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Elaboracion de trucha ahumada

Resumen

La trucha es una alternativa nueva de consumo de peces de agua dulce y que ha tenido un auge
en su crianza en reservorios especializados, especialmente en la zona del Cajas en la provincia
del Azuay. El objetivo del presente trabajo, fue el de darle un valor agregado, ahumando la trucha
y determinado el mejor proceso. Se realizo el estudio en cinco muestras, cada una con diferentes
tipos de salazén y preparacion. Se realizé una encuesta a un grupo de personas, determinando
que la muestra numero 5 es la mayormente aceptable, asi como también se establecio que se
consumiria el producto por el alto contenido de proteinas y el costo final de venta que es
econémico.
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Preparation of smoked trout

Abstract

Trout are a new consumption alternative of freshwater fish that has had a breeding rise in
specialized reservoirs, mainly in the area of El Cajas in Azuay. The objective of this work was to
give the trout added value through smoking and to determine the best process. The study was
carried out with five samples, each one had different types of salting and preparation. A survey
was made to a group of people and it was determined that sample number 5 was the most
acceptable. It was also established that the product would be consumed due to the high protein
content and the low final cost of sale.

Keywords: trout, Cajas, smoked, salting, cost.
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CAPITULO I

. INTRODUCCION

1.1 INPORTANEIA DEL ESTUDIOL

Uno de los preblemas gue afronta actuslmente nuestro pais ¥y porgué no
decirio la mavoria de paises del mundo, es la oblencidn de  alimenios para
la poblacidn gque dia & dia c¢rece, £in gue &n la misma properoidn auwsente
la cantidad ¥ la calidad de éstos.

1 consumo actual de alimentos en las poblaciones de bajos recursas,
se insuticiente, especialments de aguellos alisentos ricos en proteinas

Una fuente muy importante de proteiras de alic valor nutricional es
la proveniente del pescado. Los mares, lagos, criadercs, etc. durante
épocas del a¥o  ofrecen grandes cantidades de pescados; cantidades gue son
aprovechables, lo cual se preste para su dndusirislizacion.

Mi dnterds en realizar este estudio es el de elaborar un producins
nusvo ¥y gue  cumpla una g las necesidades primarias  de la sociedad humana
comz ko ogs la nutricidn.

Utilizandns la téconica del ahumado; disponiédndose  la mavoria  del
tigmpo la materia prime  (trucha) siendo  ésta muy asequible, la produceoidn
g industrializaecidn de 1a trucha ahumada.

Fn nussire pais come es sabido,la dndusivia del marisco 88 ha
constituido en un rubro gue ocupa uno de los primeroz lugares &n la
geonomia de la nacidn , v todo dsio se podris decic gue es debido a gque &l
Feouador g5 un paids privilegiado &b riguerss DESOQUBras.

gntes  de proceder  al  esiudic de esta monografia creo  que  seria
convenients indicar algunas generalidades del producio, el cual  ge wa  a
procesal, en esie casn  es importante indicar  algunas caracterislticas  del

DET .
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Musetiro padis cuenta con una apreciable gama de peces, de rioo sahor ¥
de facil reproduccidn g estangues.s parie de numergsas especies gue s
reproducen ¥ orecsn en puesiros mares, rigs, guebradas, lagunas. los cuales

ne ose pueden reproducir en estanques pero gue si podemos enaordar.

1.2 LA TRUCHA

Generalidades.— De acuerdo con nuesira topografia v nuestro clima, 1s

trucha se la  puede criar, engordar y reproducir segun la  temperatura del
agus v del clima en general, no obstante cabe mencionar  gue la trucha no
solaments s reproduce  en lagunas, riog, sstanques.,eic.sino  también en
Hares.

La trucha se ha aclimatado hien en el calleidn Interandino, donde
las condicionss son muy Tavorables siendo la trucha arco iris (S8almo gair
dneri) La gque ha poblado los rios, lagos desde la  provincia del Carchi
hasta la provincia de Loja, en la provincia del Azuay a mds de ssta sspecie
gxiste la trucha café o parda.

La trucha es considerada como la meior o ha figurado entre  los

meiores carnes de pescado gue las aguas dulces progducen.

1.3 TRUCHA ARCO IRIS

Llamada cieptdficamente "Salme gairdneri”.

La trucha arco iris es originaria de la veriiente del Facifico de los

Fstados Unideos, De esta regidn se ha distribuide a todo ] sunde. EI

[xa]



delicieso sabor de su carne, su hermoso  coloride. las  facilidades deg su
omesticacidn v sus cualidades deportivas, lo han convertido en una de las
gepeciss de  buena aceptacidn vy en estos Gltimes  afos ze  ha observado un
incremento #n su demanda.

La trucha se puede criar  en aguas frias, lo sisan gue en templadas,
pero &n estas Gliimas se relarda  su crecimiento. El desove natural (época
en Ia que el pez 2std  aplo pars su reproduccicon) se regisira a principios
de la tesmporads de  Lluvias o de  la época de  verano. BHusstra tendencia  a
emigrar aguas arriba  para poner =us  huevos, casl  sieapre ssooge para el
gesove, ia cola de un charco, o la cabscera del riachuelo. FBusca que sl
agua ses limpla, répida v gus el fondo estd  cublierto de cascaio limpio.

Begun  varios clentificos, las heebras de la trucha escogen el sitio,
greavan en la grava o cascade ¥ alli depositan los  hugvos  gque  son
fecundados  inmediatasente por el macho gques  los cubre con el cascaio del
suglay  alli 1oz huevos perssnecen unos 40 dias  en periodo de incubacidn.

Generalmente las  hembras son  apias  para reproducir & partir del
tercer ansc.

La reproduccion natural de la  trucha vy de otras especies de peces se
efectda en general de la Torma desorita, con lo cual se demuesira gque no se
reproduce naturalmente en los estangues v es necesario gque  cuando e tenga
getos, &8 consziga gt forma periddica  los  alevinos  en centros  de

reproduccidn artificial,

Eegta reproduccidn artificial consiste en someter a los elemplares,
una ver llegada su madurer sexual, a manipulaciones, es decir provocando el
desove de la hembra, presiondndole suavemsnte gl vientre.

Los  huevos  se  recogen  en  cedazos  finos. E1 mache previamentie

seleccionada,  Con suaves pasajes  sobre el vienires, se  logra la expulsién



del semen sobre los hugvos puestos por s hembra, iteniends especial cuidado
de  aue iodos los bBuevos  gueden Tecundados  en pocos minutos. Fsios se
colocan luege en gstancues  de  incubacidn  donde  permanecen  hasta el

navimiento de las larvas.

Estas se dejan alli algunas semanas, de donde son trasladadas luego a
estangques de cria vy levante, alli les alevinos son retenides  hasta cuando
s siembran en estangues o criaderos.

El procedimiento de reproduccidn artificial es prolengado varia de 25
a G0 diasy todo depende de  la temperatura del agua vy exiges de muchas
compleiidades téonicas.

La tesperatura del agus es un  Tactor dmportante en el crecimiento de la
trucha. 51 la ismperatura es muy fria hace mds lento el crecimiento de las
truchas, lo mismo que las aguas célidas porgue estas contienen poco oxigeno
¥ la trucha necesits mucho de este elemento vital,

El mayor corecimiento de la  trucha lo  loarames en estangues cuya
temperatura no  sea  inferior & 13 aradpos  pi supegrior a 0 grados

centigrados.

1.4 CORPDSICION QUIRICA DEL PESCADD.-

VALOR HUTRITIVO

La composicidn quimica de un  alimento se describe generalmente an

términos de su contenido en porcentalde de carbohidrato, proteinas, grasas,

cenizas.sales minerales ¥y agu

ar)

"

Lag diferencias  impgortantes entre los teiidos vegetales v animales
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que interesan en la conservacidn del alimento, se encuentran en términos de
sy composicidn  en este sentido.

Los teliidos vegetales generalmente son  ricos en carbohidrato ¥ los
tejidos animales por lo general no ricos en proteinas.

Lousg  pescados ¥ MAriscos  son fundamentalmente proteicos, oon
cantidades variables ge grasa, seqln la espetie, muy baios de hidratos de
carpono ¥y buena de sales minerales y vitaminas.

Los teiidos corporales del pescado incluyen la piel, la «carne v el
hueso., La piel consta principalmente de dfuia, al rededor del 805 v
aproximadamente un 1&% de proteina. £} hueso contiene una gran cantidad de
materia mineral, principalmente Tosfato de calcic constituyendo cerca del
14% del material Gsen total, el resto  se halla constituide
fundamentalmente de agua alrededor del 75%% vy proteina aproximadamente el

b3
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1.4.1 PROTEINAS

Las proteinas son sustancias nitrogenadas, formadas poy asociacion de
aminodcidos, que constituyen un  importante factor en la alimentacidng como
proveedores de elementos plidsticos, indispensables para la generacidn de

tejidos orginicos v otras funciones vitales,

La mayoria de fejidos contienen una mezcla de proteinas ¥y la
carne de pescado no £s uha excepcidn. Las principales protedinas de la carne

s¢ denominan Fiosinag v Actina, las cuales de hecha pueden estar combinadas

en el misculo formando Actinomiosina,



El contenido proteico de 1a carne de pescade =mano es del 16 &l  18%
aproximadamente. En condiciones de ayunoe parcial prolongado, en particular
cuando éste sigue & la freza {(época del desove del pez) . el pescado  puede
hallarse tan desprovisto de proteinas gue la cantidad de agua gue contiene
g6 superior al 80%. Se  han indicado vaseos, por eiemplc en los  gue el
pescado contiene alrededor del 95% de agua y solamente un 3% de proteina.

Ademds la carne vy el pescado contienen entre gl 50 v 80% o mis de
proteinas  sobre base seca, la amplitud del rango ests en  funcidn  del
contenido en grasa.

Cualitativamente, las proteinas son el constituyente més importante

del misculo, ya sea que consideremos sus  funciones biolégicas o sus

caracteristicas alimenticias.

1.4.2 GRABAS

Las gqrasas sgn  compuestios guimicos de glicerina v dcidos grasos. ba
grasa % la Torma en gue todos los  animales acumulan los sxcedenies
energeticos, los peces no costituyen una excepcidn. E1 contenide graso
varia estacionalments con la  aliseniacidn anual y los ciclos de  la

reproduccidn.

Virtualmente toda la grasa de(éatmg peces se  halla almacenada en el
higada, y la carneg sdélo tiene meras trazas. Algunes peces depositan parte
de la grasa total en los tejidos corporales y parte én el higado u otras
Grganos.

fisd  tenemos una variedad de peces (halibut) deposita la mavor parte

de  la grasa en la cabeza y en los tejidoz corporales v en cantidades



apreciables en 8l higado.

La distribucion de la grasa dista mucho de ser uniforme en la cabgza

¥ en los teiidos corporales.

la grasa de los peces & pesar de ser bastante aceitosos y flusda,
@8 tipica; la presencia, inmediatamente debaio de 1a piel, de una delgada
capi de teiido graso casi puro gue se conoce como teiide adiposo.

El misculo de  diversas regiones del pescado pusde mostrar
variaciones apreciables en el contenido de grasa.

Ee bhastante notable el hechn de que, &n ia carne de pescado sano, la
grasa y el agua juntamente suponen aproximadamente el 80 ¥ del total. Este
valor no  varia mucho ¥y cwande varia no se halla relacionado con al
gngrasamiento o la magrura del pescado.

Esto quiere decir que cuando un pez deposita grasa en su carne, esta
canltidad de grasa sustituye & una cantidad equivalente en aAguUa.
Similarments cuando el pescado wliliza las reservas de grasa de su carne,
el agua sustituye a la arasa uwtilizada es decir gue &l contenido de agua es

tanto menor cuanto mayvor es el contenido graso ¥y viceversa.

1.4.3. VITAMINAS.

El {término vitaminas cubre una serie sy variada de compuesios. Se
adsiie gue el  hombre necesits unas iQ 0 mas vitaminas, todas 2llas en el
pescado, aunque su distribucidn en las diversos teiidos es may irreqular.

i por eiemplo en la familia del bacalac, casi iadas las reservas de
vitaminas A& ¥y D (vitaminas liposolubles:? se encueniran en el higado, en
alqunos otros peces, como al arengue, gran parte de la vitamina D ze halla

presente  en los  tejidos corporales. los huevos  del pescadn, B0



g rira de dos de

gensralmente una fuenie gsucho o del grupo B
La vitamina Bl o Tiamins v la BEZ o rivotlavina {vilasinas acucsclubles),
gque la varne de psecado.

Los peces en gensral contilenen proporciones  sucho mas slevadas de
vitaminag A& ¥ D gus los andmsales samdiferos aungue con alounas sreepoionss.
Hablandp en términos gensrvales puede decirvse gues  la carng de  pescado se
narece & la carne de los aniesales superiores eh su conisnido en wilaminas,

pEFO que en algunas especies la carne de pescado €% SUPErIor por su

contenido en vitaminas A o vitamina D o en ambas.

1.4.4. BALES HINERALES

FEhnire las sustancias mingrales se debs  dnclulir 1

el

g giguientss
metales: Fotasio, Sadic, Calcio, Magnesio, Zinc y Dobalio, también se deben
incluir los siguientes slemenios no setidlicos: FdsTore, #zufre, Slore oy
Yodo pero no inciuirv talss como el Davbono, Hidrégeno, flzdigeno, Hitrdgeno

Todos  los elepenios  sencionados anteriorgente encuentran  en la

carne de pescado

Algunos de  sstos slementos son tan abundanies en la mayoria de las
distas gue su oecantidad en el pescado apenas tiene interés.

En orelacidn con un mineral los psces, #n comln con otros organizmos

marinos, constituven unse FTusnte szceprional  desde el punto de  vista

1V

digtético, esie slemenio es &l Yodo.
Duando s ingieren los  huesos del pescados, o los huesos ablandados

come et el razo del pescado enlstado, ésiog constitaven una rica fuenie dg

peicio vy ToeTors en dra combigacidn  favorable.

el

Los pecss probablements son anices  animales de los gue parie ¢
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los huesos S8 COMER.

1.5 HNMODIFICACIOMES DEL PESCADRD FOR ACCION DE LOS MICRODRGAHISHOS.

Tan pronto comp el pescedo musrg  comisnza sy alieracidn.  La
alteracion es el resultado de una serie de cambios gque ccurren en el tediido
del pescado muerto a consecuencia de sus propias enzimas, de las bacterias
¥ de Feacclones gquimicas.

Be ha afirmado gue el tejido del pescado es més perecederc que sl de
otros animales, ¥ esto results cierto aln en condiclones en gque  se maneja
Bajo refrigeracidn  ademds no existen en la actualidad criterios rigidos
para definir adecuadamente los ltérmines fresco, bueno y aceptable, usados
en relacion con el pescado.

Ciertamenie la calidad de ésie empieza a cambiar en el momento en gue
e retira del agua, v el pescado fresco gue se lo considera muy  aceplable
desde 8l punito de visia comercial, no ez va lo gue era en el momento de la
captura.

Hay wvarios Tactores isportanies que causan  la descomposicidn rapida
del pescado fresco ¥y estos  son de origes sicrobicldgico, fisioldgico v

QUL O .

- FACTORES AICROBIOLOGICOS,

Los microorganismos que pueden  provocar alteraciones en los pescados
pueden ser: hacterias, hongos, virus ¥ protozoos.

La Flora  habitual de las  peeees estd  fTormado por  microoooos,

achromobacter.



For  contaminacion  en  aguas pusgden  contener, con  sug toxinas,
salmorellas, shigellas, clostridium botulipun, gscherichia celiy,
streptococcus feccalis, ete.especialnente por contaminacidn en pescaderias,

En el lino superficial, en las agallas v en los  intestinos del
peRscado vive sg hallan presentes millones de  hacterias ¥ oiros
microorganismos, suchos de los cuales son potenciales agentes de alleracidn
(el examen del intestino del peevado puede dar indicio de contaminacion oy
enigrobacierias).

Mo son periudiciales porgue la resistencia natural del pescado sang
lo impide,

f8in enbarqgo  poco después de  la muerte del pescado  las bacterias
comienzar a invadir los teiidos. Se cree que los wmicroorganismos penetran
por las  agallas y rifones & través de venas ¥ arterias v directamente a
traves de la piel, alterando notablemente 1a fresoura del pescado. Ademds
debido a gue estas  bhacterias viven en peces de  sangre fria v en clima
hastante frio del oc#ano o lagos, se adaptan muy bien al fria ¥ o siguen

creciendo atn en las condiciones normales de la refrigeraacion
- FaCTORES FISI0LOGICOS,

La forma de pesca tiene influencia sobre la acidéz resultante  del
desdoblamisnte del dcide lacticoy en efecto si el pez no ha luchado contra
el  capturador, mantiene sy canteniﬁm normal de glucdgenn muscular (del 0.6
4 oal 0.8 %) en tanto gue si se ha fatigado luchando por su libertad puede
haber transformado todo su glugdgeno en  &cido 1&ti;§m al momente de la
captura, de manera que es  muy limitada la accidn que ejisrce sste Acideo
cantra el crecimiento hacteriano,

La carne del pez vivo tiene reaccion casi neutra, pere al morie vy

14



formarse  Acido lactico, ee reduce el g aprodimedamente & & (hasta 5.8 en
algunas gspeuies come el saledn) v lupgo al acusularse productos basicos de

R 07w H,

..‘_

descomsposicidn, cono el asondaco v da trimetilamina, aumenta gl pH

aungue & veaoes no sube tanto como para ser ipdicio de descomposicldn.

FAUTORES BUINICOE.

En la grasa del pescado hay fosfolipidos ricos en trimelilamina.

E=td gseparada  de  los fosfolipidos poar las bacterias ¥y enzimas
paturales, ftiene un Tuerte olor & amoniace, de hecho, ss  responsable en

gran parte del olor gue siemrpre s2 relaciona con el pescado.

,w..
£y

npaliferacidn bacteriana BLUME la desconpasicion on
desprendinlents de  asondacn ¥y formacidn de aminas woldtiles, fendmenns mas
intensos en los peoes marinos  en gue existle sl dxddo de  drimelilasmina que
es  reducido & trisstilasine la gue confiere 2l olor caractsrdistico a los
peres  on descomposicidn, en las especies marinas el dxido de trimetilaming
s sds abundanie que en las especies de agua duloe.

Mra sevig de cambios imporiantes es debido & las enzimss del pescado

& estas

L

vivo  gue  gereanecen activos despuds  de  su osmuerte.  Alounas
reaccionss  enrimdticas intervienen casl con seguridad sn los cambios en el
aroma gue oourre durante los primeros dias de almacenamienio en hislo antes
de gue tengs lugar la alieracidn bacleriana

Se e wisio COmE por digtintas infecciones microblanas o
perasitariaz, cambios guimicos, gic, tants los pssoados goen los marisoos
pusden 1

arnarss en vehioulos de serios frangiornos incluso sortales para o

i

consunidnres

La apraciacion  de los caractéres vrganclépiicons  es dsportanie, dado

gue tanio el olor coms la textura de les  pescados sufren Tédcil ¥ répida



modificacion

En &l

abssrvars

por alteracidn microblana.

siguienie cuadro 58 resuRen

los

principales caracteres

CARACTERES ORGAMOLEPTICOS POR DBSERVAR

CARACTERES PESCADD MD ALTERADD PESCADD ~ ALTERADO
Cerradas ¥ rosadas, ahiertas v urisdceas
Branguias al abrirlas, olor con olor desagradable
fresco
Firme v eldstica, no Floda, s& desmenuia,
Carns conserva impresion conserva iepresion
del dedo del dedo
Qics Salientes, cdrnea Hundidos, con cdrnea
brillante. ORACS.
Feso Ern agua va al fondo Flota en el agua
Fspeciftico
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CAPITULD I

FROCEDINIENTO BASICO

2. TRATARIEWTO DEL PESCADO ANTES DEL AHURADOD

La preparacidn del pescado antes de ser envasado gxige una serie de
Fasas U opsraciones mediante los cuales, al pescado se o irata
adecuadamente, para de ésta manera poder elaborar un producto de excelente
calidad.

81 la fabrica & la cual se destina el pescado se halla praxima al
sitio de abaztecimiento, no se precisa someter a los pescados a tratamiento
algunoy pers  si existe un  periodo de demora entre gstios, &5 aconseiable

afiaditr abundante hielo al pescado para impedir que se altere.

Z.1. EVISCERACIOMN Y SEPARACION DE CAREZA Y COLA.

Cualquisra gue sea el método de  conservacion aduptadn, el pescado
debe experimentar algunos tratamientos cosunes de preparacion , es decir de

limpieza, lavado vy desescamadao.

LEFIFIEZA, LAavaDn.

La limpieza del pescado consiste en la separacidn ds la cabeza, cola
¥y de los organos internos, lo gue  se hace  tan pronte  come el pescado

liegue & la fabrica. La precaucién princisal » observar =5 evitar que =g

i3



en amnnos exires

y seguidasenie se reltiran las snirafas.

Terer culdado de no rosper la vesiecnla hiliar v desparramar 1a bilis
fla centaminacidn oon Bilis  causar barrica  quesatda g imparite  un oqusio
amargo a4 la carnel.

Luegn e cercenan la cabera v la cola. 51 es seior sacar o deiar las
branguias  es un  lems& controversial. Las branguias atrapan cantidades ds
bacterias perc no se ha depostrado que este afeclia la calidad del pescado.

En gl sercado la ocbservacidn de las branguias ss uno de los oriferios
para evaluar la frescura del pescado. Sacar tambifén el rifon, membranas
floias vy sangre coagulada. En este punto  deben examinarse los  drganos v
verificar si han ocurrideo da®os, efectuande oira  segmentacidn el fusre
ngcesaria.

Esta parie del proceso se realiza manualagnie, pero #n la actualidad
la realizan mdguinas especializadas, capaces de procesar 180 peces  por
minuto siendo alimentadas por dos operarios.

Logs peces se colocan sn compartimientos individuales sobre una cinta
2in Tin, gue alimenias a una cuchilla cortante circular.

Egta magquinaria para descabezar y  destripar sisulténsamenis os
eficaz; pero es acansgiable el sxaminar ol pescado en una fase subsiguisntes

para asegurar la complels sliminacidn del intsstino.

£l corte se realizard  con un cuchilio muy afilado v puntiagudo desde
la zans wveniral posterior hacla 1 anterior no excediendo log 3 om. de

longitud y  acabando cerca de los opédrcoulos branguiales. haciends palancs

£

»

con @l bords rvomo del cuchillo se dnicia eniteonces la exiraccidn de las
tripas, gque se  concluye con la ayuda de los  dedos, Ia operacion sale bien

cuande se legra eliminar gl intestine complelo hasta la aperiurs anal.



£1 corte gse realizaria con un cuchilleo muy afiladoc v puntiagudn decde
ia zona wentral posterior hacia la anterior no excediendo los 3 cm. de
longitud v acabando cerca de los Qpércqlos branguiales. haciendo palancs
cor el borde vomo del cuchille se inicia entonces la extraccion de las
tripas., OQue se concluve con la avuda de los dedos, la operacion sale bien

cuando se logra eliminar el intestino completo hasta la apertura anal.

MAQUINA DE DESCABEZAR Y DESTRIPAR SIMULTAMEANMENTE

La eoperacion siguiente al eviscerado y separacitn de cabeza y vuola
ez el lavado vy desescamado.

£l destripado deja sobre el pescado, sangre gue es preciso @liminar
norgue ocasiona gue se forme una coloracidn nociva en el producto terminadsn
ademds de una preccz alteracidn. '

El lavado debe hacerse con  agqua corriente en alaunos casos pusde

usarse agua de vips siempre gque sea agua limpia.

£l desescamado se realiza mediante el  rasquetep de la piel. el




oueds realizar  manuaimsnizsy en o la

orocpsn de lzvads v
actualidad grdisten muchas tipos de sdauinas lavagoras,

oy stemplo una maguina  gue lava v desescama constz de  oun fanous
circular  ous  poses un fondo  rotativo dotade de cuatvro bastidores parva
asequrar gue gl pescado se desplace répidemente  en sentido oiveoulse. Las
paredes  s& hallan provisias de 8 laminas deflecloras sslacionarias cuya
Finalidad es hacer gue el pescado chogue v roce contra s3 0y contra las
pavedes de la lavadora.

41 mismo tismpo 21 pescado se limniz perfTeclamenie asdiants asparsion

de agua.

MAGUINA LAVADORA DE PESCADO.

Miquina lavadora de pescado

JS— N

2.3 SALATON.



TIF0S ¥ FPROCESDS

l.a salazon cumple varios obistivos necesarics: Da  sabor, preserva
contra la contaminacvidn, guita agua de la carpre a la vez gue cocentra el
gusts, sedifica la texiura haclendo la garne mds Tirme vy eldstica.

Lba sal cosdn o cloruwrno  sddice, cuando se hallsa presente 3
concentracidn  suficients, retarda o impide la alteracién bacteriana del
pescado.

Esta propiedad  se utiliza en el cwrsdo con sal para  preparar
productos que s  conservan en buen estado a temperatura ordinaria durante
Targo tiempo.

Una salazdn corta cambia la  textura delicadamente mientras ZQUe tna
salazdn prolongada endurece la carne, y facilita cortar rebanadas  finas,
Solamenie se debe usar sal pura sin vodo u otros aditivos.

Exieten tres tipos de Salazéne

a}l S4LAZ0N ZECA.

For este método el pescado se mezela con sal ¥y ésta se disuelve a
costa de la humedad del wismo pescador por este método el pescado se sala
en  barriles, cajas, tinas, etc. Generalmente después de permanecer cierto
tismpo en sal el producto es desecado.

Fuchas FERSOMAS son BENSIBLES a las salmueras con MITRITOS la adicidén
dee estas sales al pescado estd, de todos aodos terminagtemﬁnte prohibida.

La salazdn en seco es adecuada en el casoe del pescado blanco, como el
bacalac ¥ la BAFUTE, pEro  no pusde  aplicarse al pescado graso  como el

AFEnuE.
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by SaLAZON HUMED&ADA.

For sste sétosdo el pescade  se  sumerge  en una  solucion  salada
previamente preparada (salmuera) de determinada concentracidn gste tipo de
saladura se realiza en tinas 0 aparatos especiales v el pescado se conserva
en  barriles herm&ticamente cerrvados. Se wliliza en 21 caso del pescado
GYrasc.

La ventais de este método estriba en gque se consiguen unas saladuras

mas eficaces ¥ homogéneas.

o) SALAZON MIXTA (COMBIMADA).

Cuando el pescadc se sezela con sal v lusgo se introduce en barriles
o tinas, las que posterigrmente se llenan de ana solucidn salina (salmuera)
de deierminada concentracidn.

ias salazones seca vy mixta se uitilizan para  la elaboracidn de
argngue, salmtn, bacalagc y demés peces para obitener Tundamentalments
productos terminados.

La salazdén himeds se utilize para la elaboracidn  preveniiva del
pescado, que posteriormente serd ahumado, escabechado o espleado para la
glahoracids de consegrvas ¥y producios ligeramenis salados.

fidemds de la divisidn por el.métada de uso de la sal,{saladural,

existe oiro gque va segan las condiciones térmicas, y se divide ens

Saladura Tibia.~ Es  aguella gue no exige enfriamiento del pescado para su

glaboracidon . ni  refrigeracion de los locales donde transcurre esie

PrOCeso.
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Saladura Enfriada.~ Es aguella que preveé el enfriamiento del pescade con

higle menudapente triturade en  tinas  hasta una  itemperatura gntre O3
grados centigrades o en  locales con  una temperatura entre 0 a 7 grados

centigrados.

Saladura fria.~ El pescado se congela previamenie en una wmezcola de hielo

can sal.
Fata clase de saladura se emplea principalmente para la elaboracidn

de pescados gruesos ¥ grasos como el salmdn vy arengue.

fidemds de la sal. para la saldura del pescado  pusden ser utilizadas
distintas sustancias y especias, gue contribuyan al aejoramiento del gusto

¥ a la prolongacidn del almacenamiento de les producios terminados.

PRIHCIFIOS DEL CURADO CON Sal

Las principales caracterdisticas de la salazdn  consisten en  la
eliminacidn  de parie del agua de la garne del pescado y su sustitucidn
parcial por sal.

Durante la salazdn en seco s& produce  una répida pérdida  de peso
durante los primeros cuatvo o cinco dias, de alrededor del 23% de peso
original del pescado preparado ¥ u%a subsiguiente ¥ mds lenta reduccidn,
hasta justamente por encima del 30% de pérdida.

£1  pontenido de sal por e] contraric, se sleva ﬁasta aproximadamente
@l 18% del tejiido himpedo en seis a ocho dias occurriendo a una velocidad
mucho més lents  wna posterior capltacidn basta un méximo de un 208, Quando

.13

la cantidad de =zal en la carne e eleva por  encima del %% . en las
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proteinas del stsculio ocurren algunos cambios irreversibles gque  conducen a
su despaturalizacion.

En el curade con  zalmuera los  cambios  de  peso  son sumamente
complicados.

Durante los primeros dias del curado se produce une  marcada pérdida
de peso de aproximadamente el 20% que s& acompafa por una réapida captacidn
de sal por la carne gue puede suponer hasta el 183,

Acontinuacidn el pescade gana peso  de nuevo de una  forma gradual
hasta que hacia el décimo dia el producto curado pesa aproximadamente lo
mizme que el fresco original. Para explicar estos fendmenos s& han emitido
muchas teprias bastante complicadasz.

La captacion de sal vy la pérdida de agua se hallan influidas por el
grado de engrasamientio del pescado, el grosor de la carne, la frescura, la
temperatura, la pureza quimica de la sal de curade ¥  probablesente por

otres varios factores.

La graza aciha como una barrera tanto frenis & la penetracidn de sal
como a4 la  salida de agua; experimentalmente se ha demostrado que tanto la
caplacidn de sal comp la pérdida de  agua %8 hacen progresivamsnte mis
lentas al aumentar el conienido graso.

La piel, &l menos en pescados tales como el hacalao, no impide la
difusidn de iz sal al teiido subyacente, i bien &e ha sefialado  que la
retarda particularmente en gl pesaadg grasd.

Esie efecty posiblements pusde ser debido a la capa grasa situada
inmediatamente debajo de la pigl.

El gresor de la carne tambidn poses un  efecto pronunciados la
concentracion  de sal en el centro de un filete de 2,5 com de grosor puede

ser tan elevada como el 10% despuds de 24 horas, en upn filete de 5 o de



grosor se reguisren tres dias para alcanzar la missa concentracion .

Se ha visto gue cuante menos fresco et el pescado tanto mds répida
gg la captaciodn de sal v fanio mayor la pérdida de peso.

La captacidn de sal es tambidn mds répida a temperaturas elevada. For
deagracia, cuanto mds  alta es la fsmperatura, mas rapida es  la

multiplicacidn de las bacterias gque producen aligraciones, de forma que se

L

alvanza un punto en el gque la putrefaccidn discurre mas répidasenis gque 2l
creciente efecic conservador debido a 1a penelracidn de sal.

Donde es muy probable que ocurra ésto es en las partes mds profundas
de  los peces grandes ¥ grugsos, pudiendo dar origen al denominado “"putty
fish" en el cual la carne del centro tiene un aspecto ¥y sensacién al tacto
similar & la masilla. Por lo tanto gs recomendable mantensr al pescado friop
durante la salatdn.

La pureza de la sal espleada en el curado es en gran  parte
responsable de las caracteristicas fisicas del producto final, sisndo ésto
gapecialmente importante en la salazodn en Seco.

La sal comln pura se halla formada solamenie por la sustancia guimica
cloruro sddico, la sal de ourade puede contener  trazas de diversas
impurezas, algunas de las cuales son importantes debido a sus efectos sobre
los producios curados.

Las pripcipales impurezas de las sales de curado ordinarias  son los
claruros ¥ sulfatos de ©alcin ¥ magnesio, ircluso  aungue se&  hallen
presentes en pequedas  cantidades r@iarﬁan la penetracidn de la sal en  ia
CAFRE.

flogunos  de estos  compuestos, en particular el cloruro magnésico,
abzorben rapidaments humedad del aire guedando himedos primero v mojiados
después. en  consecuencia 51 el pescade salazonado  contiesne cantidad

suficiente de dichas impurezas puede ganar husedad nusvamente despuss de



ser desepoado.

Fn el pescado himedo orecen bacterias v mohos v es rcasi  inevitable
aus se presente el rosado v el empolvado.

Las sales de calcio ¥y de magnesio dan lugary por olra parie a un
producto curado més blanco.

Mo abstante ios compuesios de calcio y magnesico  tienen un intenso
sabor amargo.

£ pesgar de ésto, generalments se piensa que es convenisnte que la sal
empleada en la salazdn en seco posea cisria cantidad de los compuestos
caloicos v magnésices al obieto de obtener un atractivo producte curado de
roler blanco gque satisfaga la demanda del consumidor.

Los cientificos franceses recomiendan gue la sal debe contener una
cantidad total de calcio y magnesic enlre el 0.3 vy 0.4% respectivaments
mientras gque los cientificos rusos  opinan gue &1 porcentaie de caloio v

magresic no debe siceder al 0.9% y el sulfato del 1%,

2-% COLGADO Y DESECACION

t.az labores preparatorias del abumado concluyen con la saladura.lusgo
vigne el oolgado para que escurra bien  sobre tendedores o sobre el propio
ahumadero.

La proteina se disuelve en la salmuera, fTormando una solucién
consistente:r durante el periode de escurrido esta aaluéién s@ sgCa sobre la
superficie del corte, produciendo la familiar pelicula  lustrosa, que
constituve uno de los criterics comerciales de calidad.

El meior Justre se susle obtener con salmuera de 70 - 80N ., las



salmueras més diluidas o concentradas, a veces producen un aspecto hastante
menos lustrosoc.

Los  mejores resuliados se  consiguen fon pericdos  més largos de
colgado de unas 18 horas.

Pespusgs  del Gltime aclarado se puede proceder de dos maneras
distintas.

Una  de ellas  consiste en dejar que los peces se sequen  antes de
calocarlies en el ahumadero.

For la segunda, los peces se introducen directamente en la CAmAara,
£in gsperar gue estén secas.

El primer sistema es preferible para pescados de carnes prigtas ¥
duras, migntras gque el segunde es mds efective con aquellos gue la tengan
mds tierna.

Cuando ze ahuman pescades secos, &stos adguigren una coloracidn  mas
oRCura  que aquellos que  se introducen mojados, loz  cuales permanecen mas
claras ¥ su coloracidn se aproximard a la apreciada tenadilla dorada.

Lamentablemente cuando los  peces se cuelgan moiados en  la cémara
suglen desengancharse con facilidad.

La calidad de loz  productos  ahumados resulta aptima  cvando  los
pescados se introducen himedos en la  cémara de  ahumar @ inicialmente se

secan con corrientes de aire caliente v von el calor del propic humo.
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AHUAADD

3.1 PROCESG DE ARUMADD

Sriualments el pescado se abums para darle un sabor agradable mas gue
para conservarlo.

Frabablessnte  fue @l hombre prehistdrice guilen descubrid gue ia
carne podia: conservarse durante largos perviodos,de  Ulempo salazondndela y
ahumdndola infensamenie.

El process  de ahumado consizte  en exponsr el pescado  fresco, ya
ligeramente salado, a la aceidn de  los humos producidos por la combnis T idn
de determinadas maderas.

Haio la accidn  del calor desarvollade por la cosmbustion, el pescado
se desaca vy al misen tiempo se impregran de los productos empiveumdtico del
humo gue les configren una particular coloracion y sabor agradable.

Fn la destialacidn de la madera fuera del contacto del aire, se

gensran  adesds, productos gasecsos  mds 0 esnos voldltiles tales como:d

aloohol metilico o eililico, aldehido férmico, dcido férmico, dcido acético,
aeetonas, eitc. De los cuales, especialmente el aldehido formico vy ios
compugstos fendlicos, tlenen una notable accidn aptiséptica.

En 21 ahumado de pescados se distingue del sdsso sodo qus se hace &n

] sahuserio de carnes vy produstos cdrnicos, snive ahumar a alfag y & halas

temneraturas, desgminados ahumade en caliente y en frio respeciivamenis.

iLa diferencia sstriba #n  los distintos términos con gue se Llleva a



d.2 TIPDS BE AHUHADG

Se ugan dos tipos principales de  proceso de ahumados: ahumado en fria

o lento v ahumado en caliente o rédpido.

aHURADG EW FRIO

El abumado en frio ss aguel tratamiento con bumo  recidn obtenido,. en
un ambiente con la temperaturas inferior a 30 grados centigrados.

El ahumado en Fric es cronoléoicamenie anterior al  ahumado  en
calients.

Un alte contenido de sal vy uma baja proporcion hidrica garantizan
caducidades mas largas, Tundamentalmenis para las largas fTases de
almacenamiento v transporis.

El ahumado en frico estd especialmente indicado para especies como el
galman, la trucha arco iris, el arengue, la trucha de mar, el halibur v la
caballa.

Log  pescados grandes se  abuman  por gete medic filetedndolos

previamsente en dos mitades, los méds peguefos se ahuman enteros.
Dentro del horno se  ahuman los filetes o peces entercs dispuestos sobre
parrillas & ismperaturas inferiores a 30 grados centigrados durants un
periodo aprozimado de 24 horas, en iﬂs eijemplares mavores la duracidn es
MAYOF -

El ahumado en fric se divide en dos periodosg

El primerc ge  la exposicidr & fuego vive de virutas; la temperatura
en la  atmbsfera del abumado es llevada & uwnos 3% grados centigrados. El

pescado g deseca ¥ el calor facilita la exudacidn de la grasa gue escurre.



Bl segundoy ahumadn propiasente dicho, gqug g8 obtienen poniendo ss

@l T

B0 VIVO aserrin de  spadera Que 58 consume  lenlaments ¥ o oproduce
abundante  humo, la tempsratura se mentiens enive 24 ¥ 27 orados

centigrados.

AHUFADD £H CALIENTE

Bl abumado en  caliente e aguel gug procede  de un tratamientc  oon

hume recién  obienido, en condiciones térmicas gque supersn los &0 grados

pntigrados.
Bl producto de  partida para ahumars en caliente al contrarie nuE 80

procedimiento ep  frio es el  pescads fresce, esto no significe que al

T

peecadn est

Forecien capturado sing que se  alilicen nroducto orudos sin
alaborar.

Existen dos tipos de abumade en Calisnte:

Ahumady sn Calients  Seco.- Este se adapta & toda
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carne blanca tal come Ia trucha, lerca, carpas, stc.

En éste, el pescado suieto  a ganchos se cuglga 8n &l dnterio:
Borno cuando a0n pstd sin caldear.

Purante &1  progresivo ﬂalantamiéhta del harno, con la suerita v
trampilla de ventilacitn abiertas, 52 sefs el pescado. el tismpo
atmoseférico, tiro, ventilacién 4 tipo de horno detﬁrm;ﬁﬁn el iflempo de
secado, pusde alargarse coeo mdrimo 30 minutss.Cuando se considere que =l

pescado gstd  seco.{cuande resulta cordceo al tacio ¥ L1as alstas empieran a

bBlangueari, se proceds & subir la tesperatura del horno a &0 - 70 aratdos
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4ieste calentamisnto fuera demasiade répido provocaria la aparicidn

e Vapnyr oy @l consiguiente reblandecinients  dz ia  carne vl

desprendinienio del pescado de log ganchos, despuds de dsta fase de

i
o

a2 clerran la puerta ¥ la  tranguilla del bornp le temperatura @
interior del horno subird como séximo a 1310 grados centigrasos ligits sn el

que se mantendrd hasta gus la tesperatura interiore del horne 11 que & los

&0 grados centigrados.

1]

Re wsla maners , ademds de  haverse la  carne se  oliminard

eilgtencia de gérmenes paltgenos, zalmonellas, stc.

[}

Ahmado Caliznie Hamedo, - i abhumado pe exclusive des lag

Anguiiag.

=3 TIPOS BE AHUMADORES

El arig de ahumar ha sido desde sismpre una practica tradicional, ss
congtruyeron  dnstalaciones primitivas de  ahumar fales  come toneles de
maders 0 peguenes hornos de ladrille

Fronto surgieron instalaciones  de savor snpvergadura v hoy en dia se
enplean coms fusnies  energéticas para la  produccidn de calor, 2l gas, la

i,

slectricidad o el aceile en lugar de fusno de lefa esnleados anteriorms

El huweo se sigus obleniendo de la madera en Forma de virsta o BEPPLN

Los sencillos  hernos de  ahumar, fabricados por Klaus Brohuerdel v

s ocon dos bidones de aceite o una  salamandra, son un derrpche ds

criginalidad aungue sy construcoién no sea factible para iodo el sundo.

Erno revistas especializedas se describen ssncillas instalacionss DaF &



pirinvipiantes, fabricados en bidones, toneles o incluso latas de pepinillas,
desprovistos de la tapa v de la  bhsse y gue permiien abumar en el jardin o
gn los mismos lugares de capliura.

Estos  hornos  primitivos wtilizan la wmadera como combustible. La
gleccidn de la grapulomeiria vy del tipo de madera es decisiva para el

resultado de la sahumadors

flira aliernativa para la Tabricacidn casera es e}l llamado tubo  de
ahumar, de constraccidn muy sencilla, ideado para cubriv el consumo de un
hogar.

Su realizacion reguiere de un  tubo de holalata galvanizada o de
avera, con dimensiones 100 x 20 coms.

£l tubo se puede hacer con una chapa de 100 % &% om, doblada
cilindricamnets de tal modo gue sus bordes se solapen unos 2 o 3 cm.
Se practican unes aguierss cada 23 cm. para atornillar ambos bordes,. el uno
contra el otro.

La versatilidad del tubo sstiriba  en su uso  para sahumaduras  tanto

horizentales como verticales.

Fara ahumar con el tubo en  posicidn vertical, hay gue cortar en el
borde superior, con uras  tiieras de chapa, unas muescas diamstralmente
opupstas, donde s asientan las barras de las gue cusglgan los pescados.
gl fondo del tubo se cisrra con una\chaga circular, ribeteada con un horde
que tiene la Tuncidn de contener el serrin.

Una ver colgados los peces, la  boca superior Eé tapa con papel de
aluminio provisto de agujeros para facilitar la zalida del humo.

El tubo se puede caldear con una bombona de gas. Para ello se coloca

el tubo sobre unos ladrillos de forma oue pueda alojar debajo la fuente de



calor.

El ahumado con el tubo dispuesto horizontalmente es recomendado para
tiletes de pescado; reguiere una malla gruess de alambre, galvanizado.

£s  conveniente doblar con unas tenazas las puentas de los alamhres
para que la rejilla entre ¥ saloa del tubo con facilidad. fa reiilla seri
io suficientemente rigida como para poder soportar la carga sin

corlarse.

Fara intentar meiorar el proceso se han disefado numsroros ahumaderos
MBCANLLOE.

El  abumaderc mecénico gue en  la  actualidad ha sido apdoptado,
Hlegando casi a excluir a los restantes tipus ez gl Horno o fhumadero de

Torry disefado por primera vezr en 1939,

HORNO ) AHUMADERO BE TORRY.

El humo se produce en hogueras encendidas  en hogares sspeciales
situados Tuera del ahumadero.

Las  hogueras norsalasente se preparan disponiendo serrin  de maders
dura sobre wvirutas de madera blanca.

El humo es conducido al hurna‘gar conductos v mezclado con el aire.

La temperatura se mantiene con  calentadores, hien eléctricos o de
vapar, que se hallan controlados termostaticamente.

La humedad del aire caliente pusde controlarse modificando la
cantidad de aire fresco gue entra en el horno.

£l humo caliente ®8  ispelido por un ventilador a una velocidad

7
e



unitorse sobre  las carreiiilas de pescado dispusstas sn 8 Interior de un
tanel horizontal.

bna proporcién detersinada del bumo pase  seguidamenie & la chimenpea
paro la mayor parte  es recirculado de nuevor &0 50 relorna se o mezola oon

hume fresco v ocon sds aire.

A omitad del groceso se intercambian carvetlililias debido & oue  en

las mas prdximas a la entrada de la corrients del humo caliente el pescads

we deseca mas répidamente gue en el resto.

3.4 PATERIALES PARA 14 OBTENCION DEL HUMO

idad s tiende a uns z

Ery la sty wnlifiocacidn fdonica asue sustituyvse
; H

la snevroia

el empleo del fusgo de 1283, comg  fusnte de calor v husa, por
gléctrica o &1 gas.
Loz pescadorgs siempre tienen a2  su disposicidn la  madera adecusda

para ablmar, lgulasente los pisiculiores.

consumidor g8 deferminante; la gran  mavoria

iy
it

£l punto  de wvista dz
mantisns la  opinidn de gue los  resultados mas sabrosos  se obiisnen  con
lafsa,

Fara

atbumador &3 de sscencial importancia le corrects elecoian de
4 madera.

Como norma se sanlean dnicaments maderas no resinosas, procedenies de
Arboles caducilfolies,
Ben preferibles las maderas de hava. voble, arce o alizo. La sadera

Gy Chopd, Tresno ¥y sauce 8% tan apropilada como la de  los drholes

FTrutales.

El abedul tiene una sedera biluminosa no sday adecuada para ahumar.

Los sarmientos procedenies de  1a soda  de vifedos v la  madsra da

=0



BnEhra,  incluvendo sus  bBavas ademds  de abumar, conTierven sl peEscado un

aroma caracterisiico.

wndv
3

tn resultado dptimo, tanto en el sabor como e el aroma se consigus
con la maders o virailas del carpe.

La calidad v el estado de la medera son aceplables cuando estd seca v
libre de hongos.

Hay oue procurar no almacenar el serrin en lugares hlsedos ¥ WEET IO,
donde snmoheceria rapidamgnie.

La madera con coviezra v omodads  contlens segin la espsoie  Sayor o
menor cantidad de los nada recomendados fanipos, ésios se vaporizan duranis

ja rombusiien v s& fitan en la piel ¥y  carne del pgscade déndole un sanor

AMAT Q0.

La utilizacitn de maderas pintadas. sglemeradas,. encolada o trats

de cualauisr  forma no debe  eaplearss  para  ahumar, estd  tolalaenis
prehibido, solamenie  se aulorizan humos Trescos,  recien desaryollados oon

maders ¥ ramag

it
ot
bt
£k

in tratar, hresos y seaillas de condferas, permitiéndos

aoiridn de condimentos danicamente.

3.5 ENPATADE Y ALRACENARIZHTO

3.%.1 ALWACENARIENTD

£l pescads  ahumade  se  pusde  almanenar  en  gasg  de oQus no 8

1

comercialice de ineediato, duranis unos dias en locales adecuados, limpios

L
s

temperaturas que no  superen los 3 grados  ceniligredos {temparatura

constantai.



Bl pescads

sotanc, durante ups

arafdos
tiwmpo.
El abumado

-
gia gl

calidad de su sabor.

1

Los  ahumados

congelador va gus su
salazonado, secado v

1o ahumadaos

conzumicidn, de  esa

sencillo despelledar

o
{5

81 ml  pesoado

By
transporiss v

poliestireno.

3.5.2 ERPAOUETADD

EY eampaguetado

mlaboracion del

Los

ABE

shumado sin gnvasar

centigradns)y envasado

sabe meiny

products envasade al vacdio sipsrimenia un

importantes que

los envios,. ¥

producto

materiales

comtn 21 pescadn

ng puede aloacenar  cublerio, sp un

sEHand, asts dias come mdzimo. En nevera {3

s

al wacio de 4 & & semanas o incluso sds

durante ios S oprimeros dias: despuds degl L4

;,_.,
fu

camplio O desceEnso on

de pescade sg pusden congelar 00 Cconservar  Bh un

contenido de agua ha dissinudide durante los progsso ds
abumado.

e deben  congglar inmediataments  antes e su

Torma #l  sabor a  hume e eds  intenso vy resuliz mas

¥ otrinchar el pescado.

sg conserva  oon hislo, #fsie debs proceder de  agua

T

la  cadena de Trio no se interrusps dursnie los

son muy  recomendables  los esbalales  de

ia dltima etapa de la

para la venta y disiribucidn es

anumads.,

¥y los  medios wlilizados el smpaguetade de

b

Dara

fresoo vardian  en tuncidn de la distancia



o yon g, sl T oo e g srn pre 23 : oE
prodacior v el consumidor.

siniditicas o

La wtilizacian de idaminas

transparentes comn saterial de envoliorio garvantiza una busna conservacidn.

Hasia la Techa de

51

1 pescado ahumado a8l vardio e la manera més o
conservar el producto.

Fl pescado envasedo de ezta forma permansoe sn buen esiado va gue al
gxtrasr @i aire en su toltalidad, se reduce g2l nlmero de hactorias.

Una ligers oscilacion de 3 grados centigrados en la  iesmperatura,. no

dafia &1 producto, pere s preferible no someierlo a aumento de tesperatura,

congservandolo  sn oun lugar Eete tipo de  envasado persits la
congelacidn del producio

Las méguinas de epvasado al wacio Tuncionan  todas seqin el misac
principio,

Bl opescado se  aste en un sstuche de pléasticn v se dntroduce en la
camara que se encuentira en la parte superior de la médguina, una ver ropista
gstia sg cierra ¥ se cohecta a la méouina.

Una Bomba de vacio aspirs el aire del interior de  la cdmara v de las
bolsas ¥y & continuseidn la cdmara  cierra los paguetes soldandolos

automdticaments para  impedir que el aire pensire, ze abre ¥y 8¢ s:can lan

Bolzas
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CAPITHLO IV

FRACTICAS DEL PROCESGD

4.1 APLICACION FRACTICA

Fara el busn desenpefn de este trabaic se realizaron en primer lugar
prusbas  para encontrar  la forsulacidn correcta v de deta  manera logras

aceplabilidad del producto final.

4.2 ELABODRALION DE TRUCHA AHUMADA.— PROCEDIHIEMTQ

PRIFERA FPRUEBA

VARIACION £H LA COHCENTRACION DE SaAl EN LA ETAPA DE SALAZOH
Se slaboraron 4 truchas con  diferenies porcentaies de  concentracian
e saly tales  como: 10,15.20,.29Y 4 continuacidn se describen  las férmulas
utilizadas

16% 1EY S8 2h%E
Hal gr. 48,3 .25 7 124, 2%

salitre ar. G5 Q.75 i 1,38
aa 0 A58 425 403y 270
Luggo de realizada la salazdn se deja reposar en 2! cuarin frio duranie 24

horas,se deld  secar durants 24 horas  mds, para up postericor  shumado de 3

horas,



SEGUNDA PRUEBA

VARIACION DE {4 CONCENTRACION DE SALITRE

21

e glaboraron 4 truchas oon diferentes  concenira

" s Tt e
10 15 JoR N au

zal gr. 47 .% 77 94,5 121

ATUCAY QF. 2 i & &

AQUA 0. A5G 425 40 R¥a

pimienta gr. 0,25 0.5 0.8k

Pty
Fl
ey
o
po
&
5
s
A
z

Jendibre qr.

Tiempo de reposc 24 horas
Tiempo de secado 249 horas

Tiempo de ahumade ¥ horas

TERCERS PRUEERA

FRERARACION COM SALHUERA Y VARIACION EN LA COMCENTRACIOM DE SalLBULCRA

Ge glaboraron 4 truchas con diferentes concentraciones de salmusra

= 4 oma oy o w
10% (kA ST o

g oy

sal gr. 44 2 4 124

i

Arfioar gv iy 3 4 ]

ATHA £ 450 435 450 a7




Tiempo de reposo en refrigeracidn 24 horas
Tiempo de secado 24 horas.

g

Tiempo de ahumado 3 horas

CUARTA PRUERA

VARIACION EN £ TIEWPO DE REPOSD EN REFRIGERACION (CURADD)

B2 elaboraron 4 truchas con  upa variacidn en ¢l tiempo de reposo en
refrigeracidn uiilirando la formulacion del 15% de concentracidn de
salauera con una  frecusncia de &, 12, 18, 24 horas de reposc  en

refrigeracidn.

AQUINTA PRUEBA

VARIACIBM DEL TIEHWPO DE AHUMADO
Se elaboraron 4 fruchas con diferentes tiempos de ahumado es decir 1,

-y -y

2. 3. 4 horas de  ahumado con  la formulacion de  19% en concentracion  de

salmusra.

4.3 ANALISIS DE MERCADD

4.3.1 PRUERAS DE ACEPTACION

Fara comprobar la acepiahilidad del producto ze realizaraon wvarias
gncuestas durante el procesamiento del producto, con la finalidad de

abtener una Toravlacion dptimay va gue la tecnonlogda de procesn gs conocida
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aplicada & la Trucha vy no  existen Horsas  Hase pars se

procesamiento v Normas de Dontrol.

%

Las encuestas tienen un rango de calificacidn de O a 10 en cuanio ge
T

refiere a las carvacterdisticas organolépiicas: SABOR, COLOR, aRGHA, TEXTURA,

AFARIENCTA.

4.3.2 aHALISIS DE LaAS EMCUESTAS.

Fatre une de los  objetivos primordisles de ésts trabajo {(monogratia;

petd el de desarrcllar la farmula adecuada  para la elaboracidn de Trucha

Ahumada, puspliendo con todas las reglas de acepcia e higlene v sohre todo

mantensr dentro de las normas establecidas para la elaboracidn de product

afings al mismp.

Fe imporianis cblener un producto gue lepnga aceplacion en el mercado,
y para sondsar ésta aceplabilidad partimos de un cuesticnario con preguntas
sencillas relacionadas con el tema, fuyas respuestas son de mucha wvalider ¥

avuda para gl desarvrollo de ésie trabaic
Los  sncueetados corvespondes & up grupo  de personas  de difersnis
sexn, eded, sstrato socials tomando  sn guenta gque itodos  constiiuyen el

marcado consumidpe

A continuacidn se detalls el sndelo de la hods de encusstas.



Facuesia N°©
Piucha N~

HOMBRE:
EDAD

CONQCE USTED CUAL ES L VALOR NUTRITIVO DE LA TRUCHA 7

CONSUME TRUCHA - CON QUEFRECTUENCIAY?

COMO O EN QUE FORAMA CONSUME TRUCHA?

CALIFIQUE LAS SIGUIENTES MUESTRAS EN U RAI CGOENTEE 0-10

MUESTRA FaBCR COLOR ARORA TEXNTURA | APARTENCIA
e 4-10 310 G-10 0-10 0-10 '
1
s
3
s

PORQUE CONTTUMIRIA TRUCHA AHUMADA T

VALOHR NUTRIITIVO
SABOR

AROMA

LRGN




4.3.2.1 AHALISIS DE LAS ENCUESTAS.

La pregunta # 1.~ S8 planted pare  detlersminar basta aue nivel el
consumidor conoce el valor nulritive de la trucha.
.

Segin las respuesias dadas:  la mavoria de  los entrevisiades  conoce

que se  trata de un pez de  un alto valor autritivo porgue  contiene gran

cantidad de proteinas, sales minerales, vitaminas v contendao  de calorias,

pero no Lo conoosn con sxactitud,

La pregunta # .- Es de mucha valider para observar la  demanda nug

tiene la truchse en 2l sercado.

La pregunta # 3.~ &g ente con vardas epoiones para cuantificar

maz Fieilmente la forme mie frecuente en la fgus 52 consume la trucha,

e mayoria de Jas personas prepars ia frucha frita.

La pregunia #0049, - Esta  pragunta  =s la  eds imporiante o

e
s
g
iz
Sk
W

"

Hlracidn y mejoramientc de ssis trabadio.

e

Forque de su calificacion depende el seioramiento del products.

e acuerdo &l promedic de calificacidn de cada una de las categorias

COLOR, AROMA,  SABOR, TEXTURA, AFARTENCIA. de  las  diferntes musst

T

realizaron  cambios en el proceso v formulacicn para  melorarlios,

tratands sliempre de mantensr dentro de los 1imites pre-gstablecidos parva

productos afines.

La pregunta # 5.~ Vambién es de isportancia porgue pog medio de ella

sg notard la aceptabilidad gue tiene la suestira.



La pregunta # 4. ez el punte clave de sstas encuestas, porgue  se
recopilan tedas las recomendaciones proporcionadas para el seioramiento del

producte v su calidad, a partiv de los diferentes gustos del consumidor.

Los resultados fueron los siguientes:

Encuesta # 1
Corrgeponde & la formula de la  primera prusha:z

Segin los  resultados de las  encuestas se  observo que £ produclto =i
tendria aceplacidn, ademds, no tiene compelencia en el mercado por  &8F un

producto, nusvo v novedoso,

Las recomendaciones recopiladas fueron de mucha validez parsa

eaprender el desarrollo de la monogratia.

ha principal conclusidn  obienida fue gue este producte tendris gran
aceptacion en el mercade; perque s novedosc, con un alte valor nutritive ¥

de bhusn zsabor.

De esta encuesia se  pude concluly gque la  concentracidn de  sal
aceptable en  la salmuers se encuentra en el 15 %, va que concentraciones
menores  y/0 mayores le  dan un sabor  muy pobre  y/o un sabor demasiado

astringente respeclivamente.

o
w3




Encuesta & 2
Fara obtener un producte con mavor conservabilidad en dsta prueba se

hizo una variacidn en el porcentaie de salitre.

Sacando  como conclusidn gue £l salitre no afectd o cambio en mayor
manera la apariepcia, sabor ¥ textura de la trucha ahumada, pero si afertsd

en el color, ya gque la volvid sucho mds agradable (tono salmon-doradae)

Siendo por este factor muy apreciable por el cansumidor, pero  por

mayor  seguridad se  decidid an utilizar este conservante; pues, por

reduccion bacteriana podria generar Hitrosaminasa {Cancerigenas)

Los resultados fueron los sigquientes:

MUESTRA SAR0R COLOR AROMNA TEXTURA AFARIENCIA
f H.75 H.12 #.87 7.25 F.13
B 8.8% 8.98 8.779 7.99 B.71
C 8.14 ?.14 ?.01 8.004 ?.26
D 7.82 8.81 8.73 8.02 ¥.19

Encuesta # 3

Fara ésta encuesta fueren utilizadas 4 euestras de la prueba # 3 .
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Fracticamente de esis encuesta hemos partide para  la realizacidn de
una  Foraula correcta para elaborar trucha abumada s Ya que la gran mavoria
de  los encuestados dieron  su mayvor calificacidn por  la muestra elaborada

con 13 X de concentracidn de salmusra.

Los resultados ohtenidos son:

HUHESTRA SABOR COLOR AROMA TEXTURA AFARIENCIA
A 7.0 8.346 B.93 8.5 8.71
B Y.97 8.83 7.40%9 B.I32 8.98
C B.23 8.51 F.00 8.4% 8.9
D F.23 8.01 ?.27 7.a%9 g.88

Encuesta # 4

Fartiendo de la formulsacidn cop 1% % de concentracian de salmusra v
con las  recomendaciones chienidas anteriorments se realizd esta esnoussta

utilizéndo las muestras de la cuarta prueha.
Obteniédndose como resuliado gue 1a trucha tiens aeior  sabor con oun

tiempo de reposo  en refrigeracién de 24 horas. sstableciéndose un buen

puntaie para la muestra con 18 horasz de reposcs en refrigeracidn {curado)
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Encusstia ® 5

Fartiendo de todas  las recomendaciones anteriores v de  todas las
pruegbas realizadas se llevaron a cabe upas 0ltimas encuestas gque seran las
desivivas para la culminacidn de este trabaio,

Utilizando muesiras de la  guinta prueba se obtuvieron los siguients

resultadossy

HUESTRA SAROR COLOR ARDAA TEXTURA APARIENCIA
é g.9¢ 7.26 7.41 723 6.25
B 8.78 B.24 7.449 8.33 7.84
C ?.33 ?.31 ?.08 2.04 ?.13
B 2.14 ?.01 9.8% 8.7% 9.03

En esta dltima encuesta las recomendaciones obtenidas fueron que se
pracura  sacarle pronto  al mercado  pero sin  cambiar la calidad obtenida
hasta &l momento.

En  conclusidn  estas  muestras tuvieron gran aceptacidn  por  los

encuestados,

4.4 ANALISIS DEL COSTO DE PRODUCCION

41 se elabora 2 Kg de praducto el costo de kg serd o



Materia Prima Cantidad Valor Kg. Valor Total

Trucha Fresca 2 Kg- 8400 17260
Condimentos 0.3 Kg. 1500 482
TOTAL 17882
Hateria Prima 87. 17200.00

Condimentos 5/. 682.00

TOTAL 8/. 17842.00

+ 3¢ % de

#.0. ¥y varios S5/. A3h%8.40

COSY0 DE PRODUCCIOM POR 2 Kg. S/. 23220.480

Se  obtuvieron 1.489 ¥g. de producto terminado, por lo  tanto, el

"

rendimiento es del B4.45% %,

Este andlisis de costos corresponde s la férmula final obitenida.

Fara producir  1.789 Kg. de trucha ahumada ss  gasta 5/. Z38P0.60. es
decir el costo de cada Kg. serd de 57, 11410.30 v 8l costo de cada lihra

g sneontrard en B/, B277.41

En comparacidn con producto similares que $e encusntran en el mercads

tengmos:
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PROBUCTE CANTIDAD COSTO0

Follo Ahumado 1 Kg. 12900
Chuleta de Cerdo Ahumada i Kg. 22000
damdn Ahumado 1 Kg. 186040
Trucha fthumada 1 Kg. 11410

Lomp se observa la diferencia de precios es significativa en relacidn

can el valor nutricional gue proporciona éste producto.




CAPITTULO




CARPITULD W

FRUEBAS DE COMTROL

9. COMTROL DE CALIDAD

Lira ver terminado el producto  se deben realizar andlisis
bromatolégicos v microbieldgicos hasta determinar si el producto ps apte

para el consuma,

5.1 ANALISIS BROMATOLOGICOS.
En cada una de las pruebas se realizaron andlisis de »
HUMEDAD, CEMIZAL, CLORURDS, MITRITGS.

Ubteniéndose los siguientes resultados en las diferentes pruebas.

PRUERA # 1

HUESTRA = HUMEDAD % CEMIZAS mg C1-
1.1 33.33 25.18 19.7
1.2 37.14 32.534 22.3
1.3 39.591 41.93 24.7
1.4 35.27 2B.76 29.3
HUESTRA PRESENTIA DE HITRITOS

1.1 (-}

1.2 (-}

1.3 (-}

i.4 (-




PRUEBA # 2

MUESTRA % HUREDAD Z CEMIZAS mg.Cl-
2.1 29.90 146.78 9.7
2.2 33.06 23.09 15.8
2.3 s2.88 24.%6 15.9
2.4 33.11 26.03 21.0
HUESTRA PRESENCIA DE HITRITOS

2.1 (-}

2.2 (-}

2.3 {—)

2.4 (-}

PRUERBA # 3

FUESTRA = HUPEDAD % CEMIZAS mg. Cl1-
3.2 36 . 04 246,562 13.0
3.4 49,73 29.03 12.5%
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Mo fus posible realizar éstos andlisis en

porgue  macroscépicamente indicaban presencia de moho.

FRUERBA # 4

FUESTRA % HUHEDAD % CENIZAS
4.1 33.45 26.84

4.2 43.27 33.43

4.3 49.92 42.39

4.4 34.25 41.467
PRUEBA # 5

HUESTHA % HUMEDAD % CEMIZAS
5.1 36.72 23.38

5.2 ag.q 31.54

Fa3 41.06 37.08

5.4 45.13 38.27

fodos  loas andiisis bromamtoligicos,

Laboratoric de  la Universidad del druay, bajo la direccion

Merchin.

47
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m.C1-
7.3

6.9

mg. C1-
5.6
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12.8

14.8

realirados

&0

el

del Ing. Juan



H.2 AMALIGSIS HMICROBIOLOGICOS.

Tedos los andlis micrebieldgicos  fueron realizados en el Laboratoric
de flicrobiolegia de la Universidad del Azuay con la avuda y direccidn de 1a

Bra. Decilia Falacios.

Tales resultados se  encusntran & continuvacidn con las  Ffirmas

respectivas.

For dificuliades, en cuanto a tiempo. los andlisis de  1a Gliima
prueba  se realizaron en un Laboratoric particular a rarge de la  Dra.
Adelina Astudillo, cuyos resultados se anexan al final del trabaio {Anexe

# 1.
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URIVERSIDAL DEL AZUAY

LABORATORIC DE HICROBIOLOGIZ

JUHERS DE SERIG: 619
FECHA: ) 27 de julie de 1993
AUMBRE DEL CLIBKTE: Hirian Piguersa
TIP0 DE ANALISIS: Hicrebiologies ;
TIBC DB MERSTRE: - Trucha ahuzada
RESOLTALOS

HUBSTRA KUEATRA HUESTRA
OETERHIRAZION 1.4 1.1 1.3
Rectente total de bacterias/g., 16880 & 355808
Recuento de Levaduras/q. §  1geRs  3pogas
Recuzato de hengas/g. ¢ # ¢
Recyanto de coliforues/q. 9 §  leodud

KUESTRY
DETERHIRACLD 1.4
Reguento tetal de hacterias/yg. ¢
Recuznto de Levaduras/g. 3
Recusnte de bongos/q. g

§

Recuento de califemeg!g.

Ghservacicnes: Bn las guestras 2.1, 2.2
3.3y 2.4 contlenen hongos sacrospepices

=
L=
1

MUY DAY DEL AZUAY
FACULTAD DE C N 1A
Y TECNOL -(HA
LABORATORIOS LE
QUIMICA




BRTERHISACION

Recuente tetal de bacterias/q.
Receents de Levaduras/q.
Recuenta de hongosdy.

Recuentoe de coliforaes/q.

DETERKINACION

Racuente sotal de bacterias/g.
Resuento de Levaduras/g.
Recuento de boangos/q.

Recuyento de coliformes/q.

DETZRHIRACION

Recuento total de bacterias/q.
Recuento de Levaduras/q,
Recusnio de horgos/g.

Rectento de colifcrmes/q.

URIVERSIDAD D2L Altay

LABORATORIO B HICROBIOLOGIR

G20
25 de julio de 1994
Hiriag Tiguersa
Hicrobiclogics
Truchs ashusada

RBSULTA0S
HUESTRA HURSTRA HUESTRA
2 2.2 2.3
£0000 3000 - 155090
24008 9 3
8 8 4
4 3 8
HUESTRA MURSTRA MUZ:iRa
1.4 1.1 1.2
20000 2000008 2530840
4 60Gued 580680
4 8 8
19048 tUdend ¢
HUESTRE MUESTRA HUZSTRA
3.3 1.4
2045000 5ennee
fe0000 18069
¢ 4
0 8
UNIVE .31DAD DEL AzuAY
- W FACULTAD DE G NCIA
Rtentazen \ Y TECNOL i
?M LABORATORIOS LE

ol QUIMICA
iliz Falasits
N

,4"’)



COMCLUSIDNES

Bl producto terminade (Trucha ahumada)l de  mavor aceptacidn segln
encurstas fue, el gue corresponde a la férmula de la prueha # 5

que tuvo una calificacian promedic de:

SAROR P05
COLOR .31
ARDMA .58
TEXTURA 2.04
AFPARIEHCTA 7,13

De acuverdo a los resultades obienidos de las encuestas. gue nos

demuestran una gran acogida por el publico consumidor.

Lat caracterisiica organolépticas son  de gran validez para calificar
a un producto como de buena calidad, y de fdcil preparacién para el consumo

inmediato 0 & largo plazo.

La mayorsa de las personas  consumirian Trucha  ahumada poy zer un
products con alio contenido proteico.
De buen sabor ¥y aspecto v de un cosio en el mercado ne  elevado en relacion

con producte afines.

{onservéndolo & uh medic adecuado, no gxriste peligro  de
contaminacidn y tomando en cuenta la forma en la que se ha provesado, es
decir con la maxima seguridad y asepcia no  existe fuente de contaminacion

alguna.
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For  mayor aceptacidn el produecto no 8% completamente seco, sino al
contrario  mantiene un buen porcentaie de humedad ¥ ésto hace gue tenga una

meior presentacisn.

El gproducto terminade se puede almacenar en  un lugar seco, ¥ &n

refrigeracidn, para evitar su deterioro, dependiendo del tiempo en el que

B YAaYAa a4 Cconsumir.
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RECOMEMDACIONES

Fara la elaboracidn de #zte  oroducto se  deben comsiderar  las

slguientes recomendacioness

= Se deberd uzar iruchs freaca, reriédn capturada ¥ con un excelente mEtodo

de transportacidn. (hielo despuds de la captura ¥ limpieza)

= Para realizar la Timpivza inmediata después de la captura se debe usar

Agua en corriente.,

- duegn para  ia preparacidn o procesamiento de la trucha se debe realizar

Una nueva limpieza a fin de retirar todas la escamas,

~ oAntes  de iniciar el procesamiente  del producto se debe limpiar ¥ lavar
cuidadosamente tfodos igs  equipos ¥y materiales a utilizar durante =1

procesa,

Se debe controlar el tiempe en cada etaps del proceso v de igual manera

la correcta preparacidon de la formula a utilizar para cada prugha,
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CONTROL DE CALIDAD .
ANALISIS DE ALIMENTOS

Y MEDICAMENTOS

- Solicitado por: Hiriam Figueroa

AJ%AIJSISZNQHZRIMBICHQGK3BCK)

Muestra: ‘Truchas- Ahumadaa

No. Muestras: = Cuatro. o

Fecha: 5 de diciembre de 1994 o

Procedencla: Entregada en el’ laboratorio por 1& peraan&

interesada._ :

INFORME DEL RESULTADOQ
No. R.E.P. Coliformes Coliformes Mohos-Levaduras Anaercbios

Muestra Totales Fecales
1 1.2x16° <3 <3 500 +
2 5.5x10" <3 <3 360 +
3 1.7x1€" <3 <3 30 +
4 1.2x10" <3 <3 50 +

R.E.P.: Recuento estandar en placa como UFC x gramo de muestra.
Coliformes Totales como HMP x gramo de muestra.

Coliformes Fecales como NMP x gramo de muestra.

Mohos vy levaduras como UFC x gramo de muestra.

Anaerobios: Prueba cualitativa.
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TABLA DE COMPOSICION DE ALBUNAS CARNES DE PESCADOS Y MARISCOS

PRODUCTD | RGLA | PROTEINA | GRASA | CARBOHIDR. nﬂiumﬂﬁ ! Ce 1 P ! Fe | TIPMINA | RIVOFLAVINA 1 NIACINA I

T s . b R —— ——————————

I 72,2 1 19,0 t &, 7 1 0,0 | 2.1 i 101 1t 272 1| 1,1 a,02 | 0,15 H 3,6 |
} t : | . | 1 t 1 ! i § 1 !
1 I . ¥ I ¥ ! t i I t | |
i S2,8 | 24,2 1 20,5% 1 0,0 ! b | H L2941 1,21 0,04 | 0,10 } 11,1 !
} ! f § H H ! 1 ! ! H f
| ] i ! H 1 H | 1 ! H t
| 81,3 1 17,5 H 0,3 1 — 1 1.2 1 10 ¢ 194 | 0,4 1 0,06 i 0,07 ] 2,2 i
i i } 1 L] i } H ! ! ! §
| I ] 1 1 | 3 ! ! ! | H
! 76,7 | 20,8 I 1,2 1 0,80 1 1,3 | 38 1 e8! 1,1 1 0,04 0,14 ! 3,1 H
H | I ! | I } H 1 H ! i
i ! | H 1 i t H ! ¥ H 3
I 64,6 ! 20,0 i 12,5 1 —— l 1,4 | 354 | 424 | 3,5 | o,02 1 a,1v¢ ! 4,4 |
§ H 1 H | . ; ! H ! } I H
! H ! 4 ! ! ! { | 1 i i
1 50,6 1 20,6 I 24,9 | 0,6 I 3,8 ] S04 1 293 1 2.2 | a,o0a | G, 38 ! 7.1 H
] 1 I f t ] ! I | ! H t
I 1 H i | ! i 1 i H | !
P /.8 | 18,2 H 1.0 1 0,0 i 1,0 i 26 | 200 ¢ 1,8 ! 0, G4 H o, 10 } 1,4 H
“ t H t H 1 ! ! H ! ] :
H i H i i } ] ] i H ] i
{ 80,0 1 16,0 ] 2,1 1 0,0 i 0,9 1 40 | 165 | 1,9 1 0,54 H 0, 05 | 1,9 [
1 1 ! 1 i ! H 1 H | ! H
i H | ! 1 } ! t 1 H H H
Calanar ! 80,2 | 16,4 i 0,9 1 —— ! 1,0 { 12 1 119 | 0,8 1 o, o2 I 0,12 1 1,4 1
fresco } f i H ! H i i H ! H H
H ! ! ] I H I I | H i 3
Camaron 1 »8,8 1 1iv,.3 H g,2 1 2,5 H 1,2~ H 94 | 230 | 1,5 1 0, K- i a, 10 ! 1.5
frescac | i ] H | H H ; f 1 H




