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especie Arapaima gigas (paiche) congelada y empacada al vacio
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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo la obtencién de un producto minimamente procesado (PMP)
en filete de la especie Arapaima gigas (paiche) congelada y empacada al vacio. Se ha aplicado un
disefo factorial de 3* con dos factores de estudios: concentracién de NaCl en la solucién osmética con
tres niveles (15, 20y 25%) y temperatura con tres niveles de estudio (5, 10 y 15 °C). Para trabajar se ha
diseflado y montado un deshidratador osmético teniendo en cuenta: didmetro de tuberia, espacio de la
doble chaqueta y capacidad del deshidratador en funcién del volumen de la salmuera. Se ha evaluado
la tecnologia de proceso de obtencién del producto minimamente procesado trabajando en frio y a
tiempos cortos hasta 180 minutos, determinando el rendimiento a través de un balance de masa del
filete minimamente procesado congelado y empacado al vacio a partir de Arapaima gigas enteros y
frescos. Se ha caracterizado mediante analisis fisicoquimico el filete fresco y el filete minimamente
procesado, destacdndose su contenido proteico (19,85%) y su bajo contenido de grasa (0,57%). Del
analisis sensorial del producto aplicando la prueba de andlisis descriptivo cuantitativo (QDA) se
dedujo que el mejor tratamiento es el ocho (T,) (25% de cloruro sodico y 10 °C de temperatura de
proceso) en sus atributos textura y apreciacion general de producto, concordando con el estudio
cinético. El andlisis microbiologico report6 valores por debajo de la normativa referente a aerobios
mesofilos viables, Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella (NTS 071 Minsa/Digesa
VO1).

Palabras claves: paiche, deshidratacién osmética, PMP, actividad de agua.

ABSTRACT

This study aims to obtain a minimally processed product (MPP) in fillet steak from Arapaima gigas
species (paiche), frozen and vacuum packed. It was applied a 3* factorial design with two factors
studies: NaCl concentration in the osmotic solution with three levels (15, 20 and 25%) and three levels
of temperature study (5, 10 and 15 °C). It was designed and assembled an osmotic dehydrator in order
to work and considering: pipe diameter, the double jacket space and capacity of the drier according to
the volume of the brine. The technology process has been evaluated of obtaining minimally processed
product by working in cold and in short times up to 180 minutes, determining performance through a
mass balance of the fillet steak minimally processed, frozen and vacuum packed from whole fresh
Arapaima gigas. It has been characterized by physicochemical analysis fresh and minimally processed
fillet steak, highlighting its protein content (19,85%) and low fat (0,57%). The sensory analysis of the
product by applying the test of quantitative descriptive analysis (QDA) was deduced that the best
treatment is the eighth (T,) (25% sodium chloride and 10 °C process temperature) in their attributes
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texture and overall assessment of product, consistent with the kinetic study. The microbiological test
values reported below the rules regarding viable aerobic mesophilic, Staphylococcus aureus,
Escherichia coliand Salmonella (NTS 071 Minsa/Digesa VO1).

Key words: paiche, osmotic dehydration, MPP, water activity.

INTRODUCCION

La acuicultura en la Amazonia tiene un
futuro promisorio, por cuanto el nimero de
piscigranjas va en aumento y esto hace
pensar que el sistema de comercializacién
no puede ser solamente en fresco. La
Amazonia peruana posee una biodiversidad
privilegiada, se reconocen aproxima-
damente 60 000 especies de plantas, 2500
especies de peces. Es importante el
desarrollo de la bioindustria para generar
trabajo y mano de obra, y a la vez elevar y
mejorar el nivel de vida de la sociedad
amazénica peruana; esto se podria obtener
articulando la agricultura y la pesca, a fin de
lograr una integracion vertical con estas
actividades, incluyendo el sector forestal
(Garcia, 2002).

El potencial pesquero de los ecosistemas
acuaticos de la Amazonia alberga una alta
diversidad de especies y existe una demanda
creciente de consumo masivo de productos
hidrobiolégicos bajo la forma de pescado
fresco y pescado curado, que incluyen
pescado seco-salado y salpreso (Garcia,
2002).

Las diversas tecnologias que existen en el
mundo se pueden aplicar en esta parte de la
Amazonia con el fin de incrementar la
bioindustria con productos de mejor calidad
a precios razonables; para ello hay que
conjugar tecnologias de métodos combina-
dos de conservaciéon como la deshidratacion
osmoética (D. O.), procesamiento en frio,
congelacion, empacado al vacio, ahumado
en frio en la obtencion de filetes de paiche

minimamente procesado empacados con
film transparente y congelados a fin de
mantener al médximo su calidad y una vida
atil razonable de comercializacion.

MATERIAL Y METODOS
Material
* Material de laboratorio

Cucharas de acero inoxidable, gradillas,
matraces, mechero Bunsen, pinzas,
pipetas bacteriologicas de 1,5y 10 ml,
papel toalla, placas Petri, probetas,
frascos estériles para la muestra de 90 ml,
tubos de 150 x 15 mm, asa bacteriolégica
de inoculacién, espatulas de Drigalsky,
varilla de vidrio.

* Equipos de planta y laboratorio

Deshidratador osmético de 74,8 litros a
nivel de laboratorio, medidor de acti-
vidad de agua, refractometro salino,
selladora de polietileno de baja y alta
densidad, empacador al vacio, estufa de
incubacion a 37-45 °C, extractor Soxhlet,
semimicro Kjeldahl, balanza analitica
con medicion desde 0,0001 g-1 kg,
mufla temperatura maxima de 1400 °C,
pH (buffer 4 y buffer 7), rango de
medicion de 0-14.

Métodos
« Método cientifico experimental

Se aplic6 el método cientifico experi-
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mental teniendo en cuenta el disefio esta-
distico del trabajo con dos repeticiones
cada uno. El disefio factorial equilibrado
con dos repeticiones, con dos factores de
estudio (factor A = concentracion de sal;
factor B = temperatura de proceso) con
tres niveles cada uno.

3° = 9 tratamientos x 2 repeticiones = 18

experimentos

Tabla 1. Factores de estudio de investigacion.

Concentraciéon de

Temperatura (°C)

sal (NaCl)

5°C 10°C 15°C
15% T, T, T,
20% T, T, T,
25% T, T, T,

Método del diseno “deshidratador

osmotico”

Antes de desarrollar los experimentos
planteados en el disefio experimental, se
ha tenido que montar un deshidratador
osmotico para trabajar en frio, por lo que
se ha planteado un prototipo de deshidra-
tador osmoético, teniendo en cuenta
diametro de tuberia, espacio de la doble
chaqueta para enfriamiento de la
solucién osmotica, capacidad del deshi-
dratador en funcién del volumen de la
salmuera, flujo méasico de la solucién
osmoética, desagiie del refrigerante
(mezcla de sal con agua, hielo), desagtie
de la solucién osmética, visor de
temperatura de la solucién osmotica,
reducciéon de la pérdida de calor con el
uso de aislantes, védlvula de ajuste del
caudal de la solucién osmética.

Método de obtencion de un producto minimamente procesado a partir del paiche

( MATERIA PRIMA
L 2

Controles del paiche: grado de frescura, caracteristicas
sensoriales, pH, prueba de Eber

[ DESESCAMADO /DESCABEZADO /EVISCERADO ]—> Manualmente con cuchillo de acero inoxidable

[ LAVADO/DESINFECCI(')N ]—> Manualmente agua tratada e hipoclorito 5 ppm

[ ELIMINACION DE DESPOJO ]—> Eliminacién de cola, aletas, espinazoy costilla

¥

FILETEADO Con cuchillos de acero inoxidable

INMERSION DE LOS FILETES DEL

[ DESHIDRATADOR OSMOTICO

L 2

A temperatura: 5, 10y 15 °C, a concentracion
NaCl: 15,20y 25%ytiempo hasta 180 min

(  SECADO DE LOS FILETES  |—> Con papel absorbente

¥

[ EMPACADO DE LOS FILETES

¥

([ CONGELADO
L 2

( GLASEADO
L 2

( EMPACADO AL vACiO

]—> Enbolsas de polietileno de baja densidad

|—> -18°Cx48horas
]—> A0°Cx2,5minutos
]—> Con polietileno de alta densidad

(| ALMACENADO EN CONGELACION

]—> Camara de congelaciona-18°C

Figura 1. Obtencién de un producto minimamente procesado.
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» Analisis fisicoquimico
a) En la materia prima

Analisis proximal

El andlisis proximal se aplico de la for-

ma siguiente (segin A.O.A.C., 1990):

= Humedad: A.O.A.C. 950.46:
Método de la estufa.

= Ceniza: N.T.P. 206.012: Método de

la mufla.

= Grasa: A.O.A.C. 960.39: Método
de Soxhlet.

= Proteina: Itintec N.T.P. 201.021:

Método semimicro Kjeldahl. .
= Cloruro de sodio: A.O.A.C.
937.09: Método volumétrico.
= Medicion de la actividad de agua:
Rotromic-Agualab-X2.

Determinacion de la calidad de la
materia prima

= pH: N.T.P. 201.040: Medicién de

pH; potenciémetro.

Prueba de Eber: N.T.P. 201.017;
reactivo de Eber.

indice de refraccién: Medida del
indice de refraccion del humor
acuoso. Se extrajo una muestra del
liquido del humor acuoso y se midio
el indice de refracciéon del liquido
extraido. Se puede medir con el
refractometro ABBE o de bolsillo.
De esta forma establecimos una
relacion entre la refraccién y la
calidad: excelente 1,3347-1,3366;
bueno 1,3367-1,3380; regular
1,3381-1,339; noapto>1,3394.
Prueba de grado de frescura: se
realizé segln la tabla 2: Baremos de
clasificacién-frescura reglamentado
por la Comunidad Europea.
Consiste en evaluar al paiche antes
de ser eviscerado vy fileteado. En
coordinacion con el proveedor se
lleva la tabla de puntuacion y se
aplica en funcién de lo que se
observa, y las partes a evaluar.

Tabla 2. Clasificacién de la frescura: Council Regulation (EEC) n.” 103/76 OJ n.” L20 (28 de enero de 1976) (EEC, 1976).

CRITERIO
Partes del Puntuacién
pescado 3 [ 2 [ 1 [ 0
inspeccionadas ASPECTO

Pigmentacién brillante e
iridiscente, decoloraciones

Pigmentacién brillante
pero no lustrosa.

Pigmentacién en vias
de descolorase y

Pigmentacién mate’.
Mucus opaco

Piel ausentes. Mucus ligeramente empaiarse.
Mucus transparente y opalescente Mucus lechoso
acuoso.
. . I3 1
Convexos (salientes) Convexos y ligeramente | Planos Céncavo en el centro
hundidos
Ojos Cérnea transparente Cérnea ligeramente Cérnea opalescente Cérnea lechosa
opalescente
Pupila negra y brillante Pupila negra y apagada | Pupila opaca Pupila gris
. Color brillante Menos coloreadas Descolordndose Amarillentas'
Branquias

Mucus ausente

Ligeros trazos de mucus

Mucus opaco

Mucus lechoso

Azulada, translicida,

Aterciopelada, cerosa,

la columna vertebral)

- ! - Ligeramente opaca Opaca'
Carne (corte del uniforme, brillante empaiada 9 P P
abdomen) Sin cambios en el color Ligeros cambios en el
original color
Color (a lo largo de . .
( 9 No coloreada Ligeramente rosa Rosa Rojo 1

Continda...



20 Conoc. amaz. 4(1): [2013]

Continda...
CRITERIO
Partes del Puntuacién
. pessudo 3 2 [ 1 [ 0
inspeccionadas ASPECTO

Rifiones y residuos de
otros érganos deben ser

Rifiones y residuos de
otros érganos deben ser

Rifiones, residuos de
otros érganos y sangre

Rifiones, residuos de
otros érganos y sangre

Organos de color rojo brillante, al de color rojo empafiado; | presentan un color rojo | presentan un color
igual que la sangre dentro | la sangre comienza a pdlido pardusco
de la aorta decolorarse
ESTADO
Firme y eldstica Menos eldstica Ligeramente blanda Suave (flacida)'. Las
(flacida), menos eldstica| escamas se desprenden
Carne facilmente de la piel, la

superficie surcada tiende
a desmenuzarse

Superficie uniforme

Cerosa (aterciopelada) y
superficie empafiada

Se quiebra en lugar de

Columna vertebral separarse de la carne Adherida Ligeramente adherida | No estd adherida'

Peritoneo Completamente adherido Adherido Ligeramente adherido | No estd adherido'
a la carne

OLOR

Branquias, piel,
cavidad abdominal

A algas marinas

No hay olor a algas
marinas, ni olores
desagradables

Ligeramente dcido

Acido’

DESCRIPCION DE CADA CRITERIO

0: FASE MAS AVANZADA DE ALTERACION

1: FASE INICIAL DE ALTERACION
2: DE BUENA CALIDAD
3: DE EXCELENTE CALIDAD

b) Control en producto terminado

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis proximal: del filete
minimamente procesado: idem al
analisis proximal en la materia prima.
Analisis microbiolégicos: para
productos hidrobiolégicos se
evaluaron segin la N.T.S. 071
(Minsa/Digesa, 2008) (aerobios
mesofilos viables, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Salmonella).
Evaluacion sensorial: en el andlisis
descriptivo cuantitativo (QDA) las
caracteristicas o atributos estudiados
fueron: color, olor, textura y
apreciacion general, en una escala no
estructurada.

Determinacion de la frescura del Arapaima
gigas (paiche)

Tabla 3. Resultados del pH (determinacién de la frescura).

Repeticiones Puntaje promedio
1 6,29
2 6,38
3 6,36
X 6,34

Fuente: elaborado por los autores.

En la tabla 3 tenemos un promedio de 6,34,
que nos reporta que el pescado Arapaima
gigas (paiche) tenia un buen estado de
frescura. En relacion con los pescados
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alterados, el rango de pH vade 6,9 a 7 seglin
Solis (2005).

Tabla 4. Resultados de la prueba de Eber
(determinacion de la frescura).

Repeticiones Puntaje promedio
1 ()
2 (-)
3 (-)
X (-)

Fuente: elaborado por los autores.

En el anélisis del reactivo de Eber con el
musculo del paiche no hubo reaccién positi-
va. Cuando el reactivo de Eber es agitado en
el tubo, la prueba forma vapores. Estos
vapores al atravesar el tejido del pescado en
prueba, forma humos de color blanco. Si el
pescado estd en descomposiciéon por la
presencia de cloruro de amonio (NH,CL) la
reaccion es positiva (+). En estas pruebas
ninguna reaccion fue positiva (+) porque el
pescado era de buena calidad.

Tabla 5. Resultado del indice de refraccién
determinacién de la frescura).

La tabla 5 nos reporta el indice de
refraccion del humor acuoso del globo
ocular del paiche que va desde 1,3350 hasta
1,3365, medidos en el refractbmetro de
ABBE a 20 °C. En la tabla 6 nos reporta la
calidad del pescado en funcién de este
indice de refraccién del humor acuoso desde
excelente hasta no apto.

Tabla 6. Calidad del pescado en funcién del indice de
refraccién del humor acuoso.

Calidad del pescado indice de refraccién
Excelente 1,3347-1,3366
Bueno 1,3367-1,3380
Regular 1,3381-1,3393
No apto 1,3394->>

Fuente: Manual de Préctica Tecnologia de Carnes (2005).

En la tabla 6 los resultados del indice de
refraccion del humor acuoso del paiche
dado en la tabla 5, nos dice que el pescado
es de buena calidad y esta en el rango de
excelente.

Tabla 7. Resultados de la evaluacion de la frescura.

L

Indice de refraccién

Repeticiones

1 1,3350

1,3365

1,3360

1,3350

2
3
4 1,3350
5
6

1,3350

X 1,3355

Fuente: elaborado por los autores.

Repeticiones Puntaje promedio
1 2,3
2 2,5
3 2,6
X 2,45

Fuente: elaborado por los autores.

La tabla 7 nos indica que el grado de
frescura obtenida de las evaluaciones es de
2,4: indice de frescura superior a 2 e inferior
a 2,7; son pescados de calidad A aptos para
ser procesados para consumo humano.
Como nos indica la tabla 2: Clasificacion de
la frescura: Council Regulation (EEC) n.°
103/76 OJ n.” L20 (28 de enero de 1976)
(EEC, 1976).
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Resultado del diseiio y montaje del D. O.

-

.

ST IQmm

L:
LL:

Aislante del equipo: fibra de vidrio de 10 mm de espesor.

: Vdlvula para regular caudal de la solucién salina.

'_._..
"y .
L LT T

NG

e

Tuberia de acero inoxidable de 34" de didmetro, conectado a la bomba para la entrada de la solucién salina
al sistema de deshidratacion (C).

Tuberia de acero inoxidable de 34" de didmetro, conectado a la salida del deshidratador, que llevaré la
solucién salina ala bomba.

Deshidratador que tiene un didmetro de 46 cm y una altura de 45 cm, de aproximadamente 74,8 litros de
solucién salina de capacidad real utilizada, de acero inoxidable.

Doble chaqueta de acero inoxidable con 78 cm de didmetro con espacio de vacio entre el deshidratador de
16 cm para la parte lateral, de igual manera la parte de la base con el deshidratador de 15 cm. Tiene una
altura de 60 cm con volumen real ocupado por agua y hielo de 175,77 litros.

Vdlvula de purga de solucién salina que queda en las tuberias.

Bomba centrifuga de 0,45 HP para recirculacion de solucién salina.

Tuberia de purga de solucién salina al final de cada proceso de 3/4” de didmetro.
Tuberia de purga de agua fria salada al final de cada proceso de 34" de didmetro.
Bridas de acero inoxidable.

Tapa del deshidratador.

Termémetro de -40 a 40 °C para medir temperatura de la solucién osmética.

Fuente: elaborado por los autores.

Figura 4. Resultado del disefio y montaje del deshidratador osmético.
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Analisis proximal

Tabla 8. Resultados del andlisis proximal de paiche en fresco.

Prueba de coccion

Tabla 9. Resultado de la prueba de coccién con
Arapaima gigas (paiche).

Repeticiones Olor Sabor Textura
Exento de olores | Agradable sui .
1 "~ P Firme
extranos generis
Exento de olores | Agradable sui .
2 "~ P Firme
extrafios géneris
Exento de olores | Agradable sui .
3 ~ P Firme
extrafios géneris

Fuente: elaborado por los autores.

Caracteristicas Valor promedio %
Humedad 81,25 £ 0,43
Ceniza 0,97 £ 0,02
Grasa 0,86 + 0,03
Proteina 16,5 £ 0,23
Carbohidratos 0,02 = 0,01
Calorias 73,78 £ 0,87

Fuente: elaborado por los autores.

La tabla 8 indica que el paiche no es un
pescado magro por su bajo contenido (0,86
t 0,03%) en grasa. Como producto fresco
tiene un alto contenido de humedad y
contenido proteico. Coincide con otros
trabajos, como con estudios realizados en el
IIAP/Mincetur, 2008.

Después de someter las muestras a la prueba
de coccién, latabla 9 indica como resultado,
que la materia prima esta exenta de olores
extrafios, su sabor tiene un gusto agradable
sui géneris y su textura es firme; es decir, es
un producto de muy buena calidad.

Medicion de la actividad de agua (a,) y la
solucion osmoética

La tabla 10 nos dice que la solucién osmética
tiene una actividad de agua (a,) mas baja
(0,770) que el masculo del paiche (0,910).
Esto facilita el proceso de transferencia de
masa por las diferencias de a,, que es la
fuerza impulsora para el proceso en si.

Tabla 10. Resultado de la medicién de la actividad de agua (a,) de la muestra y la solucién osmética.

Especie/Solucién

Actividad de agua (a,)

osmética . Referencia
Tra rep. 2da rep. 3ra rep. Promedio bibliogréfica

Solucion de isoténica 0,86 0,875 0,878 0,871 0,871*

al 15%

Solucién de isoténica 0,829 0,823 0,825 0,825 0,829 *
al 20%

Solucién de isoténica 0,77 0,77 0,771 0,77 0,769 *
al 25%

Filete de paiche 0,908 0,911 0,912 0,91 0,91 **

Fuente: elaborado por los autores.
* Luck, 1982; ** Garcia-Pinchi, 2006.
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Andlisis proximal del producto minima-
mente procesado a partir del paiche

El analisis proximal del PMP paiche indicado
en la tabla 11, nos muestra que tiene buena

Tabla 11. Resultado del andlisis proximal del PMP del
Arapaima gigas (paiche).

Producto minimamente

Caracteristica procesado paiche (%)

Humedad 74,22
Ceniza 5,24
Grasa 0,57
Proteina 19,65
Carbohidratos 0,02
Calorias 86,51

Fuente: elaborado por los autores.

disponibilidad de contenido proteico; tiene
buen contenido de agua que le hace al
producto natural en cuanto a su caracte-
ristica de textura, manteniendo su jugosidad;
en cuanto al contenido de grasa hay una
disminucion por la lixiviacién ocurrida entre
la grasa disponible en el musculo y la
solucion osmotica salina. Hay un incre-
mento del contenido proteico al igual que
una disminucion del contenido de agua. Se
cree que hay una pérdida de agua debido a la
transferencia de masa entre la solucién
osmoética y el tejido del pescado en proceso,
esto hace que se incremente el contenido de

proteina del filete de paiche minimamente
procesado.

Analisis microbiolégico del producto mini-
mamente procesado

Los andlisis microbiolégicos realizados
después de los diez meses de almacena-
miento de los PMP de filete de paiche, nos
indican que no se pasaron de los niveles
permitidos por las normativas conforme se
indica en la tabla 12. Estuvieron muy bien
protegidos por el empaque durante los meses
de almacenamiento, lo que les dio una
estabilidad microbiolégica y sensorial
durante estos diez meses.

Determinacion de la evaluaciéon sensorial
(QDA) del filete de paiche

De los productos obtenidos en lo que
respecta a la prueba con consumidores, el
tratamiento a 25% de sal y 10 "C tiene el por-
centaje mayor de aceptacion (89%). En las
pruebas de escalas estructuradas de cinco
puntos, los tratamientos a 25% de concen-
tracion de sal y 5 °C, 20% de concentracion
de sal y 5 °C son los peores valorados refe-
rente a los atributos color, olor y textura de
los productos descongelados; siendo el
mejor valorado el tratamiento a 25% de sal

Tabla 12. Resultado de los andlisis microbiolégicos de PMP de paiche.

REQUISITOS

ANALISIS PAICHE

PERMITIDOS POR

REQUISITOS DE NORMATIVA

LA NORMA

Anaerobios meséfilos 4,5 x 10 ufc/g

5x10° - 10° ufc/g

NTS N° 071 MINSA/DIGESA V. 01

viables
Staphylococcus aureus <10’ ufc/g 10°-10° ufc/g NTS N° 071 MINSA/DIGESA V. 01
Escherichia coli <10 ufc/g |De 10 a 10° ufc/g NTS N° 071 MINSA/DIGESA V. 01

Salmonella Ausencia en 25 g

Ausencia en 25 g

NTS N° 071 MINSA/DIGESA V. 01

Fuente: elaborado por los autores.
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Figura 6. Evaluacién sensorial del filete en PMP del paiche con 25 y 20% de concentracién de NaCl a las
temperaturas de 10y 15 °C.

en la solucién osmética (S.0O.) y procesado a
10 °C en la especie paiche. Los resultados
nos indican que el mejor valorado en sus
atributos sensoriales respecto al tratamiento
25% y 10 °C es la textura y la apreciacion
general del producto, como se puede notar
en lafigura 6 (grafico de arana).

La figura 6 explica la relacion entre la
temperatura de trabajo y la concentracion de
sal de la soluciéon osmética en relacion con
sus variables respuesta de calidad sensorial:
olor, color, apreciacion general y textura.
Segun el analisis en el grafico desde el punto
de vista de sus cuatro atributos, el mejor
valorado es cuando se trabaja con 25% de
NaCly a la temperatura de proceso de 10 °C;
su valoracién en relacion con el color tiene
una puntuacion aproximada de 4,5, en
relacion con el olor de 5, para la textura de
4,9y para la apreciacion general de 4,9. Las
concentraciones de NaCl y temperaturas de
trabajo tienen valoraciones con diferencias

muy pequeias o no significativas.
CONCLUSIONES

1. Se ha determinado el grado de frescura de
la materia prima, a través de las pruebas
de pH, Eber, indice de refraccion y tabla
de baremos, obteniéndose los valores
promedio de Ph de 6,34. En la prueba de
Eber todos los tubos salieron negativos sin
presencia de cloruro de amonio NH,CL.
En el caso del indice de refraccion nos dio
un promedio de 1,335, estando el rango
excelentede 1,3347-1,3366 y en el andli-
sis de grado de frescura por la tabla 2 nos
dio 2,4: indice de frescura superior a 2 e
inferior a 2,7. Son pescados de calidad A
aptos para ser procesados para consumo
humano.

2. Se determinaron las caracteristicas fisico-
quimicas del filete de Arapaima gigas
fresco, destacandose el valor del conte-
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nido proteico 16,5 + 0,23 con buena
reproducibilidad.

3. Se ha caracterizado mediante analisis
fisicoquimico el filete fresco y el filete
minimamente procesado de Arapaima
gigas, destacandose el valor proteico del
producto (19,65%). Hay incremento del
mismo respecto al filete fresco vy filete
procesado.

4. Del andlisis sensorial del producto apli-
cando la prueba de analisis descriptivo
cuantitativo (QDA) se deduce que el
mejor tratamiento es el tratamiento ocho
(25% de cloruro sédico y 10 "C tempera-
tura de proceso) en sus atributos textura y
apreciacion general de producto, porque
son los mejores valorados en los platillos
de sudado y paiche pango.

5. La determinacién microbiolégica del
PMP por diez meses de almacenamiento
tiene valores reportados por debajo de la
normativa referente a aerobios mesofilos
viables, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli y Salmonella (NTS 071
Minsa/Digesa-V.01).
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