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Introduccion @

La transformacion del recurso
pesguero genera grandes cantidades de
residuos, Incluyendo especies no
comerciales y partes no comestibles,
representando hasta el 70% del
volumen total procesado. Ademas, se
descartan a bordo especies
Incidentales, llegando a constituir el 30-
50% de las capturas. Esta practica no
solo plantea desafios ambientales, sino
también econdmicos para la industria
pesquera en su conjunto.

En este contexto, se torna imperativo
explorar alternativas que permitan
aprovechar y transformar estos recursos
hasta ahora subutilizados.

Este estudio se enfoca en especies
particulares, como el jurel del Atlantico y
los juveniles de caballa. A pesar de ser
una parte significativa de las capturas
descartadas, su elevado contenido de
musculo oscuro presenta un desafio
para producir surimi de alta calidad.
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Un elemento clave en el proceso de
obtencion de surimi es el lavado, que se
encarga de eliminar componentes no
deseados y mejorar la calidad del
producto final. Asi, la busqueda de
metodos de lavado eficaces se
convierte en un factor determinante
para optimizar la produccion de surimi a
partir de estas especies pelagicas.

Objetivo

Investigar el impacto de diferentes
variables con influencia en los procesos
de lavado durante la obtencidon de
surimi a partir de especies pelagicas,
centrandose especialmente en la
evaluacion de la calidad fisicoquimica
del producto final.

Los resultados proporcionaran
iInformacion relevante para optimizar la
produccion de surimi y promover la
economia circular en la Iindustria
pesquera.
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Recoleccion p_escado entero: Frescura
caballa (Scomber japonicus) (<32cm) v Nitrégeno Basico Volatil Total ., ,
y jurel (Trachurus lathami), (NBVT) (Giannini et al., 1979) La seleccion de técnicas de
septiembre 2022. ' ' - : 2
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tiobarbitdrico (N°TBA) (Tironi et || d€ surimia partir de especies
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,FlleteadqilfemO?'On maf}yléﬂ de v pH (ALTRONIX EZDO-PC minced mas pequefio, dos ciclos
visceras, piel, espinas, cartilagos y . ! : .
otras impurezas. Argentina) (AOAC, 1993). de Ia_v,ado alcalinos y relacion de
solucion de lavado:minced 3:1 p/p
Composicion Quimica resultaron efectivas para eliminar
Reduccidon de tamafio: molienda con Proximal (AOAC, 1993) componentes no deseados Yy
orificios de 4 mm (fino) y 8 mm v' Humedad (x,) mejorar la calidad del surimi. Se
» || (grueso). 10 porciones individuales de v Ceniza (x.) logré un 6ptimo contenido de agua
minced ~100 g c/u, para cada a 0 .
especie. v Grasa () (,~E_31 %) Yy menor contenld_o de
v Proteina (x,) lipidos, lo que aumenta la calidad y
Lavado (T<5°C, dos ciclos de 10 min estabilidad del producto.
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lavado:minced (3:1y 5:1, p/p), distinta Calidad fisicoquimica Estos hallazgos son relevantes
CIQmIO(?SICl!én eonlcsd?lglglo (Nsoglcmgz v' Actividad de agua (a,,) para la industria alimentaria,
salina alcalina: 0,15 g g NaCl + 0, S . .
g/100 g NaHCO.. v agua). (N,ovgtron SC|ent|_f!c, Inglaterra) opt!m!zando la prodgqcmn de
v' Pérdida por coccién (AMc) surimi y el uso eficiente de
Deshidratacién: entre ciclos, se (Sanchez-Alonso et al., 2007). recursos pesqueros locales.
dreno el liquido en exceso con tela de v Color instrumental (Lovibond
algodon. Luego del segundo ciclo, el SP60, Inglaterra)
liquido se elimind por centrifugacion

(5 min, 2800 rpm). B 28



