 70% |Salmuera 30% | Salmuera 70%
CACHORRETA _ . _ ,
(Auxis thazard) 20— 24 60— 80 60 — 80 5.:30 — 6.00 | 530 — 600
CHIVO . : ;
16 — 22 60— 80 60 — 80 5:30-6.00| 5:30 — 800
(Galeichthys bonillai)
LI SA
( Mugll iaeitis) 20— 26 60— 80 60 — 80 5:30-6.00

5.30 — 6.00
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TABLA 8 -TIEMPO MAXIMO DE ALMACENAMIENTO A
TEMPERATURA AMBIENTE

' Tiempo de almacenamiento
Tipos de <
. (dias)
Especies |
empaque Salmuera 30%|Salmuera 70%
CACHORRETA
(Auxis thazard) Papel absorbente 5 - 7 8—10
CHIVO —_— ; .
absorbente 9 — | 3 —
(Galeichthys bonillai) aRe e I ' !
LIS A
Papel absorbente 7-9 It — 12
(Mugil incitis)

Nota. Almacenado a temperatura promedio de 28.8 °C




FIGURA 2

BALANCE DE MATERIA DE LA CA.

CHORRETA® EN SALMUERA DEL 30%

(Base de

Cachorreta

calculo S0K.)

5.0Kg. 100 %

Fileteado

377Kg. 75434
A

Lavado |

3.77Ka 7543%

Perdidas: visceras, @-

letas- y cabeza
.23Kg 24.57%

L

Ensalmuerado al 30% |

Perdida de agua y so.

lubles 0.24 Kg
4.55 %

3.96Kg 79.35%
Oreado

= 4Kg ?4.800/0
Ahumado

2.22 Kg 44 53%

Perdida de agua por
evaporacion

.52 Kg 3027 %

* Auris thazard




FIGURA 3

BALANCE DE MATERIA DE LA CAC

CHORRETA® EN SALMUERA DEL 70%

(Base de calculo 5.0 K.)

Perdidas. visceras ,
aletas y cabeza.

Cachorret a

5.0 Kg 10OO%
\"

Fileteado

377Ka 75.43%

Lavado

3.77Kgqg 75.43%

 §

Ensalmue rd do 70 %

o
L)

3.91Kg 7821 %
Oreado

3.64.Kg 72.98 %
Ahumado

2.14 Kg 42.87 %

% Auxis thazard

.23 Kg 24.57%

Perdidas de agua y
soiubles

0.27 K9

5.23 %

Perdidas de agua por
evoporacion

. 50Kg 30.11 %
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FIGURA 4 BALANCE DE MATERIA DEL CHIVO®

EN SALMUERA DEL 30%
(Base de calculo 50 K )

Chivo
5.0Kg 100 %
Fileteado Perdidas: visceras, a.
_ ~ letas y cabeza
2.64 Kg 52.81% 2.36 Kg 4719%
Lavado
2.64 Kg 52.81%
Ensalmuerado dl
30%
2.75Kg 55.16%
Oreado Perdidas de agua
y solubles
2.35Kg 47.11% 0.4 Kg 8.05%
Ahumado Perdidas de agua
= por evaporacion
.52 Kg 305% 0.83 Kg 16.61%

% Galeichthys bonillai
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%
FIGURA S BALANCE DE MATERIA DEL CHIVO
EN SALMUERA DEL 706%

(Base de calculo 5.0 K.

Chivo

5.0 Kg 100 %

Fileteado Perdidas . visceras

_ » aletas y cabeza

2.64 Kg 5281% .236 Kg 4719 %
Lavado

2.64Kg 52.81%
Ensalmuerado al 70%

2.71Kg 54 .33%

Orecdo Perdidas de agua

~ 'y solubles

2.24Kg 44.9% 049Kq 9.43%

Ahumado Perdidas de agua
por evaporacion

.23 Ko 246 % 1.0l Kg 203 %

¥ Galeichthys  bonillai
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FIGURA 6 BALANCE DE MATERIA DE LA LI
sA* EN SALMUERA DEL 30%

(Base de calculo 5.0 K.)

Lisa
5.0 Kg 100%
Fileteado Perdidas: visceras,
' cubeza y aletas
349Kg 69820/0 |5iKg 30.'8%
Lavado
3.49Kg 69.82%
1
Ensalmuerado al 30%
3.68Kg 7363 %
\
Oreado Perdidas de agua
y solubles
3.43 €8.78% 0.25Kg 4.91%
Ahumado Perdidas de agua
por evaporacion
l.97Kg $9.5% L46Kg 29.22 %

*Mugil incilis




FIGURA 7

BALANCE DE MATERIA DE LA LISA

EN SALMUERA DEL 70% -

(Base de calculo 5.0 K.)

Lisa

5.0Kg 100%

l

Fileteado

3.49Kg 169.82%

Perdidas. visceras,
aletas y cabeza.

.51 Kg 30.18%

Lavado

3.49Kg 69.82%

.

Ensalmuerado al 70%

3.63Kg 72.64%
Oreado

3.34 Kg 66.89%
Ahumado

1.88 Kg 3T7-6%

[

Perdidas de agua
y solubles

0.29 Kgq 5.75%

*Mugil incilis

Perdidas de agua
por evaporagcion

.46Kg 29.25%
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GRAFICA | VARIACION PORCENTUAL DEL PESO DE LA
CACHORRETA®CON RELACION A LAS OPERA-

CIONES EN EL PROCESO DE AHUMADOEN
SALMUERAS DEL 30% Y 70% DE CONCEN-

%o
40
30 A9
20 1
10 +
0.0 : ; 1 I —1 Qperaciones
Pe. Fil. Lav. Ens. -or. Ahu.
Pe. — Pescado entero 209,
Fil. — Filete FOIE v s
Lov.— Lavado
Ens.— Ensamuerado
Ahu— Ahumado

% Auxis thazard
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Operaciones

GRAFICA 2 VARIACION PORCENTUAL DEL PESO DEL
CHIVO* CON RELACION A LAS OPERACIO-
NES EN EL PROCESO DE AHUMADO EN
SALMUERAS DEL 320% Y 70% DE CONCEN-
TRACION
1007
907
80 1
o 70 1
60 1
50 .
40 i
30 +
20 -
10
0.0 — 1 .
Pe. Fil. Lov. Ens. Or. Ahu
Pe.__ Pescado entero 30%
Fil. _ Fileteado
7%

Lav.— Lavado

. Ensalmuerado —Ens.

Or.__ Oreado
Ahu.— Ahumado

*Galeichthys bonillai
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GRAFICA 3 VARIACION PORCENTUAL DEL PESO DE LA
LISA* CON RELACION A LAS OPERACIONES
EN EL PROCESO DE AHUMADO EN SAL-
MUERAS DEL 30% Y 70% DE CONCENTRA-
CION
100 1
90
%
BO
70
6.0
50 -
40
30 A
20 7
10 1
0.0 y : ; 1 , Qperaciones
Pe. Fil. Lav. Ens. Or. Ahu.
Pe.__ Pescado entero
Fil. Fileteado 30%
Lav. — Lavado TR e
Ens.__ Ensalmuerado

Or.— Oreado

Ahu._—— Ahumado

* Mugil incilis
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TABLA 9 ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA
MATERIA PRIMA

Especie Indice de frescura

Cachorreta

.4
( Auxis thazard)
Chivo
l. 6
(Galeichthys bonillai)
Lisa
1.6

(Muagil incilis)




TABLA 10

COMPORTAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS FISIGAS DE

CACHORRETA”Y AHUMADA

LA

Caracteristicas Final del proceso de. ahumado Final de la fase de almacenamiento
fisicas Salmuera 30 % Salmuera 70% | Salmuera 30% | Salmuera 70%
Rojo emado bri.| Rojo do bri.
Color il Al ' Poco brillante Poco brillante
llante llante
Textura Firme elastico Firme elastico Ligeramente blando| Ligera/ blando
Olor Agradable a humo | AgradablLe @ humo A humo A humo
Caracte. a humo un | . . Ligera/ rancio un
a Caracteristico a humo LigeraZ a rancio
Sabor poco salado ) poco salado

% Auxis thazard




TABLA I

CHIVO* AHUMADO

COMPORTAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS DEL

Caracteristicas |Final del proceso de ahumado Final de la fase de almacenamiento
fisicas Salmuera 30% Salmuera 70% | Salmuera 30% | Salmuera 70%
Color Rojizo brillante Rojizo brillante Rojizo opaco Rojizo opaco
Textura Firme elastica Seca Ligeramente seca Ligera/ seca
Qlor Agradable a humo Agradable a humo A  humo A humo
Caracteristico a humo kot & i A h lad
risti umo-poco salado
Sabor un poco salado A Wy o

Galeichthys bonillai




TABLA 12

LISA¥ AHUMADA

COMPORTAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS DE LA

&

Caracteristicas | Final del proceso de ahumado Final de .la fase de almacenamiento
fisicas Salmuera 30% Salmuera 70% | Salmuera 30 % Salmuera 70%
Color Dorado brillante Dorado brillante Dorado opaco Dorado opaco

Textura Firme elastico Seco Ligeramente blando | Ligera/ blando

Olor Agradable Agradable A humo A humo
Carac. a humo li. i

Sabor Caracteristicoa humo LigeraZ rancio A humo poco
gera/. salado salado

¥ Mugil incilis




TABLA I3 ANALISIS BROMATOLOGICO PARCIAL DE LA

MATERIA PRIMA

EF , Proteina Grasa Hume dad l
| Especies ; |
%o o % %
|
Cachorreta | ;
(Auxis thazard) 16. 25 8.4 4 71.24
Chivo ) |
16.92 2.12 77 20
(Galeichthys bonillai)
Lisa
.94 5. 07 76.26
(Mugil incilis) 14.9

Nota: Analisis en base humeda



TABLA 14 CLASIFICACION DE LAS ESPECIES
SEGUN SU CONTENIDO GRASO
Analisis 7 Rango de
% Grasa Clase
Especies variacion
G a
ac.horreT 8.44 Mas del 5% |Grasa media
( Auxis thazard)
Chivo .
2.12 ‘Menos del 5%|Grasa baja
(Galeichthys bonillai
Lisa
507 Mas del 5% |Grasa media

(Mugi! incilis)
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TABLA IS ANALISIS BROMATOLOGICO PARCIAL DE
LA CACHORRE TA® AHUMADA
' CGN;CTT_;I”-]_S.T_EOS Finai del proceso de | Final de io fose de
shumadoe almacencmiento
. Sclmuera | Sclmuera Salmuera Salmuera
brOTTlOTOICQICOS 30 % 70 % 30 % 70 %'
FRRERARS 1468 | 35.92 | 30.7 31,8
%o
GRASA
9. .32 9.78 T.of 8.02
°/° =
Humedaod
o 4668 43.0 49, | 47 7
Nota: Analisis en base seca

>k Auxis thazard




TABLA 16 ANALISIS BROMATOLOGICO PARCIAL DEL CHIVO® AHUMADO

Caracteristicas Final del proceso de Fimal " de; o inss
ahumado de almacenamiento
bromctologicos Snl:[_’nouoira Sa_%uozra Sulg\él;:a Sal?(t}.lozra
Proteina
21. 05 21, 92 1 7.90 18.70
%
Grasa
’ 2.15 2.33 (.90 2.05
o]
Humedad '
36.64 34.00 51.20 49.80
%
Nota: Analisis en base seca :,

% Galeichthys bonillai




TABLAI17 . ANALISIS BROMATOLOGICO PARCIAL DE LA LISA AHUMADA

Caracteristicas Final del proceso de | Final de la fase de
‘ ahumado almacenamiento
i Salmuera | Salmuera Salmuera | Salmuera
bromatologicas 30% 70% 30% 70%
Proteina ' ,
32.63 *32.98 2722 28.50
%
(-]
Grasa 5.18 5.23 4.20 4.70
Ya
Humedad
4400 40.00 50.30 46.80
O/a k

Nota: Analisis realizados en base seca

% Mugil incilis




TABLA

|8

ANALISIS MICROBIOLOGICO

DE LA MATERIA PRIMA

Recuento de microorg. viables/g. de musculo
Especies
24 horas 48 horas
Cachorreta
2 3
[Auxis thazard) 2.65x 10 3.47x 10
Chivo . s
4.60x |10 374 x |10
(Galeichthys bonillai)
Lisa
3.82x 10* 410 x 10°
(Mugil incilis)

oS



TABLA I9 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CACHORRETA* AHUMADA

Tiempo en dias

Analisis Primer Tercer Octavo
__ / Salm: 30% | Salm. 70%)|Salm. 30% [Salm, 70% |Salm.30% |[Salm.70%
Recuento de microor. > > 3 3 a 4
. " .80 x 10 |Lo2x 10 471x 10 L12x 10 710x 10 [2.23x10
ganismos Vviables /g. | :
i menos de |menos de
Numeracion de Staphy. 372 % 102 | 420x10° | 862x10° |1.80x 107

lococcus aureus/qg. 100 100

Numeracion de halo_ [|menos de |menos de

‘ 5 3.87x 102 435« IO2 .20 x IO3 .47 % I03
filos 7/ q. 100 100

Presencia de Clostri-

] . Neg. Neg. Neg. Neg. Neg. Neg.
dium perfringens /g.

Recuento de hongos menos de | menos de

2 2
. : 3.71% 10 2.70x 10
y levaduras Neg Hey 100 100

% Auxis thazard

K=



*
TABLA 20 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL CHIVO™ AHUMADO
TIEMPO EN DIAS
ANALISIS Primer Tercer Octavo Decimo tercer
Salm. 30% |Salm.70% |[Salm.30% |Salm. ?0"/3 Salm. 30% |Salm.7 0% |Salm. 30% [Salm. 70%
Recuento de microor.
_ _ 3.01x 10° 230x |c)2 4.91x 00 |2.80x 10" I.89x|05. 9.70x 10" 5.40,1105 2.63xl05
ganismos viables/g. e -
Numeracion de Staphy.|menos de |menos de 2 2 3 3 4 4
=l e b 5.03x10 [7.21x 10 |1L37x10 [1.9Ix 10 196x 10 2.30x10
lococcus aureus /qg.
Presencia de Clostri-
- _ Ne q. Neg. Neg N e g. N e qg. N e g. N e g. N e g.
dium perfringens /q. :
Numeracion de halo. |menos de | menos de 2 2 3 3 4 4
60x 10 |7.49x10 [1.56x 10 [2.20x10 |2.40x10 [267x 10
tilos/gq. 100 100
Recuento de hongos menos de |menos de |menos de | menos de 2" 2
7 Ne g. N eg. .21x 10 .10x 10
y levaduras 100 100 100 100

* Galeichthys bonillai




ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA LISA# AHUMADA

TABLA 2|
Tiempo en dias
Analisis Primer Tercer O ctavo Decimo tercer
1
salm.30%Salm. 70% |Salm30% [Salm.7 0%4Salm.20% Salm.70%|Salm. 30 %|Salm. 70%
Recuento de microorgar- gk |02 > 2 " 4 5 4 4 5 5
nismos viables / g. ‘ 19x10 6 x 10 3.15x 10 162 x 10 9.73x 10 |43x 10 1.71x 10
Numeracion de Staphy. |menos de | menos de 2 2 3 3 4 4
SALLLS 4.35 x 10 6.39x 10 13x 10 1.63x 10 1.9% 10 2.16 x 10
lococcus / g. 100 100
Numeracion de ha. menos de [menos de 5 5 3 5 4 4
) 571 x 10 7.3x 10 1.72x 10 1.91x 10 2.0lx 10 2.38x 10
lofilos 100 100
Presencia de Clostri.
, _ Neg. Neg. Neg. Neg. Neg. Neg. Neg. Neg.
diums perfringens/q.
Recuento de hongos menos de |menos de |menos de |menos de 2 2
Ne g. Neg. 1.25x10 1.14x 10
y levaduras 100 100 100 100

* Mugil incilis
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CHIVO AHUMA DO (Galeichthys bonillai)

100

; Salmuera del 30 % Salmuera del 70 %
0
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LISA AHUMADA (Muagil incilis)
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LISA AHUMADA (Mugil incilis )

100 Salmuera del 30% ; Salmuera del 70%
90 |
% 0
70 t

60 |
50 |
40
30 |

20

10

0.0

Excelente L Regular

Buena Mala
FIG. 10 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. APARIENCIA GENERAL




CACHORRETA AHUMADA ( Auxis thazard)
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CHIVO AHUMADO (Galeichthys bonillai)

100 Salmuera 30% Salmuera 70 %

90 1

o

80 |

70
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FIG. 12 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. TEXTURA
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CACHORRETA AHUMADA (Auxis thazard)

100 Salmuera del 30% Salmuera del 70%
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FIG. 14 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. OLOR
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CHIVO AHUMADO  ( Galeichthys bonillai)
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LISA AHUMADA (Mugil incilis)

100 Salmuera del 30% Salmuera del 70%
90 |
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70

%
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FIG. 16 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD OLOR
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CACHORRETA AHUMADA ( Auxis thazard)

100 Salmuera del 30% : Salmuera del 70%
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CHIVO AHUMADO (Galeichthys bonillai)

1000 Salmuera del 30% Salmuera del 70 %
90
80 1

701

_1:-’60
50 |
401
301

20|

10 1

L 774 =3

0.0l
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FIG. 18 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. SABOR




Yo

FIG.

LISA AHUMADA ( Mugil incilis)
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CACHORRETA AHUMADA ( Auxis thazard)

100; Salmuera del 30 % ; Salmuera del 70%
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FIG.20 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. APRECIACION GENERAL



CHIVO AHUMADO  ( Galeichthys bonillai)

100y Salmuera del 30% Salmuera del 70%

901
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LISA AHUMADA ( Mugil incilis )

100 Salmuera del 30 % . Salmuera del 70 %
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FIG. 22 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. APRECIACION GENERAL
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CACHORRETA AHUMADA ( Auxis thazard)

Salmuera del 30% Salmuera del 70%
1001 — ]

(yo 90 ]
80 |
70
60
50 |
40
30
20

10 1

0.0 e TR

S| - No RN
] ]

FIG. 23 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. COMPRA



CHIVO AHUMADO (Galeichthys bonillai)
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LISA AHUMADA ( Mugil incilis)

Salmuera del 30% | .Salmuera del 70%
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FIG. 25 DIAGRAMA DE ACEPTABILIDAD. COMPRA




100
80
80

70

60
%o
50

40

20

00

FIG. 26

CACHORRETA AHUMADA  (Auxis thazard)
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CHIVOAHUMADO  { Galeichtys bonillai)
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COSTO ESTIMADO DE PRODUCCION PARA LAS DIFERENTES
ESPECIES AHUMADAS

Base de cédlculo 10 Kg.

CACHORRETA (Auxis Thazard)

Salmuera el 30% de concentrecién

lJ'ﬁtEI‘iapI‘im('??.OD/Kgr.).....----....... 3770,00
mhMMFTaCCi&IdiE'.. ll;l..l!lll'..l. L 51,50

Cambustible ce lefias trupillo (Presopis juliflara) . .+« & " 35,00
Insumos (s2l, echote, Papel, €tCo) o o o « o o s o o o o » " 72,00
Olres gastos (5] 2 G b e L o s S s e L e s S e o o s " 139,30

TOTAL ¢ 1.067,80

Costo por Kor. pr‘uducidn (con base en un rendimiento del
44 W) - Ll - -. » - L] - L ] . L L J . ] » L ] - L - - . - - L] » S 239'80

Salmuera &1 70 de concentracién

Mabenapnrra(qu/Kgr]............... $ 770,00

Lh hm dla - L] . . . - - - L] - L ] L . - » L] - - - L] - " 51’50
Combustible = lefias trupilleo (Proscpis juliflora) . . . * 35,00
Insumos (sal, achote, papel, 8tCe) v v e v & o s o o+ » s " 85,00
w‘os mstos (15}’0) “. L] L] - - - - L . . - * . . - L] - - . n 141 ,20

TOTAL ¢ 1.082,70

Costo par Kor. producido (con base en un rendimiente de
ae.m) . - L - - -. - . L L L ] = - - . - L Ll . . L ] L] . - -

£

252,55

CHIVO (Baleichthus Blonillai)

Salmuera al 3% de concenirecidn
i

Materia prira ($20,00/%0. ) ¢ ¢« v ¢ v b e b e e e e e .
Lkl hm‘m diﬁ k3 L ] . L & Ll 3 L] - . L 3 L] - & L e L] . . [ ] - L "
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Combustible de lefia: trupillo (Prosopis juliflara) &
Insumos (sal, achote, papel, etC) « « o o o o ¢ ¢ o «
Otros gastos (15%5) o s & o ¢ o = s s s s ¢ s 0 0 o

TOTAL

Costo par Kgr. producido (con base a un rendimiento de
30.:5;))"...'.Il't‘l..l‘!llll.."

Salmuera al 70% de concentracién

Materia prima (20,00 KGre) « o o « o o o o o o o o o
Un hombre dia « o o o o« s « o o o s s s ¢ s ¢ o ¢ s
Combustible de lefia: trupillo (prosopis juliflora) . .
Insumos (sal, achote, papel, etC.) & « « « s « o o & »
Otros gastos (I56) « ¢ « e o o s s s o o s o 8 s o s »

TOTAL

Costo par Kgr. producido (con base & un rendimiento de
24.3)4')-.000;o..o..ol--o-cotlluol

LISA (Mugil dncilis)

Salmuera &l 30% concentraciftn ‘

Materia Prima ($48,20/KGe) o« o o« o o o o o s s s ¢
Un hombre di@ o o o s o ¢ o s o 5 ¢ o o o« o ¢ 0 ¢ o o
Combustible de lefia: Trupillo (prosopis juliflara). .
Insumos (sal, achote, papel, €tC.) « « « » » o s «
Otros gastos (19%) ¢ ¢ o o « ¢ o o o s o s 5 s 8 s o o

TOTAL

Costo par Kgr. producide (con base & un rendimiento del
ag'm) L ] - L] 7. L] - » . L] -. . [ ] L ] L] .I- "'- L] . L L] L] L] . L]

=

35,00
72,00
53,80

412,30

135,20

<

L

200,00
51,60
35,00
85,00
55,70

427,20

174,40

n

482,00
51,50
35,00
72,00
96,10

736,60

185,50




Salmuera al 70% de concentracién

Materia Prima (848,20/Kare) v o v o « o o o s o s = = & $ 482,00
Unhombre diBa & o ¢ ¢ ¢« o s ¢ s o 6 ¢ 58 00 s 8 oo " 51,50
Combustible de lefia: Trupillo (Prosopis juliflara) . . " 35,00
Insumos (sal, achote, papel, BtCe)e « « ¢ ¢ « o s « o o " 85,00
Obroz gashoa £196] v % 5 25 65 s R s e as 5% 8s " 98,00

TOTAL $ 751,50

Costo por kilogrema producido (con base a un rendimiento
d837.69;"a.--ao----o-.-.o---.-.- $1'99|m




VIII ANALISIS DE LOS RESULTADOS

8.1 TIEMPO DE SALADD
El principal objetivo del salado es ayudar a la conservecién del pro
ducto extrayéndole parte de agua y agregéndole sal (3).

La Tabla 3 muestre los valares correspondientes al comportamiento de
los diferentes especies utilizadas con relecién al tiempo de penetracién
de 1a sal. Observéndosc gue para iguales concentraciones de salmueres, la
Cacharreta (Auxis thazerd) registré el mayor tiempo, debido & su mayar

grosar y contenido graso.

La lisa (Mugil incilis) y el Chivo(Baleichthys bonillai) presentaron
jguales tiempo, lo cual pudo ser debido a que la lisa (Mugil incilis), e

pesar de ser de menor grosor, poseé un contenido de grasa mayor que €l -
del chivo (Baleichthys bonillai).

Pera las diferentes concentraciones de salmueras se observé que entre
mayor sea su concentracién, es menor el tiempo para alcanzar similares por

centajes de penetracifn de sal en los filetes.
8.2 TIEMPO DE DOREADD

El areado se rezlizé con el fin de gue la solucidén pegajosa origina-
déhpdr 1a disolucién de las protefnas hidreosalubles del filete en salmue-
ra, se adhirieran & la superficie del filete, lo gue contribuy6 al brille

final del praducto (3).



En la Tabla 4 se presentan los datos de tiempo de areado y pérdida por
centual de peso para las distintas especies, los cuales fueron obtenidos ba
jo las mismas condiciones ambientales (temperatura, velocidad y humzdad re
lativa del aire); observéndose diferencias significativas entre los tiem-
pos de duracifn y pérdida porcentual de agua en cada una de las especies;lo
cual sugiere que, ademfs de les condiciones embientales, la fase de oreado
varfa con la composicién quimica (grasa) de la especie debido & que la Ca -
chorreta (Auxiss thazard) quien present6 el mayor porcentaje de grasa (Ta-
hla 13), registré el menor tiempo y par consiguiente la menor pérdida por -
.entual de agua. (Tabla 4).

Por el contrario el Chivo (Baleichthys bonillai) quien presenté un me
nor parcentaje de grasa (Tebla 13), registré un tiempo mayor. Lo enterior -
estd de acuerdo con Waterman (24) quien efirma que la etapa de secado cons

tante es menor para los pescados graesos gque para los magros.
8.3 TEMPERATURA Y TIEMPO DE FHE-SECADD

El tiempo de pre-secado se determin6 teniendo en cuenta la consistencia
adguirida por el filete durante esta fase; se bas6 en la extraccifn de agua
utilizando temperatures mayores que la del ambiente (28.82 C), pero menaores
gue la de coccién (809C), para impedir una deshidratacién brusca de los fi
letes, como también el descolgado en las siguientes fases del proceso (3).

En la Tabla 5 se presentan los resultados de los tiempos de pre-secado
cbservéndose gque a temperatura promedio constante de 509 C, la Cachorreta
(Auxis =thazard) con mayeor grosor y mayor contermido graso (Tabla 23), pre-
senté un tiempo de pre-secado mayor que la lisa (Mugil incilis) y gue el -
Chivo (Baleichthys bonillai); esto sugiere que la duracién de esta fase del
mrocesos  dependié de la velocided de difusién del egua de la capa profunda
e la superficie del filete, donde entre mas magro fué el pescado, mas repi-
damente se difundié el agua hacia la supercfice, sucediendo el caso inverso

en las especies grasas (2).
8.4 TEMPEBATURA Y TIEMPO DE COCCION

Con el fin de producir la coccifn y continuar con el proceso de extrac
cién de agua de constitucién, se increment6 la temperatura entre 802 y 120°

C. Se considerd finalizada esta fase del procesoc cuando empez6 a gotear so
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bre la parrilla los solubles y los aceites de los filetes en proceso.

Lz Tabla 6 muestra los tiempos de durecifn de esta fase para cada una
de las especies utilizadas, ohsarvéndose que para iguales rangos de tempe-
rature de coccién, la lisa (Mugil incilis), con menar grosor y segundo va
lor de grasa (Tabla 13), registré el menar tiempo de esta fase, mientras -
gue la Cachorreta (Auds thezerd) siendo de mayor grosor y mayor contenido
graso en comparacién al Chivo (Caleichthys bonillai) present6 tiempos simi
leres de coccién, debido posiblemente a un efecto mayor de la graesa que a
ligeré el proceso de coccién en el filete, Esto ocurrif en los filetes -
tratados en salmuera del 30% y del 70%.. Esto sugiere gue el tiempo de du
recién de esta fese dependié del grosor, tamafio y composicifn gquimica (gra
sa) de las especies; viendose afectado por los dos primeros en rez6a.direc
ta, mientras gue la composicién guimica (gresa) lo afect6é en razén inversa.

8.5 TEMPERATURA Y TIEMPO DE AHUMADO

El ahumado se realiz6 para impregnar el filete olar y sabor caracteris
ticos & humo, ademds de conferirle lustre lo que contribuyé a mejarar su -
especto general (15).

Experimentalmente se pudo establecer intervales de tiempo y temperatu
ra de ahumado comprendido entre 5-1/2 y 6.0 haras y 60 y 809C, respective-
mente, con el fin de obtener las ceracteristicas anteriocrmente mencionadas

en cada uno de los filetes de lzs especies utilizedas.

Estos resultados fueron determinedos para un ehumadero tradicional, -
desprovisto de chimenea variable, con el inconveniente de regular el tiro,
y bajo condicionzs climatol6gicaes resumidas en la Tebla 1.

8.6 TIEMPO DE ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AUBIENTE

Los productos fusron empacados en popel ebsorbente y almacenados en -
cajas de cartén & una temperatura promcdio de 28,8¢C bajo condiciones am-
bientales normeles (luz natural, corriente de aire eproximadamente de 3/m
seg., etc.) Los resultedos se presenten en la Tabla 8, en la cual se obser
ve que los filetes tratados con salmuzra del 70% mostreron una mayor dure-
bilidad con relecién a los tratedes bojio las mismas condiciones, pero con

. 4
salmuera del 205,



8.7 BALANCE DE MATERIA

Todo proceso tecnolégice implica un flujo de materia, lo que conlleva
a una transformacién de la misma, pudiendose determinor a través de un ba
lance la cantided de materis involucrada en cada una de las fases del pro

ceso y conocer asi el rendimiento final.
Las Figures 2, 3, 4, 5, 6 y 7 resumen los balences de materia de las
diferentes especies utilizadas como materia prima durante el proceso de a

humddo. Se observa en forma generel que la Cachorreta (Auxis thazard) pre

sent6é 1a menor pérdida de peso tanto en salmuera del 204 como en la del -
70h; 1o contreric sucedié con el Chivo (Galeichthys bonillai); posiblemen—
te se debi6 este compartamiento al rendimiento durante el fileteado, donde
el Chivo (Galeichthys bonillai) por su constitucién anatémica perdi6é un
47,19 de su peso iniciel, mientras que la Lisa (fugil incilis) perdi6 un
_30.18% y la Cechorreta (Auxis thazard) un 24.5%%.

Con relacitn al efecto de las diferentes concentraciones de salmuera,
se puede comentar que existi6 una mayor pérdida final de pesos en las di
versas especies utilizadas, cuando se emplef salmuera del 70%, debido posi
blemente a una mayor pérdida de agua en aguellas par fentmenos osméticos

(3).
Las Graficas 1, 2 y 3 representan en forma mas clara los comportamien

tos de las pérdidas de peso con respecto a las operaciones realizadas en

cada especis, & diferentes concentraciones de salmuera.
8.8 CONTROL DE CALIDAD
8.8.1 ANALISIS ORGANOLEPTICO

para la realizacién de este enélisis se utilizé la Table denominada
wDeterminacién del estado de frescura del pescado” (Anexo 1), donde el in
dice de frescura se obtuvo sumando los valcres adjudicados a las diferen -
tes carecteristicas y dividiendo por el ndrere total de carecteristicas ob

servadas, las cuales fueron diez para el presente trabajo.

En la parte inferior del Anexo 1 se cbserva que €l limite méximo de a
ceptacién de acuerdo al estado de frescura es de 2.5; para pescado con valo
res mayares, se recomienda desecharle, y& gue podrie treer graves conse -

cuencias al consumirlo o procesarlo tecnologicamente.



En general, los valores de la Tabla § muestran un indice de frescura &
ceptable (desde 1.4 a 1.6). E1 valar de 1.4 es el indice de frescura de 1
Cachorreta (Auxis thazard), como resultado promedio de un muestreo al azer;

este resultado se puede considerar alto para una especie recien capturada,-

pero hay que tener en cuenta que la captura se realiz6: con trasmallo,donde
1os efectos negativos del esfuerzos realizado por el pescado al tratar de
liberarse de la red, ocasionan rasgaduras en la piel lo gue afecta su aspec

tes general y por ende el indice de frescura.

Los fndices de frescura promedioc meyor en el Chivo (Galeichthys boni -
1lei) y en la Lisa (Mugil jncilis) con relacifn e la Cacharreta (Auxis the
zerd), se pueden explicar con base en que aguellos se obtuvieron en los -
puestos de ventas del mercado pdblico, procedente de la Ciénaga Grande de
Senta Werta, transportados en camiones y aelmacenados sin aviscerar con hie-

io en tangues plésticos,s= existiendo un tiempo (haras) mayor entre captura

procesamiento, ’

La Teble 10 muestra el comportamiento de las caracteristicas fisicas
de 1a Cachorreta (Auxis thazard) al final de los procesos de ahumado y de
almacenamiento., Se observa que los productos al finel del proceso, tanto

pare el tratado en salmuera del 30% como del 70% presentaron coloreciones
rojo guesado brillante, EL colar rojo guemado es debido ademés del colaran
te utilizado, a 1a colaracifn per-se del misculo de esta especie; el bri -
lienic cuizée sea debido a la accidn del proceso. Las texturas fueron fir
me v eldstica, quizéds por la axtraccién parcial de agua; los olares fuerch
egradables y caracteristicos de productos alimenticios ahumados. En cuanto
gl s=hor, es de anctar gque el producto tratedo en salmueras del 30% y 70%
presentaron sabores agradables a humo, pero con la diferencie que el trata
do con salmuera del 70% fué ligeramente salado lo que implica una mayar &

cunulacién de sal en su misculo.

Durante el transcurso del tiempo de almacenamiento de la Cacharreta -
{Auxis thazard), se observé una pérdida gradual tanto en la brillantez co

mo en la textura, llegando al final de la Tase a presentar un colar rojo,
poco brillante y pérdida total de la fragilidad, debido.posiblemente a la
ehecrcién de humedad del medio embiente. Su olor permanecib constante; no

c=i el sabor, gue se tarn6 rancio.
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La Tabla 11 muestra el comportamiento de las caracteristicas fisicas del
Chivo (Baleichiiys bonillai) el final del proceso de ehumado y la fase de al

macenamiento; se observa que los productos al final del ;ﬁroce.ao [tanto para

los tretados en szlmuera del 30% y 70%) presentaron colaracifn rojize, debido
posiblemente & la accifn del colarante utilizedo (echote). E1 producto trata
do con salmuera del 305 present6 una texture firme y eléstica, no asi el tra
tado con salmuera del 707 cue fué seca, debido quizés a una mayor pérdida de

agua y mayor ecumulecifn de sal en su misculo.

Durante el transcurso de almacenamiento se observé gue el colar rojizo
fué perdiendo su brillantez basta llegar al final de la fase a un colar roji
zo opaco, debido posiblemente a la absorcién de= humedad del medio ambiente.
En cuanto a le textura se noté gue tanto el producto tratado con salmuera
del 30% como el del 70% fueron desmejoréndose, hasta presentar una textura
ligeramente seca; sus olares, aungue ya no agradables permanecieron con ca
racterf{stico de humo. Sus sabares fueron predominantemente de productos a

limenticios ehumados.

La Tabla 12 muestra el compartamiento de las ceracteristicas fisicas -
de 1a lisa (Mugil incilis) al final del procesc de ehumado y la fase de al
macenamiento, Se observa que los productos tratados con las dos concentra=

ciones de salmuera,alcanzarcn colar y oler similares respectivamente. La -
textura del producto tratado con salmuerae del 307 fué firme y eléstica y 2a

del 70 fué seca, debido posiblemente & ung& mayor pf rido de egua y a una &

cumulacidén de sal en sus misculos.

En el trascurso de su almacenamiento se observé gue el colar dorado fué
perdiendo brillantez haste alcanzar el finzl de ls fezz un color dorado opa
co y una textura ligeramente blanda, debido posiblemente a la absarcifin de
agua del medio ambiente; el tratedo con salmuere del 20/, el final present6

caracteristica de rancidez, no asf el tratado con salmuera del 70%.
8,8.,2 ANALISIS BROMATOLOGICO PARCIAL
8. 8.2. 1 PI‘DtEinaS

En 1= Tabla 13 cbservamos los parcentajes de proteinas contenidos en
los misculos de los pescedos de las tres especies, Cheervéndose una osci-
lacién entre 16.92) pera el Chivo (Galeichthys bonillei) vy 14,94% parae la




lisa (Mugil incilis); valores normales si se tiene en cuenta el rango de va
riacién repartado por Stansby pare anélisis en base himeda (20).

En las Tablas 15, 16 y 17 se presentan los porcentajes de protefna en-
" los productos de las diferentes especies utilizadas. Se observa un aumento
en los contenidos porcentuales con relacifn a los presentados en la materie
prima, debido & que los andlisis realizedos sobre los productos fueron so-
bre muestras secas, & diferencia de los de la materia prima que fueron sobre
muestras himedda,

Cuando se realiza un anflisis sobre materia seca, los resultados de -
los constituyentes del pescado se ven afectados por la pérdida de humedad i
nicial, lo que arigina un aumento de los parcentajes en los otros constitu-
yentes. Este mayar nimero en el porcentaje de proteinas no significa gue
los productos por la accién del proceso de ahumado hayan ganado proteinas,
sino gue al reducirse su parcentaje de humedad y mantenerse el peso de 1la
muestra cmstanil:a, el parcentaje de proteina aumenta. '

En los productos almacenados se ocbservé:z una disminuciftn en el conte-
nido de protefna, con respecto al producto final, debido fundamentalmente a
1la pérdida de protefnas tipo e hidrosalubles durante esta fase y ademds al
aumento del porcentaje de humedad en los productos, por la absorci6n de a
gua del medio ambiente. Los efectos enteriores se observaron tanto en 1los
productos tratados en salmuera del 30% como del 70%.

8.8.2.2 Grasas

El contenido graso oscila grandemente en el pescado par lo cual sste se
clasifica en pescado graso y pescado magro (15).

La Tabla 13 muestra los porcentajes de grasas de las especies utiliza -
das como materia prima, encontréndose un rango de 8,44% para la Cechorreta
(Auxds thezard) y 2.12% para el Chivo (Galeichthys bonillai).

Segin la divisifn dada por Stansby (2) se observa en la Tabla 14 que la
Cacharreta (Auxis sthazard) con 8.44% y la lisa (Mugil incilis) con 5.07% se
clasifican como pescado de gresa media y el Chivo (Galeichthys bonillai) con
2.12% como pescado de grasa baja.

Las Tablas 15, 16 y 17 muestran los contenidos parcentuales de grasa



en los productos de las diferentes especies uti]izadas, observéndose un in
cremento con relacién al presentado con la materia prima. No obstante que
el calar extrae grasa de los filetes, la pérdida de humedad efectda una
concentracifn mayor del resto de contenidos alimenticios en el producto de

secado.

En cuanto a los productos almacenados, se observé una disminucién en
sus parcentajes grasos, debido quizés a la oxidaci6n de =éstas y a la cap
tacién de humedad del medio ambiente par parte de los productos,

8.8.2.3 Humedad

Por lo general el contenido de agua del tejido muscular del pescado,
estéd en relacién inversa con el contenido de grasa, siendo la suma de am
bos préximo al 80% (21).

La Tabla 13 muestra el contenido de agua para las diferentes espscies
utilizadas ohservéndose que éste oscila entre 77.20% pere el Chivo {Galeich
thys bonillaj) y el 71.34% para la Cacharreta (Auxis thazard) existiendo u
na relacifn inversa en comparacifn a los respectivos porcentejes de grasas,
reafirmando asf lo comentado par Stanshy (20).

, Fn la elabaracifin ,del producto ahumado juega papel impprtante la re -
duccifén del contenido acuoso del misculo del pescado con el fin de prolon -
gar su conservacién (14).

Las Tablas 15, 16 y 17 presentan los contenidos de agua de los produc-
tos al final de los procesos de ahumado y almacenamiento observéndose una —
disminueién par efecto de los diferentes tratamientos efectuados durante el

proceso de ahumado,.

Para una misma concentracién de salmuera, se observf que la Cacharreta
(Auxis thazerd) con un contenido graso mayar, perdié menor cantided de agua
durante el proceso, mientras que el Chivo (Baleichthys'bmillai] con menos—
grasa, perdié mayor cantidad de agua. También se observé que a mayor concen
tracién de salmuera, existi6 una mayor pérdida en el contenido acuoso duran

te el proceso de ehumado.
8.8.3 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El anélisis microbiolégico, se realizé con el fin de verificar la pre



sencia y cantidad de micro-organismos en el alimento, lo que proparcion6 un
estimativo de su perfodo de conservacifn y los riesgos o peligros potencia-
les para la salud del consumidor. |

La Tabla 18 muestra los resultados del andlisis microbiolégico de la -
materia prima observéndose gque el ndmero mas bajo de micro-organismos via-
bles (mesofilos aerébios) por gramo de misculo lo presenté la Cachorreta (A
uxis thazard), el cual guarda relacién con su Indice de frescura, comentado

anteriarmente, mientras que la lisa (Mugil incilis) y el Chive (Baleichthys
bonillei) presentaron un mayor nimero en el recuento por gramo de misculo,=-
1o cual también esté de acuerdo con el anélisis de frescurae. Aungue estos -
valares estén por debajo del rengo permisible de 105 - 108 micro-organismos
/gramo, donde la alteracién es evidente (1), estas dos Gltimas especies de
notaron manipulacifn y transporte deficientes.

En las Tablas 19, 20 y 21 se resumen los anélisis microbiolégicos en -
el producto pafa cada una de las especies observéndose una disminucifn en -
el ndmero de micro-crganismos vieble (mes6filo aerfbios) par gramo de pro-
ducto al final del praceso‘ de ahumado, lo que confirma su efecto germicida.
E1 ndmero de micro-crganismos viables (mes6filos aerfbios) par gramo de pro
ducto se incrementé durante la fase de almacenamiento, pero el méximo valar
alcanzado, estuvo por debajo de los 1fmites permisibles (1).

En cuanto a la presencia de Staphylococcus aureus no se determiné por
intermedio de una prueba confirmativa, sino que se detect6 su posible pre -
sencia a través de las colaraciones y marfologfias propias (colonias con bha
lo amarillo) de estos microorganismos.

Los valores registredos para Stophylococcus aursus al final del proce
so de ahumado en los diferentes productos, indican un bajo iIndice de conta-
minacién par estos micro-organismos debido a un buen tratamiento durante el

proceso. En el transcurso de la fase de almacenamiento se observé un aumen
to, pero el nimero méximo alcanzado en los diferentes productos est& pur de
bajo del 1imite necesario para gue se produzca la enterotoxina (10 - 10°;

microorganismo por gramo de muestra), que es la causante de la intnxicacit’n.

El ndmero de micro-organismos hlé6filos presen%eé tanto al final del -

proceso como durante la fase de almacenamiento es relativamente bajo e in6-
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cuo tanto para el producto como para el potencial consumidor, si se tiene
en cuenta que soleamente la sal podria aportar de 102 ~ 1@5 micro-arganis—
mos haléfilos/gramo (21).

Para la determinacién de Clostridium perfrigens se realizé6 la prue-
ba de anaerchbiosis, utilizando la cempana enaerébica y como medio de cul-

tivo agar plate count. De los cultivos se eislaron colonias representati
vas para determinar su posible presencia a través de la tinci6n de Gram,

Se observ6 par medio del microscopio (vista 100/1.25) cocos de colar rosa
do (Gram negativos) lo cual descart6 la presencia de Clostpidium perfrin-
gens debido a que estos son Gram positivos (22). Es de enotar que estos

micro-organismos son estrictamente anaerébios, lo cual puede ser la causa
de su ausencia en los productos finales (1).

Para que se produzca intoxicacifn es necesario gue el produéto consu
mido contenga un ndmero relativamente elevado de estos micro-organismos.
(10° o més). (22)

Segin Pivovarov (1.966), los productos alimenticios que van a ser al
macenados por un tiempo no muy largo, se consideran de buena calidad si -

en un gramo de producto hay un nimero de células de 104 y esporas de ZLCI3
de Clostridium perfrigens.

Se observé ausencia de hongos y levaduras al final de la fase de ahu 7*
_ mado debido quizés a la accién germicida del proceso sobre estos microaor-
ganismos. Durante la fase de almacenamiento se observé la aparicién & que
estos se pueden desarrollar en medios donde exista humedad relativa entre
B0 y 98% siendo posible aun hasta el 654 (24). En la regién de Santa Mar
ta, se encuentran humedades relativas similares y por consiguiente aptas
para el crecimiento de estos micro-organismos.

La presencia de hongos y levaduras desmejoran la calidad del produc-
to debido a que su desarrollo trae consigo la descomposicién de una varie
dad de sustencias tales como carbohidratos, grasas, proteinas, disminu -
yendo de esta forma el valar nutritivo y asumentando el riego de intoxicae-
ciégn (1).

En general los productos elaborados permanecieron microbioclogicamen-

te aptos para el consumo humano, teniendo como tiempo limite los valares
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presentados en la Tabla 8.
8.9 ACEPTABILIDAD

Con el fin de determinar el grado de aceptabilidad de los productos e~
laborados, se realizaron los ensayos de degustacién (Anexo 2), cuyos resul-
tados fueron tabulados sy expresados en porcentsjes sobre Diagramas de ba

rras verticales.

Las figuras 8, 9 y 10 carresponden a los Diagremas de apariencia gene
ral para 1los productos elabarados utilizando salmuera del 30 y 70% de con
centracién. Cuando se utiliz6 salmuera del 70%, se registré un predominio
de la apreciacién "buena" en la Cacharreta (Auxis thazerd) y Lisa (Mugil in
cilis) no asi para el Chivo (Galeichthys bonillai) que obtiévo “regular" de-
bido quizés a la reaccién desfavarable del consumidor ante la presencia de
la piel del chivo, El mayor porcentaje de "Escelente" lo tuvo la lisa (Mu-
gil incilis) debido a la predominancia del doredo brillante del colar del
préducto, efecto producido por el proceso sobre su constitucién muscular -
blanca y grasa. El parcentaje de "malo" obtenido en la apreciacién general
de los diferentes productos, fué debido quizés al funcionamiento deficiente
del ahumadero, que proporcioné un ahumado no unifarme. También se observé
gue los productos de la parrilla inferior fueron afectados contribuyendo a
si a una mala presentacién.

En los anteriores sDiagramas de epreciacién general, se observé que -
los productos elaborados utilizando salmuera del 30% presentaron comparta -
miento similares a los explicados anteritrmente,

Al comparar los productos de una misma especie con respecto a las sal
mueras utilizadas, se observa gque el mayor porcentaje de apreciacifn "exce-
lente" se presentafon en los productos donde se utilizé salmuera del 70%, —
confirmando los efectos positivos de la sal en la presentaci6n del producto.

Las Figuras 11, 12 y 13 carresponden a la apreciacién de la textura,Se
observa un predominio de la apreciacién "buena" en los productos elaborados
para ambas concentraciones de salmueras, siendo sin embargo el parcentaje -
mayar cuando se.utilizé salmuera del 30% debido a gue su textura fué firme-
y eléstica, mienAtras gque para salmuera del 70% fué seca, con excepcién de -
la Cachorreta'@uﬂs thazard) debido posiblemente a su mayor grosaor.
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Las Figuras 14, 15 y 16 resumen el compartamiento del consumidor ante
el olar del producto; observandose una mayar predominancia de la aprecia -
cién "agradable" a-diferentes concentraciones de salmueras, Se observa ade
mds un parcentaje minimo de la apreciacién "desagradable" para los diferen
tes productos; se pudo establecer que en la anterior apreciacién respresen-—
t6 un papel impartante el hébito de consumo de pescado, muy bajo, en la ma
yoria de las personas que integraron dicho panel de degustacién.

Las Figuras 17, 18 y 19 carresponden al comportamiento del consumidor
el degustar lesz productos observéndose que cuando se utilizé salmuera del
30% de concentracién gustaron mucho, pero cuando se utilizé salmuera del
70% de concentracién la Cacharreta (Auxis *thazard) se tarné ligeramente sa
lada; el chivo (Galeichthys bonillai) y la lisa (Mugil incilis) un poco -
salada, de ahf que hayan gustado poco.

Las Figuras 20, 21 y 22 presentan la gran aceptacién que tuvieron los
productos para ambas concentraciones de salmuera destacdndose una mayar re
lievancia y un mejor grado de aceptacién al etilizar salmuera del 30% de -
concentracién.

Las Figuras "26, 27 y 28 describen la periodicidad en la adquisicién de los
productos observéndose que el mayar parcentaje lo presentd la adquisicién

"con mucha frecuencia” reafirmando el aspecto de la acogida de dichos pro-
ductos,

8.10 COSTO ESTIMADO DE PRODUCCION PARA LAS DIFERENTES ESPECIES AHUMADAS

En este trabajo no se tuvo en cuenta los costos de maquinarias y equi
pos que se necesitarian si este estudio estuviese encaminado hacia la ins
talaci6n de-una planta elaboradora de :pescado ahumado, por lo tanto la de
terminacién del costo toal y par kg. producido se basé en:

- Costo de la Materia prima
-~ Costo de la elaboracién del producto
- Costo del producto final

Se tom6 como base de célculo 10 kg. de materia prima y los rendimien-
tos de ahumado de las especies en diferentes concentraciones de salmuera -
presentados en los balances de materia.



La adquisici6n de la materia prima e insumos se realizé a precios de
minarista existente durante el tiempo de la investigacién en el mercado -
piblico de la ciudad., S5i se desea introducir este producto al mercado de
Santa Marta, se recomienda adquirir la materia prima directamente en la -
zona de captura de manos del pescador, con esto los precios de ella se re
ducirien.

Los resultados muestran gue los costos por kg. de productn- elabarado
son bajos, si se tiene en cuenta que més del 65% del costo de produccién
corresponden a la adguisicién de la materia prima, lo que demuestra que -
la aplicacién del proceso no encerece el producto y que éstas podrfan re
ducirse asun mds si se tiene en cuenta la recomendacién anteriar.



IX CONCLUSIONES

No obstante no haber ejercido ningdn tipo de control sobre ciertas con
diciones climatolégicas, se pudieron establecer los pardmetros y factores -
fisicos para el procesamiento del pescado ahumado en la regién de Santa Mar
ta, debido & la peca variaecién registrada por aguellas durante els trascur-
" so del afio, los principales aspectos encontrados entre otros, son:

10. Es necesario dejar & los filetes de Cacharreta (Auxis thazard) y a los
- de 1lisa (Mugil incilis) y Chivo (Galeichthys bonillai) en contacto por 10 y
7.5 minutos respectivamente, con salmuera del 30% y temperéitura promedio de

272 C, para alcanzar una concentracién de sal musculaer igual al Z%i Si se
utilize salmuera del 70% y temperatura promedio de 272 C., es necesaric de
jar a les fildtes de Cachorreta (Auxis thazerd) y los de lisa (Mugil inci -
1is) y Chivo (Galeichthys bonillai) par 7.5 y 6.5 minutos respectivamente,-
para alcanzar una penetracién de sal igual el 3%,

- 20. Los tiempos de oreado y las pérdidas parcentuales en peso, en las dife
“rentes especies estudiadas, cuando se utilizé la temperatura ambiental pro-
medio de 28.82 C fueron:

- Para los filetes de Cachorreta {Auxis thazard) se establecié un tiempo de
areado entre 45 y 55 minutos, con pérdidas entre 3.5 y 5.64, tratado en -
salmuera del 30% y tiempo entre 30 y 40 minutos, con pérdidas entre 4.15
y 6.3% cuando se utilizé salmusra del 70%.




- Para filetes de chivo (BGaleichthys bpnillai) el tiempo de areado estuvo
comprendido entre 60 y 70 minutos, con pérdidas entre 7.20 y 8.90% en -
contacto con salmuera del 30% y de 40 y 50 minutos con pérdidas entre -
7.50 y 11,35} cuando se utilizé salmuera del 70%,

- Pare filetes de lisa (Mugil incilis) el tiempo de oreado estuvo compren
dido entre 50 y 60 minutos con pérdidas entre 4,20 y 6.0 cuando se uti
1iz6 salmuera del 30% y de 35 a 45 minutos con pérdidas entre 4,20 y -
7.30 cuando se utilizé salmuera del 70%. -

30. E1l tiempo 6ptimo de pre-secado con una temperatura promedio de 502 C

en la pémara del ahumadero, fueron:

- De 38 a 42 y de 32 a 38 minutos para filetes de Cacharreta (Auxis thazard)
con longitud entre 20 y 24 cms. cuando se utilizé salmuera del 30 y 70%
respectivamente. De 30 a 38 y de 256 a 32 minutos para filetes de chivo
(Galeichthys bonillai) con longitud entre 16 y 20 cms., cuando se utilizé
salmuera del 30 y 70% respectivamente, De 30 a 38 y de 25 a 32 minutos-
para filetes de lisa (Mugil incilis) con longitud entre 20 y 25 cms.cuan
do se utilizé salmuera del 30 y 70% respectivamente.,

4o, Los tiempos 6ptimos de coccién con temperatura entre 80 y 1202C en 1la

cémara del ahumadero fueron:

- De 70 a 80 minutos para filetes de Cacharreta (Auxis thazard) con longi
tud entre 20 @ 24 cms, De 70 a B85 minutos para filetes de Chivo (Galei -
chthys bonillai) con longitud entre 16 y 22 cms. y de 50 a 70 minutos pa
ra filetes de lisa (Mugil incilis) con longitud entre 20 y 26 cms. Los =
tiempos registrados fueron iguales indistintamente, cuando se utilizaren
salmueras del 30 y 70% sobre una misma especie.

S50. E1 tiempo 6ptimo de ahumado, con temperatura entre 602 y 802 C en la -
cédmare de shumadero, para las especies estudiadas, fué establecido entre
5.50 y 6,0 horas.

60, Bajo las presentes condiciones de elaborecién y elmacenamiento del pro
ducto se concluye que la Cacharreta (Auxis thazard)se puede considerar ap-

ta para el consumo humano dentro de los § y 7 primeros dias de almacena - . ‘
miento, si se utiliza salmuera del 30% y dentro de 9 y 10 primeros dias -
cuando se utiliza salmuera del 70%:. E1 Chivo (Galeichthys bonillai) se -
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considera apto para el consumo dentro de los S y 10 primeros dias si se em
plea salmuera del 30% y dentro de los 13 y 15 primeros dias cuando se uti-
liza salmiera del 70%. La lisa (Mugil incilis) dentro de los primercs 7 y
9 dfas si se utiliza salmuera del 30% y dentro de 11 y 12 dfas cuando se u
tiliza salmuera del 70k.

70. Se establecié que para una misma especie entre mayor fué la concentra-
cién de la salmuera empleada, maycr fué el tiempo de conservacitn de los-—
productos almacenados.

8o. Se encontré que & partir de materia prima pesguera de baja celidad,fue”
imposible obtener un producto ahumado uniforme, capaz de resistir el proce
so de almacenamiento y ser epto para el consumo humano.

90. La presentacién de productos ehumados & partir de materia prima de ba
ja calidad no fué mejorada duraente el proceso, siendo el sabor de un "pi -
cante"desagradable, no obstante que las altereciones fueron enmascaradas.

10o. El uso de colarantes sobre especies de carmmes oscuras, desmejoraron -
su presentacién y par su calidad organoléptica.

110. Los andlisis bromatolégicos confirmaron gque el pescado ahumado es un a
limento de alto contenido proteinico.

120. Se establecié gue las especies con menor contenido de gresa presenta -

ron un tiempo mayor de conservacién.

130, Observando los resultados microbiol6gicos de la materia prima y produc
to final, se concluye que el proceso de ahumado ejerce accifén germicida.

140. Los costos de produccién par kilogramo de producto elaborddo, son bajos
lo que contribuirfa a su facil adquisicién.
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X RECOMENDACIONES

Equipar el ahumadero de la Planta Piloto Pesquera de Taganga de los e
lementos indispensables para su correcto funcionamiento, tales como el
altar o %barrera” intercomunicadore hogar-cémere, cenicero, chimenea,
termémetros, alarmas contra altas temperaturas, etc. O disefiar y cons-
truir uno nueve teniendo en cuenta lss inconvenientes del presente ahu
madero y de las necesidades de la poblacién estudiantil de la Facultad
de Ingenieria Pesquera.

Disefiar y construir una poza de salado, teniendo en cuenta desagies vy

facilidad de limpieza,

Disefar y construir un eqguipo de cre'adn, acorde a la calidad e higiene
del alimento en produccién.

Bealizar trebajos semejantes, utilizando diferentes clases de madere,-
con el fin de establecer comparaciones sobre las respectivas caracte =

risticas fisicas de los productos ahumados.

Realizar ensayos de empacado al vacio en bolsa de polietileno del pes
cado ahumado, con el fin de determinar tiempo méximo de conservacién.

Se recomienda ahumar el Chivo (Galeichthy bonillai) sin piel, con el
fin de mejorer la presentacifin del producto elabarado.

Debido & gque la contaminacién por hongos puede ser superficial, se re-
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comienda sumergir el producto una vez limpiado en solucifn de vinagre
y repetir la fase de ahumado.

80. Es necesario ampliar los estudios de aceptabilidad y de mercadeo,con
mira & la comercializecion de pescado ahumado en la ciudad de Santa -
Marta, y propender por el establecimiento de industrias correlatives.

90. E1 proceso es un método de conservacién que debe ser introducido en -
las diversas comunidades pesqueras, ain en aguellas que no.cuenban -
con fluido eléctrico.



XI RESUMEN

En el preserrta estudio se investigaron las condiciones y factares fisi
cos que pueden contribuir en el proceso del pescado ahumado, en la regién -
de Santa Marta (Magdalena)

Se emple6 el ahumedero tradicional existente en las instalaciones de
- 1a Planta Piloto Pesguera de Taganga y se realizé el ahumedc en caliente,va
riando la temperatura entre 602 y 120° C., en funcién de las diferentes fa-
ses del proceso, utilizando como combustible maderae de trupillo (Prosopis -

lianlm)-

Las especies utilizadas como materia prima para el ahumado fueron la -
Cacharreta (Auxis thazard), lisa (Mugil incilis) y el Chivo (Galeichthys bo
nillai). )

Se efectuaron salados suaves mediante salmuera del 30% y salados fuer—
tes con salmuera del 70%; se utiliz6é solucién colorente de achote (bixa are
Ll_g_r_w_g) al 2% en volumen, para mejorar el aspecto de los diferentes produc -
tos elaborados.

Se efectuaron comparaciones en relacién a la composicién bromatolégica
a la apariencia, al colar, &l olor, &l sabor y la textura del producto, ba
jo norma de control microbiolégico. También se establecieron los tiempos -
de almacenamiento de los diferentes productos a temperatura ambiente.
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ANEXO |

DETERMINACION DEL ESTADO DE FRESCURA DEL PESCADO

" Nombre vuigar

Sitio de captura

Fecha de c

Aparejos utilizados

aptura

Nombre del analisis

Fecha y hora del analisis

Hora de captura Peso total Lugar donde se realizé a! andlisis
Apreciacion de caracteristicas y notas correspondientes
Caracteristicas ) 1 5 3 ) 5 ANALISIS ORGANOLEPTICO
Aspecto general Muy bueno Bueno Regular Aceptable Malo Pesimo
o Colores |Brillo metalico | Coloras brilantes|Colores vivos [Colores palidos [Color muy palido| Decolorado
Mucus | Transparente Claro Lechoso Opaco Grumoso Marron ENTERO
SiER Brillante y |Pupila negrao | Pupila algo | Cornea opaca| Corneo le. PESO
transparente palida achata | ligeramente | chosa y hun.| Acuose
tenso abom bada da hundida dida FILETE
- W lor fuerte a
OLOR Erfive ™ 3Pe| Neutro Olor a pescadd Bcq Olor @ podrido| Fetl do INDICE DE FRESCURA
iant Rojo brillante |Rosado rojizo|Pardo rojizo [Marron con a. Gris
AGA. |Aspecto | Rojo brillante | 0\ aspeso |algo de mucus |algo de mucus |bundante mucus| APTO PARA
LLAS Oloror a pesco|Qlor fuerte a . .
Otor  |Fresco especifi.| Neutro do un poco o.|pescado aci. [010r @ podrido | Fetido CONSUMO INMEDIATO
co cido do
RIGIDEZ DEL
i |
MUSCULO Firme y elastico Firme Algo suave Suave Blando Flacido CONGELACION
Apariencia de| Musculo tirme.| Musculo que |Musculo sepa.(Musculo sepay Espinas libres
CAVIDAD AB _|frescura mus]mente adherido|empieza a serodo de las |rado de las color degenera. ENLATADO
DOMINAL culo adherido | o los espinas |pararse de los | @3pinas ligera. |espinas altera. do.Alterado totol
a las espinas | sin coloracion ::?32:10°|00 mante coloreadd cion del color | mente
DESECHABLE
- i = ji P
RINONES Rojo brillante Rojo algo me. Rojo opaco Pardo rojizo y Pardoy grumo. ardo oscuro y
nos brillante algo grumoso s0 grumoso OBSERVACIONES

Elindice de frescura (IF) se obtlene sumando las notas de las diferentes caracteristicas y dividiendo

el total obtenido por diaz (10) que son

Limites de

ace ptacion

Congelacion maximo L5

Consumo inmediato

25

Enlatado

el total de |as ‘caracteristicas onalizadas

maximo 2.0

Desechable mayor 2.5




ANEXO No. 2

ENSAYO DE DEGUSTACION

Nuestrae intencién al realizar con usted, estriba en su habilidad para gene .
rar informacifn, que conllevan a determinar el comportamiento del consumi-
dor ante el producto que se analiza., De ahi la mayor sinceridad al sena -
lar sus conceptos:

Muestra No.

l. La apariencia del producto al observarlo es:

Excelente Buena
Regular Mala
Por qué?

2. La textura axrrojada al toca el producto es:

Excelente Buema

Regular Mala

3. Al percibir el olor del producto le parecib:

Agradable Poco agradable

Desagreadable Indiferente

4, Al probar el producto le:

Gusté mucho Gust6 poco

Disgusté poco Disgusté demasiado .-cﬂ'ééo_;
%

Par qué?

-

Mo Bibklicteca % '

>
o 4
Magdo\®Z




5. En generel €l pescado ahumado ess

Delicioso Pasable

Desagradable Muy desagradable

6. En condiciones de facilided de adqud.sicién del pescado ahumado, lo com
praria usted;

51 : No

S5i su respuesta es afirmativa, lo compraria con:

Siempre ' Mucha frecuencia

Poca frecuencia " Muy poca frecuencia

i es negativas

Par qué?

‘Fecha

Nombre del Encuestado



ANEXO No, 3

MUESTRA DE ALGUNOS CALCULOS UTILIZADOS EN EL PRESENTE TRABAJO

PROTEINA:
Peso de la muestra: 1.0 gr
Na OH (%0%) adicionado = 50 ml
H,S0, (0.IN) utilizedo = 50 ml
Destilado recogido - 159,7 ml

Na OH (0.IN) para titular
Alicuotas con 10 ml
Promedio gastado: 0.56 ml., NaOH

10 ml, destilado 0.56 ml., NaOH

159,7 ml. destilado X

X = 8.943 ml. NaOH

Equivalente gramo = VN

Egq. or de NaOH = 8.943 ml. NaOH x O0.IN
1,000 )

- B8.943 x 1872

1.000

« B X 1079

8.943 X 10-4 EG - gr NaOH Neutraliza 8,543 X 10-4 Eq or H2804

Libre



5 X 1072 Eq gr H,50, - 8,943 X 107" Eq. r NeOH = 4,1057 X 107

eq or HyS0,
4,1057 X 10~ Eq. gr H,80, Neutraliza 4,1057 X 10 Eq gr NH,

'.1.Eo:|.g:‘l\|!-l3 1'7gx"l\l-l:3

4.1057 X 10° Eq. gr NHy X

X = 0,06979 gI‘NHa

17 gr NH,

0.06979 gr NHG X

14 gr N

X = 0,05747 gr N

ar Muestra lor

%P +%NXG6.,25 = 5,747 X 6.25 = 35,91 %

GRASA
S = Peso de la muestra = 3.0 gr

W = Peso del balon vacio = 104.74 gr

(s'"+W) = Pesodel balon omas grasa = 105,016 gr

% Grasa = (S"-&W)-—Wx 100

5]

% Grasa = 105,016 gr - 104.74 gr X 100

3gr

9.%%



XIT SUMMARY

Present study is a research about conditions and phusical factors that
may contribute to formulate basic specifications to the smoked fish process
in the region of Santa Marta city.

Traditional smoke existent in the pilot plant fishing of Taganga was u
sed; the hot smoked with temperature varying between 502 to 1202 C of agree
ment to the stage different of the process, was used wood trupillo tree (Pro
sopis juliflara) served as combustible,

Raw materials consisted of cacharreta (Auxis thazard), lisa (Mugil inci
lis) and chive (Galeichthys bonillai) species.

Slight salted in 30% concentrated bringes and strong salted in 70% con-
centrated brings with additional 2% in volume colorant solutions of achiote
(Bixa arellana), to improve different products appearance, were used.

Comparisons were made on bromatological composition, aspect, colar, o
dor, flavour and textura of the products, under severe microbioclogical con
trols. .

Finally, starage the greatest time from different products to enviramen
tal temperature, were measured.
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HUMEDAD
S = Peso iniciel de la muestra = S, ) gr
W = Peso final de la muestra = 2,666 gr

% Humedad = S = W
S

X 100

% Humedad = 5.0 gr - 2.666 gr , 1ng
5.0

= 46,68

RECUENTO MICROSBIOLOGICO

Se seleccionaron dos muestras consecutivas de las diluciones

Dilacitn : . No. Colonia
10~" 13
==
10-2 4
& en 107" ml 13 Colonias M-)viables/gr Muestra
1ml ' X

X 130 Colonies M.0 viables/gr de muestra

5i en 102 ml 4 colonies M.0 viables/gr muestre
1 ml X

X = 400 colonias M.0 viables/gr muestra

Resultado 130 + 400 265 Colonias M.0 viables

2 gr de muestra



FORMAS DE PREPARAR SALMUERAS

GRADD SALINOMETRI
cos (% DE SATURA-
CION

NUMEROS DE GRAMOS DE
SAL REQUERIDO PARA
PREPARAR 1 LITRO DE
SALMUERA

NUMERO DE GRAMOS DE
SAL QUE ES PRECISO
ARADIR A 1 LITRO DE
AGUA

20

28838888

a2

55

84
115
147
179
214
248
284
321

28
56
87
120
154
190
229
270

315
363

Los datos anteriares fueron tomados a una temperatura de 202 C,
aunque las cantidades de sal requeridas pare temperaturas mas

bajas y altas no son muy diferentes de las indicadas (3).




Ejemplo

Se requiers reparar salmuera del 3%% de concentracién pare salar 10 kg. de
filete de pescado.

Entonces:
V = Volumen de salmuera final (1t)
W = Peso del pescado (kg)

dp = 1.06 kg/1t (densidad promedio del pescado fileteado: Plank Rudolf)

Como la relacifn préctica utilizada fué de dos volimenes de salmusra par
uno de pescado, tenemos:

Wiy
V = = 210 =, 18,86 1t
dp '1.06
Peroc 1 litro de salmuera ' 84 gr sal
18.86 1t X

X = 1584.24 gr de sal
DETERMINACION DEL CLORURD SBLUBLES EN AGUA

Peso de 1 muestra: 5 gr
Soluciones utilizadass
CARREZ I (Acetato de Zinz y Acido Acético diluido en agua)s

5 m,

CARREZ IT (Ferrocianuto de potasto disuelto en agua): 5 ml,
Cromato de potasco (S%): 1 ml

Nitrato de plata (0. 1 N ) : para titular



Cdlculo

% Nac! « ml Ag NO, X 0.1 X 0,585

5

Mtrato de plata gastado: 170,94 ml

5
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