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pila himeda y pila seca
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RESUMEN

La especie Colossoma macropomum (gamitana) es un pez docil y resistente al manipuleo, fue
procesado en la forma de seco-salado y sometido a una serie de experimentos, lograndose las
siguientes condiciones 6ptimas de procesamiento: captura de materia prima, transporte, recepcioén
y pesado, lavado 1, escamado/descabezado y eviscerado, lavado 2, fileteado, desangrado
(salmuera 3% x 45 min), tratamiento (salmuera 3% + 0,01% B.H.T. + 0,1% sorbato de potasio x
45 min), escurrido (15 min), salado (35% en p. hiameda x 90 h), lavado 3 (salmuera 3%), oreado
(12 h), secado solar (20 h), empacado (al vacio en N/PAD/P) y almacenamiento por 90 dias a
temperatura ambiente. El producto final present6 la siguiente composiciéon quimica proximal:
32,65% de humedad, 32,8% de proteina, 13,19% de grasa, 20,34% de ceniza y 1,02% de
carbohidratos. Un rendimiento del 37,4%, costo de produccién de S/.12,90/kg y capacidad de
rehidratacién del 72,18%. Ademas, fue organoléptica, quimica y microbiolégicamente estable y
apto para el consumo humano durante el almacenamiento.

Palabras claves: Press Piling, Colossoma macropomum, B.H.T., rociado, N/PAD/P.

ABSTRACT

The species Colossoma macropomum (gamitana), is an fish mild and tough on handled, was
processing in dried salted form and submitted to a series of experiments, obtained the following
optima’s conditions of processing: capture of raw material, transport, reception and weighting,
washing 1, scaled/headless and extracted visceral, washing 2, filleted, bleed (brine at 3% for 45
min), treatment (brine at 3% + 0,01% B.H.T. + 0,1% sorbet K for 45 min), draining (15 min),
salted (35% wet pile for 90 h), washing 3 (brine at 3%), aired (12 h), sun dried (20 h), packing
(vacuum N/PAD/P) > stored for 90 days at ambient temperature. The chemistry composition of
the final products was: 32,65% of humidity, 32,8% of protein, 13,19% of fat, 20,34% of minerals
and 1,02% of carbohydrates. Obtains a yield of 37,4%, production cost S/.12,90/kg and
rehydration capacity of 72,18%. Besides was organoleptic, chemical and microbiological stable
and ready for direct human consumption in stored.

Key words: Press Piling, Colossoma macropomum, B.H.T., spray, N/PDH/P.

INTRODUCCION las cuales 30 son de gran importancia

comercial y presentan muy buenas carac-
La cuenca amazénica del Perl cuenta con  teristicas para procesamiento; una de ellas
mas de 600 especies hidrobiologicas, de  es Colossoma macropomum (gamitana),
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con 18,4% de proteina (Cortez, 1995); pez
docil y resistente al manipuleo, de carne
muy apreciada en el mercado regional y
que alcanza un elevado precio en el
periodo de creciente. Ademads, es la
especie de mayor produccion piscicola de
Loreto, con 198 t en el 2008.

Los productos de la acuicultura compiten
en el mercado con el pescado procedente
del medio natural y con todos los
productos cérnicos, por lo que la cosecha
que no es comercializada al estado fresco
se debe aprovechar en lineas no
tradicionales de preservacion y
conservacion que se adecten a los
requerimientos del mercado nacional e
internacional.

A pesar de que el seco-salado de pescado
se considera un método tradicional y hasta
primitivo en muchos paises desarrollados,
es aun de importancia en las regiones
menos desarrolladas del mundo; una de
ellas es la region Loreto, en donde se
expenden productos salados de muy baja
calidad que reflejan serias deficiencias
técnicas en su procesamiento, ademas de
una corta vida datil por la elevada
temperatura y humedad ambiental que
presenta la region. Es por eso que el
presente trabajo de investigacién tuvo
como finalidad elaborar “filetes” de
Colossoma macropomum (gamitana) seco-
salados de la mas alta calidad aportando
parametros técnicos de procesamiento y
garantizando la salud del consumidor, con
un  producto  cuyas  caracteristicas
organolépticas sean 6ptimas y que tengan
una larga vida util.

MATERIAL Y METODO
Lugares de ejecucion
Las pruebas experimentales se realizaron

en el Centro de Acuicultura Nuevo
Horizonte - Fondo Nacional de Desarrollo

Pesquero (Fondepes) ubicado en la
carretera Iquitos-Nauta (km 38,8), y los
andlisis respectivos en el Laboratorio de
Control de Calidad de Alimentos y en el
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
de la Facultad de Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional de la
Amazonia Peruana (UNAP).

Materia prima

La materia prima fue la especie Colossoma
macropomum (gamitana) extraida del
estanque R8 (30 x 10 m) ubicado a 100 m
aproximadamente de la sala de pro-
cesamiento (Fondepes). Los especimenes
juveniles fueron reproducidos y alimen-
tados en el mismo centro con Purigamitana
(engorde). La sal industrial utilizada en el
presente trabajo, se adquiri6 a un
intermediario en Iquitos de la empresa
chiclayana Sabrosita.

Flujo del proceso

Se sigui6 el flujo recomendado por ITP
(1999), el cual trabaj6 con merluza
peruana (Merluccius gayi peruanus),
siendo modificado por los autores. Previo
al procesamiento, se realizé el analisis
organoléptico y madurez sexual. Los filetes
se sumergieron en salmuera al 3% por 45
min, adicionando como preservante y
antioxidante sorbato de potasio al 0,1% vy
B.H.T. al 0,01% (previa dilucién en 2 ml
de alcohol 96°), respectivamente. Se
experiment6 el salado en pila himeda vy
pila seca, cada uno a 30, 35 y 40% de sal,
por 110, 90 y 70 h, respectivamente. La
sal industrial, previa “esterilizacion” (110
°C x 10 min), se agreg6 directamente a los
filetes en forma manual, alternandose sal y
filete con la dltima capa de sal. Los filetes
fueron oreados bajo sombra por 12 h,
sobre bastidores de madera con 30° de
inclinacion  aproximadamente.  Luego
fueron expuestos directamente al sol,
volteandolos cada hora con el fin de
deshidratar de manera uniforme. Se
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experimentaron tiempos de 12, 20y 28 h
de secado. Se empacaron en laminas
fusionadas de nylon/PAD/polipropileno y
en bolsas de PAD, ambas de 15 x 22,5 cm,
con la finalidad de proteger al producto del
oxigeno atmosférico y de la humedad, asi
como de agentes externos y contami-
nantes. El sellado se realizé a un vacio de
0,7 bar. El producto empacado fue
almacenado en cajas de cartéon en un lugar
fresco y a temperatura ambiente, siendo en
promedio 29 °C y 82% de H.R.

Métodos analiticos

Anélisis fisicoquimico: longitudes (total,
estandar, a la horquilla, ancho y altura) y
pesos (cabeza y agallas, visceras, espinazo
y costilla, piel y escamas, aletas, orejetas,
parte comestible, sangre y otros; asi como
la parte adiposa). Madurez sexual [segin
Villacorta (1997)]. Humedad, proteina
cruda, grasa, ceniza, carbohidratos, pH,
cloruros, acido soérbico [segin AOAC
(1994)], indice de peréxido (extraccion de
grasa por método Blight and Dyer - Método
modificado de Lea), B.H.T. [segin
Hennessey  (1971)],  capacidad de
rehidrataciéon [segin Ma-gallanes (1978)].
Anélisis _microbiolégico: segin Minsa
(2008) para productos hidrobiologicos
crudos: numeracion de aerobios meséfilos
(30 °C), Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, deteccion de Salmonella sp. vy
Vibrio cholerae. Para productos hidro-
biolégicos secos, seco-salados y salados:
numeracion de aerobios mesdfilos (30 °C),
enterobacterias, anaerobios sulfito-reduc-
tores, bacterias haléfilas y deteccion de
Salmonella sp.

Anélisis organoléptico: se elabor6 una
tabla para gamitana fresca, entera o
eviscerada, fijandose en la apariencia
general, consistencia, ojos, branquias vy
olor de branquias. Mientras que para
gamitana seco-salada sobre la base de la
apariencia general, textura, olor, color y

sabor, segin Indecopi (1989) para
productos pesqueros secos y seco-salados;
ademas, se emplearon gamitanas seco-
saladas obtenidas comercialmente.

Anélisis estadistico: para determinar el
tiempo adecuado de secado solar se aplicé
la prueba de escala con el anilisis de
varianza (ANVA) y la prueba de Tuckey,
evaluando la apariencia, textura y color.
Para la prueba de aceptabilidad se emple6
la distribucion de “T” con a = 5%, segin
Calzada (1970), evaluando el color, olor,
apariencia y textura del producto final.

RESULTADOS Y DISCUSION

De la materia prima

Los especimenes (diez ejemplares) mostra-
ron las siguientes caracteristicas fisicas
promedio:

Peso entero 970,90 g
Longitud total 136,82 cm
Longitud a la horquilla : 34,31 cm
Longitud estandar 231,27 cm
Ancho 14,60 cm

Altura 213,60 cm
Edad : 12 meses

En la tabla 1, se aprecia un 52,20% en
rendimiento del musculo (parte comes-
tible). Entre la cabeza y visceras se reporté
26,1%, interesante contenido para dar
valor agregado a la especie, sea en
ensilado, harina de pescado u otro subpro-
ducto de alto valor nutritivo. Las gamita-
nas, tanto machos como hembras, se
encontraron en el estadio | (inmaduro), que
representa individuos que nunca desova-
ran. Organolépticamente presentaron una
superficie lisa y himeda, piel brillante e
iridiscente, consistencia muy firme y
elastica al tacto. El olor adn a lodo por la
reciente extraccion del estanque, obtuvo 5
de puntaje (calidad “excelente”).



Conoc. amaz. 3(1): [2012]

38

's910JnD 50| Jod oppioqgp|] :ajuang

'sa1ojno so| Jod oppiogp|] :apuang

6 pIoUasN BP.I3|OYd OLIGIA 9P UOIDDS4D
WN\ o < \ & . Q\/ ﬂv 7 4 D VN~O mO._.CL—nv_F__OQ\_UU -
B mm\c_ucom3< *ds pjjauowpg sp uod9eQq ol'l bzIUY -
snaJnp sN33050[Aydnjg ap uodpIaWN
201> LB R N 1, ——
oL> 103 PIYdLIBYIST SP UPPRISWNN . :
. ( ) 6¥'0C (§2'9 x N) putajoiq -
0L X0'2 Do OE) SO|140SBW SOIqOIDD BpP UQIDPISWNN '
- S0'v. popawny -
pljsanu 3 24N sisi|pu
¢ P 6/ PPtV (%) soprpinsay sisijpuy
*02s944 OpbYsd |b ‘pIsaI4 PUPHWBB D| 9p 9|qIsSSWOd
puojwpb o] ap [a1d uocd ojndsnw |sp od169[oIqoIdIW SISIPUY *E PIgRL opind p| op [pwixoid powINb uopIsodwod g pIgPL
*saloinp so| Jod oppiogp|] :ajuang
%08'C  %lLL'L 0001 8'y z'zs 8'0 9z L's 'L 8’0l €51 (%)
8v'0 €T'LT z9'91 9'clL 9y Le've 2Z'Le z8'9¢ 6'0L6 T9'9¥ T'L08 0z's v8've T8'ss olL'sz €9'701 £'8¥ 1 olpawo.id
9’0 VA44 09°'L€ 0'slL §'s VL€ v've ey o'svel v9'c §'s6L 8lL'ol €5'V€ €249 9v's8 T6'6€1L £060T oL
s'0 6Z'L1 22'11 6'el v'y s've 9'Le T'9¢ 0'sv6 69'v9 068y €l'6 8€'vT 434 94's9 8906 y0'zS L 6
S0 8v'zT zi'eL el 24 §'ze 0'0€ v'se 0‘0€8 16's1 0'9Ly L1'9 z6'61 68°28 12'09 6648 L6'szl 8
€0 70’0z €L'L 'zl 4 6'1€ 6'82 £'ve 0'04£ 0€'0€ S'v6€ £9'9 60'1Z 8zT'ey [4-244 95'S/ 620z 1 L
v'0 £T'se 8€'81 '€l 8’y 9'ce 6'0€ 0'9¢ 0'sv6 vL'vS S'e9r 9L 61'vZ SY'es 8S'LL 441 Vigitdl 9
v'0 0z've ze'91L 6'Tl v'y 8'e€ £'0¢ §'9¢ 0’016 7508 o'6zy ST'L ve'sT 8€'vS z1'8L vv'68 r6'sy L S
S0 26'sT 'St 9'el v'y S've 9'Le §'9¢ 0'526 T6's1 8'/2S 80'Z 88'ST z0'e9 zL'e8 £0'€01L 65'8¥ L 4
v'0 1§22 se'vlL 9l S’y 2'se 1'o¢ §'se 0'v06 eL'sy s'09v 80'/ 69'2e ST'LS 9/'c8 80'c6 LS'velL €
9’0 €L'eT 9g'0z £el 4 8'ce z'e T'Le 0's€6 8v'18 STy €8'2 6912 6€°lS £6'S8 £6'S01L L1z'sel z
9’0 €l'ee 6261 (44! 1's v'LE £'ee £'6€ 0'0S11L €0'LS 6'65 88'z1L €£'8T ov'LL T6'SL 9¢'8¢€L 69141 L
6 6
ws) (8 ® ) ) (wd) (w) w) & (8) (8) ) ) (8) 6 olohy )
[R43ISIA [R4ISIA p|jinbioy ippupysa P04 soso A 3qusawod SPWRISD p[js0d A Anloul so||p6p
pspIb '3 oppBIY pSRIO piNj|Y oyduy p|p-Buol  pnybuoy pnyibuoq ““.Mh 21Bupg aung snjalaiQ HYE INEIP ozouidsy wwu._m_wm:_.\v, A pzagp) saip|dwaly

‘PUDHWOB B| 3P |PIBSIA PSDIB D] 9p A IS aLIpd D] ap opbwixoidp ojpaw ousiwWIpUSyY *| PIYP]



Conoc. amaz. 3(1): [2012] 39

La composicion quimica se muestra en la
tabla 2. Segun estos resultados, esta
especie presentd buena cantidad de grasa
y proteina, debido a una adecuada
alimentaciéon (Purigamitana) y madurez
sexual, que los clasifica como una especie
grasa y rica en proteina. Ademas, tuvo un
pH de 6,50, 0,61% de cloruros (como
NaCl) e indice de peréxido de 1,02 meq
O./kg grasa, posiblemente debido al
tiempo de transporte del estanque hasta el
laboratorio, pero aceptable para pescado
fresco.

En la tabla 3 se muestra el analisis
microbiol6gico de la materia prima. Estos
resultados 6ptimos se deben a adecuadas
condiciones higiénicas de transporte vy

manipuleo, confirmando la inocuidad de
la materia prima asi como del estanque.

Experimentos

Experimento 1. Determinacion del mé-
todo, concentraciéon de sal y tiempo
adecuado de salado. Variables: método de
salado, concentracion de sal (%) y tiempo
de salado (h).

Método de Concentracion de sal y tiempo
salado de salado
30% - 35%-90 40%-70
110 h h h
Pila himeda A B C
Pila seca D E F

Fuente: Elaborado por los autores.
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Figura 1. Variacién del contenido de humedad y de NaCl en filetes de
gamitana durante el salado en pila himeda.
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gamitana durante el salado en pila seca.
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Tabla 4. Evaluacién sensorial de filetes de gamitana después del salado y oreado.

CARACTERISTICA INTENSIDAD

METODO DE SALADO

Pila hameda (%) Pila seca (%)

30 35 40 30 35 40

5. Atractivo blanquecino X
4. Ligero blanquecino X
Apariencia 3. Blanco amarillento X X
2. Exceso de sal - amarillento X X
1. Sup. htmeda y rugosa
5. Muy firme
4. Firme X X X X
Textura 3. Algo firme X X
2. Blando
1. Muy blando
5. Agradable X X
4. Tipico X X
Olor 3. Ligero a rancio X
2. A rancio X
1. Fuerte a rancio y/o lodo
5. Blanco X X
4. Blanco - amarillento X X
Color 3. Blanco - pardo X
2. Pardo X
1. Muy oscuro
Fuente: Elaborado por los autores.

Tabla 5. Evaluacién quimica y organoléptica de los tratamientos en el experimento 1.
METODO DE NaCl HUMEDAD PUNTAJE - E.
SALADO TRATAMIENTO TIEMPO (h) % % SENSORIAL

A 110 18,32 50,12 14

Pila himeda B 90 20,12 47,60 19
C 70 20,12 46,28 18

D 100 19,31 46,02 10

Pila seca E 90 20,16 45,13 14
F 60 21,69 42,65 12

Fuente: Elaborado por los autores.

Segin la tabla 5, se descartan los
tratamientos de pila seca por obtener bajos
puntajes, debido posiblemente a los
cambios sufridos por la oxidacién de los
filetes en contacto con el aire; sin
embargo, se obtuvo buena penetraciéon de
NaCl y mayor pérdida de humedad,
quedando asi B y C como los mas
adecuados. Por otro lado, el manejo de
costos de producciéon es muy importante
cuando se procesan grandes cantidades,
descartando asi el tratamiento C por origi-

nar mayor inversion. Frente a esto, se elige
a B por presentar filetes con mejores
caracteristicas organolépticas, tiempo pru-
dencial de salado y una concentracién
adecuada de sal.

Experimento 2. Determinacién del tiempo
adecuado de secado solar, condiciones del
aire y sus curvas caracteristicas. Apoyar el
objetivo anterior, aplicando el analisis de
varianza a un panel sensorial. Variable:
tiempo de secado solar (12, 20 y 28 h).
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Tabla 6. Variacién de peso (kg) y humedad de filetes de gamitana, ycondiciones del aire durante el
oreado y secado solar.

OPERACION TIEMPO PESO (kg) H HR T VELOCIDAD
UNITARIA (h) 12h 20 h 28 h (%) (%) (°C) (m/s)
0 1,195 1,210 1,040 49,46 55 30,1 1,5
Oreado 4 1,135 1,135 0,965 47,41 52 32,5 1,5
8 1,120 1,110 0,935 46,76 65 35,6 1,5
12 1,110 1,100 0,930 45,05 49 28,3 1,5
?1 1,050 1,040 0,885 40,17 52 32,5 1,5
8 1,010 1,015 0,850 36,20 42 34,1 1,5
12 0,965 0,960 0,810 33,28 49 35,9 1,5
Secado solar 16 - 0915 0,775 30,05 51 33,0 1,5
20 - 0,200 0,770 28,32 57 28,7 1,5
24 - - 0,765 28,35 59 28,1 1,5
28 - - 0,765 28,32 60 28,3 1,5

Fuente: Elaborado por los autores.

Tabla 7. Valores méximos, minimos y promedios de temperatura y humedad relativa del aire en los
dias de oreado y secado.

VALORES 1° DIiA 2° DiA 3° DIA 4° DiA
HR(%) T(C) HR(%) T(C) HR(%) T(C HR(%) T(C)
Minimos 35 28 44 27,5 39 25,9 57 26,4
Méximos 68 36,5 73 37 81 35,3 83 33,1
Promedios 48 26,4 54 31,9 59 30,8 70 29,0

Fuente: Elaborado por los autores.
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Figura 3. Variaciéon de peso y humedad en filetes de gamitana durante el oreado y secado solar.
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Figura 4. Puntaje promedio de la prueba de escala para determinar el tiempo
adecuado de secado solar.

Las muestras fueron llevadas a un panel de
evaluacion sensorial de doce personas no
entrenadas, el cual sirvié para evaluar por
la prueba de escala el tiempo adecuado de
secado solar. Realizando el andlisis de
varianza (ANVA) se concluye que las
preferencias entre A, B 'y C son iguales, ya
que no existen diferencias significativas
entre ellas respecto a la textura y color; sin
embargo, respecto a la apariencia B,
presenta mejores diferencias significativas
entre las medias de los tratamientos. Por
tanto, ademas que la variacion de peso y

Tabla 8. Penetracién del B.H.T. e i.P.
después del tratamiento.

. I.P.
T T s Gt
10 0,891 -
20 0,956 -
30 1,055 -

45 1,139 1,45

humedad de los filetes a ese tiempo es
constante, se concluye que el tiempo
adecuado de secado y en condiciones de
humedad y temperatura ambiental
mostradas en la tabla 7 es de 20 h.

Experimento 3. Determinacion de la etapa

a adicionar el B.H.T. (hidroxibutil
tolueno). Limitar la oxidacion de los
lipidos en el producto durante el
almacenamiento.  Variable: etapa a

adicionar B.H.T. (tratamiento, oreado vy
secado).

Tabla 9. Penetracién del B.H.T. e I.P.
después del oreado.

. i.p.
10 0,025 -
12 0,033 -
14 0,100 -
16 0,322 15,2
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Tabla 10. Penetracién del B.T.H. e i.P Tabla 11. Penetracion del B.T.H. e i.P 4
después del secado. dias después del secado.
B.H.T. i.p. BH.T i.p.
Tiempo (x103  (meq. O2/kg ETAPA ]6_3' : (meq. O2/kg
(h) mg) grasa) (x mg) grasa)
11 0,761 = Tratamiento 1,249 30,4
14 0,783 - Oreado 0,433 77,3
17 0,211 - Secado 0,956 46,8
20 0,913 35,7
80
70 aLpP.1|
= mI.P.2
geo
2%
340
g 30
£
> 20
]
10
0
Tratamiento Oreado Secado
ETAPA

Figura 5. Variacién del indice de peréxido (meq. O2/kg grasa) en las variables
desde el final de cada etapa hasta cuatro dias de almacenamiento.

i. P. 1 =1.P. al final de cada etapa a aplicar el antioxidante.
i. P. 2 =1i. P. después de 4 dias de almacenamiento sin empaque y a temperatura ambiente.

Tabla 12. Evaluacién sensorial de las tres variables después de cuatro dias de almacenamiento.

CARACTERISTICA INTENSIDAD ETAPA

T o S

. Agradable

. Tipico X

. Ligero a rancio

. A rancio X X
. Fuerte a rancio

Olor

. Blanco
. Blanco opaco X
Color . Ligero amarillo X

. Amarillo intenso X

— N W N O[|—= DN WhN O

. Amarillo oscuro

Fuente: Elaborado por los autores.

El tratamiento C nos muestra la menor el antioxidante hasta los cuatro dias de
diferencia del I. P. de 11,1 meq. O, / kg  almacenamiento, pues A obtuvo 28,95
grasa, desde el final de cada etapa a aplicar ~ (figura 5). De este modo la técnica de
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rociado es importante solo en la etapa de
secado, ya que el grado de sequedad
facilita la penetracion del antioxidante
tendiendo a captar mas rapido lo
pulverizado de la mezcla; sin embargo, al
final del secado el producto de C vya
presenta 35,7 meq. Oy/kg grasa (figura 5),
habiendo comenzado la oxidacién durante
la etapa de oreado, importante incon-
veniente. La tabla 12 nos muestra que A
presentd mejores caracteristicas de olor y
color. Es por eso que organoléptica y
quimicamente la etapa adecuada a
adicionar el antioxidante es el “trata-

miento”, ademads al estar en continuo
contacto con la mezcla hay una mejor y
homogénea penetracion por toda la
superficie del filete.

Experimento 4. Determinacion del mejor
empaque para el producto seco-salado
almacenado a temperatura ambiente.
Ensayar el uso del sorbato de potasio como
preservante para el producto seco-salado.
Variable: tipo de empaque [nylon/PAD/po-
lipropileno, polietileno de alta densidad
(PAD) y testigo (sin empaque ni aditivos].

60
—e—MUESTRA |

50 —=—MUESTRA I ||
'§ MUESTRA Il
©
540 N
o]
= /N
030 \//0\ \-\
o :
g,zo — /
~10

T

20 30 45
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO (dias)

T

60 90

Figura 6. Variacién del indice de peréxido de filetes seco-salados de
gamitana durante el almacenamiento a temperatura ambiente.

Tabla 13. Andlisis microbiolégico (u.f.c./g) de las muestras |, Il y Ill, almacenadas a temperatura

ambiente.
Dias Aerobios mesoéfilos Bacterias haléfilas A. sulfito reductores
| | ] | 1l ] | 1l
0 <10 <10 1,9x104 <10 <10 <10 <10 <10
10 1,2x102 4,3x102  3,7x102 <10 <10 <10 <10 <10
20 1,5x107 1,1x102  2,0x10! <10 <10 <10 <10 <10
30 <10 1,5x10! 4,8x102 1,0x10"  3,0x10% 3,5x102 <10 <10
45 <10 <10 1x10! <10 <10 1,3x104 <10 <10
60 <10 <10 <10 <10 <10 1,1x103 <10 <10
90 <10 <10 <10 <10 <10 4,8x104 <10 <10

Fuente: Elaborado por los autores.
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La muestra | es practicamente inodora,
mientras en la muestra Il se percibe un
ligero olor a pescado salado a través del
empaque, debido posiblemente a la buena
impermeabilidad de olores que tiene dicho
empaque. Aunque Cortez (1998), afirma
que el PAD ofrece mayor resistencia al
paso de olores y aroma del producto
empacado. De acuerdo con la tabla 13 la
muestra | tiene la menor carga bacteriana,
presentando también minimos cambios
organolépticos durante los 90 dias en
comparaciéon con las muestras 1l y |Il.
Ademas, present6 los valores mas bajos de
indice de perdxido, por ello se concluye
que las laminas fusionadas de N/PAD/P
son las adecuadas para el empacado de
filetes seco-salados de gamitana, ademas
confiere una muy buena apariencia.

Del producto final

Los filetes seco-salados de gamitana
presentaron las siguientes caracteristicas
fisicas: peso entero: 245,5 g, longitud total
(s/cabeza, s/cola): 18 cm, altura: 15,65
cm, espesor: 1,55 cm.

Organolépticamente present6 una super-
ficie limpia y sin danos fisicos, textura
firme, olor tipico, sabor caracteristico y
color blanco, no logrando percibir olores
ni sabores a rancio y obteniendo 4 de
puntaje (calidad “buena”). Mientras que
las gamitanas del medio natural seco-
saladas obtenidas comercialmente,
presentaron un puntaje de 2 (calidad
“mala”), reflejando asi un procesamiento y
condiciones higiénicas deficientes.

En la tabla 14 se aprecia un notable
decremento de la humedad y por ende
concentraciéon de sus demas componentes,
proteina, grasa y carbohidratos, mostrando
asi un producto pesquero altamente
nutritivo. La tabla 15 reporta una humedad
que excede el limite fijado por Indecopi

(1989), el cual refleja un producto seco-
salado relativamente himedo y con riesgo
al pronto crecimiento de bacterias y
mohos. Ademas, el producto final presenté
un pH de 4,95, cloruros (como NaCl) de
20,64%, indice de peréoxido 6,95 meq.
O,/kg grasa, B.H.T. 1,120 x 102 mg y ac.
sorbico de 5,102 pg/ml.

En la tabla 16 se aprecia que nueve horas
es el tiempo minimo y adecuado de
desalado, ya que si siguiéramos desalando
la capacidad de rehidratacion no sera
mayor a este. También dichos filetes
presentan un buen grado de rehidratacion,
asi como de mantener cohesionada su
forma y ser facilmente manipulable.

Segun la tabla 17 nuestro producto final se
procesdé con buenas practicas de higiene
y manipulaciéon, y con el empleo de
insumos de buena calidad microbiolégica,
concluyendo de este modo que los filetes
seco-salados de gamitana presentan una
excelente calidad microbiolégica.

En la tabla 18 se aprecian los resultados de
la prueba de aceptabilidad. Como t
calculado es mayor que t tabulado (t=
5,811 > = 1,833), se rechaza laHp: u =5
y se acepta la Ha: p > 5; es decir, el
producto  seco-salado de  gamitana
almacenado a temperatura ambiente es
significativamente  aceptado  por los
panelistas, con un 95% de seguridad.

Tabla 14. Composicién quimica proximal de
filete seco-salado de gamitana.

Andlisis Resultados (%)
Humedad 32,65
Proteina (N x 6,25) 32,80
Grasa 13,19
Ceniza 20,34
Carbohidratos 1,02
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Tabla 15. Composicién quimica de gamitana seco-
salado obtenida en los mercados de abastos de la
regién Loreto.

Andlisis Resultados (%)
Humedad 45,10
Proteina (N x 6,25) 28,09
Grasa 10,55
Ceniza 15,51
Carbohidratos 0,75

Tabla 16. Capacidad de rehidratacion del seco-salado de gamitana.

Tiempo Ho Hr Hr/Ho Ganancia de
(h) (%) (%) humedad (%)
0 32,65 - - -

1 - 59,92 1,84 83,52
2 - 64,87 1,99 98,68
3 - 66,91 2,05 104,93
5 - 69,15 2,12 111,79
7 - 71,28 2,18 118,32
9 - 73,38 2,25 124,75
11 - 71,76 2,20 119,79
13 - 72,18 2,21 121,07

Ho = % de humedad inicial.
Hr= % de humedad después de cierto periodo de rehidratacién.
Hr/Ho= Capacidad de rehidratacién.

Tabla 17. Andlisis microbioldgico de filetes seco-salados de la gamitana.

Anadlisis u.f.c./g de muestra
- Numeracién de aerobios meséfilos (30 °C) <10
- Deteccién de Salmonella sp. Ausencia/25g
- Numeracién de enterobacterias <10
- Numeracién de anaerobios sulfito reductores <10
- Numeracién de bacterias haléfilas <10

Fuente: Elaborado por los autores.

Tabla 18. Resultados de la prueba de aceptabilidad de los filetes seco-salados de gamitana.

Panelista 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Calificaciéon 9 7 6 7 8 7 9 7 5 8
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CAPTURA DE LA
MATERIA PRIMA

| TRANSPORTE |

|

| RECEPCION Y PESADO

|

] LAVADO 1 |

|

ESCAMADO,
DESCABEZADO Y
EVISCERADO

v

| LAVADO 2 |

y
FILETEADO
| |

| DESANGRADO |

| TRATAMIENTO |

| ESCURRIDO |

|

] SALADO |

|

| LAVADO 3 |

v

| OREADO |

\ 4
| SECADO SOLAR |

v

| EMPACADO |

¢

| ALMACENAMIENTO |

En salmuera al 3% por 45 min

Salmuera al 3% + 0,01% BHT + 0,1% sorbato de
potasio por 45 min

15 min

35% en P. htmeda durante 90 h

En salmuera al 3%

20 h

En peliculas de N/PAD/P

A 28 °C durante 90 dias

Figura 7. Flujo definitivo para el procesamiento de filetes seco-salados de gamitana.

El diagrama de flujo (figura 7) muestra el  riesgos y puntos criticos de control o
flujo definitivo para procesar filetes seco- HACCP planteado, se detectaron tres
salados de gamitana. Segin el andlisis de  etapas que son PCC: salado, secado y em-
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pacado, debido a que son posibles focos
de contaminacion fisica y microbiolégica,
ademas no existe alguna posterior etapa
que reduciria a niveles aceptables dicha
contaminacion.

CONCLUSIONES

1. El método de salado mas adecuado
para filetes de gamitana fue por pila
himeda, a una concentraciéon del 35%
de NaCl por 90h, y bajo condiciones
de temperatura ambiental.

2. El tiempo adecuado de secado solar
bajo condiciones climaticas de la
Amazonia peruana durante los meses
de septiembre y octubre fue de 20 h,
pues presenté filetes con buena
apariencia, color y textura.

3. EI B.H.T. cumple mejor su funcién en
la etapa de “tratamiento”, presentando
filetes con el mejor color y olor;
ademads, estd en continuo contacto con
la mezcla efectuando una mejor vy
homogénea penetracion del
antioxidante por toda la superficie del
filete, limitando de este modo su
oxidacion.

4. El mejor empaque para el filete seco-
salado de gamitana, almacenado
durante 90 dias a temperatura
ambiente fue la pelicula fusionada de
nylon/polietileno de alta densidad/
polipropileno, ya que mantuvo orga-
noléptica, quimica y microbio-
l6gicamente estable al producto final
ademas de conferir una buena
apariencia.

5. La composicién quimica proximal del
producto final fue: 32,65% de
humedad, 32,8% de proteina, 13,19%
de grasa, 20,34% de ceniza (20,64%
NaCl) y 1,02% de carbohidratos.

6. El flujo de procesamiento final para
obtener filetes seco-salados de
gamitana fue: captura de materia prima
- transporte = recepciéon y pesado =
lavado 1 & escamado, descabezado y
eviscerado = lavado 2 - fileteado >
desangrado (salmuera 3% por 45 min.)
- tratamiento (salmuera 3% + 0,01%
bht + 0,1% sorbato de potasio por 45
min) = escurrido (15 min) = salado
(35% en p. hameda por 90 h) >
lavado 3 (salmuera 3%) = oreado (12
h) = secado solar (20 h) > empacado
(al vacio en n/pad/p) > almace-
namiento (temperatura ambiente).

7. Se obtuvo un rendimiento del 65,5%
en filete y 37,4% en seco-salado, un
costo unitario de S/.12,90/kg y una
capacidad de rehidratacién  del
72,18%.
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