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Este estudio se centra en
caracterizar sensorialmente -
el surimi de caballay en
analizar como los procesos
de lavado afectan sus
propiedades organolépticas.

La transformacion del recurso pesquero conlleva la
generacion significativa de residuos, como especies
no comerciales, ejemplares de baja talla y

partes no comestibles - hasta el 70% del
volumen total procesado.

Ademas, se produce el descarte a bordo de
especies incidentales 2 30-50% de las capturas.
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. Conclusiones \

Minced mas pequeno, lavados alcalinos y relacion solucion de lavado:minced 3:1 son esenciales para
mejorar las propiedades sensoriales del surimi al eliminar eficazmente proteinas sarcoplasmaticas, grasa,
pigmentos y compuestos olorosos (Marchetti et al., 2023).

Esto reduce la intensidad del aroma y sabor, y mejora la retencion de agua en las proteinas, influyendo
positivamente en la textura final (de Quadros et al., 2015).

D‘;ﬁ:f:::::Y Li1Ld Estos hallazgos subrayan la relevancia de los lavados alcalinos en la optimizacién sensorial
&Iel surimi de caballa y para aprovechar de manera eficaz los recursos pesqueros Iocales./
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Sin Lavar (SL) Lavado (L) : Ureza y

Heterogeneidad Cohesividad, > Picado de 4 mm resulté en

muestras mas homogeneas;
Brillo Superficial proporcion 3:1 solucion de

lavado:minced contribuyo (curvas
roja y verde).
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» Mayor brillo con dos lavados

alcalinos y proporcion 3:1
(curvas roja y violeta).

| Feor Suculenca
Centrifugado
turquesa); dos ciclos alcalinos
mas eficaces contra sabor amargo
: Dureza Sabor a Pescado (curvas violeta y naranja).

> Muestras con dos ciclos
4CL31/8CL3lI Sabor Amargo

/.. |4CLSIl/ alcalinos fueron menos duras

8CL5II Figura 2. Perfil Sensorial Descriptivo de puntuaciones organolépticas para las diferentes (CUI’V&S violeta y roja)' la
muestras de surimi degeaballa cocido. (m) 4CSL, (m) 4CL3I, (m) 4CL3Il, (m) 4CL5I, ( ) 4CL5lII, o ’
(w) 8CSL, (m) 8CL3L4M)8CL3II, (m) 8CL5I, (m) 8CL5II. cohesividad fue mayor en

Aroma a pescado
> Combinacion de solucion salina

alcalina y agua redujo aroma y
sabor a pescado (curvas verde y

Tabla I. Codificz

Tamano de

Codigo minced (mm) Iavad(::lz)mced Composicion ciclos de lavado muestras con el Segundo ciclo
4CSL y : : de lavado con agua (curvas
4CL3lI 4 3:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina turquesa Y verde).
4CL3lII 4 3:1 sn salina alcalina + agua de red
4CL5I 4 5:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina ‘
4CL5II 4 5:1 sn salina alcalina + agua de red |
8CSL 8 - -
8CL3I 8 3:1 sn salina alcalina + sn salina alcali .
8CL3lII 8 3:1 sn s;alma alc?allna + agua de red MGtOdOlogla (cont.)
8CL5I 8 5:1 sn salina alcalina + sn sa .\
8CLS5II 8 5:1 sn salina alcalina + agua de red |
C: caballa . . . .
sn: solucién » Evaluacion sensorial descriptiva
Se realizo el perfil sensorial descriptivo con |2 evaluadores previame
entrenados en dos sesiones grupales (Stone y Sidel, 2004).
Las muestras (10x6x|cm) se cocinaron en bano de agua a 40°C durantg
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Despues del enfriamiento se evaluaron duplicadamente de manera
aleatoria (22°C) usando una escala de 10 cm para medir apariencia
(heterogeneidad, brillo superficial), aroma (a pescado), sabor (a
pescado, amargo) y textura (dureza, suculencia, cohesividad).

Textura

Dureza

Definicion: fiterza requerida para rasgar el prodiicto entre los molares en la primera mordida.

Técnica: coloque la muestra -tal como se la presenta- entre los molares, muerda en forma uniforme y evaliie la
futerza requerida para comprimirla en la primera mordidal

Referencias: 0) leberwurst Paladini®, 7) salchicha Vienissima®

Figura |. Evaluacion sensorial descriptiva de surimi de caballa cocido. Superior) sesiones de

un poco mucho

entrenamiento, Inferior) evaluacion en cabinas individuales.




