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de 30 dias-a 4°C

De acuerdn .con 1o iresu}tados obtenidos se concluyd

quUE. es" factible 1ncarpnrar carne'de pescado deshuesada a

un productu-carnico que iene huena aceptacion y onsumo -

entre algunos sectores de'1a pob1acion.

"_iii"



I INTRODUCCION:

Los recursos pesquerus de Mexi:o ohgféiéngéﬁ{ﬂlé‘mii_

cala. Las causas que ex

pero destacan entre e17a5°:

puntos de venta. dabido a Tus_procedimfento

sarvacién que elevan el prec1

no forma parte de la dieta habitual del mexicdno (2)

E1 promedio nacional de consumo en 1987 fue de‘3.7 kilo

gramos per capfita, valor muy bajo comparado”éoﬁ3el consumo



anual E r- cagft &n Japon, de mas de- 35 kilogramos en 1987
(31)

Debidn a que n 1a actual1dad'el crecimientu de la pes-"
ca nacional‘es maygo eg ). os de as:alimentos,l

se puede atribu1




I 0BJIET LI VDS

Desarrn11ar un produ:to carnicu tipo pate fresco con

base en pescadu t11ap1a e h%gadn de cerdo-qu

re&na las -

: siguientes caracterisgicas

- ;qniéﬁ'dd Ejn%hald
A_Califtcacion qimica de 100. ‘con’respecto;

al Patron FAOIDMS 1973

- Ca11f1cac1bn-m1n1ma*de’5 en una 'escala -
__hedonica de 7 puntos por el BO! de- 105

: jueces

- Cuenta mﬁximé de mesdfilos aerobios de -

500 000 colonias por gramo de muestra.

.= Salmonelia sp. negativa en 25 gramos de

muestra.

~

- Vida de anaquel, minima de Z semanas a

una temperatura de 4%,



111 GENERALIDADES:

fbfc&faicania

Ciitéfin&‘el -
_ s ‘_00 millunes ‘de

personaf{no

es decin;iéﬁt ' %158 ides)a pohlaciun mundial.

su contenido de: teina de bue a ca1idad acfdos grasos

'insaturados vftaminas nutrimentos 1norganicos, por tan-

to, resuTta deseab]e incrementar su consumo dentro de la

poblacion (18)

1




_ En terminns generales, la carne de pescado contiene de
"50 84: de agua. 15 243 de prote?na y de O 1 225 de lﬁpidos.f

: Los nutrimentus 1norgan|;os sua1mente constituyen de? 1 2:

Qr@éa”y'e1 pes-

'1a yaria-

n dubie en]ace {16,20), e5 por ello que -

';la grasa del pescado as caracterﬁsticamente alta en acidoes

fgrasos pol1nsaturados, ]os cuales resultan importantes en la




‘dieta de personaquue‘req ieren niveles bajus de trigliceri-

dos en Ta sangre (20)

sbﬁid;: atcH

En cuanto
pecies magras y la
taminas liposolubles.
hidrusolubles, 1, . X
apreciables en el h?gado y Ias visceras de 1a mayoria de

l1as especies (34).

El 1nterés-por el aprnvechémfentétdé1 pescado para con
stmo humano viene desde tiempos remotos cuando el hombre --
obtenia parte de su alimento de las ﬁguas. Oebido al carag
ter perecedero del pescado, desde l1a antigliedad hasta nues-
tros dias se han desarrollado metodelogias senciltlas para

su conservacién como &1 saladeo, ahumado y secado.



¥ pastas de. pescadu.ﬁﬁamo una op--

los japuneses desa-




son: embutidus frescu

on de . "surim1 b




do la utilizacinn de 1a carne recuperada mecan1camente, en_'

una amplia gama . de productos sun ;: '_ '_ : apacidad paV":

El atractivo de esta tecnologia reside en que permite
n.aumentar el rendimiento de la carne con respecto al filetea
do convgnciuna1;del,pescadn, Este Ultimo rinde un 30% de
carne; pnrcéﬁthdé'éﬂjfé1a;f6n al peso del pescado entero;
la Sepéhaciéa mecanica permite recuperar hasta un 45% de -«

carne de pescade {17},

ET uso de la'pulpa de pescado permite una mayor flexi

bilidad de procesamiento dependiendo del tipo de producto



deseado o del tipo de pescado a utflizar.f fi téxtﬁré‘dé

gésta puede controlarse si aJusta £ tqmaﬂo de particu-

mezclado. la_modif cacinnfde

soria?es. Las—pastas deiipescado:-mas comunes son las que

amaﬂu pequeﬂo. gran conte- ‘ 

nido de espinas y'a]to contenido de grasa que dificulta'—

sy manejo " conservacinn (9)

10



d -beﬁ?édd}iia'tgnsti

s_encia b]anda. debilmente --

'friaao del producto (25 35)

' :H£n'ggnera],,lp;;prbdhétos tipo emuls{dn se preparan

11



cantfdad
n:_ppra pre-
.'de emulsi

ayudar a

sa origfna lar presencfilde part?cu]as de grasa semicubier-

tas u descu‘ ert's porque 1a snlucion de prnteina es insui;

12



_ficiente para englobar perfectamente ‘a todas lns part1culas_

grasas.. Se presen:a 'cnmo consecuencia, la'formacinn de ;-;. '

sos tipos de. carne. incluyendo @



paises:del Harte-ae fufnbé (1237 A P rtir de 1953 Japon'j‘

‘1 Pais, exceptou



La ti1ap1a es:cnmparativa en

'reiéhgﬁéibn-j;dnmposf -

surnu Se ve

1gu1ente5 ventajas, se trans-,'

15




IV METODODLOGI A"

V.1 PARTE EXPERIMENTAL

- E1

te ~ima ﬂééfcﬁid“de Ta

l_;carhcte}izacibqnd _ Ty
as  mezclas' base ‘tilapia-higado

“.realificacidn quimica’ de

';Eiiofagrama de:flud
| patel

VDeFerminacian
Lcerdo,

ALCULO- DE - -
SETILAPIA- -~




rebdffgdﬁ;

(38).

2. DIAGRANA ‘DEFLUJO' PAF
EHBUTIDO“TIPOEQATE.

BORACION DEL

Se siguid e? metodo tradicinna] para 1a elahnracion
de un paté de higado de cerdo (35) aI que se le anexd una

serfe de etapas de acondicianamfento de la tilapfa, Fig. 1,

17



FIGURA 1.- DIAGRAMA DE FLUJO- PARA LA ELABORACION
DEL EMBUTIDO TIPQ PATE

ALHA

l

ENAMIENTO

18

TILAPIA - HIGADD
Recepcion de tilapfa RECEPCION
descabezada, evisce- LARDO
-rada descamada y sin v
cola, .l DU LAVADD LIHT]EZA
LAVADO LIMPIEZA ESCALD&DO
729C,15 min
ESCALDADD ESCALDADOD
(60°C,15 min) . ?75¢C, 30 min
DESHUESADD
MOLIENDA«
P 4 mm
_PICADD CONDIMENTOS
10 min
EMBUTIDO
COCIMIENTO
729C, 1 min/mm
p pleza
MASAJED
5 min/pleza
REFIGERACION
4°c, 12 hrs.



Recepcion

La tilapia se adquirid entera.en el Hercado de'Prnduc-f

tos Pesqueros de Ta Viga._Ca]zada de la Viga

D.F., en-lotes de 10 kilogramos.' Despues_de 1a limpieza

nacion de cabeza. v?ceras. escamas y co]a.

“refrigeracidn a 4°C hasta su- uso. - 31f

£1 higado y ta grasa de cerdu_(}Er&é}léESSJqufjérug-_:zﬂu e
refrigerados en lotes de 6 kilogramos en,unaftiendafdepar;a-*u

mental en Tlalpan, D.F.

Lavado

El pescado se Yavd primero con agua cbfrienté_pp}a eli
minar restos de visceras, sangre y materia extrafa, después

se refrigerd 24 horas a 4°( para su utilizacian posﬁeriur.
E1 higado y la grasa de cerdo (lardo} se desinfectaron

con una solucidn de 20 ppm de yodo a §°C durante 15 minutos

y se refrigeraron 24 horas a 49C,

19



‘Lfmgiezar

DeT h1gado de cerdo se eliminaron ganglios. grasa y cun

'ductos biliares" AI Iardu se. le quftaron Ta piel y el pe]o

manua1mente.~

Eséalda&u!

Deshuesado

La obtencion de-]

carne deshﬁéééﬂé ééwﬁeécﬁﬁb;;e T]h;é'
-a cabo en. un sepa Paciit:m 10194 One -
'Step. con una
mos por hnra, daﬁ

y frio, es. forzado

dro’ rotatnrio micruranurad para; su” trituraciu y,separacinn';l‘:



'de 1a carne por un lado. a51 como de_espinas y pie1 por el

e do (Iardo) se pasaron --

“una- vez pur un mulino para carne, marca: Hobart Dayton_-

Hod. 84181 D F. con cedazo de 4 mm de d{ametro."‘

Picado

‘EI higado y Ia grasa de cerdo ] picarnn perfecta-
mente en una cortadura Hobart- Dayton "Mod. 84131 D.F. o
hasta la formacibn de una pgstq homogqnea, pnstgrinr-é;f'
~mente se 1ncdrpdrarun los ingredientes en gljorden'si-_
‘guiente: carne deshuesgdq refrigerada ﬂe ti[apid. ;alfé
comin y emulsificante, especias y_condimehtoé.'é@ltde'-

curacion, fécula, leche y huevo.

Embutido

Se realizd con una embutidora manual-Vngt-ideaT en -
fundas de celulosa de 50 <m de ]ongitud.-athﬁdose con -

cafamo los extremos_de. cada. pieia embut1da.-

21



Cocimiento

Esta operac1on se efactuo a‘72“C a razon de un m1autn -
sd 1ametro de 1a. pieza.,

1n xidab1e“-3

Maéajed:ff

pieza se” ato por

Fijar la emu1‘

Refr1gér;éi5n

Las piezas"e_almacena' ‘a 4°C en refrigeracion durante

12 horas para meJorar 1a emuls_on de prote1nas y grasa.

3. DETERMINACION DE LA nzzcgn_?iuaL TILAPIA-HIGADO DE
* CERDOD. ' '

Para la formulacion del embutido tipo paté, se prepara-

22



ron las siguientes 4. mezclas de carne de tilapfa higado

de cerdo--ls 852 30 70! 45i553 .y 50 40:. adfcionadas

de un 253 de grasa de cerdo (Iardo) 8: de fecula de

: maiz. 101 de Al
de huevo. frescu

sal de curacion

ﬁua‘vez'ubf

ciento de pescédo




'4.2.?;.Cn1lformes tutales (NMPlg)

EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL.

_Compqs1cian qu1m1co_proximal.:-

4.1.1,.% de humedad

4,1,2. %.de proteina.

.4.1.3. % de extrato etéreo.

a.1.4, % de penizis,-

Ana11s1s microbiolugico.

4.2.1. Cuenta de mesofi1os aerobios (co1lg)

: 4.2.3. 5taphy1ncoccus aureus coagu!asa pusitivu (co1qu

’ refrigeraciun a 140

) rametros medidos fueron.

'-Evaluacion Sensorial

‘La vida de anaque

4.2;4.-5a1mone11a sp"en 25 gramos"de producto?

ruebas de aceptacion Monadica y(con EscaIa Hedonica de

7 puntos ap11cada entrenaﬁus.

se’ efectuc pnr periodo de 30 dias en

1Y humedad relativa del 90%. Los pa

24



4.4.1. du?ﬁ{cﬁs ﬁ} ,;':

‘*4.4.1.2

4.4.2.)

4.4.1.1.

Humadad

Microbioidyt

4.nl3.f

qErpeba-de-aceptécibp':nn escala hedoni-

y : e 7 puntos.}‘*

:'Prueba triangularn

25



Iv.2. METODOS DE ANALISIS

1. Analisis Quimice Proximal

fDespues de transcurrido este’ timpo 5e. dejn enfriar el

7crista]1zadar en un desecador y Y peso.

- calewiol
o % Humedad = CM_= CMs X 100°
pm

26



En donde: CHs = peso del cbié@a]i;gﬂbr con muestra

seca._f;_‘*

CM = peso del-crista1izador con muestra f

- humeda.?

CPM --peso:de iﬁ-ﬁuéftfa{
Determ{nacibn!defPrqtéTf

Reactivns;:

\dicadara;

.:D1gégfion.; Se; pesaron de 0 S a 1 D g.de muestra en

um papel libre de nitrogeno. ‘se pasaron a un matraz

'u“dg Kjeldahl..se%qﬂadierun a.s g de mezcla digestora,

25 m de -2cido sulfurico concentrado y tnas perlas

27



de ebu]liéibn.*_Se prend1o a1 extractor de humos y

las parril]as de ca]entamiento partir de que e1.-

titulante huhn un vire de1 1ndicador de amartilo a




1.

rYosa,
Calculo

! N = (ml A- m1B]{meq Nitrngeno)(n IN}(IDO)
: T pesa'de Ta muestra

‘en un soporte, se colo-

.,ifmente, para

" 29



1.5, _'ﬁ.étél-.lﬁ'lnlac on-deiCeniza




 pm7=’peso’del

Calculo

% cenfzas = (B - A) (100)
c e e T T

ZA_Q'pésofdéiﬁcr1§b1;ersﬁo 2 peso constante,

Hza;f'pg§0 h§1‘cnjsblicon:céq1zas.

‘muestra.. <

1.6, Deférmjnaéibn de-Céanhidratost: Por diferencia.

2, An&fféiétﬁuiﬁfcp§; '

2.1,

" beterminacidn de pH. Metodo potencibﬁétrico {3).

Se puseo en un vasd de licuadora vna muestra
de 50 gramos. Se le adihionb'z‘a 3.veces sSu pe-
so en ml de agua destilada recign hervida y fria,
Se licud 1 a 2 minutos y se vacid a un vaso de -

precipitados.

Una vez estandarizado el petenciometro utili
zando para ello una solucidn amortiguadora de fos
fatos-de pH 4.0, se procedid 2 tomar el pH de 1a

muestra.

31



3. Andlisis Microbiuﬂﬁg{ch;xl:

h?ehafqéiﬁﬁ‘ -dilﬁciﬁh~dé”1a muestra (47).

ohéru@llufg.

procurando que estaztrj

_eibn 1:10°00

L 3.1, Edehiagde_Big;er{Qnggsoﬁijas.

De las d11uciones 10,_ .
de cada una, por duplicado. en caJas Petri esteri]es

y adiciono el medio de cultivo agar triptona extrac-i.‘

toe de carne, fundido y mantenfdo a’ una temperatura f-”
de 45-50°C en bafic de agua. Despues el inucu1o con

el medio se distribuyd uniformemente medfante rota-"f"
cion y se dejo solidificar., Las cajas se 1ncubaron

a 35°C durante 48 horas.

32



durante 48 "horas

dos én'ﬁaHaZSerie

Se contaron las unidades formaduras de cnlonins-

{u. F.Co } en- aque11as cajas‘en que\existieron entre -

30 y 300,

reportandos

bé_acuétdo i] niimero: da tubos P sitivos ohteni-f'
e consuTto fa tah]a de numero mas
probabie y se repurto el NMP de califurmes tota]es -

por gramo . de a1imento.

Cuenta de Staphylococcus aureus coaguIasa_positivo

{47).

33



Para el recuentn de Staphyiococcus aureus caagu-

ron en ]as p]acas en las que ex1st1eron entre“sﬂ y 300

u. F. C. y se eligieron al azar para !a prueba de la coa

gu]asa de acyerdo al s1guiente cuadro-

No., de colonias sospe Colonias.puf prnbai
chosas en |a placa

menos de 50 : ' 3.

51 - 160

101 - 150 ' ' 7

Cada colonia seleccionada se sembrd en tubos ~--
con 0.3 ml de caldo infusién cerebro cerazon (BHI),

se incubd a 359C durante 24 horas,

34



3.4,




24'hqras. 

.Ident1f1cacfun Bioqu1m1ca. De acuerdo 2 1a mor-

fulog1a de las colonias de Salmunella BR los medias';

;se1gctivps;d cultivo empleados, ar las colonias sos'

;pééhﬁQSS“;é ] Eea]iz Eonflas siguientes pr ebas biuiiV'

4.

das etapas comola: formulacfon_

estabilfdad°'las pruebas descritas a conti u

-jse]e:cfonadas cunsfderando que prnpnrciunarian la 1qforma-

cion ne:esarfa para llevar a’ cabo los objet vosjplanteados.

" 4.1. Prueba de Ordenaci@n.

36



4%

PRUEBA DE PREFERENCIA -POR OGRDENAMIENTO -

NOMBRE RN

Producto paté

Prueba cada una de las muestras
cha y teme un poco de agua:entre-cad

Despuiés puede grobar puevamente
estar seguyo de - su prefer ncia

Anote en el 1ugar fndicado 1 g
prefergncia. en primer termtno de la muestra

Observaciones

(29)

GRACLAS



_cia. se presentan a 1a vez

S5irve para hacer cnmparaciones simultaneas entre
varias muestras en base a una sola caracteristica. -

Las muestras :odificadas pueden inc]u1r una referen--

ara nrdenarse de acuerdo

:;a la . intensidad de la caracter?sti:a designada a de -

‘nacion se determinan

B prererencia de 1as muestras

'medlo correspundienteu(ZI)

-”acuerdn con su'preferencia ascendente u descendente.

\rﬂéﬁaﬁienfa se le asigna
"promedio de la orde-
ra .cada:muestra.- E1 corden de

s 1h0érsb al valor pro-

: £1 analfsis estadistico

" de los resultados ﬁ ede realizarse tambien utilizando

Escala Heddnica. .

las tablas de . Kramer et al (3 )

'E{mqure§en-'




6%

" PRUEBA.DE ACEPTACIOMN

Fecha

PRUEBA DE SABOR

Nnmbre

Poro duc t e P at e

Pruebe cada una‘de e11as ‘en

57 e_pate para evaluar su ‘sabor.
tomando:u d

0BSERVACIONES

(20) 0T T T ‘ GRACTIAS



ta una limitante de® tfpo “estadistico para e]naﬁélj%ig'

‘de’ 1os resultados'(S?}

‘Prueba Triangular.

Requiere de 3 muestras tndifichaﬁ,-doﬁ fdanti--

40



it

. PRUEBA 'TRLANGLULAR.

Nombre “EvValuacion de SABOR

Producto

‘eliordeniquerdesee
Determine’

mas fntenso.

(29)



sfguientes cumbinaciones. AAB aan.

et

'  muestra diferente e

ﬁfuébé Mpnédiqa.

42



£

PRUEBA.DE ACEPTACION.

Nombre

Productae P-a te

Tiene Ud. uné'mdestréJde.pate

vshborjy_énbfé él:grado de satisfac--
cfon que lte propnrchqp'dgtac erdo :

entada,

ESCALA .

Gusfé;muchisimo

. Disgusta:lfgerament
. Disgusta mucho
. Disgusta-muchi

Observaciones

(29) " ERACTAS



5.

agrada o desagrada la muestra. -

El repurte de resultados 1nc1uye su media arit-

‘1n; rcuatiles y su_;

‘en-Pascado’

rovocacambios en su

vplﬁéﬁos;--

.rior a 6 ei'pescado ya no-se considera fresco (21]




'fAmoniacal

) TEXTURA

ESCALA DE NOTAS DE V
> L c

ALORACTION
DE' FRESCURA ENXK PESCADO '

ASPecéo'dg: ::_'T.‘ T ._ . ' Calificacion.

OJOS

. c1aros curvad05
Ligeramente turb1os
Turbios .
Concavnsfg

'__AsaLLns .

ONT T
Ve -
pop=

‘Rojas’ br1l1antes?..i.
Rojas oscuras -
-palidas oo

Grises -

oLoR

[STLENTT- N
EN )
5&@#

-Fresco
Neutro - .-
Extrafo .
Rancio.
Afejo -

Rl TR RN ]
nyde Ch(o e

- YRR

‘Rigtdez cadaverica

Tensa, elidstica’ :
" Elastica, quedan huelIas de
compresion ..-.00 L

. Presiones .y magul]aduras ) :
“visibles - : R .

Sin elasticidad y deformados : : o . 0

- =
1 1
B0 O

{21)
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IV.3 MATERIAL Y EQUiPOD

Materijal
- Maferiaf'ﬂefeﬁbaqﬁe{:fdﬁdés de-:e}uln%a C65x20, '

: a#gui}idqé‘é'

= Equipo .

trabajo, se <o
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Y . RESULTADOS Y DISCUSION

'mquﬁéﬁleff

de humedad.

En el Cuadrn I se observa ‘que Ia.rela:ion agua/protei'

4.983.

na del pescado deshuesado. es‘mayor a- la del higade



" CUADRED 1

ANALIS]S QUIHICO FROXIMAL DE HATERIRS ?RIHAS
(91100 g. de producto) :

DETERMINACION

HUMEDAD

PROTEINA
(N x 6.25}

LIPIDOS
CENIZAS _
CARBOHIDRATOS'

RELACION AGUA/PRO“J'””'
TETNA : :

' Par difereﬁciéi’ o

48



de cerdo 2.95.‘ Lo anterior 1nd1ca 1a baja capacidad emuls{fi

_cante del pri

factor muy 1mportante

considerar en la

formu]acion d

ta esta_da

cion entre pH

Comparando los resu1tados

mesofilas aerobias. repo_ta@as




cuAaDRO - II

ANALISIS chnoqidLoslcofns'LAs nAng:ns PRINAS " ”

. RECOMENDACIONES ;...

Tl;?nlﬂ - STILAPIA. HIGADO DE - HIGADO DE;W‘
Do -

.ESCALDADA . "CERDO SIN .
DETERMINACIONES ESCALDAR ;. '609C.- ESCA&DAR : ESCALDAQD

pH75.8 o

BACTERIAS HESOFILAS

AZROBIAS (col/g) 3 x.105"

COLIFORMES TOTALES R

(NHP/9) 3.6

5. AUREUS e e
COAGULASA POSITIVO .. oL A - ; AERESI
{col/g} [ R Lo .0 L0 k107 e 27 %0107

[*) Calificacidn de 9 én"esqa\a-de notas de valoracion.
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':terias primas sin escaldar'y escaldadas se puede concluir -

- ‘que el tratamie

':(502) repnrf

tan cnméstjb}q;dg})a'especig en

uestion (13)
La‘élfmﬁﬁacibn qe:la.ﬁiei'gn el deshuesado favorecid la
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d!sminu:inn del sabor y arom

a pescado. RLE que esta es eI -

'vehicu'lo prin:fpal de as sustancias responsables.de estos -




CUADRO III

CONTENIDO DE"PROTEIHA DE: PATES FORMULADOS CONM
o HEZCLAS :TILAPIA - HIGADO DE CERDO

'(9/100 g. de producto}

PROTEINA

3 :!Tfﬁaﬁia],~.“tz,uiﬁnnn DE ' CERDO (M x'6.25) "

POR CIENTO DE . -

'ii§; ::;1jj .1.' . 8% . ' ..13 8?; B

T R L0
e 5§ e

s0 . 0 R "71'2‘-_#1”?; L

Caaane s

53



bs

ANALISIS MICROBIOLDGICD DE: EMBUTIDOS: TP PATE CON
MEZCLAS - TI : HI o

S c;u ADR

o IV

IFERENTES.

DETERMINACION

eolzg)

BACTERTAS HESC
LAS AERDBIAS

COLIFORMES TOTA

_LES (NMPsg). -
S. AunEus'coAGU-

LASA POSITIVOD -
{col/g) e

gALHONELLA SP EN'.,V'

5 g.

.qéﬁaffﬁé,:

‘lnegativa .




res son inferinres a. lns obtenidos con el testigo comercial

7
inaciénco)

thado ser1a el m1nimn aceptable

De acuerdo cnn las medias d.; _a preferencia to-_
tal, Cuadro V. el embut1do formulado cnn 605 de’ tilapia fug
el mas aceptado. Tambien'puede concluirse que se pedria for

mular con 30 a 60% de tilapia ya que para eéte rango las me-

58




CUADRO V

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSOR!AL, PRUEBA DE ACEPTACION
POR ORDENAMIENTO, EMBUTIDO TIPO PATE

. MEZICLA : MEDIA-DE- . PREFERENCIA
T z H ' N _SABOR . _:'.‘. ol TDTJ\L

15 R L 5
30 L70 2.5
as o o 55 :
s gt

Participaron 32 Jueces. o
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3d1as de,saﬁdf,bbtehfdésgson_mu};paiéé{daﬁ;'

s Tumando en CUenta los resu]tadns de 1a prueba de acepta

rmu]ado :on GD: de tilapia -

bbfﬁ&oﬂﬁna caljficacidon®media:

e 2.43 .siando a51 el mas - -

'aéeptgdﬁ

'Pdrfla.nafdfaleza del producto y la. forma mas usual de
consumir1o.se realizaron 2 evaluaciones mas, buscando Ta in-

_fluencia-de_utifjiﬁ}'géﬁIeta como portador de la muestra y -
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Cua D.R o VI

ANALISIspggngISTICO DE LUS RESULTADDS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE

Atributa: S A’B 0 R.

] FERENTES HEZCLAS TILAPIA HIGADO DE CERDO

_FUENTE DE- F F 0.05
‘VARIANZA
- ‘Tratamiento 1 0.14 2.45
o e 3.33 2.37
o DEEIte 2.35 2.45
‘Jueces- -
Errar 7116
“.132.
, 116
Total o . .149
169"
149

1.7pate sin untar en galleta. degustacton-con agua simple
2. pate untado en galleta,: ‘degustacion.icon ‘agua de Jimon. .
3. paté sin untar en gal]eta‘ n-con’ agua de liman,
df = grados de 1{ibertada: SR o
= suma del cuadrado -de:las: muestras
= medfa del cuadrado  de las muestras
F = radio de varianza calculado
0

.05 = radio de varianza tabulado al 5% de sfgnificancié estad?ética.



el camBjo_pg_agua3£implé;p§rfaguafde ﬁimonﬁentiefmhéstfés;i

7:*1.» ”ﬁ’p'
TaTratamiento

o T atamiento 3 sblo difirieru as-muesfras :on'

153 de pulpa de pescado ¥y la. testigo (sin pescadu), en e]

Tratamiesito 2 se presento 1a diferencia'mencionada pero ade::

mas - la muestra con 15: de pescadu,difiriu de;la,muestra que-‘
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CUADRDOD ~ VII

RESULTADDS DE LA PRUEBA DE DUNCAN PARA ESTABLECER
D[FERENCIA SIGNIFICATIVA :

Tratamierito 2: pate untado en- galletaty:agua de Hmon
o par-a ‘1a .degustacian

A.- B
A-C
A-D.
A - E
DS = 45 :
'A.-,' p ilapia;
B = y ‘pulpardeitilapia’
L L ‘con 45:: defpulpa de’tflapia-:
i g;: . <de* tilap'la;
= .

¢}



contenia 30% de pescado. Cuadro YIILI. .

habia un “enmascaram1ento

En el. Cuadrn IK puede obs




P

CUADRO  VIII

RESULTADOS DE. LA PRUEBA DE DUNCAN PARA ESTABLECER
: DlFERENClA SIGNIFICATIVA I

Tratamientu 3' pate sin untar en ga1leta ¥ agua
de 1|mon para.la- degusta:ion -

C.- D no DS
T - E no b

» > » om,
L

D - E no DS

S = diferancia significativa Sl
A = muestra de patg; cnn_lsxade pulpa de tilapia.
B = muestra-de’ -452:de pulpa‘de -tilapia-
C = muestrade’ 60%:d ulpa:de:tilapia
b = testigo .. ° LT -
E = 303 de-pulpa de.

muestra. de:

g2



CUADROD IX

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL: SABOR' DE EMBUTIDOS
COH DIFERENTES PORCENTAJES DE TILAPLA

MEZCLAS.
r

15
30
a5
60 ..

testign . -

Participaron 30- }ﬂeées_ = .
.Trat3mientozlé paté: sin untar en galleta egustacion con agua

.. simple.
Tratamiento 2' p?te untado en ga1leta degustacion con agua de
o . man. o
Tratamiento 3: pate sin untar’ en galleta. egustacion con agua
’ de limon. oo : . :
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1os resu1tados de la evaluac1on sensor1al se determino 1a_.

1nc1uyo 502 de carne

moda = 5.-megiéq{




59

CUADRO X

MEZCLAS BASE CﬁLCULADAS A PARTIR DE TXLAPIA
"E:HIGADD"DE: CERDO

IILAPIA

9.

FUENTE: .

"Hashingtnn D, C

- de p(qteina)

Aminoacid Content:of. Fonds.

‘Lisina 5,5, " met

Home Eco-




"CUADRGDO XTI

VIDA DE ANAQUEL ' DEL EMBUTIDO TIPO PATE CONSERVADD
A 49C POR TREINTA DIAS

DETERMINACION . 0

. TIENPD, CERO 30 DIAS

" "6.80 5.90

pH L

Humedad (%) " . 7i750.00 . 47.00

Bacterias- rr't'esb-f"l'l'lcas

aerobias (co‘l/g) 4800 25000
o ' 0

S,' aureué '

{col/g) " . 0 : 0

Sa.lrnone-‘l‘la:s N gL . negativa . negativa
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triangu?ar en la que se compararon muestras de 48 horas

cy 30 dias ‘de; preparacion.

rLalpé;dida de’h edad Fue minima ¥ evidenc1a la bue-



¥I CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El deshuesado mecanico del pescado es Eficfente. per-
mite recuperar hasta un 48. 5% de carne en relaciuu al peso‘

del peso del pescadu entero. mientras que en el fi1eteado :f

descomposicinn. sabor

68




bles atrfbutos sensnriales. nutritivos y menOs perecederus

que Ia materia prim‘

La tecnolugia

de peséédo

‘un pate.

cerdo en Ta misma.

Se sugieie.eiuﬁﬁﬁiigis de ”pruducfu final en cuanto a
contenido de nitrnsaminas porque en’ su composicion fncluye

pescado y saTes de curacion en pequeﬂa propnrcion.

)
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