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OBIJETIVOS

ar la posibilidad de aprovechar los subproductos
0S en este proceso para la obtencion de alimentos
innovadores.

INTRODUCCION RESULTADOS

TABLA 1

El procesamiento de productos marinos genera gran

cantidad de subproductos, constituidos principalmente Composicion quimica proximal de subproductos generados

durante la elaboracion de caballa en conserva

or pesca acompanante, partes no comestibles
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economicas y problemas ambientales. vl O \ /
La conserva es uno de los principales productos Coson—) 20%
’ . ‘ iquid dad
pesqueros elaborados en nuestro pais, siendo la caballa Oreo Hauidos exudade A4 ’
. . . . s -15%
(Scomber japonicus marplatensis) de las especies mas frvasado ™= [Porcion final del
e - - . s ’ tronco y cola, N TABLA 2
utilizadas como materia prima. Se trabajo sobre la linea desmenuzado [
de produccidon de caballa en conserva de una industria Esterilizacion N Recuperacion de subproductos del proceso de elaboracion de

conserva de caballa para la obtencion de nuevos alimentos.
Se toma como base de calculo 1000 kg de pescado ingresado
a planta.

pesquera local, considerando volumenes de ingreso de
materia prima, rendimiento de las diferentes etapas del

Conserva de caballa

v’ Andlisis de composicion proximal a los subproductos

proceso, analisis del contenido de porcion comestible y (AOAC 1990) (TABLA 1)
composicion quimica proximal de los subproductos. v’ Cdlculo de recuperacién por etapas (TABLA 2) opadel  PMeMe kg Kgmateda  Kgde
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. e . o asegurar la inocuidad. (TABLA 3 materia , : :

un elevado porcentaje de porcion comestible, 44 y 60%, v Desarrollo de fomulaciones de paté (TABLA 4) _prima__ 15
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2 TR . aceptabilidad de consumidores (n=46), a los paté Coccién — - \ 118 /
gra.:\sas pOIHnsaturadaS’ pueden CO.nStItUIr TIEETES desarrollados (TABLA 4) en el cual se evaluaron los Oreo ' —
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subproductos se esta trabajando en el desarrollo de vescado

surimi a partir del musculo crudo (etapa de inicio) y de
paté de caballa con fuente grasa vegetal a partir del
desmenuzado y recortes de tronco y cola cocidos (etapa
envasado) con adecuadas propiedades tecnologicas vy
alta aceptabilidad por parte de consumidores en las
formulaciones propuestas.

»Los resultados muestran un alto rendimiento obtenido para la recuperacion de parte
comestible a partir de los descartes o subproductos , ademas de la viabilidad de obtener surimi
y un paté con grasa vegetal ,rico en proteinas y omega 3.

El empleo de aceite de coco resultd una opcion prometedora como fuente de materia grasa en
este producto. El agregado de acido citrico disminuyo el pH favoreciendo a la estabilidad del
mismo y las formulaciones desarrolladas mostraron una alta aceptabilidad por los
consumidores

TABLA 4

FIGURA 1

Distintas formulaciones de pate de
caballa desarrolladas
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Formulacion

Picadillo Caballa 56 55 55 55 55 TABLA 3
Aceite de girasol 20 20 20 20 -
Aceite de coco - - - - 20 Sy : c 1y T ey C o C o e
Agua 0 20 20 20 20 Analisis mlcroblploglcos efectuados a I.os descartes de
sal 08 08 08 08 08 planta y al picadillo base de las formulaciones.
Acido citrico 04 04 04 04 04 i g B d B T
1 1 UFC/g K :unu]e:ensoﬂll : B Pin!aje:znsurlzl 1 B Psurm]e:ensori;l : B :unre e:erl 1.:l 2
Pimienta 01 61 61 01 01 Anélisis microbiolégico Recortes de picadillo base
Almiddn -- 1 -- -- -- planta
Polisfosfato -~ 05 B _ B Recuento aerobios a 7°C 5,0 x 106 3,0 x104
—— ~ = Recuento aerobios a 25°C 5,6 x 10° 6,3 x 10* : . B x : . B 200
Carnltec Lauro (Lumatec ) Recuento aerObiOS e 350C 4’3 X 106 2’9 = 104 ﬂ ) :untﬂ.le:ensonll ’ i Fin!np:ensonll ’ | D ) :untn.lefenson: 1 -J REROREREAE .l
Fibra citrica “Premium” Enterobacterias totales 1,5 x 102 4,4 x 10?
" Coliformes totales 1,4 x 102 2,8 x 102
FEREil 544, Coliformes fecales ND ND
E. coli ND ND 2 " . - : " .
Staphylococcus spp 4,8x 10° 7,5 x 10° RN BERCAERCRERME  IRRCRENONONE T
Staphylococcus aureus ND ND
CONCLUSION ES Clostridium Sulfito ND 1.0x 10"

Reductores
Mohos y levaduras 7,6 x 10° 4,2 x 103
\ND: no se detecta
La posibilidad de reintroducir estos subproductos a una
nueva linea productiva contribuiria a disminuir el desperdicio
j> alimentario, evitando asi pérdidas econdmicas y minimizando

la contaminacion que supone el desecho de los mismos.

B 28




