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PARABOLA DE LA EDUCACION

Iba un hombre caminando por el desierto cuando oyd una voz

que le dijo:

Levanta unos gui jarros, mételos a Lu bolsillo y

sentiris a la vez triste y contento.

Aquel hombre obedeclé. Se inelind, recogid un
gul jarros y se los metié en el bolsilloe.

A la mafiana sigulente, vio que los guijarros

convertido en diamantes, rubles y esmeraldas.

Y se sintid feliz y triste.

mafiana te

pufiado de

se habian

Feliz, por haber recogido los guijarros; triste, por no haber

recogido mis.

Lo mismo ocurre con la educacién.

¥illiam Cunningham

Los ideales son como las estrellas:
Nunca los alcanzamos,
Pero, al igual que los marinos en alta mar,

trazamos nuestro camino siguiéndolos.



INTRODUCCION

Desde tiempos remotos el hombre ha utilizado el pescéda 'cnmo
alimento. Estudios arqueocldgicos y observaciones hechas én puablaos
primitivos indican que cualquier pez que pudiera cahturarse era
consumido, a menns quevla experiencia demostrara gque ;era nocivo
para  la salud.. En épncas de abundancia de = captura s

desarrollardnk esns de conservacién a fin de poder consumir el

pescado - en " é ‘"de. mayor escasez. Los primeros pescados

utiliaadq5:~' fhdhbr procedian fundamentalmente de las
3 dulce y de las del litoral. Estas altimas debido

esuec1es_de |
r DS perindus migratorios, a menudo, eran utilizadas para

_;é: tecnologfas desarrolladas para capturar y

cuﬁée?va f péscado deben ser unas de las mids antiguas en 1la
‘histunia

1ntrnduccién de cuerdas, redes, anzuglos y barcos ast como el

shumanidad. Algunos ejemplos 1o constituyen la

"desarrollo de procesos tales como la desecacidn, salazonado,
'ahumadi Y stxhlemente. en c¢limas mas Frios, los métodos de

verrigeracién y :unqelac;én.

Cun tuda prubab111dad el papel del pescado en la dieta del
-humbre degcendxé durante la transicién desde el nomadismo a las
sociedades _agra:ias.

en. donde la captura’ de pescado fue
31n5uf1ciente para alimentar a la poblacién aldeana. No obstante,
pave:e sev

que ‘al” pescado fue considerado como una forma de dar

varledad ‘a. la dxeta que. consistia originalmente de cereales. Esto
Fue especialmente acentuadu en climas m&s Fries en donde el
ab;stec;m}gnta de animales de invierno era escaso. Todos estos
Fa&tdrés Zélehtarun el -desarrollo de los métodos de canservacién
del- pescadu bien mediante salazén o desecacién y también a una
vlncipiente forma de cultivo de peces.



En la Edad Media, se produjo un gradual incremento en el
desarrollo de:la pesquéria marina enp comparacién con la de agua
dulce. Lag capturas marinaz pudian ser mucho mayores que las de
peces . de agua dul:e y dE esta forma se convirtid en una industria
relat1vamente barata.

) l dﬁstancias, como a menudo sucede, aumentd la
‘capébida&'de,éigcciéh del cosumidor y también el volamen de los
desperdiciué;'yé qtie el cosumidor comenzd a rechazat algunas
especiqs dé peséado y a consumir' e6lo partes de otras. Este cambio

de actitud en contra de la utilizacién total de pescado se acentus

aun nﬁs:pnr #l  hecho de que los métodos de conservacién del
pegcadﬁ dejaron mucho gue desear. For otro lado la cria de
animales de abasto fue mejorando continuamente de Fforma que

los productos carnicos se ronvirtieron en alimentos mas
competitivas y féci}es de obtener. ' E1 resultado de todo esto
fue que la expansién del consumo de pescade que siguio a los
prineros desarrollos de  la indugstria pesguera llegs a
estabilizarse produciéndose un descenso de la importancia relativa
del pescado en la dieta humana. Esta es la situacién que permanece
hoy en dia a nivel Mundial. Asl, aungue el abastecimiento de
pescado ha permanecido virtualmente estAtico desde la segunda

guerra mundial, el consuno directo de pescado ha descendido.

b



CAPITULO X

MEXICO FRENTE AL CONSUMO DE PESCADO Y SU THPORTANCIA

El propésito de esta tesis es dar upa opcién‘ para - un
apravechamiento mayor de los recursos pesqueros que'haéfa ahora no
han sido muy explotados o son poco utilizadDE en Ménica.

Este propésito se ve aun mas Favorecxdo”debido a los cambios
econdmicos de México, Dcuvtldns‘ r
1985 a 1990, 1o cual se deblé a 1
adouisitiva de 1a poblacién,;la
habitos de consumo. b

lns” altxmns -afios entre

de la capacidad
tenxdo que cambiar sus

Siendo convenlente mencinnar el gque algunos factores
importantes influyen sobre las hébitos de cansumo, como la presién
publicitaria vy la bxntraduccién de patrones alimenticios
extranjeros. Esto ha prVﬁtadd‘ un mayor consumo de productos
procesados, de alto césta’y generalmente de bajo valor nutriciaonal
tmal llamados alimentos chatarra) y el efecto de esto se refleja
aun mAs en poblaciones ‘de nmenores ingresos, ocasionandos  una
sustitucién en la dieta de alimentos da origen animal por los de
origen vegetal. El gasto a nivel Ffamiliar para alimentos ha
disminuido hasta llegar a ser de 36 a 47 7 del ingreso total,
dando por consecuencia que cada vez se encuentren menos alimentos
de los considerados dentro de la canasta basica, anteriormente
se encontraban 10 de estos alimentos, y poco a poco se han ido
reemplazando por otres de un nivel mengr para alimentacidn, tal es
el caso para el consumo de tortilla :



1986 . 7°a-8 Kg / familia / mes
1990 .- °10.a 13" Ko / Familia / mes

(Secretaria de Fescai.ler. Foro, 19900 ( 28 ).

Sin'”émbargb,f‘cuanda‘ e " ven incrementados los ingresos
famxlxares. la tendencia es consumir mayor cantidad de alimentos
de . urigen animal entre ellos el pescado, del cual hablaremos a

cantinuacién con mas detalle.

En Méuico el cansumo directo de péscado es hajo, en relacidn

- con la disponibilidad cﬁn ﬁUE'se ﬁuenta, por lo que se llega a
hacer una dieta mnndtnna, aebido a que S  consumen generalmente
las especies mas :unucidas A pesar de no ser las md5 economicas vy
3 Que no se conocen una diversidad de recetas para su preparaciéng

es posible 9um1nist S dieta productos  de mayor valor

nutriciaonal con cara ter sticas sensoriales vy  funcionales
deseables para consum umann ¥a partir de recursos de arigen

marina,

Una buena élférhativa a lo anterior y que tiene perspectivas
adecuadas é mediano y lérgu plazo es la produccidn de hidrolizados
prutéicnslbuf.vlé enzimdtica a base de pescado. suministrados a
pruductos de harina ( pastas y pan ) los cuales son econdémicos vy

por. ende de consumo comin.

Por medio de éstos mébodos se puede utilizair el ejiceso de
produccién pesguera que no se ha consumido directamente: ademas
de procesar el desperdicio de plantas enlatadoras ( producto
aceptable desde el punto de vista sensorial, sanitario, y de su

compaosicién ).



ngido a»1n51tambios econdmicos del pals ocurridos durante
los altimos aﬁns;~principalmente entre los afos 1985 a 1990, ha
,nabidu’modifitaciunes en'la capacidad de campra de 1la poblacidn,
" la eal, débiddxaila'disminucién de su capacidad adguisitiva bha
tenido qﬁéxcambiar‘sus habitos de consumo.

Respecto a -los productos pesqueros, las capturas para
consumo humano directo se incrementaron en un 21 % de 1982 a

1988, igualmente el consumo directo crecié en un 17.4 %.

En el Distrito Federal se consume tan e4lo el 1.8 % de

pescado frescao.

En el periddo de 1985 a 19868 el consumo "petr capita” anual de
de pescado por la poblacién mexicana fuéd aprosimadamente de B kg

teniéndose en 1988 una disponibilidad aparente de 17 kg. (Cuadro 1)

En encuestas realizadas en 1789 se observd que la mayoria de
la poblacidn mexicana no incluyd pescado en su dieta, ya que éste
sélo fué consumido por un 5 a 12 % de la poblacién rural, y este
comportamienta también se observé en zonas urbanas; cabe hacer
notar gue es la poblacién de un nivel medio alto quien consume mis

pescado. { Secretaria de pesca; ler. Fora 1990) ( 28 ).

Sin embargo, comparando el consumo “per cApita" de pescado
con otros alimentos de origen animal, vya no existe gran
diferencia, por ejemplo, en 1988 para aves el consumo fue de B.3
kg y para pescado de 8.6 kg, esto guisre decir gue 81 ha aumentado

el consumo de pescado, con respecto a las aves.

Pero a pesar del vasto litoral y grandes bancos acid feros
con que cienta. Méuico, el aporte protéico de pescado a la

poblacién,éé muy bajé, ya .que su consumo "per capita" es de




. GUADRO 1~ SRR

CQNEUHD NACIDNGL AFARENTE Y PEP CAPIFA
’ DE FPDDUETOQ PESQUERDS - -

CONS NAC AI’-‘ARENTL‘ I CDNB I\IAC'PEP CAPITA

TOTAL DIREL1D INDIFFCTD TUTAL DIPEFTD

TAND TON

Frai e B4 fae

1983 1021409 L76B06 T2A003 13.01 . ..6.87
1986 1050463 631877 418786 . 13.01 773
1687 1128837 &FB0IT 425014 14,92 7.62 a.3
19868 1215040 717158 495882 14,69 BT .99

Fuenbe: Secrzbaria de Pesca. Anuario sshadistico 1985;1996,,;"
1987 y 1730. .

El Consumn tacional dparente se reflere-a la
dizponibilidad total del producto para uso -
nacienal. vy resulta de la suma de la produc-
cibn interna, la importacion y se restan las
grportaciones, -

Hl Cansuno Macional "Per Capika" es la misma
diggonibilidad, dividida entre el nimero de
habitantoes del pals.

E1 Consumo Humano Directo se refiere  a las
ezpecins, en distinta presentacién,  que  se |
destinan unicamenlte a la alimentacitn humana.

El Consumn Humano Indirecto zon las especies -
destinadas a la slaboracidn de harinas,  cono.
lag cuales se elaboran alimentos balanceados
para Wso agropecuat 1.



alrededor de 10 kg/afic en el Distrxto Federal v en el resto de
las entidades federativas es del 2%y
por el & a 12 % de la pnblac1én. ’

i Ambbs casos es consumido

en la mayoria de
guachlnangn. sierra,
extarior ).( 5 )

muJarra,;carpa,A;gsa,

‘para’el suministro
de prnteina origen marlno,, i a5 tienen - una mayor
igés@;pilidad es mejor
e no inplica competencia

relac16 ek minaécidns esen:iales yula

que en otros‘casas y ln més importante,

por granos cun la al1mentac1én humana an ocurre con el ganado

parcino, vacunn, ovino, caprinn y‘avicala.‘( Comercio exterior ),

(5.

Dichas alternativask ; iMplitan la broduccién de
concentrados. ptqtéicus e hidrolinadna por métodos tanto Acidos
como en;iméti:ua para la obtencién de dicha protefna en &ptimas
condiciones’ sengurialeg para qgue al suplementar algun alimento no
ocasione rechago por parte del consumidor.

Los productos a base de pescado de impertancia nutricional vy
funcional y gue en un futuwo pueden ser sustitutos de fuentes de
proteina, para el consumo humang son: (Rocha M.V.H. ), ( 25 ).

al) Harina de Pescado.
Estas presentan un nivel nutricional bajo debido a
las condiciones de secadn, molienda y extraccién.
Tienen olor y sabar intenso a pescado, alto contenido de
material indeseable (hueso) y presenta rancidez por alto
contenido de lipidos residuales.



b2 Concentrados de Proteina de Pescado CCPP).
‘ Estos productos tienen entre 70 - 83 7% de protelnay ésta
concentracién se logra deshidratando y desgrasando el
pescado obteniendo finalmente un polva. Se emplea

unicamente como enriquecedor.

) Aislados de Proteinas de Pescado CAPP).
Son productos similares en composicién al CFF. La
protef na se obtiene por precipitacién en su  punto

isweléctrico vy se desgrasa por medio de disolventes.

[-3] Hidrolizados de Proteina de Pescado CHPP).

En estés productos a diferencia del CFF, AFF y Harinas,
presentan prapiédadea funcionales mejores, particular-
mente solubilidad y retencién de agua debido a la
modificacién de las proteinas.
Inicialmente e utilizaron las enzimas propias del
pescado, . actualmente se obtienen por método Acido (HC1
S HeS04) 'y el métoda que tiene a futuro un gran use es
©1 enzimaticoj HEFP — Midrolizado Enzimitico de Protefna
de ‘Pescadu; ya guas se obtiene entre el 80 - 0 4 de
’protelha7cqn alto - valor  nutricional y digestibilidad

_elevada; . solubles . en. agua y con capacidad de
enulsificacien. de 36 - 38 ml aceite/100 mg de HPF.

Tanto . para ubtehér~,EPP como APP se necesita uma  gran

inversiéh,‘al‘igualnque.la infraestructura.

A continuacién se . mencionan algunos de los procesos mas
canocidos barakla'nbtencién de Concentrados Protéicos:
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Por Extracciém con Disolventes

Proceso Viobin.

Se realiza una destilacién con dicloruro de etileno
eliminadndose asi agua y grasa. Se muele el pescado
hasta partfcula de 0.5 - 2 cm. El sabor y olor residual
se elimina con eitraccién dé alcohol mett lico.

Proceso BCF. . .
ntracorriente can isopropanol,
pruporcién de solvente. El

Se mezcla el pescado a’
variando la temheratur'
solvente se elimlna par ”va;in, evitando ast altas

temperaturas; el arrastre :on vabur ayuda a obtener un

producto inodoru..,

Proceso Nabisco‘—'Astra
El pescado se eviscera ‘yi_deshuesa. Fosteriormente se
centrifuga y para e11minar grasa se somete a una
extraccion con isnprobaﬁol, el cual péra eliminarlo se

vuelve a centrifugar. Se seca mediante vapor.

Proceso NMFS.

El pescado se muele y deshuesa. Se mezcla con alcohol
isopropilico y posteriormente se tamiza, eliminando agua
y grasaj se realizan cuatro estracciénes. El solvente se
recircula; en la dltima etapa se separa el solvente
empleando vapor, y éste dltimo se evapora después.

Finalmente se muele la pulpa para obtener la harina.

Proceso sudafricano.

El pescado eviscerado y molido se mezcla con agua
conteniendo 0.1 a .5 % de formaldelldo, se elimina la
splucién y los s6lidos se congelan durante 30 min hasta
9 h Las grasas se eliminan con disolventes.



53] Proceso norteamericano.

El pescado eviscerado, deshuesado y molido se mezcla
con una solucién de hexametafosfato de éndio o potasio,
pH 4 & 5, a fin de lograr precipitacién de la protefna.
Las grasas se eliminan con disolventes.

7y Proceso britanico,
Se realizan extracciones, primero con acetona se amasa
el pescado y se filtra. Posteriormente se hacen dos
“extracciones con etanol y se filtra al vacfo. Lo restos
de disolvente se eliminan con 'aire caliente inyectado a

1a masa.

B Por Hidrélisis,
Proceso de la ﬂniversidad de Columbia.

Se realiza una hidrélizis quimica vy después se prensa,
teniendo como resultado tres fases: acuosa, aceitosa y con
sdlidos. De la fase acwosa, por medio de aspersién se obtiene un
sdlido con un contenido de 90 - 99 7% de protef na, con baja
proporcién de grasa y alto valor biolégico, completamente soluble
en agua.

Ultimamente se han hecho estudios sobre procesos biolégicos,
{enzimdticos y microbiolégicos) pero sélo a nivel laboratorio,

Estos estudios se ven cada vez mAds favarecidos ya que, en la
actualidad en 1los paises desarvollados se consume carne en  la
cantidad que garantiza e] aporte protéico teguerido en su dieta;



al contrario de éstos, en los paises subdesarrollados la poblacién
rara vez2 la consume, puesto gue sd dieta se basa principalmente en
granos, raices vy hortalizas. fLa Falta de proteina provoca
lesiones irreparables principalmente en cerebro durante el
cracimiento de nilos y joévenes, por lo tanto se debe tratar de
iniciar en éstos el suminitro de protefnas obtenidas del mar a su
dieta, las cuales son ecandmicas y de buena calidad, buscanda
que se coavierta en un habito su consumo.

Uno de lus mayares problemas que se presentan para el consumo
de pescado es la rapida descompuﬁi&ién del mismo, debido a que la
f1lpra microbliana del pez vivo depende de 1la que existe en las
aguas donde vive vy también del mang jo posteaptura. La
mucosidad gque recubre la superficie esterna del per se ha visto
que contisne bacterias de los génervs Pseudomonas. Alcaligenes,
Micrococcus, Fiavobacterium, Sarcina, Corynebacterium, Serrattida,
Vibrio y Bactllus., El lavado reduce la cuenta micraobiana.

Actualmente se ha presentado una mayor dificultad que
afecta al consumo de alimentos procedentes del mar, por ejemplo
2l contagio del célera, ya que la mayarta de los casos se a’socian
al consumo de dichos productos. E£ste problema ha tenido algunos
brotes repentinos en Asia, Africa y Europa; el més reciente tuve
su origen en el Perd disemindndose a la mayoria de Llos paises
latinoamericanos, como es el casng de Ecuwador, Colombia, Brasil,
Chile y recientemente, y pese a las medidas de prevencidn para
evitar su introduccisn, en Méxkica, ( Secretaria de Salud ), ( 29 ).

ESTADISTICA.

A nivel nacional se han reportads capturas de 1,176,869  TON
en peso desembarcado para 1984 v de 1,237,436 TON vy 1,280,882
TON para 1987 y 1988 respectivamente, (Cuadro 2).

i1



CUADHU 2

VDLUMEN DE CAPTURA TarTaL
EN PEBD VIva v -DESEMBARCADO

trans)
oo L PESDL VIVE - }© PESO DESEMBARCADD L
11986 ¢ 1987 1988 | 1984 1987 1988 !

Peces 1957825 1090227 983843 1827924

i 3 878675 B6O4AIT |
Crustaceos ) B6218 BALS7 .- 8FLE3, | 60375 73631 68487 1
“Moluscos ! 74877 - 80594 94187 |- 61850 72940 99147
Anim Acuat -} - RO29 - 6E2G . 434B 1. 5808 6311 5846 1
Plant Acuat l 4‘7154" 47020 2990_3 $ 41005 37787 22491
Capt sin [ T BN H
Reg Oficial 11/98‘77 »191518 1907617 1179897 191518 190761

Fuente: Secretaria de Fesca’
cuaoRe 3
DISPOMIBILIOAD DE PRODUCTOS PESOUERGS
POR PRESENTACICH
{1045}
' 1986 H 1%87 ) 1988 | 198% y 1930 1
o (IS i PT 1 WP [ASN N PT 1P AN}
Congeladoi 142292 99116 1147363 158625 1149451 101331 1155180 104159 1198956 120770 )
Enlatado 1120399 99690 1114143 D980 1121112 59372 (147491 70348 116393F 8239 4
fleduccion{319635 97748 1487349 104300 1425158 94714 1479691 100919 1429423 95787 |
Otros 4 5134 1304 ) S746 1308 ) M4 1701 0 4l49  LSBA ) 73R 1895 !
Total (707425 257943 1754845 265009 1703870 257420 1783711 284974 1801437 308845 !

fFuentes Secretaria de Pesca

WP o~ Materiz Priea
T o~ Producto Terainzde

Redutcion .= Harina
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La captuva global aumenta cada affo, sin -embargo , existen
bajas en algunos eecursns y: altas en otrus, lo que es de notar, es
la d15m1nucién de desperdi:io cada afio,  esto © indica gue se han

;meJorado Ias cnndiclones de cnnservacién y. manejo durante la

as de pescado son de 12 .- 13 % con trespecta a

pérdidas " son durante 1la captura,

afos se ha notado cierta disminucién en el
étérié ‘prima . para 1; elaboracién . de productos
- allment:cxos, se” reportan un Bé& %, B4 %y B2. 7. para 1986,
1957 y 1958 respectivamente, esto es lo referente a peces, (Cuadro
3, dest1nadu a uso 1ndu5tr1a1.

Del voldmen destinado a la indu stria pesquera, el  sector
privado es quien mayor cantidad de materla prima emplea y producto
terminado ubt:ene, (Cuadro 4), esto es debido a- su gran zapacidad
de procesamiento instalada en toneladas por‘hora y al gran namero
de plantas en operacién.. For ejemplo, en la: 1ndu5tria reductaora
el namero de plantas en Dperacién del sectur privadu es hasta del
300 Y% mayor que El publi:o, y el social se puede considerar nulo,
(mmmuﬁh' : :

Se util1za mayor cant1dad para la elaburacién de productos
enlatadns, que congeladus, sin embargu, 1a” cantidad de producto
terminado de. éste ultimu es més Elevada, 1o anterior se debe a que

durante el prncesn de Enlatadai/e tienen mas pérdidas debidas a la

preparacién..
El proceso de redu;:idhfés'el que ocupa el mayor volamen de

“materia prima, que es de 57 - 45 7, pero por el contrario es donde

se Dhtiene el menor purcentéje de producto terminado (21 - 24 %),

13
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CUADRD 4

VOLUMEN DE MATERIA PRIMA FROCESAD
FRODUCTO TERMINADO FOR SECTORES

A Y

Fuente: Secretaria de Fesca

M.P.= MATERIA FRIMA

F.T.= FRODUCTD TERMINADD

14

(TONELADAS)
PROCESD Y 86 87 88
SECTOR S
M.P.  P.T. MPe  PuTe. Mool FoT.
SOCIAL 41122 21681 43050 20432
Congelade 18055 . .17532 - 20375 1SHEI -
. Enlatada 64971 827 - 5293~ 918
Feduccion 14580 3072 -14798 3150
Otras 250 | 2584 so1
FUBLICO 42773 - 85030 31940
Congelado i 4877 10387 . 5822
Enlatado’ 50852 - 25233 33478 17215
Reduccion - 43584 53992 12637 41148 8719
Otros 1% 68 26 17 4
PRIVADO ~ §46278° 180697 ~S94403 200555 S75790 204728
Congelada 107893 76036 112324  ©1181 118689 79644
Enlatado: 43836 21189 58072 29750 B2341 41239
Reduccion 391486 82632 418948  BESY) 369212 02647
Dtros 3043 880 5039 1033 5548 1194
TOTAL 717475 257943 754BA6 265009 703870 257120



' CUADRD 5

PLANTAS DE LA INDUSTRIA PEBQUERA
TS H SECTDRES \2 PRUEESD 1788

CONGELADD ..

Plantas
‘. gen Operacion :
m;ru» Cap Instalada

Publica 4

PEiQad

369212 - B2647

- Privada

Social © .3 e ot s o 14798 s150

La Lapac:dad Instalada es dada En TDN/hura

. La Materxa Prima Y Prudu:tn Tcrminadq en TON

——t



Sln embatrgo, este proceso es po:u camplicado y ecnnémico, su
prnducc1én se destlna hacia alimento para an1males.

La EEDEEIE m&s comunmente empleada para la fabricacién de

harinas es la’ sardina, seguida por.la anchoveta, debido al gran

pntcentaje de captura que se tiene de éstas; actualmente se emplea

fauna de acumpaﬁaml ntn para el mismo Fin. Las especies que

presentan mayur demanda an’ S consumo humano de manera frasca
y pnr lo tantn alta"captura (después de la sardina), son :

. meto,‘carpa, lisa y sierra, (Cuadro &).

~emplean generalmente en procesos
‘macarela, ‘tiburédn, cazén, atun, pez vela

’(Cuadro 7). Los factores gque influyen

para ‘el ' uso de ! este anEtD san
a)
b)

c) su - manejo 'y

d) ﬁgéptacién del ptochtu,;-';'

Para la praduccién de harinas no es importante el dGltimo
puntn, pur 1o tanto es donde se emplea el mayor volamen de materia
prima. i

. Perao {ndudablemente el consumo de peécadu es preferentemente
frescu,'es un habito alimenticio el cual bloguea marcadamente la
aceptacidén de productos industrializados a base de pesecado,

" (Cuadro B8). Este consuma &s del 40 — 70 % de la captura total vy

aumenta cada affo; por el contrario el uso industrial decrece y es

16




: CUADRD -

OLUMEN DE CAPTURHTUTAL EN PESD

VIVU Y DESEMBARCADD', DE
DISTINTAS EBR

1o P L o -t -PESD DESEMBARCADD !

119867 7 1987 L1988, 1989 % 1990 % | 1986 1987 1988 ¢

Sardina’ 1110505 123772 444696 510110 497721 . | 88404 99018 357357 |
Majarra 12749720 B6731 . B7020 - BS160 95737 | 72978 82113 893942 |
Carpa . 20921 26170 - 27054 22070 27450 | 20645 2HB2G 26880 |
Tiburon 118818 - 16662 21267 28820 I5221 | 16145 14621 15021 |
Lisa ) V14147 14260 13947 126856 128567 - | 13304 13855 13800 |
Sierra I - 9194 93469 7831 11215 15341 | 9192 9565 7819 1
Merao 1 R027. 11794 13440 11286 13640 | 8870 11563 13192 |
Guachinango -1 . 7569 7637 . 6400 1 7391 7513 6327 |
CJurel 13729 - 3934 4346 | 3685 3904 4300 |
Corvina l . A4377 . 4422 3705 | 4235 4205 785 |

Fuente: Secretdria de’ Fesca

¥ Son 1nd1cadur es prellmlnares

Estas ESpE‘CiES ‘son las de mayor consumn humano
d1rect0 : .

17




VOLUKEN DE HATERIA PROCESADA Y FRODUTTO QRTEHIDD
DE ALGUNA ESFECIES

{TONEL ADAS)
oL COMGELADO  ENLATADD  REDUCCION  OFROS FROCESOS
WP BT WP RL MR R KR RT. MR AT
N 1906 TSm0 17 4 s 50
1998 82 NS 18 S0 Wb
AICHOVESA 1986 §3395 92976 82 W3 93
1988 90709 WST2 9 13 %0H0
1987 05250 65250 15250
1990 3397 30499 33499
ChLAMAR 1986 22 1S9 1M ISt % 8
988 126 B3 30 W Wb W
COHAROH 1986 41074 36151 40115 IMME IS4 W 05 bl
1999 42035 393 4257 39569 1
1987 43047 40290 42078 AmgY TR
1990 35635 3352 3488 33254 150 %
DESFER - 1386 4296 42986
DI 1988 50611 50861
1989 55359 55359
1990 4822 w872
FAUNA TE 1985 2078 2018
AONP 1988 B1S 815
1989 1478 1418
1990 432 w1
PESC, N0 1536 2003 2003
EXPACABLE 1988 465 135
1989 1172 1472
1990 16198 16198
SIRDINA Y 1986 306728 38931 047 4743 72366 968 307II0
HCARELA 1930 356826 3694 3622 071 70397 JIM3 282007
1989 67353 31510
1970 g1z M6k0
TIBURDA ¥ 1786 7258 2404 344 T0S) LT
CAIGH 1788 12113 151 148 3697 001
1989 9994 1204 LI
1990 139 U eth
TNIDDS 1986 36738 23323 790 457 30D 22664
1988 4242 23970 1086 @98 AIeT4 2912
1989 8376 34
1790 488 39402
GCESTE 1986 - 1918 W
198 12795 12113
1989 i Taw
1990 12941 174
HARIHA 198 U] Bot9
1330 ana Bl221
1989 s S275
1590 204 62845
H.P. Hateria Prias o peso desaabarcado
P.T. Producto Terminade
18
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CEATRD 8

VOLUMZN DE CAPTURA POR DESTING SEGUN

LITORAL Y ENTIDAD FEDERATIVA.

" {TONS}

W T S LD K
11986 T 19687 419ms i TA987 ) 1988
Litoral -} [RRE EERO AU I
pacifico ! 874510 10 982711°%. 289057 1.8
Chiteral ol P b b 2 A
gelfo . 1-.289228 1. 294522 1303799 1.:277150 1 293114 | 302073
gntidad 1. et AN BRI RN B
sMitorall - 33128 10 43649.1: 45910 17 3232600 ¢ 43191 ) 4422 0 T
Total ~ 1. 1176839 | 1280802 § 1236886 741842 | 825362 1'.E64642-1 391906 i
Fuenta: Sscrataria de Pesca o ol . T
’ C.H.D - Cdnsiso Husano Directs' .- -

C.H.Ind .~

Eansuao Humano Indirecto



entre el 4 - 24 de la captura. CEL tunsﬁmnyfindirecto, que es
basicamente la prnduccxén de" harinds: y ensiladoa, as de 25 - 35 4.

- BbVio gque cada afNfo

existen

aumenta y. en’ ocaczunes can51de i sin embargo,

y éstas son .t

bagre sierra
bandetra villajaiba
carpa

.-centros  de conswimo,
sin embargu, en puerto es uno de -econdmicos. Es  una

especie coman de la fauna menicana,,y es :ons:derada dentro de las

principales capturas en Ménico. Son urgan1smos pelagicos costeros
que faorman grandes: cardamenes, Efectuan migraciones y habitan
‘zonas subtropicales de alta productiVidad.biu]égiEa. La pesquerfa
de ésta es de gran variabilidad Y esta sujeta a medidas de
ordenacidn, en las que se fijan. tallas m{nimas de captura y
periodos de veda. Esta especie se ‘destina en su mayoria a la
fabricacién de enlatados v harinas, &sta altima se enfoca al

consume animal, siendo alta su demanda.

La especie sardina presenta un alto contenido de grasa.y por
1o tanto su consumo humano directo en Mérico es bajo, ya que por
las costumbres existentes en nuestro pats la mayorfa de la
poblacién no le gusta su sabor, debido a gue el gonsumo de
pescado se basa en unas cuantas especies e igualmente la forma en
que se prepara es muy mondtona, ya que son dos o tres maneras de

cocinarlo. 5in embargun, en paises europeos de costumbres



diferentes el consumo de sardina es comtn. Ademas de ser la de

mayor captura a nivel nacional.

La sierra es una especie igualmente coman de la fauna
mexicana y aungue pertenece a la misma familia del atan, es upa
aspecie de caracteristicas distintas y se debe considerar aparte,
presenta piel desnuda y delgada, y su carpe es suave, por lo que
se puede dafar fAcilmente durante su pesca y transporte. 5S¢ carne
@s blanca y de sabor excelente, ademds de proporcionar los mayores
rendimientos en filete. Su comercdializacién y consumo  bhumano es
principalmente en fresco, pero también se ahuma y congela en

cantidades importantes.

21
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1)

sensoriale

OBJETIVOS

Determinar a escala de laboratorio las condiciones

© aptimas de proceso para ohtenar un hidrolizado

enzimdtico de protelida de pescado (HEFP).

Determinar la egpecie de pescado mas adecuada para la
ohtencién de un hidrolizado, en base al contenido de

grasa.

Encontrar la concentracién mAxima aceptable del HERP
desde el punto ‘de vista fisico y sensorial, para su

incorporacidn en productos & base de harina de trigo.

Hediéhte‘aﬁélisi5>?miérobiuloqicns, 'Fisi:aquimicos y

'erburaf.;qqe~ san - aptos  para  consumo
oncentracidn dptima para -su  aceptacién ¢

22



CAPITULO II

MATERIALES Y METODOS

Como primer paso, se realizé un diagrama de blogues muy
general con el fin de entender-y-seguir el procedimiento en la
obtencisn del HEFP, sin desviarce de los objetivos  planteados en
un inicio. Tal diagrama se muestra en la figura 1.

MATERLAS PRIMAS

Pescadg

Los experimentos realizados se eFectuéron sobre dos especies:
sardina ( Opisthonema libertate ) coma especie grasa y sierra
( Scomberomorus maculatus ) como magra, para abservar el
comportamiento de las enzimas con respecto a ia grasa presente en
el medio.

Las  especies -empleadas ‘en el presente trabajo fueron
seleccionadas principaimente_gn base al contenido de grasa, ya que
de esto dépenderé‘en gkan parte las caractoristicas Ffinales del
HEPP y lus productn sUplementadna con éste.

05 ctures que influyeron para la seleccién de
especies. de pes:adc, fue =11 disbonibilidad en el mercado

X-1T} 11ta porc16n comsstible, sardina 48 4y sierra

u't (22) inForman que El maynr cunten1do de grasa

-.en las Especies marinas s& encuentra en: eza, pur lo  que

das espe:les antes menclunadas, cqnvy

23
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CUADRD 7

COMPOSICION KEDIA DE SIERRA Y SARDINA EN FRESCO
{POR 100 ERANDS DE PCRCION COMESTIBLE}

PORCION ENERGIA  PROTEINAS LIPIDOS H.C.3 CALCIO  FOSFORO HIERRD  TIAMINA  RIVOFLAVINA NIACINA

PESCADD  COMESTIBLE  (kcal) ig) Ig} g} (ag} tag} lag}” {eg) {eg! (ag)
Sierra 073 "7 1.4 3.4 L1 10 168 — 014 0.19 4.1
Sardina 0.68 &7 18.1 .5 1.3 8 - 18} 0.12 0.38 b4

Fuente: I,M.N. Tablas de uso practico.
3 R, arbohidratos




DIAGRAKA GENERAL DEL DESNRROLLO EXPERIMENTAL
PARN LA OBTENCION DEL HEP?P

FESCADQ f-¥

ANALISIS
BROIATOLOGICO
HICROBIOLOGICO

3

LAvADO

3

HOLIDO

ENZIHAS

IR}

]

1Ra

HIDROLISIS

T T

VARIAHDO

pH, t, Temp.

PRUEBAS DE
ACTIVIDAD

ANALISIS

" % HIDROLI1SIS

HIDROLISIS

v ¥

CANTIDAD DE
GRASA DIST.

HIDROLISIS

A2

gTA

PREVIO
CALENTAHIENTO

1

EXTRACCION
DE GRASA

ANALISIS ]
_'[z GRASA

—»l HIDR

op

SOLVENTE
RECUPERADQ

XTRACCION
DE GRASA

o

OLISIS
TIHA

SECADO

PRUEB
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A
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¥

AHAL1

sis
AHOVA

ELABORACIOH
DE PAN

:

(1

!

POLYO

PRUEBAS
FIS. ¥ Quin,

r_l
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ELABORACIOH

-
¢

FIG. 1



Enzimas

Para- efcctuar el e5tudin se utiliharnn cuatro enzimas
pvuteoliticas cumerc'ales' HT—PrDteolytic 200
v alcalasq, las

nrul asa, nautrasa

,condi:iunes de

‘a“un’ sustrato de

emperaturas y se
concentracién de

l,[i{_af:i_én‘ de la casefna
¥ sLl concentr'ac:lén éptima
"V de. actlvidad y se empl\ tzdad de"la solucidn.
EsLa prueba se hizo a Llrl {=] e 35 SR (308 °K),
. para no tener. EFE‘EtD": 50 13 . temperatura. y
disminuir el er’ojdr; »'env__-l‘é G

METODOS DE ANALISIS

el HEPF' en forma de polvo
& 'llevé a cabo mediante
Esqg‘;ben a continuacidn,

La evaluacién de’la
y las pastas »
diferentes ardlisijs;

pralisis Fro}imal

9 "Determinacisn de’ ceriizds.

=1l '_réé\lizé de a:uerdu al métndo IB 025 del A O.A. C. (23)

2)Déterninacién de hunedad. o ‘ L
Se realizé de acuerdo al método 19.023:1:3’1 ALBLALC(23) )

26



CUADRO 10

CARACTERISTICAS DE ENZIMAS

: ‘Cantentracion” Temp. =~ "7
Enzima - arigen Tipo * - .optima.. - optima

WT-Frotealitic 200 E. subtilis _Neutro . 0,5 % 45 = 55 °C-
Neutrasa B, subtilis . Neutra ' 0.2 % 45 = 50 °C
Alcalasa " B, licheniformes Neutro ~.0.4 % - &0 - &5 °C’

Corolasa Aspergillus Neutro 0,02 7%.45 5‘55“‘0

27




3 Détérminaciénfde protef na. .
 Estai determinacien se realizé por el método  del
indofenol destrito en el:fpsndice 1. .

rasa.

‘método de hidrélisis dcidd 18.043 del

I.N.N.} Cuadr

Otros Analisis

Una vez, ara poder conpcer el

grado de eficéc enzima, teniendo como
sustrato al pe
(N25) y - nitirég

Martinez,F.G. ice nciéﬁ de su relacidn se calculd

d&ﬁd: parte del -ardlisis
: DFla 1a’ obtencién del

utilizando distintos

“etanol :
ter et{1ico - etanol




Métoda de eytracctén de graqa.
a) Se. cnlucan 50 -ml’ dewh1dru11~ado de pes:ado y, se afaden

plano. Postev1u men e b'.A y Fluje . durante
45 min. o e
b) Se retira‘e i snfal vaeio. una vez

trans:u'lidv

una veﬁ‘

sin

ado de pescado
»,yf'cumb estos  son

desecantes, el secadn final dEl hidrnlizado hﬁ requirié de un

proceso tan drAstico, ya que un- secadn por :harolas es suficiente
para eliminar el disolvente residual.

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Este analisis incluyd la detarminacién de cuenta de bacterias
mesofi licas aerobias por cuenta en placa con agar Nutritiveo, y la
prugba presuntiva de coliformes por cuenta en placa en Agar Bilis
Verde Brillante. (Apéndice . 1).
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METODO DE OBTENCION DEL HEPP

En base a la literatura técnica encontrada para la obtencidn
del hidrolizado enzimdtico, Hindi and Dpuri (16), se establecié un
procedimiento general para éste Fing'el‘cuai se muestra en la
Fig. 2. o G

Inzczalmcnte la: matenia prxma, en este caso el pescado se

‘descongelay Y se le 'eal 2a unilavada externn a chorra de agua,
rteslas'escamas Yy por consiguiente, los

eliminando asi’ en gra
iciales.

microorganismos supet

Para dgtgtmfhépglaé: condicionss o&ptimas de las actividad
enzim&tica en base él;énntenidn de grasa, se realizd la hidrélisis
con pescado entérq y pesqadu descabezado, como ya se menciond el

primero contiengé.una mayor cantidad de grasa que el segundo.

Pusternapmente el pescado se sometid a un molido y se ajustd
"Fara ‘ohtener una mayor actividad enzimatica, se
tonsiderarnn las recomendaciones dadas por los fabricantes en

cuantn a‘temperatura, pH y tiempo dptimos, (Cuadro 11). Por otro

lado Gélvez/Murales/Hnurgues y Martfne: (15), informaron datos ‘de

“Tuna- meJDt activxdad gnzimdtica bajo estas cundxc:ones, po+ lo que
se. :ﬂEéld;é trabajar con dichos parametros, realizando
combinaziones con las mismas.

Fara ﬁal gfecto, se manajaron pequefas cantidades de pescado
acondicionadas como ya antes se menciond, en algunos casos con
rabeza y otros descabezado. Realizandose las pruebas de porcentaje
de hidrélisis aobtenido, (Apéndice 1).



DIAGRAMA DE PROCESO GENERAL PARA OBTENCION DEL HEPP

Materia Prima
4

Acondicionaniento %
3

Hidrélisis EnzimAdtica
o 3 .

Inactivé;iénrﬂé’léthzima

¥ El a:ondiéiuﬁamiénto incluyg] el lavado del pescado y su

. melido cnn,la'élimihéaiéhvde huesoy' ajuste de pH.

" Figura 2



FORMULACION DE PRODUCTOS
EMPLEANDO DIFERENTES CONCENTRACIONES DEL HEPP

Una vez abtenida el hidrolizado HEFF deshidratado y listo
para su incorporacidn en productos alimentarios, se pasa al
proceso de molienda en un micropulverizador (Apéndice 3) para
abtener un tamafio de particula gue pase por malla No. 100 y poder
mezclarlo homogéneamente con harina de trigo para que no se vea
afectada la textura de los productos.

Suplementacion

Una vez obtenido el-hidrnlizado can ambas especies en las
condiciones antes descritas, sa procede a emplearlo en la
elaboracién de productos alimenticios como son las .pastES para
sopa ¥y pan blanco, en diferentes concentraciones de
suplementacién, 9 %, 10 4y 15 %.

Formulacion de Ras

de Rastas.

L.a preparacidén de éstas se realizd con harina de trigo duro,
(proporcionado por la empresa Pastas Coral agua, colorante
amarille 5 e hidrolizado (Apéndice 2). Al mismo tiempo se hicieron

controles de sopa sin’contener hidrolizado.

Se les realizaton dxverEos analis15. cbmn s0n ‘brumatolégico,

fisicos y sensoriales.

Las pruébas fisicas se realizaroﬁ para conocer que tanto se
ve afectada la proteina de trigo al ad:c;nnar otro tipo de harina,
en este caso de HEPP, y consisten en: -

i
N



‘a) — Tiempo de cocimiento

b) - Absorcién e agua

c) - Densidad del agua de cocimiento
d). ~ Forcentaje de sedimentacion

a) - Tiempo de desintegracién

‘Léquntérioresatécnica: se describen en el Apéndice 1.

Formilacio

SE'preégré,pénglﬁlancél can: difarentes concentraciones del
hidruliéad&,Y {émbién,se :qfriéroﬁ al.mismu tiempo controles de
estos panes eiimihanﬁu de’ la formulacién el HEPF. Fara esta prueba
se empled trigo fuerte de buena calidad panadera, (Apéndice 2). La
prueba #isica realizada al pan fue volumen de esponjamiento,
(Apéndice 1).

Las pruebas anteriores se realizaron con el fin de determinar
la concentracién maxima de suplementacién a la cual no se ven
afectadas las caracteristicas flsicas, ( funcionales ), ni
sansoriales de las sopas y los panes.

Los alimentos suplemnentados se evaluaron sensorialmente segan
una prueba de aceptacion de muestras miltiples con una escala
hedénica de 1 a 7, que va del  gusta extremadamente a disgusta
ertramadamentes acompafada de una prueba de ordenamiento de cuatro
niveles, Los Jjueces ( no entrenados ) para las pruebas se
eligieron al azar, con el fin de tener personas representativas
de la poblacidén en general.. Los resultados obtenidos se evaluaron
mediante un andlisis de varianza, ( ANOVA ).

l.as pruebas para la evaluacidn sensorial no fueron comparadas



con un producto comercial enrigquecido con hidrolizado de pescado
como testigo, debido a que--no ln'hay en'el mercado, por lo que se
utilizéd un productu ennquecxdn can - alb&mxna, de huevo, para el
caso de la snpa.



CAPITULO III
RESULTADOS
A) Seleccliédn de Materias Primas.
Los resultados del anAlisis provimal vy mi:fuﬁinlég;cu ‘de

sardina y sierra se encuentran en los cuadros 11y 12
respectivamente. : ; B

B) Seleccitn de la Enzima. '

La actividad de las cuatro prateésés* cnmerci#les, estudiadas
(HP—Prnteolytic 200, alcalasa, neutraéé,y cdrolhéé), -determinadas
sobre un'substkétdfde casef na, empleando la toﬁcéntracién Sptima
recnmen&ada por El Fabrizante, se reportan eﬁ las cuadroes 13 y 14,

¢ Seleccidn Experimental del Proceso Hidrolitico.

Los cuadros 15 y 16 muestran los resultados finales de las
condiciones que dan una mejor hidrélisis sobre el paescado.

Estas condiciones son las siguientes:

Temperat&ra - 30 °C
pH 7.0 .
tiempo : 2°h

La Enzima‘HTFEfﬁﬁedlyti Oémuéstﬁélﬁeﬁoféé resultados en el

porcentaje de hiﬁf&ifs - SIVAY S




CUADRD 11

ANALISIS FROXIMAL DE SIERRA Y. SARDINA . -
© . (EN PORCENTAJE) :+ i

% HUMED

SIERRA
CON CABEZA
SIN CABEZA

SARDINA
CON CAREZA
SIN CABEZA.

+ Promedio de 5 repeticionss

CUADRD 12

RESULTADOS MICROEIOLOGICOS
DE LAS ESPECIES, DESFUES DEL LAVADO

Sardina . Bierra

Cuenta de Bacterias ]
mesoflilicas = . col/g

Hongos vy Levadiras . col/g:

Coliformes . " col/

+ Fromedic de § repeticione



CUADRO 13

TIEMFOS DE HIDROLISIS CON CASEINA
A DIFERENTES TEMPERATURAS +

(EN. MINUTOS * ¥ SEGUNDDS ’7)

TEMP . . 30°C (303°K)  IS°C (Z0B°KK)  45°C (318°1)
ALCALASA .. 10777 R L 0127
COROLASA & 747567 2" B R L 0’1677
HT-PROTED :

LYTIG 200~ ~  Q"41%° . 0’2’ B LS YL
NEUTRASA L1748 1704 L0021

+ Promedio de S corridas

CUADRD - 14

TIEMPOS DE HIDROLISIE DE CASEINA
A 45°C (318°K)
CON DISTINTAS CONCENTRACIONES

(EN MINUTOS *. Y SEGUNDOS **)

€ONC. .7 0.5 ml 1.5 ml 2.5 ml

ALCALASA .= i 3nige .~ 07597 0%140°
COROLASA 671227 1r 27 170277
HT~FROTE e S TR
LYTIC R0 8 Lk L= IS V1 L T
NEUTRABA Sgragte o S

+ Pranedic de 5 corridas. -




CUAORD 15

PORCENTAJE DE HIDROLISIS OBTENIDD COM
COROLAGA enSardinat

Entero Pleato Eoters Picado Entero Picado Eetera Pleads Entera. Picado

(Eninalg/S0p 0,012 00183 0,015 0.0 0,002 00024 0,013 0.0013 0,015  0.0113

Tesp C 50 50 55 5% ¢ 50 50 . 80 50 - 5

Tieapo hrs 1.3 1.3 13 %] 1 1 1 2 %] 1§

[Sustrata) g 50 50 50 50 5 30 50 . S0 50- 50
i 7 T 74 1.3 1 7 1.3 1.8 1.3 3
N sol 9.7 131,82 24L4 142,53  6IS.9 700 101,35 15089 7.4 b4

N tot 824,32 5656.65  3015.8 S9AT.06 15470 C 11417 4G9 AS7.8  A07T.T 634,61
% hidrolisis L% 233 081 4 527 L1300 Lk 33 1.8 208

+ Prosedio de § corridas
CUADRD 16

PORCENTAJE DE HIDROLISIS OBYENIDD CON
KT - PROTECLYTIC 200 en Sardina ¢

Entero Picado Entera Picade Entero Picado Entera Picado Entero  Picade

(Enziaaly/§0g  0,2508 10,2506 ¢,2505 0.2309 0,2504 0.2503 0.2506 0.2497 0.2306  0.2508

Tesp C 50 50 53 35 i 50 30 50 50 50

Tienpe hrs 1.5 1.9 IR 1.8 2 2 2 2 1.5 1.5

(Sustratol g 30 50 0 50 0 30 50 30 30 i0
[} 7 7 1.5 7.3 1 7 1.5 7.5 7.5 1.5
N sol 8.5 63.9 45,9 50. 4 9.5 &1.% 59.4 7.8 k.8 98.9
N tat 80,5 7053  7EA.3 WSS9 4218 198, 7254 48B3 TSR B2

X hidrolisis B.60 906 &3 ASB 648 1702 %9 M 22 .4

+ Prosedio de 5 corridas

CUADRD 17
PORCENTAJE OE HIDROLISIS OBTENIDO CON
HT - FROTEOLITIC 200 COROLASA
en Slerra
Entero Picade Entere  Picadn t  Entero Picado Enterc Picado
!
[En2inalg/S0g  0.2505 0.2502 0.2306 0.2502 ! 0.0011 . 0.01t5 0.0113 0,011
Teap © 30 50 50 50 | 50 50 50 5
Tieapo hre 1.5 1.5 1.5 1.5 | 2 2 2 2
[Sustratal ¢ 50 50 30 50. | 0 50 50 30
[I] 1 7 7 7 | 7 7 1 1
N 50l 1784 214 894 494 | {7,315 30,6 13,35 306
N tot 80,9 &00.9 7455 7205 | /00 7455 2800 7455
|

¥ hidrolisis 26,23 304 %3 9.6 0,62 LA 047 4l

CALENTARDD SIN CALENTAR CALENTANDD SIN CALENTAR

+ Pronedio de § corridas, Picado = §in cateza Entero = Gon cabezs

38



-3

HIDROLISIS DE SARDINA CON COROLASA
A DISTINTAS CONDICIONES

% HIDROLISIS

6.13

Entero Picado Entero Picado Entero Picado Entero Picado Entero Picado

50 C, pH 7, 2 Hr

8N socC,pH 7T, 1.5 Hr 65 C, pH 7.5, 1.6 Hr
§ 50 C,pH 7.5, 2 Hr 60 G, pH 7.5, 1.6 Hr

FIGURA 3



(%274

HIDROLISIS DE SARDINA CON HT-PROTEOLITIC
200 A DISTINTAS CONDICIONES

50 G, pH 7, 1.5 Hr 65 C, pH 7.5, 1.5 H 80 C, pH 7, 2 Hr
50 C, pH 7.5, 2 Hr 50 C, pH 7.5, 1.5 Hr

% HIDROLISIS

957 9.7 720 7.49
-y

Entero Picado Entero Picado Entero Picado Entero Picado Entero Picado

FIGURA 4



Este mismc comportamiento pero.con méyuf echiencia se
obsetva snbre la qierra. realiLandn un cambin dentrn del proceso
‘emperatura os00 e )
adecuada antes de ia hzdrélts15, dlChDE resultados se Sven en el

el cual es acundxciunar el. medlo a ﬂla

cuadru 17. Flg.,E

Para“tehér}uné;visxbn mas :dmpfia,'CES’fdecir; canfirmar el
cumpofﬁamientu de estas enzimas, se enplearon las otras dos, es
decxr‘alcalasa 1% neutrasa- sobre ambas EEPECIES. Estos resultados

se ven en el cuadro 18.
D) Extraccién de Grasa.

FPrevio a este paso se realizaraon pruebas de separacidn de
hueso y escama que hayan pasado el aolide y no hayan sido

hidrolizados.

De la Eieﬁra se’ tlene ,una pnrc16n camestxble del 77 %4

(DE una medla de 5 Dbservacinnes) io, cual con:uerda con CDPLAMAR

‘7}:the su
habla de
‘toptenido de

elimind del
10y luego

por 14 Mo, 100 'de. la serie Mont<Inox.

41 .

gs - de 65 % -
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304"
259"
204"

15
104"

5_

GRAFICA DE PORCENTAJES DE HIDROLISIS
OBTENIDOS SOBRE LA ESPECIE SIERRA

31.04

A zs.

ff

e 9.81 96

4.1 . 4.1

0.6 7] 0.47
CALENTANDO SIN CALENTAR CALENTANDO SIN CALENTAR
HT-PROTEOLYTIC 200 COROLASA

Hll Entero Picado Entero Picado

I Entero Picado Entero Picado

FIGURA &



CUADRO 18

RESULTADDS DE HIDROLISIS EMPLEANDO
LAS CUATRO ENZIMAS

ALCALASA

——————————— I : II 11t v
Abs Nt .0 0,055 0.055 0.053 0.052
grsdg. T 2252.2 . 2252.2 2112,8 2044.4
abs Ns ~ . 0,022 RN 0.03 . .. 0.02
9/50g L A1G.7 982 977 982

% Hidrol. 5.13 4,36 4.8

COROLASA

_ Abs Nt
. g/S0g -
Abs Ns-
g/80g:

% Hidrol

NEUTRASA "

Abs Nt 0052
©g/S0g L 2044,

Abs Ns - o 0,03
9/509:’

4 Hidrol

bPRDTEDLITVD 200
‘Abstt :
©.g/80g.:
* Abs N
“9/500°

“ Hidrol

S0 °C (223 °K)

Absorcizn de Nitrégeno total
Absorciﬁh‘de Nitrageno soluble

43



CUADRD 1%

FORCENTAJE DE GRASA REMANENTE
EN PESCADD E HIDROLIZADD
FOSTERIOR A LA EXTRACCION

PESCADO

SIERRA
CON. CABEZA
SIN CABEZA

- BARDINA

CON- CABEZA
" SIN CABEZA

-NUTA-

Los: léad :
promedin de’ b Evaluaciun

= No se realizaron, debido ’a que 5

‘excluyeron ‘
del estudio A

Las condiciones de extraccibn Fuemn S
T = 45 °C t = 30 min

a4



Posteridrhenta 'sé«'ini:ia>mn las pruebas de exttaccién.
Siguiendo la metodnlmgia descr1ta e el Capitulo.- 11, haciendon
:umb:naclanes son. etanul‘

Eter etilxcu Y henanc, se' encanktrsd que

la cnmblna io "_Ewtraccxén Fue como  se

le2 siguid

volatil su
¥1éhéb1é,- y aunado a
Hisolvente, que es

Chexano nas

prqpaFéiqha%unj ‘desolor  ligero | a

peecado;.,
E) Secado,

CEl secadu finél!s' alizé . e cha ulas‘ya que no requirié  de
gran temperatura,“aﬂgméé de’noiser ¥:] ‘ para no  dalar la

proteina, - Los. di desecantes lo  cual
ubteniéndose como

Farilita fen“.gréﬁ"}mediaa el :
de un media ‘de 8 observaciones.

resultado una humedad, de’2;
>  Suplementacidén.. ..
F1) Pastas alimenticias.’

Una vez elaboradas 1 rocedié a hacer las pruehas

fleicas, ubteniéndcée‘iaé ras

La pasta a la que

sierra coma de sardxna‘ pﬂesepté caracterist1cas sensnriales da

a5



CUADROD - 20

PRUEBAS_FISICAS DE SOFA

L SIERRA. : SARDINA - /-1 ATESTIGN.
‘ I e

t cocimiente: (min)::
t desintegracion (min) :
% sedimentacion
% de absortion de’ agu
Densidad de agua.g/ml’

NOTA: Son los resiltados:

PRUEBAS FIBICAS DE: F'AN'

% DE VDLUMEN

" MIGA (COLOR):
TEXTURA -
COL.OR

NOTA: Son los’ resultddos:
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color'verde opaco .y un olotr: xntensn ‘&, pescadu lo cuwal hace al

producto tutalmente dEEagradable. th loicual se’ de:idlé proseguir

rulamente ‘can las otras dos Formulac
Fai‘ Pan Blance. .

Los banesrse“éléﬁnrérqn E t to- de sierra coma de
Qardina' 105 Elaborados resentarnn caracterfsticas
de_ sabar y color,
pfesentarmn caracterf sticas
es declr un ﬁarcado olor vy

¢ 5.y 10 %),

sabar

a pescadp

cuadre 21.

Pnster;armente séi‘realizaron el analfsi ; abromatolégicb,
tanto para pastas cnmn para pan, obteniendose 105 tesultados en el

cuadro 22.

dE var:an‘a'

Los resﬁltédo anélxsis~

1] puede dec1r
como para snpa7”
deqagrada cump

suplementacxénf

del trabajo
‘hidrolizado
daseables guwimicas vy

: resultadu “final ;
: obtencxén ™ de '

5ensnria1es en el producto, es el que se muestra en la Fig. 6.
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CUADRD 22

ANALISIS PROXIMAL DE SOPA Y PAN
(EN FORCENTATE)

% CENIZAS % GRASAS | % FROTEINA
sOFA S e
CON 5% DE SIERRA 0,917
CON 107% DE SIERRA 1,126
CON 5% DE SARDINA 0.987
CON 10% DE SARDINA 1.242
TESTIG0 0.3
PAN N
CON 5% DE SIERRA 1.04
CON 10% DE SIERRA 108"
CON 5% DE SARDINA 1.4
CON 10% DE SARDINA . o20m50

TESTIGO ‘ 0.9

NOTA: Son los resultados bruméa ai
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CUADRD 23

ANALISIS DE VARIANIA PARA LA ADICION DE HEPP
ER FASTAS PARA SOFA

GRADOS OE LIBERTAD  SUMA DE CUADRADDS  CUARRADD MEDID Fexp

TRATAMIENTOS 3 TR 10,63 6539 1t
REFETICIONES B 9.5 115 L8 NS,
ERROR RESEOUAL 8 b .08

TaraL B m

0P Lon NS, - No significativo

CUATRD 24

ANALISIS DE VARIANZA PARA LA ADICIOR DE HEFP
EN PAN BLANCD

GRADOS DE LIBERTAD  SUMA DE CUADRADOS  CUADRADD XEDIO Fexp

TRATANIENTOS 2 49,04 U.54 18.31 1t
REPETICIONES 17 5.2 2.56 1,98 N.S,
ERROR RESIDUAL H 45,43 [

TOTAL 33 139.93

" PCol N.S. - No significative
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PROCESO DE OBTENCION DE HIDROL1ZADO ENZIMATICO

RECEFCION DE )
HATERIA PRINA

HIDROLISIS

LAVADO

EscalA
Y HUESO

|

HOLIDO

508 ¢,pH 7,2hr

4

mnacrIvacien

AJUISTE DE pH %

ADIC10N DE ENZINAT

ACONDICIONAHIENTO

58 ¢, 20-230 min

80 ¢,15 min

FILTRACION

~

EXTRACCIOH DE

EN MALLA 10

ELIMINACION DEL
SOLVENTE RESIDUAL

hJ

GRASA COH
HEXAN-HEXAN-ETOH

FILTRACION

3
HOLIDQ
HALLA 100

— |

HIDROLIZADO

FIG. &

AL UaClo

SOLUENTE
RECUPERADO



CAPITULO IV
DISCUSTON.
Materias primas

Durante la preparacién y amdlisis de las especies marinas se
vid que el contenido de proteina determinado corresponde con los
Cuadernos de Nutricidn, (8). Con respecto al andlisis
microbiolégico el resultado de la determinacisn de cuenta en placa
de microorganismos asrobios es menor de 100 000 microorganismos/g
de pescado, valor recomendadn por el U.S. Health Service
(Departamento de Salud de los Estados Unidos) lo gque dindica que
éstas materias primas tienen una calidad microbiolégica adecuada
para ser procesadas para tonsume humanwe, ( Fraziev, W. C.),

cuadros 12 y 13,

Como ya se menciond, el contenido de grasa es un factor muy
importante para la aceptacién de un producto a base de pescado, vy
por lo consiguiente, ésta influye en la seleccidn de la
especie marina a utilizarse, por lo que se debe tomar en
ﬁuenta también 1la variacién del contenido de grasa, asi se
observa en los cuadros 11 y 12, entre especies y en una misma

"especie, lo cual depende entre otros, de la época del afo y que
la mayor cantidad de grasa como lo menciona Murray and DBurt, se

concentra &n la cabeza.
Enzimas

Con la finalidad de prubar lwgactivxdad enzimdtica se realizé

la prueba enzimatica subre un. suﬁtrato de casefna, donde se pudo

observar. que las enz1mas comerc1a1es mencionadas anteriormente

(HP-Protaolytic 000, neutrasa, al:alasa y coralosa) presentan una

TGl



me jor actividad a temperatura Elevada.ﬂﬁl analihar cada una de las

enzimas menclnn‘das,'en base a lnsvresultados ubtenldus, la que

presento mayur a:tividad} lébd, seguida de la

alcalasa; con respe:to a la curolosa Y neutrasa.‘

Se. gbsei-vd unl cumpnrtam1entu S{ﬁflar ‘al’ realizar la 2a.
'prueba cuando se cambio la cnncentracién del sustrato y se mantuvo
constante la temperatura a la cugl se obtuvo upa mejor  accién
enzimatica. (Cuadros 14 y 15)

Influencia del contenido de grasa y de el proceso hidrolitico

Es de suma importancia analizar como influye la grasa en
la obtencién del hidrolizadn y para tal efecto se decidid
experimentar con pescado entero y descabezado, observAndose que la
hidréslisis se realiza con mayor eficiencia empleando el
pascado descahezado, esto puede ser debide a que al  tener menor
cantidad de grasa en el med1u, las enzimas pueden actuar de una
manera mas adecuéda saﬁre las proteinas, ya que no s0n
liposolubles. Dtra ragbn para el uso del pescado descabezado,
es que las aracter15t1cas .sensnr1ales fuerdn mis aceptables,
y por consecuencia - los productos suplementados también,

avitande de igual_manefa la rancidez.

Otro factor gue afecta considerablemente @l contenido de
grasa es la -estacién del afio, es decir, en temporada de frio
aumenta la cantidad de grasa en todas las especies como medida
de proteccién, en tal situwacidén se incrementa el costo de
abtencién del HEFF. Esto debido al mayor namero de extracciones
que se requieren y al tiempo en que se realiza cada una de ellas.

En base a estudios realizados anteriormente por Ismail F.K.
se obsevd lo siguientes



" La temperatura de extracién afecta las propiedades
funcionales del HEPP, vya que a alta temberatura y tiempo
prolongado los aminocacidos y péptidos sufren rupturas.® Una
temperatura adecuada es a 20 - 30 *C, pero se requiere de S
extracciones durante SO - 40 min cada una, ohténiendose un 10 % de
lipidos residuales; sin embargo, Yafes y Ballesteros, encantraron
que a una temperatura de 40 ~- S0 ° C, se requiere de 2 - 3
extracciones durante 30 = 40 min.cada una, y asi el porcentaje de
lipidos residuales es del 0.5 % aprorimadamente. ’

De acuerdo a las caracteristicas requeridas en el producto
final fue preferible realizarlo a una temperatura entre 40 - 45 °C
durante 33 min, ademas de estd forma se redujo tiempo y costo. La
extraccidn realizada con alcohol, fundamentalmente se utilizd como

desecante.

Durante 21 desarrollo . del procesa se hicieron pruebas de
hidrélisis hasta de § h, vy rse puda observar qgue el grado de
hidrélisis sufria un. caﬁbio significativo hasta las 3  h,
posteriormente, el vaior"de‘ nitrégeno determinado no presentéd
variacién consideréale. Resultados semejantes fueron obtenidas
en estudios anterinresnpor Galvez, Morales y Bourges. Sin embargo,
s5i. s2 intenta -tener un mayar grado . de hidrélisis puaden
presentarse problemas de contaminacidn microbiana, debido a las
condiciones de temperatura constante y un pH neutro, que en un
tiempo prolongado proporcionan condiciones favorables para el

craecimiento de microorganismos.

Asi mismo, pueden llegar a surgir algunos péptidos de cadena
corta, de igual manera algunos aminodcidos libres, los cuales
pueden originar un sabor desagradable ( amargo ) al hidrolizado,
lo cual seria reflejado en los productos elaborados & base de

éste. Aunado a los problemas anteriores, existe el del costo, que
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a mayor tiempo de hidrélisis, mayor serd  también el coste del
proceso,

Después de analizar las observaciones anteriores, podemos
concluivr gque la. especie magra es la que. . propotrciona mejores
resultados para la obtencién del HEFF; asi{ld_reVelan los datos de

los cuadros 16 y 17, donde - se utiiizé?fpgsfadb “con  cabeza

(entera) y destabezado (plﬁadu). ébghigndéﬁe‘ési las condiciones
nptimas para el prnce;o. RO PRSI

Dbten:lén fue modificandose
'}de hidrélisis, al inicio las
iormente  se  comenzaba el
la_ hidrélisis se realizaba
len ‘ﬁiéhto7;pyeviov-a la aceion de la
B0E, ast se facilita la
la.enzima, el medio se
'.fa accién de ésta,

mayérés, ( Fig. 5 ).

Dfrb;punt mpmrtan:1a Fue el var que hacxendo el molido
equenQS tro*os de 3 = 5 mm favarecla de  igual

del péscadq
) 1i 15,‘ ademss  de que “tamBién. permitia la

mansra.’la

Elimﬁﬁétiéﬁ‘d ] uesu antes de llevarse a cabn ésta.

. a la seleceién “de’ la enzima, la
HT—Prntealytic 200. praporclnna mejores resultados ‘de hidrélisis,
la cual’puede obsElvarse al determinar mayor cantidad de Nitrégeno

trégeno soluble (N2T y N28 respectivamente) en el
hidfbii adn nbtenldd; que es como se observa en los resultados
Fxnaleé en El cuadru 19, donde se usatron las 4 enzimas estudiadas;
=N encuentra que ton alcalasa el mayaor porcentaJe de hidrélisis s=



qbtiene en la’muestra de sardina con cabeza, lo cual no es
cnnveniente‘bdr~e1‘_alto contenido de grasa en esta especie,
viéndose reﬁléjadn’su sébor'en el producto final. Ademas de que
éste,~_purcentéje as menor aan que el obtenido con
HT = Proteolytic 200.

- Se presentd un mayor porcentaje de hidrédlisis sobre sierra
sin cabeza con la neutrasa, corolasa .y HT—Pruteolytic 200, una
segunda nbsetrvacidn se presenté en la sardina ton cabeza ya gque se
efectud una mayor hidrélisis ~en!

ela:ién con ‘la misma especie sin
cabeza. R

Es‘lncunFundibl P ;gq;ytic 200 se abtienen los
porcentajes de. h1dr611si‘
facilitan su trabaJc :

us caracterfsticas neutras

Se pudn observar durants esarrollo del experimento que

obteniendo HEPP ~ con’ 'si in" cabeza las caractertsticas

sensoriales de color..y.: olo soﬁﬁ las mAs favorables para su

uso en los producto a 'elaborar En lous casos con sardina el

producto presenta culor amarllla nbs:uro o verde obscuro, y el

sabor resulta amargu.“

Volviendo a . la Hf - - Proteolytic 200, a pesar de gue la
cantidad empleada‘eé aproximadamente 200 veces mas grande gue la
corolasa, y ésta proporciona un grado de hidrélisis no muy diverso
a la primera, y hatiendo una comparacidn de costos, la
HT-Proteolytic 200 es mis econdmica gque el resto de las enzimas
estudiaclas.

Estos resultados también son favorables para poder hacer upa

extrapolacién hacia el uso de materia no utilizada por otros
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procesos, tal es el ‘casd de. la -;industkia . .congeladora ¥
enlatadora, yé' qﬁe: éspeﬁies como {lusz ‘tanidos, tiburdn Y
cazén que se’ deatinan A dlChDS Fines, durante"s prncesamientu
sola el 75 A‘ para ‘los tun1dos Y

“para tiburén vy

cazén son aprovethadas,;.yf 2 puede considerar

degperdicio para tales indust(zas, motivo  este estudio
presenta una alternativa- . para [ lgigcién de estos
desperdicios, trealizando una buena C gzlé parte proteica

para asf abltener reEultadus satl

Suplementacidén

Tanto los pruductnﬁ de macarlén como el pan han sobrevivido
al paso del tlempu, y permanecen Eiendu de los alimentos

mas populares en la smc1edad nuderna, porr esta rawdn, han sido
seleccionados ‘pruporcionar un  mayor apotte
nstricional a I kuiﬁérahles y de menos  recursas
econdmicos. Pnr:qﬁ son productos de bajo costo en
relacién cnn 1a c n u 'éuﬁiementadus, 1o cual hace accesible

s compra,

; las protef nas del trigo contiensn los
»asi pues 700 g de pasta con 12 % de
: : ‘suministrar los requerimientos diarios de
. proteina para un ’hombre adultos sin embargo, esta protefna

‘nn t1ene un balance de amincAcidos adecuato y es especialmente

baj 1151na. : Para mejorar el balapce pueden agregarse
ingredienteg wspeciales gue compensen dicha carencia, y para

‘ello se puede adicionar el HEFP.

Se"hacé mucho énfasis, en la extraccién de grasa del
" hidrplizado, ya que los productos seleccionados para el estudie,



comd ya se. menciond. snn de cansumo tradicmnal y pot . lo’ . tanto
can un sabor caracteristico

l dnres, qulenes al

es -

sopa
impurtantes para

iehpu de desintegracidn
sintegracién es muy corto
Etd diggustard provocando
‘c_‘qn'l:idad de agua adecuada

color de 13 costra debe ser
{dianamente, al igual que el
ida de amaquel no debe ser menor al

producto lo mAs semejante a los
comerciales
laboratoria,

0s ;. debhenns basar en las pruebas de
‘si déhemus conplementarlas con las pruebas
sensoriales par Bgéner un producto de calidad y ademas con

as . organolépticas.

buenas caractert st

Util!zandn un'cﬁestinnariu de Aceptacién (Escala Heddénica) vy
otro de PreFerencxa (Ordenamiento) se obtuvierén los siguientes
resultados an lms que se  pudo  observar gue lIes productos con
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sardina no son aceptadus,'aun con:la menor: suplementacién de 5 Z%.
Y por. el cnntrar1n

:un lns que cnntlenen siérra, hubo panelistas

';él"caso de 5 % de

azar = para la
esto fue con el

bféﬁ?ﬂuéT se puede decir
‘el de” 5 % de HEPP

de sierr 21canzande 3 tisn-de gusta; sin  embarge con

ntermedia enptre ni

Sps e cocimiento y de

‘de "los dos casos,

ta,ies” . decir, que
‘protefna . adicionadas
as:caracterfsticas

inconveniente "alguno.

astas es trecomendable
HEPP de sierra,
uplementac16n con‘satd1na. ya gque los
olinadn presentan un calor
Entan las pastas alimenticias
lugré eliminar por campleto
‘e dg dad de grasa de_ la especie.
g fueron - incluidas en el panel de

respuesta del cansumidaor serfa

indudablemente dE é:h&zo;fai igual como sucedio con las sopas.
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En el ana1151s de . varianza sé " observa que si hay
d1Fetencia de re;ultaduv entre las cuatro formulaciones por parte

de los. panelistaa

dete:tan tanto en la sopa como en el pan;
v de resultados en la
gesto es de esperarse ya gue no son
de ordenacién se
con un 5 % de
sierra.

En el césn délgpaq!_:l,brpblema es mayar, ya que al ser de
consumg coman y trédicibnéiista,' con un ligero cambio en su
aspecto o sabor podria provocar rechazo, especialmente si este
cambio es provocado por un sabor a pescado, ya que 1la mayori{a
de la pnblacién‘meuicana no es muy afecta al consumo dél mismo;
cabe notar que en los estados litorales del pais donde st
es frecuente el consumo de pescado, un ligero sabor a éste no
serfa tan desagradable. Fero es importante déstacar que  en
dichos estados no se presenta tan marcadamente el problema
de deFitiéncia protef nica como en el resto del pais;y en este
altimo en el gue el consume de pescado fFresco no s muy coman, por
diVErsa; razanes, un producto suplementado con HEPP serfa mAs
diffcil’ gue fuese aceptado, por lo mismo se debe. cuidar
estrictanente el .- contenido de grasa del hidrolizado para
que no;aFecté sensorialmente al producto.

Estos produ:tas pueden llevarse asf{ an primer lugar a
Eltluﬁ norcentricos del pals, tal es el caso de Chihuahua, Sonora,
Nuevo Leon y lacatecas, donde el pescado que mis se consume es
gsardina enlatada; debido a que el traslado de pescado en fresco es
dificil realizarlo por las deficiencias de transporte que se

tienen,

En segundo lugar a la poblacidén infantil, los ancianos y
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mujeres embarazadas,. ya que son los grupas vulnerables; ademis
en este[segmentu las consumen muy cotidianamente. - ’

brnteinlco,
que aﬁus
( Relacxén
Dbservé que
‘«harinaﬁd
. 2.49; qu
tﬁéciﬁiento

_ Tas »
(e con dleta basal ; hasta 111:2"9
_del mejura.ﬂ,"" : o

aumentaron de peso.de 16,9

que es’un SuE,Z‘

Por lo antéfin#, se pUedé decitr que estas vias alternas
'pgrecen busnas dbtiunes'para suministrar el pescade a la dieta
del mexicano y pueden ‘aplicarse en diversos campas, tal es el
caso del médicao, en Hospitales, centrros de rehabilitacién,
programas pediétricus,'niﬁus y mujeres embarazadasy; en 1 ramo
infantil, en orFanatnrins. programas de alimentacién como  los
efectuados por el DIF, y de igual manera en programas encaminados
a personas de e@aq avanzada.

bten{dd .elv HEFF, éste puede ser utilizado en‘.
: aquellos que permitan su  ipcorporacidn,

no  deben alterarse las caracterd sticas
: nsoriales del producto a tal gradoc que ocasionen
parte del consumidor. ’ )

&40



Recomendaciones

En base a lo anterior - se observa que-  serfia interesante
realizar formulaciones con concentraciones intermedias patra
asegurar que el 5 % de suplementacidén es la que presenta meljores
caracteristicas sensoriales. Ademds de hacer otros productos, como
galletas, pan dulce, etc.

Un tema_mgé a‘desarfollar partiendo de este estudic es la
extrapplacién del précasn:a escala en planta piloto. Fudiendo
.'emplear Dtrnsfequipbﬁg coma son ﬁn secado por aspersién, una
deshuéaéﬂnfa HonqéAsé obtenga la pulpa de carne.

Con respecto a41a Qrasa, @ puede realizar un proceso para su
recuperacién mads eficiente, tanto de los disolventes empleadaos
como de la . -grasa. Los disolventes pueden incorporarce
nuevamente al procese dependiendo de gque tanto se purifiquen.

La grasa extratida pusde ser empleada en otros procesos

industriales tales como en la elaboracisn de barnices, pinturas y
lubricantes.’
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1.

"sard1na Y. s

CONCLUSIONES.

Para’ ubtener un HEPP con caracteristicas Fis1cas y . sensoriales
aceptahles para su consumo humano s estud1aton las especles
‘vrta. estable:1éndnse “finalmente ; las: condiciones

' fexper1ment les de proceso que a :nnt:nuacién EL:] men:1nnan'

< nbténido con sierra. presenta sensorialmente un

ligera a pescado, antes

" de :o:inarce, el cual desaparece después de esto, pero las

‘:ara:terist1cas del HEFP de sardina presentaron color verde

celaro y olar a pescadn, 1o gque bhace que éste Gltimo no sea

2]

o

aceptable para su uso en productos alimenticios suplementados.
El HEFP de sierra es el mAs adecuado para la suplementacién de
productos alimenticios, ya gue no afecta los atributos fisicos
y sensoriales a una concentracién del 3 al 10 7% en peso de
producto (Formulacién).

Microbiglégicamente tanto el HEFF come los productos
elaborados son aceptables, mientras que por medio del ardlisis
bromatolégico se muestra que s{ hay un incremento protéico, con

respecto al determinado para el testigo.



3.

Con la cahqentraciénv de .suplementa&ién establecida, los
analisis  sensoriales muestran . gque ‘los productos de trigo

'manejadqa‘en la presente iﬁvestigatién (sopa de pasta y pan

blaﬁ;d),‘.spn ‘aceptables, = ya. que’ no hubo diferencia

'signiFicétiva entre lpé praddctos experimentales vy los

tgstigos.
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APENDICE 1

TECNICAS

'Determinacién de la Actividad Proteclitica de Enzimas"

Las enzimas utilizadas son comerciales:

C g/100g 3 Temp [°C 1] pH
Alacalasa 0.4. b - &5 . B8 =-8.5
Corolasa 0.02 - 30 7
HT-Frotelytic 200 0.5 0o .7
Neutrasa . 0.2 45 - 930 6~ 6.5

Fundamento.

" Consiste envmedir'el tiempo necesario para que una . cantidad
conocida de Una'gnlu:;én enzimdtica, coagule una cantidad de leche
bajo condiciones constantes.

Procedimiento.

El sustrato se prepara de la siguiente manera: 11 g de leche
en polvo descremada ( sin especificacién de caracteristicas
éspeciales } se-disuslven'y aforanva'loo ml en splucidn reguladora
"de acetatos pH 5, 0.2 M, thteniendo 1 mg de NaCl/wml de
solucisn, ) R

Se toma 1.ml de‘sulu:ibﬁ enzimdtica vy se afNade a 5 ml de
leche, contenidos en tubos. de ensayp y s& colacan a temperatura
constante, ( la-que . se guiera medir, cuidando de no afectar

considgrablemente a la casefna), y se mide el tiempo inicial al
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aﬁadir; la 'ennima: y se agita el ‘tubo frecuentemente, hasta
observar caseina precipitada en las paredes.

Se reallvaron soluciones de cada enzima con su  concentracién
. éptima, y de ellas se tomo distinta alicuota para la prueba.
‘"Determinacién del Porcentaje de Hidrdélisis"

Hidrdlisis

Se colocan 59 g de pescado en S50 ml de agua, se ajusta a la
temperatura optima, se aflade la cantidad de enzima adecuada, se
ajusta €l pH (can NaCl y HCl). Se mantiensn las condiciones
durante 1.5 h con agitacién.

"Determinacidn de N25"

. Se toma 1 ml del hidrolizado, se realiza uma dilucién 12100
eon agua destilada; se adiciona B ml de agua destilada a 2 ml de
la dilucién, v de esta Gltima se toma 1 ml para realizar la
lectura.

"Determinacidn de NaT"

Se toman lﬂ'fml‘” el hidrulizado, se hace una digestién
Kieldhal,® una: Ve

'toman 2 ml de esta diluc1én y 2 le aflade 8 ml de NaOH 2N para

rm1nada se afiade 400 ml de agua destilada, se

neutvallzar el medin y F1na1mente se toma 1 ml para hacer la
leLtura. "
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5D1ge5t jeldhal"

st e hidrulizadn o pes:adn en up - matraz kjeldahl
se le adiciuna 1a me“cla dlgestora. cmmpuesta pars 200 g de KzS0
y. 20-g. de CuSCk. Se colocan piedras de ebullicidn y se aMade 25 ml
de HzSDccnnc. ‘Be digiere durante 3-4 h.

Lectura para la deterpinacién de Ne§ y NeT

Se emplean dos soluciones:

1) Fosforltroprusiato .~ Se disuelven 5 g de fFenol y 25 mg de
nitroprusiato en S00 ml de agua destilada. Se ajusta a pH
10. i

2) Hipoclnritu».— Se disuelve 2.5 g de NaOH en 4.2 ml de
NaOCl .y EOQimlvdé;agua dastilada,

dei1 ml del hidrolizade y 1 ml de 1la
acer la lectura, se-le adiciopa 5 ml de

Se tama la’alxcﬁn
digestién Kjeldah
la solucién 1) v la 2). Se deJa reposar 30 min a

temperatura amb1ente;.:

Se determina la absorbancia a 425 nm en un
espectrofotémetro, empleandose un blanco de agua destilada.

Curva Estandar de Sulfato de Amonio.

Se pesan 0.3883 g de (NH¢)250s y se aforan a 1 1lt; se toma
una alicuota vy se hace una dilucién 1:10 (la cual tendra 10 mg de
NHs/1t) con esta solucién se hace la curva estandar. v

N2S
Forcentaje de Hidrélisis = —--——= % 100
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"Determinacién de Grasa por Hidrélislis Acida"

Procedimiento

o

“
[

10, -

1.

12.~

En un vaso de SO ml pesar 2 g de muestra.

Adicionar 2 ml de alecohol, para humedecer la muestra.,
Adicianar 3 ml de HCl ( 5 + 11) ' me*clar bzen. ;

' 34-'-353 oKy,

Colucar en-u

durante 0.

rpm  hasta

separacién de :apas. Decantar 1a suiaéién clara de éter

sobre 21 filtro cuntenlendaA ‘algoddn, recibiendo en el
mismo vaso. ‘ ) e

Decantar la capa éter—graéa y'Filtrar en un embudo con un
tapén de algoddn empacado de tal Fforma que deje pasar
libremente el éter y recibir en un vaso .de 125 ml que
este seco y pesado conteniendo cuerpos de ebullicién.,
Re~eittraer el l{quido sobrante dos veces, usando 15 ml de
cada éter, agitando vigorozamente después de la adicidn
de cada éter.

Lavar el extremo del frasco, el ambudo y la cola de este
con . varios ml de una mezcla de volumenes iguales de los
dos eteres,

Sacarvel vaso de la estufa y dejar estandarizar en el
aire hasta peso constante. Aproximadamente 30 min vy
pesar} Debido al tamafo del vaso y naturaleza del
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material. el Error &g’ mennr enFriand' | por -

Enfllamiento en desecadur
13.~ Secar el vaso ' a- 100 °C, -
;‘( 37 "K) rapido

a del

e5iduds;’ ‘carrer una
ote’ de  é&ter patra

ese del vasa vactio
% 100

Z:dé'grasq - ; o )
‘Pesa de’ la muestra

"Determinacién de Pruebas Fisicas a Pastas Fara Sopa”

l.~ ' Tiempo de cocimiento:

Se coloca upa cqntidqd conocida de pasta en un volumen
de agua tres vecés mayor. al volumen que presenta la pasta
una vez cortada en troz oa.' .

Se calienta hasta que este »suave. El  tiempo se toma

desde gue emp1eka a.’ her ir “hasta.que este cocida la pasta.

2.~ T:empo de deslntegr

‘deslntegta

3. Dénsidad‘déi agua. P e

- El: agua empleada para su 'tuciMientD se pesa lo mas

exactamente’ midxendo su vulumen, pusterinrmente al cocido se
'determxna de igual manera su dens1dad.
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4= Ahsorcién‘de aguas’

La pasta ég pasa al inicio; después del cocimiento se
elimiha éliéx;esn tde agua y se vuelve a pesar. La absorcién
'>Se}iéaiEU1§_ﬁpuf' diferencia de pesos y se reporta en
HpoFcénpaja;"

5.~ Forciento de sedimentacisn:

Ya cocida la pasta, se separa la pasta entera. For
filtrracidn se aparta el sedimento ( por desintegracidén ) y se
reporta éste en % en base al peso de la pasta cocida.

"Determinaclén de Pruebas Fisicas a Pan"
1.- Volumen:
Se marca la altura de la masa antes de someterla a su

horneadn y pasterior a éste. Se calcula por diferencia el

porcentaje de volamen incrementado.
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.

presentan una’ealo

"Métodos Microblolégicos”
Método para Cuenta Total
Medio de cultivo - Agar nutritivo .

Metodologia:
Agregar 11 g de muestra a 99 ml de snlucién Ringer' y de. ahi

hacer las diluciones necesarias.«
Inocular 1 ml de cada dil i
a 15 ml de medio Estéﬁi
Agitar 1asycajas‘énf§

ﬁéfri y.afladir de 10
e forna . que  se obtenga
una mezcla homagénes. -
Se deja énlidiFiEér,
48-h a 37 'C.
Leer las placas;:

as'cajas invertidas por

as‘que tienen de 50 a 300
colonias. NI N SR L )

Método para Cnlifcrmes

Hedio de cuLttvo - Agar bxl:s rujn viuleta

Hetodelogia: - ~ L
Agragar 11 g de muestra a 99 ml de sol | v,uly de 'ahi{
hacer las d11u:1anes; 3 .i' B ’
Inocular 1 qlzqe?cada‘ailsciér _aﬁédir'de4'10

Sque’ sé-iubtenga

las cajas invertidas por

Léé las Placas olonfas tipicas no son superficiales 'y

“poia . intensa.
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El medio se ester'xll..a por 15 min a 1"1 °C.
Se considera. el Factor- de d:luc:.én al leer"las plau:as, y s
reporta comu colonlas/g., IR : A .
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APENDICE 2
FORMULACIONES
SUFLEMENTACION EN SOPA

v«.:LaEprastaE- para . sopa fueron preparadas utilizando ia
© giguiente. formuilacidn: : SR R o

Fuaron elahokadaé;ési ‘ 2 pru ba;y uﬁfcuntro1.‘
Métadao.

Una veé'peéadﬁr”lué ingFédientes se colocan en un recipiente

excepto el agua,\la cual -ae aﬁade poco a pocos se mezclan hasta

que. el cnlor la te%tura de la masa sean honogéneas, teniendo

cuidadn ‘de que lé masa no 58 rFeseque demasiado.
» Pnst r1urmente la masa es pasada por una laminadora para
'pasta (Ap,n it N
kdiFeken;ea : qébrgs de laminacidn que  presenta, de manera

La masa se hace pasar en ésta por los

déérécfente; estb es £on el fin de obtener la laminacién con la
apertura més pequeﬁa. ( lamina de la masa de 1 mm de grosor )

enseguida se hacen las cortes ‘en forma de tallarines delgados con

ayuda de. la’ mism ‘maquina; El secadn se realizé a temperatura

ambiente, dabidn & a]ta del Equ1pn adecuwado para mantener las

condiciones ‘adecuadas’ ellpnncesa.
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SUPLEMENTACION EN PAN

Este producto se prepard enpleando " la fSrmula descrita a

continuacidn:
—HEPP 104y 5%
~Harina de trigo 72y 7T
—Grasa vegetal 8 %
-Levadura 3%
-Azdcar ' -3
-Sal 1%
~fgua " -La necesaria para formar la
masa
Métado

Todos las ingrédientes se colocan - en un -recipiente y se
mezclan perFectamente, el agua se adlciona lentamente.

La levadura se 'adzc1una tatiles: demés l1ngred1ente5 en

suspension, la cual se prepara a

prav1amente.
¥ engraéado, marcando
de
fermentacién a IO °C cun'una
Se amasa nuevament 5 “miny. a les 150 min,
finalmente se moldea a.lo: 80 i totales de fermentacisén.
Se mide el volumép:fi  de&iATmasa fermentada y se harnea. a
230 °C . Esta medicién"e
las protelnas d HEPP Ca las protei nas del trigo
( gliadipa "y glutenzna 3, yé .que éstas proporcionan la
flexibilidad vy elast1c1dad necesarias para un buen esponjamiento. .

_n indl:adur de cuanto pueden afectar

Para las pruebas sensoriales se emplearon las siguientes

farmas:



EVALUACION SENSORIAL

TIPD:  PREFERENCIA |

PRUEBA:  ORDENAMIENTO

PRODUCTO: oo i = FECHA
FANEL1STA: o :

INSTRUCCIONES

S5i rvase degustar las muestras. Ordénelas segin su
preférencia, colopcando en el primer lugar la que mas le agrade, Yy
en el Gltimo lugar la que menos le agrade.

ORDEN DE FPREFEREMCIA Copico

FRIMERD
SEGUNDO
TERCERQ
CUARTO

COMENTARIOS:

~VG ‘R‘ A c1 AS i
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EVALUACION SENSORIAL

TIFO:  ACEFTAGION:

FRUEBA: - ESCALA. HEDONICA
FRODUCTO: o o o
PANELISTA:

. FECHA

INSTRUCCIONE!

) EVamé‘:las e ) ue_"ley’hanv sido proporcionadas e indigue
su actitud inar anddv"‘i.} X'en el juicio que considere apropiado.

Tomz agua antes. de:probar cada muestra:

EscaLa MUESTRAS

Extremadamente inaceptable 3

Extremadamente aceptable { ) ¢ (G (S
Moderadamente aceptable « )y ) [ S « )
Ligeramente aceptable [ ¢ ) [ S I
Indiferente ¢ ¢ ) (S ¢
Ligeramente jinaceptable ¢ ) ) (S (S
Moderadamente inaceptable - [ [ I [

Co 6 e e

COMENTARIOS: ™
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APENDICE 3
EQUIPO

Termobalanza COMFU-TRAC
MOD. MA~S
SERIAL No. 454
COMPU-TRAC INC.

- Molino HOBART
' MOD. 4B12D ,
SERIE No. 4975 . FASE 1
RFM 1850 S

_ HOBART .IND.. BRASILEIRA’

Centrifuga - SIEMENS-SCHUCKERT
S D=hOT 025184
UMIN 1415

Pulverizadara. MIKRO-PULVERIZER -
LU SERIAL No.o 6275007 - TYPEf‘CF
. RPM_ 14 000 SRR
PULVER1ZER MACHINERY' DIVISIDN OF .
- Mikeo . Pul Corp USA

" Estufa al

vact o VACUUM OVEN
MaD. 10 o ‘
SERIAL No.  134M/8
Precisiaon Séieﬁtﬁ#ic Group
Chicage, Illinais USA
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Laminadora IMPERIA B
) TIPD LUSSO SPLSH.
IMFERIA Italy-Torino

Tamices Mnnt—In:j;(: i o
'Nu}VIOQ' Apé;tﬁra‘0.149 mm
i 40,0059 in
Na. ao = Apartura 0.17 mm
R T0.007 in,
No. 80 - Aper'tura 0.29 mm
0,017 in
No. oO ~ fpertura O 59 .mnm
0. 02'5 in
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