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SUMMARY

El objetivo de este trabajo (ue desamollar un paté
aplicando diferentes barreras de estrés microbiano, a
partir de recortes salados provenientes de Ia elabora-
cidn de lonjas de salmén de mar ahumado.

Las barreras utilizadas fueron disminucidn de la a,
agregando ghicerol. alcoholes y melaza. disminucion
del pH wilizando Jcido citrico v uso de sorbato de
putasio como agente antimicdtico,

De acuerdo con la a, (10,89 ¥ con los resultados del
andilisis sensorial de color v sabor se selecciond para
la claboracion del paté el picadillo con 25% de glice-
rol ¥ 6% de cognac. que s denomind pasta base.

Para lograr la umuosidad Jdel paié se incarpord a la
pasta base polidextrosa v mataria grasa de origen ani-
mal en diferentes proporciones v en forma alternativa.
Como resultado del andlisis sensarial se saleccionaron
los. patés con 15% de materia grasa y con 13% de
polidextrosa respectivamentz. dade gue fueron los gue
wvigron mayor aceplacion.

Elaboration of pate of Brazilian sandperch
(Psendopercis semifasciata) by hurdle combination

The objective of this study was to develop pate by
application of different hurdles of microbiological
stress, salty churks from the elaboration of smoked,
braziliansandperch slices were used.

The hurdles used were a, decrease incorporation of
glycerol, aleohal and molasses, pH decrease incorpo-
raling citric avid and incorporation of potassiumserba-
le as antimucotic agent,

Accordig with the a, (0.89) and with the results of
color and taste sensonial analyses was selected to ela-
horate the pate the minced with 25% of glycerol and
6% of coznae, denominated base paste.

Polidextrose and animal fat in ditferent amounts and
alternatively were added w the base paste to obtan the
uncleosity in the pate. Pates with 15% fat and 13%
polidextrose respectively were selected taking into ac-

kdc mar.
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count the resull of the sensorial analvses.

Kev words: Hurd combination. direct mix method,
glycerol, citne acid, fish pate, brazilan sandperch. J

INTRODUCCION

A fin de eliminar fa clisica etapa de
esterilizacidn en productos untables con-
servados se estudid la posibilidad de
combinar distintas barreras de estrés mi-
crobiano para ¢l desarrollo de pasias de
pescado. Se apiican distintos agentes [i-
sicos ylo quimicos productores de estrés
microbioldgico conbinados en forma
adecuada y ¢n niveles reducidos (Leist-
ner, 1994), La aplicacién de esta eeno-
logia permite obtener productos de aka
calidad sensorial y mejores valores nu-
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tricionales a menores costos que los pro-
cesos tradicionales que ulilizan una sola
barrera 0 factor conservanie en forma
abusiva

En trabajos previos Siinchez Pascun y
col. (1994 a. b, ¢, 1998) wilizaron esta
tecnologin para elaborar conservas de
pescado obteniéndose productos de gran
aceptacidn por parie del consumidor

El objetivo de este trabajo fue desa-
rrollar un paté, utilizando la tecnolo-
gia mencionada por mezcla directy, a
partir de recortes salados provenientes
de Ta Jinea de claboracitn de lonjas y
lomitos de salmdén ahumade, Los tro-
zos obtenidos de esta forma represen-
tan el 20% del total del lilete v su
utilizacién conslituye un importante
objetivo en una planta que pretenda
tener un alio rendimiento global. La

especie  Psewdopersis semifasciata
(salmdn de mar) posee caracteristicas
texiuales del misculo adecuadas para
¢l tipo de producto a elaborar. pero a
diferencia de la especie de agua dulce
posee bajo contenido de lipidos, alre-
dedor de 1% y su camne ¢s blanca (Fil-
singer y Yeannes, 1993).

Los recones obwenidos posterior
mente al salado piclado tienen un alto
porcentaje de sal (16%) por lo que re-
cibieron un tratamiento de desalado
hasta alcanzar valores del orden de 3%
(Sdnchez Pascual v col., 1997).

Las barreras utilizadas en este desa-
rrollo son: una disminucidn de a por
el agregado de glicerol en’cantidades
importantes y de pequefias cantidades
de melaza y alcoholes (cognac, opor-
t0), disminucién del pH por el agrega-
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do de dcido citrico y agregado de sor-
bato de potasio como agenle antimicéti-
co. El efecto de estas barreras se suma
a la ligera disminucion de la a_por el
tenor salino de los trozos desalados y a
la inactivacidn enzimdtica de la coecidin,
llzvada a ecabo simultineamente con ¢l
desalado, A fin de mejorar la untuosi-
dad de la pasta se agregaron otres in-
gredientes tales como polidextrosa y
materia grasa de origen animal.

MATERIALES Y METODOS
Materia prima:

Se trabajé con recortes de salmén
salados con un contenido de sal entre
14% y 16% provenientes de la produc-
cién de lonjas de salmén ahumado de
la especie Pseudopersis semifasciara
conocida como «salmén de mars.

Proceso

En la figura | se esquematiza el pro-
ceso utilizado en este trabajo.

Los recortes se¢ desalaron en agua
con una relacion pescado-agua |4 ele-
vando gradualmente la temperatura
desde 22 °C hasta 95 £ 0.3 °C v man-
teniendo esta temperatura hasta alcan-
zar un tiempo total de 30 minutos des-
de el inicio del proceso (Sénchez
Pascua y col. 1997). Para su utiliza-
cidn fueron picados en una procesado-
ra de uso doméstico.

Este picadillo se dividié en cuatro
lotes los que se mezclaron en [orma
directa con 0.2% de sorbato de pota-
sio, 0,3% de dcido citrico, 0.3% de
melaza y 20, 23. 30 vy 35% de glicerol
respectivamente. Teniendo en cuenta
las correlaciones obtenidas por Sdn-
chez Pascua y col. (1994 a. ¢) se par-
tid de una concentracién de humectan-
te del 20% llegando a valores del 35%.
estimando obiener un producto de a,
entre 0,90 y (.88,

El mezclado del picadillo con los in-
gredientes mencionados fue hecho en
una homogenizadora de uso doméstico
marca Kenwood. Se efectud un amasa-
do de 4 min o una velocidad de 225
rpm en todos los casos.

Una vez seleccionado el picadillo,
aceptable desde el punto de vista del
sabor dulce yfo amargo impartido por
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el glicerol. se procedid al agregado
del colorante ¥ de los alcoholes.

El colorante utilizado es un com-
puesto a base de B carotenos.

El picadillo se mezcid alternativa-
mente con coloranle y oporto y con
colorante y cognac, selecciondndose
¢l mis aceptado por los panclistas,
Las concentraciones de alcohol wtili-
zadas estuvieron en el rango del 2 al

145, selecciondndose de acuerdo al
andlisis sensorial.

Con el fin de mejorar la lextura ¥
untuosidad de la pasta obtenida se rea-
lizd otra experiencia utilizando la for-
mulacién seleccionada e incorporando,
en porcentajes variables, polidextrosa
y materia grasa de origen animal en
forma alternativa. Las mismas s agre-
garon en cantidades que variaron de 3
a 50% y de 7 a 15% respectivamente.

Andlisis fisicos v quimicos

En la materia prima se realizaron
las siguientes determinaciones:

Contenide de agua por secado en
estufa a 100 £ 2°C (Pearson, 1976):
cioruros de acuerdo al método de Mohr
adaptado a alimentos (Pearson, 1976).

La determinacién del contenido de
agua se efectud por sepiuplicado v el
de cloruros paor triplicado.

A cada una de las pastas de a re-
ducida se le efeciud:

Determinacion gravimétrica del con-
tenido de agua por secado de 3 g de
muestra en atmdsfera de sulfirico a 40
& 2 °C durante 48 hs o 72 hs de acuer-
do a los aditivos agregados (Faveto y
col, 1979} Los ensavos se realizaron
por triplicado. La determinucidn del
contenido de cloruros se realizd por
duplicada por el método de Mohr
adaptado a alimentos (Pearson, 1976).

La a, se determing por un méodo
gravimétrico usando placas de Conway.
Se wiilizé 1 g de muesira y soluciones
saturadas de a, conocida. Los valores
de a_ se obtuvieron por la relacidn en-
tre la ganancia v pérdida de peso de la
muestra a una lemperatura constante de
25 °C duranie 24 hs (ITP, 1991). Todas
lag determinaciones de a, se electuaron
por triplicado.

Se efectud la determinacion del pH
con un pHmetro con elecirodo de vi-
dro marca PARSEC (modelo Vega VI

Anilisis sensorial

Se efectud andlisis sensorial a jos
picadillos con agregado de diferentes
porcentajes de glicerol. a la pasta base
v oal paé.

Los sabores dulce v amargo s¢ ani-
lizaron de acuerdo a las siguienles
prucbas de intervalo:



La escala para evaluar el sabor dul-
ce va desde la puntuacidn 0. para nada
dulce, hasta 10, para extremadamente
dulee, pasando por la puntuacién 2:
apenas perceptible; 4: ligeramente dul-
ce; 6: moderadamente dulce; y 8: muy
dulce (Pedrero y Pangborn, 1989).

La escala utilizada para el sabor
amargo tiene los mismos limites ex-
tremos que la escala para dulee, co-
rrespondiendo 2: ligeramente amar-
go; 4: poco amarge; 6: amargo y 3:
muy amargo (Pedrero y Pangborn,
1989).

El nivel de alcohol fue estimado con
una escala no estructurada que va de
déhil a fuerte (Pedrero v Pangborn,
1989).

En el paté se efectud una prueba de
comparaciones miltiples para evaluar
el efecto de la incorporacién de poli-
dextrosa v materia grasa de origen ani-
mal sobre la untuosidad teniendo
como referencia la pasta base y un
paté de salmdn elaborade por el pro-
ceso tradicional.

Se analizaron ademds los siguientes
aiributos: aspecto general. color y olor
de acuerdo con las siguientes escalas
hedénicas:

Para el aspecto general se dio una
puntuacion de I para no aceptable. y
2 para aceptable; mientras que para
color y olor la puntuacidn fue |: des-
agradable, 2: poco agradable, 3: agra-
dable, y 4: muy agradable.

Los paneles se efectuaron con 4 a 6
evaluadores entrenados.

Se realizaron paneles tipo consumi-
dor final a fin de analizar la acepta-
cién del producto. Para la realizacidn
de este andlisis se contd con 20 pane-
listas.

Analisis microbiolégico

Se efectud un andlisis microbioldgi-
co a la pasta base a tempo cero y a 1
mes de almacenamiento en refrigera-
cign y a los patés duranie § meses de
almacenamiento en refrigeracion.

Se realizaron recuentos de los si-
suientes microorganismos: meséfilos
aerobios a 37 °C, psicrotrofos, ciostri-
dium sulfito reductores, Sraphylococ-
cus aureus, mohos y levaduras. Todas
estas determinaciones se realizaron de
acuerdo a las técnicas del ICMSF
(1983).

RESULTADOS Y DISCUSION

A partir de los recones (trozos) de
salmdn salado, con la incorporacidn de
distintos aditivos y mediante la aplica-
cidn de barreras miltiples se pudo ob-
tener un paté de pescado con caracte-
risticas similares a las del paté obtenido
por el méodo tradicional,

En la tabla I se presentan los resul-
tados de los andlisis fisico-quimicos de
la materia prima (trozos salados), del
picadillo de trozos desalados y del pi-
cadillo con diferentes cantidades de
glicerol. En la misma se observan los
valores de a obtenidos para cada por-
centaje de glicerol agregado, los mis-
mMos s¢ encuentran en un rango entre
0,864 y 0,823 para las pastas con 20%
y 35% de glicerol respectivamente.

En el andlisis del sabor efectuado a
los picadillos con glicerol se obtuvie-
ron los siguientes resultados: para
agrecados de glicerol de 20% y 23%
la puntuacidn fue de 6. correspondien-
do a moderadamente dulce, mientras
que el sabor amargo ne fue percibide
para esos porcentajes; estos resultados
correspondieron al 100% de los pane-
listas. Para porcentajes de glicerol de
30% y 35% las puntuaciones obteni-

das en la escala de dulzor, fueron, de
& (muy dulce) y 10 (extremadamente
dulce) respectivamente para el 100%
de los panelistas en ambos casos. Para
el sabor amargo se obtuvieron puntua-
ciones de 2 (ligeramente amargo) y 4
(poco amargo) para un 70% y un 90%
de los panelistas respectivamente para
los porcentajes mencionados.

De acuerdo con les resultados obte-
nidos en ¢l anilisis sensorial y conjun-
tamente con los resultados fisico-qui-
micos se selecciond para la elaboracion
del paté al picadilio con 25% de glice-
rol. Si bien no existen diferencias en
cuanto a sabor entré un contenido de
glicerol de 20% o de 23%, la a, del
primer picadillo es superior a la del se-
gundo. El valor de 2, obtenido en esta
etapa es importante dado que el agre-
gado de la solucidn colorante produce
un incremento dz fa misma.

Los resultados del andlisis sensorial
efectuado a los picadillos con 23% de
glicerol con agregado de colorante y
porcentajes variables de oporto mos-
traron que la c¢oloracidn del picadillo
se modificd, variando la misma del
color rosado-anaranjado impartido por
el colorantz a un rosado amarronado,
intensificindose esta dliima coloracion

TABLA 1

Anilisis fisico-quimico de los picadillos
Resultado de los andlisis quimicos

Cont, de Actividad Cont.de Cont. de
Muestra agua del cenizas cloruros pH
i agua % %
Trozos salados 57,59 = 0,17 0,302 — 16,03 6.3
Picadille
recortes 5797 =026 0931 = 0,01 6353 =000 574005 62
Picadillo con
20%
glicerol 49,80 0,40 0,864 0,00 538= 009 430=000 6
Picadille con
25%
alicerol 4771 =016 0547 £ 002 527+ 060 463036 6
Picadille con
30%%
glicerol 45,66+ 0,18 0,834 £ 0,03 5042004 445004 6
Picadillo con
35%
glicerol 43,98+ 0,14 0,823 = 0,01 480 0,13 4292009 6
Pasta base 5391+ 0.29 0886 = 0,00 432 20,8 394004 6
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2 mayores porcentajes de alcohol agre-
gado. Este cambio de coloracién no
fue aceptado por el 90% de los pane-
listas. Con respecto al sabor, evaluado
de acuerdo a la tabla, no estructurado
de alcoholes, los resultados vararon
desde, débil para incorporaciones del
2% v 4%, moderado para 6% v 8% v
fuerte para porcentajes mas clevados.

El picadillo con agregado de coloran-
te y de cognac no mosird cambios im-
portantes en la coloracidn impartida
pot el colorante v en las observaciones
los panelistas destacaron un aroma sua-
ve y agradable. El sabor vand desde dé-
bil para 26 y 4%, moderado para 6% y
fuerte para mayores porcentajes. Estos
fueron los resultados para el 100% de
los panelistas. Teniendo en cuenta lo
anteriormente mencionado se selecciond
al cognac en un porceniaje del 6% como
mis adecuado para ser adicionade al pi-
cadilio. El picadillo con 25% de glice-
rol, colorante y 6% de cognac se deno-
miné «pasta bases por las condiciones
de sabor v color obtenidas.

Los resultados de las determinaciones
microbioldgicas indican gue no se de-
tecté presencia de  Staphylococcus au-
rens (principal microorgamsmo capaz de
crecer a valores bajos de a ) (Labuza
y col,, 1972; Lotter v Leistner, 1978:
Beuchat, 1987) en la pasta base. Tampo-
¢o hubo desarrollo'de mohos v levadu-
ras, por lo que a un mes de almacena-
miento la pasta base resulta estable a
temperatura de refrigeracién,

Aungue el agregado de colorante v
alcohol proporcioné mas humedad a la
pasta y mejoré la textura del picadillo.
no se logré una untuosidad de paié. De
acuerdo a los resultados obtenidos has-
ta aqui se realizd otra experiencia in-
corporando @ la pasta base polidextrosa
¥ maieria grasa de origen animal.

La utilizacién de polidextrosa no
sélo actda sobre la textura sino. que su
efecto higroscépice podria contribwir a
la disminucién de la a_, dependiendo
del porcentaje agregado. y por lo tanto
aumentaria la vida Gl del producto,

La incorporacidn de materia grasa
de origen animal contribuiria a lograr
el efecto untable descado en el pro-
ducto final de acuerdo a la cantidad
que se agregue.

En la tabla I se muestran los resul-
tados fisico-quimicos oblenidos para
esta experiencia, Comparando los re-
sultados pon la «pasta base» se obser-

100

va que el agregado de polidexirosa en
cantidades inferiores al 13% no modi-
ficd el valor de a  del paté pero si
disminuy6 el contenido de agua, en la
misma tabla se observa que se logrd
una disminucion importante de a_ v
comenido de agua para porcentajes del
orden del 50% de polidextrosa. Con
respecto al agregado de materia grasa
de origen animal se observd que en
los porcentajes ensayados no modificd
la a,_ pero si disminuys levemente el
contenido de agun.

Los resuitados de los andlisis sen-
sortales mostraron que ¢l agregado de
polidextrosa en grandes porcentajes
(50%) mejord la textura del paté pero
resalté exageradamente el color y el
sabor dulee lo que no agradd al 73%
de Jos evaluadores. Se obiuvo un §0%
de aceptacidn por parte de los panelis-
tas para todos los atributos evaluados

para ¢l paté con un 3% de polidex-
trosa en su formulacién.

La incorporacién de maleria grasa
de origen animal en los distintos por-
centajes no modifics en forma impor-
tante el color que fue considerado por
los panelistas como agradable. Con
respecto al sabor los panelistas selec-
cignaron como mds agradable al paté
con mayor porcentaje de materia grasa
de origen animal resaltando en los re-
sultados que sc atentia el sabor dulce
impartido por el glicerol.

De acuerdo a los resuliados fisico-
quimicos ¥ del andlisis sensorial se se-
leccionaron los patés con un 15% de
materia grasa y con un 13% de poli-
dextrosa.

Los resultados de los andlisis sen-
soriales de los patés seleccionados
indican una buena aceptacitn del pro-
ducto. En cuanto a color ¥ sabor la

TABLA T
Andlisis lisico-quimico de la materia prima y al final de cada etapa del
proceso
Com. de Actrdad Coat.de Cont. de
Muestra agua del Lemizas cloruros oH
L aguz hod K3
Trozos salados  63.33+ 035 0.846 1413 =031 1376+ 247 64
Ficadilio de
recortes
desalados 68,64 = 035 0.958 458 £0.17 416 =009 62
Picadilla
claliceral 55,12= 1.37  0.886 + 0.00 399+ 180 351 =038 [
Pasta base 59.70« 0,14 0.909 = 0.0] 3292049 203 =000 6
il b i Com. de Actividad Con.de Coat. de
itg;:!gad: d; :1’:'u:e del cerﬂzus cln:nms pH
3 agua " 3
3% de
polidextrosa 57.82x0.16 0.906 = 0.02 6
5% de
polidextrosa S6.9821.04 0912 + 0.00 6
7% de
polidexirosa 56,09+047  0.914 + 0,02 6
13% de
polidextrosa 53,78 = 040 0.895 = 0,00 3.08 = 0.00 259004 6
50% de
polidextrosa 4041003 0872 =001 2,28 £0.00 1.89 = 0.09 (4
T % dc materia
grasa 5782+ 083 0.505=0,02 6
15% de materia
grasa 5648+ 005 09132001 36102 281018 6




puntuacidn promedia fue de 3.5 en la
escala heddnica wilizada. Los resulta-
dos del andlisis de untuosidad no mos-
traron diferencias entre los patés desa-
rrollados, siendo ligeramente menos

Material tecnice de consuity, TEC-

vestigaciones Cientificns y Té ¥
la Comision de Investigaciones Cienti-
ficas de la Provincin de Buenos Aires.
Los autores agradecen a estas Institu-
ciones. Se¢ agradece a la Tec. en Ali-

los Irene Amestoy por su colabo-

untuosos que el paté elaborado por el
método tradicional.

Los resultados del andlisis sensorial
tipo consumidor final indican que los
patés seleccionados tienen buena acep-
taciin.

En los patés almacenados en refri-
geracion durante seis meses no se de-
tectd presencia de Staphviococcus au-
reas, mohos ni levaduras.

CONCLUSIONES

Se¢ considera que las dos formula-
ciones finales que tuviecron mayor
aceptacion (13% de polidextrosa y
15% de materia grasa respectivamen-
1e) por los panelistas entrenados y por
los de tipo consumidor final presentan

bilidad microbioldgica en el alma-
cenamiento y son aptas para utilizar
en productos tipo paté.
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