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RESDIEN 

CI ohjcti,o de c,tc tr:1baJO lue dtsarrollar un paté 
aph.::tnJo diforcmcs t>arrera, de e,trés m1crob1ano. a 
partir de recortes ,.tia.los prO\'Cn1cntes de la clahora
ció11 Je lonjas de s.1l111ón de mar JhumaJo. 

Las barreras ull li zaJas fueron dosminuc,ón de la a. 
:ign!J;J.nc.Jo glicerol. ..11,ohol.:) )' melaza. Jismrnudón 
,kl pll utililando .!.:ido dtnco y uso de sorb.oto de 
pot~hlO como ag\!ntc ,\ntimi..:óLh.:o 

Do! acuerdo con la a. (0.S91) con los rcsulrndos del 
~máh:,1:i ,cnsorii:tl Uc: ..:olor y ),liJor se sdecc.:ionó para 
k1 d.il,,01.u;i()n dd p:ul! \!I p1,:3J1llo c:011 25'l de glic~· 
rol y 6~ tle cognl"''· que ).! denominó paMl bJ,i: 

PJra lograr la uniuu,idad J~I pat~ ,e in.:orporó a ta 
pasrn b.,:.c poli<lexlm~a y matuia ~r.t,,1 <l~ origli!n ani
mal en lhfeNn h!¡,; ¡,wporcionl!s y en forma allcrn.ali\ ,t. 
Como l'c,ultado Ul!I ~rn,ih,;i~ ~i:nsori~II ,¡;: s.:k..:cmnan.,n 
lo'.\ l>JtC"' con 15#; Je lllJ.t:ri.1 .;r.1 ... a y con l 3'r Je 
polu.Jcxtn:hJ. rcsp..:~u· .. un.!nt-:!. J.1Jo que fueron los qui.! 
1uv1~ron mayor ~u . .:l!fH.11.,.·ión. 

/'(l/i1/J111> ('/(ll·e: Conbinac,ón Je b,uTcras. mc1da di 
recta. gl"erot. .kodo citnco. p.ué de pescado. ,Jlmón 
di! in.ir. 

SU.\ IM,\R\' 

Etaboration of pate of Brazilian sandperch 
(Pstudoptrci.s semifascintn) bJ· hurdle combination 

Th¿ ObJecuve of thos study "ª> to Je1elop pltC by 
application of different hurdles of microbiological 
stress. sahv churks from the el:ol,or .u,on ot smoked. 
brazitiansa~Jp.!rch slices "ere usc-J. 

The hunllcs u,cJ "ere a. de.:n:a,e 111,0,poration ot 
¡;l)cCrol. alcohol anJ mola"c,. pH J<are;1>e oncorpo
ra1i ng ci1ri..: ni.:1cJ and incorpor:uion of f)ot~1s:,iumsoroa-
1i: as amimo..:ow; Jgcnt. 

.-\cconl1¡; \\llh the a. 10.891 anJ '"'h thc resuhs of 
color anc.l t,btc >Cnsorfal :tnaly:)tS \\ 1> .. ~kct ... ~ to el:t 
boratc the pJte the mim:cd with 25<é ol ~lycaol and 
6•·¡. uf cognac. dcnuminatcd base paste. 

PoliJeX1r1he Jnd animal lal ,n <liflútoll .1moun1s lnd 
ahernati"I) 11c,e a<lded to tht ba~ pl,te to ob1an thc 
un.;too,it\ ,n thc pate. P,tte, ,11th 15 é !'Jt and 13'' 
polic.l!i!xtro)C íC)p<Clively wcrc sc::lc..:tl!J ,~,J..rng into .>.~
eount the resuh or 1hc sen,oro;il an.,I) ,e,. 

Kcy n·o,-tis· HurcJ combin.uion. J1re..:1 mi, ml!1hoJ. 
¡:l~c\!rol. t.:ttnt.. Jcic.l. li)h patc. br:uil:,.ut ~~mJp.:r~h. 

1:-TRODUCCI ON 

A lin J..: diminJt 13 djjic:t c?t~p.J ~i! 
e,1cnhz.nc1ón en productos untablcs con
servado, ,e estudió la posibilidad de 
combinnr di~tintas barreras de (!Strés mi . 
crobiano p,tra el dc:s;1rrollo de pa,1as de 
pescado Se apiican ui,u1110, agcmc, fí. 
sicos y/o químicos productores da c,tr~s 
microbiológico conbinados en forma 
adecuada y en niveles reducidos (Leist· 
ner. 1994). La aplicación de e,ta te~no
logía pcrm,tc oblencr productos de alta 
calidad s.:nsorial y m<Jon:, ,ato..:, nu-

uicionalcs a menores co,tos que los pro
cesos tradicoonales que utili,an una sola 
barrera o f:><:tor con'ICI\ ante en forma 
abusiva. 

especie Psemln;,ers,s semifasciara 
(salmón de mar) posee características 
textuak, del mús.:ulo adecuadas p:,.ra 
el tipo de producto a elaborar. pero a 
diferencia de la especie de agua dulce 
posee bajo comcnido de lípidos. aire· 
dedor de 1 ';f y su carne e, blanca (Fil
singcr y Yclnnes. 1993). 

• Prcsc:,v:at.11)11 y C;ifü!.uJ de Ahn~n1os D<11co 
l.!.c quinuc.;i,. t-·Kull.id de: C1cnc;1:i.s E,;.:icl:i.s >· N .. tu
n.la. Un1'cotJ.:d N'3CliC)IUI de M;..r del Pll~ Tcl 
f~-1) 0'?:?.1.4167 Em.,,J ,nc,wc,~.mdp<Juy 

' P,o(,e11 .. 1.J c,c. 
: lmcs11¡Wor d<I COXICET. 

En 1mb~tjo~ previos Stin..:hct P,1scu:-. y 
col. ( 1994 a. b. c. 1998) utiliza.ron C\la 
tecnología ¡,ara <!laborar consef\as de 
pcscodo obteniéndose productos de gran 
aceptoción por parte del consumidor. 

El obJCll\'O de este trJbajo fue des,1 
rrollar un paté. utili1.1111do la 1ccnolo
gía mencionada por mezcla directa. J 

partir de recortes .alados pro,eniente, 
de la líncJ de elaboracoóoo de lonja, y 
lomnos de sa lmón :ohu mado. Los trO· 
zos ohtenidn, de csia forma represen• 
tan el 20% uel 101.11 <lc l lilete y su 
utilii:ición conslituyl! un import:inte 
objeti,·o en una planta que pretenda 
tener un alto rendimiento global. LJ 

Los recorte, obtenidos posterior
mente :11 salado piclado tienen un afio 
porcentaje de sal i 16%) por lo que re
cibieron un 1ratamién10 de desalado 
hasta alcanZJr ,alores del orden de 5% 
(S.ínchc, Pascual y col.. 1997). 

Las barreras utilizada, en este dcsa. 
rrollo son: una <lismio\llción de a. por 
el agregado de gl icerol en· cantidades 
importantes y de pequel\ls cantidades 
de mela1.a i- alcoholes (cognac. opor· 
10). disminución dd pH por el agrega 
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do de :ici do cítrico y agregado de sor
bato de potasio como agente amimicóti
co. El efec10 de estas barreras se suma 
a la ligera disminución de la a. por el 
tenor salino de los 1roios desalados y a 
la inacti,•ación enzimática de la cocción, 
llevada a cabo simultilnearnente con el 
desalado. A fin de mejorar la uniuosi
dad de la pas1a se agregaron otro; in
gredientes tales como polídex1rosa y 
materia grasa de origen animal. 

MATERIALES Y METODOS 

Materia prima: 

Se trabaj6 con recortes de salmón 
salados con un contenido de sal entre 
14% y 16% provenientes de la produc
ción de lonjas de salmón ahumado de 
la especie Pse11dopersis semifascia,c, 
conocida -como (<sahnón de mar)). 

Proceso 

En la r, gura I se esquematiza el pro
ceso u1iliz.ado en es1e 1rabajo. 

Los reconcs se d-esaiaron en a~ua 
con una relación pescado-agua 1 :4 ele
vando graduillmt nte la tcn, pcnuura 
desde 22 •e hasia 95 :t 0.5 'C y man-
1eniendo cs1a 1emperaiura has1a alcan
zar un tiempo 10 1:il de 50 minutos desª 
de el inicio de l proceso (Sánchc:z 
Pascua y col. 1997). Para su u1ilizn
ción fueron picados en una procesado,. 
ra de uso domés1ico. 

Es1e picadillo se d ividió en cua1ro 
lo1es los que se mezclaron en forma 
direcia con 0.1<7' de sorba10 de po1a
sio. D.N· de ácido cí1rico. 0.3 <;;. de 
melaza y 10. 25. 30 y 35'k de glicerol 
respec1i,·n.meme. Teniendo en cuenca 
las correlaciones ob1enidas po, Sán
chez Pascua y col. ( 1994 a. e) se par-
1i6 de un~ concentración de humec1an-
1e del 20'k llegando a valores del 35%. 
es1i mando ob1ener un produc10 de a. 
en1re 0,90 y 0.88. 

El mezclado del picadillo con los in
nredientes mencionados fue hecho en 
~na homo,genizadora de uso doméstico 
marca Kenwood. Se efec1uó un amasa
do de ~ min a uno velocidad de 225 
rpm en iodos los casos. 

Una vez seleccionado el picadillo. 
aceptable desde el ¡,t1n10 de visia del 
sabor dulce y/o amargo impartido por 
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Trozos salados 

Agregado de humectantes 
y selección del porcentaje 

Obtención del picadillo 

Agregado de colorante 
v alcoholes 

Obtención de la pasta 
base 

Agregado de polidextrosa y 
materia grasa de origen 

animal. 

Obtención del paté 

Fig. 1. Dit1::r,w111 ,lt' jl1tj11 d~f pma.th. 

e l glicerol. se procedió al agregado 
del colorante y de los alcoholes. 

El colorant~ utiliza.do es un com
pues10 a base de ~ carotenos. 

El picadillo se mezcló allernativa
men1e con coloramc y aporto y con 
colorante y t:ognac. seleccionándose 
e l más accplado por los ¡,anelisias. 
Las concemraciones de alcohol uti li
z.adas eslu\•ieron en el rango del 2 al 

14'k. seleccionándose de acuerdo ni 
análisis sensorial. 

Con el fin de mejorar lo 1cxtura y 
umuosidad de la pasta obtenida se rea
lizó 01ra experiencia utilizando la foc
rnulaci<ln seleccionnda e incorpora ndo. 
en porccnrnjcs \'Oriables. polidextrosti 
y m:uerit1 gr~\¡1 de origen animal en 
forma alternat,,·:i. Las mismas se agre. 
garon en cantidades que variaron de 3 
a 50% y ,de 7 a 15% respectivamente 

Análisis l'ísicos y químicos 

En IJ materia prima se ,·eatizaron 
l:ts siguiemes determinaciones: 

Contenido de agua por secado en 
es1ufa a 100 :t 2 'C (Pearson. 1976): 
cioruros de act1erdo al método de ~1ohr 
adapiado :> ali,nemos (Pearson. 1976¡_ 

La determinación del contenido de 
agua se cfec1u6 por se¡11uplicndo )' el 
de c.:loruros por triplica<lo. 

A cada una de las pastas tic ;.1,., r'C

ducicla se le i.'.!fcctuó: 
Dcterminadón gr;1vimétrica d~I con-

1cnido de agt1a por secado de 5 g d e 
muestra cri a1mósícra de ~ulfúrico a 40 
:t: 2 ºC durante .is hs u 72 h~ <le acucf
do a los aditÍ\'O!I. a,grcgados (Favcuo y 
c.:ol. 1979 J. Lo~ en~ayo~ se rc,ili7,oron 
¡,or t riplicado. L.t dctcrmin,1ción de l 
conl~n,<lo d<' é!01,11'<l.l ,e rc:ili,6 pr,r 
du¡,licada por el método de ~lohr 
adap1aclo a nlimentos CP,:arson. 1976). 

La a se determinó por un mé1odo 
gravim~;ri c.:o u,¡;an<lo placa!) de Conwa:,.• 
Se u1ilizó I e de mues1ra y soluciones 
saturl\dns de -n conocida. Los valore, 
de a se ob1uvil!ron por I:! relación en. 
1rc ,; gan3ncia y pérdid.l de peso de la 
muestra a una 1~mr,crntur;1 com:t:.mc de 
25 ºC dumntc 24 h~ (ITP. 1991 1. Toda, 
las detcnninaci(me~ <le ;1 se cfc<:waron 
por triplicado. • 

Se efectuó la determinación del pH 
con un pHmctro con electrodo df vi. 
drio marca P.",RSEC (modelo Vega VI), 

Análisis Sl'nsorial 

Se efectuó anjlisis sensorial ;i lo~ 
picadillos con agregado ele u,fcrcntes 
porcc,11ajes de glicerol. a la ¡,:ista base 
, al p:11é. 

Los $at'.torcs tlu lcc y amurgo se anc,
li zo.ron de o.cuerdo a las siguiente.:,, 
pruebas de i ntcrvalo: 



La escala para evaluar el sabor dul
ce va desde la pun,unción O. para nada 
dulce. hasco I O. pnra extremadameme 
dulce. pasando por la puntuación 2: 
apenas perceptible: 4: ligeramenie dul
ce: 6: moderadamen,e dulce: v 8: muv 
dulc,: (Pedrero y Pangbom. 1989). • 

La esc:ila utiliza:d.:i. para el s.1.bor 
amargo tiene los mismos limites ex-
1remos que la esenia para du lce. co
.rrespondiendo 2: ligeramen1e amar
go: 4: poco amargo: 6: amargo y 8: 
muy amargo (Ped rero y Pangborn. 
1989). 

El nivel de alcohol fue estimado con 
una tscala no estructuro.da. que va de 
débil a r'uwe (Pedrero y Pangborn, 
1989). 

En el palé se efec1uó una prueba de 
comparaciones múltipks para evaluar 
c!I i::fecto de la incorporación de poli
cli:xtrosa y materia grnsa <1~ origen ani
ma l sob re la un tuosidad teniendo 
como rcícrcnci~, la pasta base y un 
paté de salmón elaborado por el pro
ceso tradic ional. 

Se analizaron además los sieuientes 
atributos: aspecto general. rolo~ y olor 
d~ .'.'!.cuerdo con l:1s siguii:?n1es tscalas 
hedónicas: 

P::va el a.sp!.!cto genen:al .sr: dio una 
puntuación de 1: para no n~eprnble. y 
2: para accptal:lle; mkntra, que para 
color y olor la puntuación r'uc 1: des
agradable. 2: poco agradable. 3: agra
dable. y 4: muy agradable. 

Los paneles s.e efectuaron con ~ a 6 
evaluadores entrenados. 

Se realizaron paneles tipo consumi
dor linal a lin de analizar la acepta
ción del producto. Para la realización 
de este amílisis se contó con 20 pane
listas. 

Análisis microbiológico 

Se efectuó un análisis microbiológi
co a la pasea base a tiempo tero y a 1 
mes de almnce.namicnco en refrigera· 
ción y a los patés durante ó meses de 
almacenamiento en refrigeración. 

Se realizaron recucnios de los si
guientes microorganismos: mesófilos 
aerobios a 37 ºC. psicrótrofos, cios1ri
dium sulfilo reductores. Srophylococ· 
c1ts m tre1ts. mohos y levaduras. Todas 
estas dercrminaciones se realizaron de 
acuerdo a las téc nicas del ICMSF 
( 1983). 

RESULTADOS Y OTSCUSION 

A partir de los recones (trozos) de 
salmón salado. con la incorporación de 
di stin1os adilivos y medinn1e In aplica
ción de barreras múl1iples se pudo ob-
1ener un pal¿ de pescado con caracte
rísticas similares a lns del paté obre.nido 
por e l método tradicional. 

En la 1nbla I se presentan los resul-
1a.dos de los análisis físico-químicos de 
la. maieria prima (trozos salados). del 
picadillo de ,rozos desalados y del pi
cadillo con diferentes cantidades de 
glicerol. En la misma se observan los 
v,'llores de ª~ ob1enidos para cada por
centaje de glicerol agregado. los mis· 
mos se encuentran en un rango entre 
0,864 y 0,823 para las pas1as con 20% 
y 35% de glicerol respectivamente. 

En el análisis del sabor efectuado a 
los picadillos con glicerol se ob1uvie. 
ron los siguiemes resultados: para 
agregados de glicerol de 20% y 25% 
la puntuación fue de 6. correspondicn· 
do a moderadamente dulce. mientras 
que el sabor amargo no fue percibido 
p;3rn eso.s porcentajl!s: C:>los rc:sulrndos 
correspondieron al 100% de los pane
listas. Parn porcentaje., de gli<.:crol de 
30% y 35% las pun1uado11es obteni-

das en la escala de dulzor. fueron, de 
8 (muy dulce) y 10 (extremadamen1e 
dulce) respeclivameme para el 100% 
de los panelist:is en ambos casos. Para 
el sabor amargo se obcuvitron puntua· 
ciones de 2 (ligcramenie amargo) y 4 
(poco amargo) para un 70% y un 90% 
de los panclistas respe<:livameme para 
los porcemajes mencionados. 

De acuerdo con los resultados obte
nidos en e l análisis sensorial y conjun
tamente con los resultados físico-quí
micos se seleccionó para In elaboración 
del palé al picadillo con 25% de glice
rol. Si bien no exis1en diferencias en 
cuanto a sabor en1re un contenido de 
glicerol de 20% o de 25%. la a,.. del 
primer picadillo es superior a la del se
gundo. El valor de a. obtenido en esta 
etapa es impon:1me dado que el agre
gado de la solución colornnie produce 
un incremento de la misma. 

Los resuliados del análisis sensorial 
efectuado a los picadillos con 25% de 
glicerol con agregldo de coloranre y 
porccniajcs variables de o porto mos
traron que la coloración del picadillo 
se modificó. ,..nri:rntlo la misma c.lel 
color rosado-an:1ra11jaJo impartido por 
ti colorante a un ro~a<lo amarronado. 
intensificán<Jo~c i.::aa tíhima coloración 

TABLA I 

Mue$1ra 

T rozos .s:il::1dos 

Picadillo 
recones 

Picadillo con 
20% 

glicerol 

Picadillo c:on 
25% 

glicerol 

Picadillo con 
30% 

glicerol 

Picadillo con 
35% 

glicerol 

Pasrn base 

Anólisis físico-químico de los picadillos 
Resultado de los análisis químicos 

Co111. de Aclividld C1'au,dc 
;,.gu:i. dol cenita5 
\¡ ogu.1 'k 

57.59: 0.17 0.802 

57.97 • 0.26 0.931 ::: 0.01 6.53 • 0.09 

49.80: 0.40 0.864 :t 0.00 5.38 : 0.09 

47.72 ! 0.1 6 0.347 % 0.02 5.27 + 0.60 

45.66+ 0.18 0.834 : 0.03 5.Q.I :t O.Q.I 

43.98:!: 0.14 0.823 : º·º' 4.89 :!: º· 13 

53.91: 0.29 0.886 : 0,00 4.52 ::: º· 18 

Coot. dt-
C!Ol'utOS pH 

\¡ 

16.03 6.3 

5.74 : 0.05 6.2 

..so e 0.00 6 

• . 63 ~ 0.36 6 

4A5::: 0.Q.I 6 

-1.29 ± 0.09 6 

3.94: 0,04 6 
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a mayores porcentaj es de alcohol agre· 
gado. Este cambio de coloración no 
fue aceptado por el 90% de los pane
lfstas. Co n respecto al sabor, evaluado 
de acuerdo a la tabla, no estructurado 
de alcoholes, los resultados variaro n 
desde, débil para incorporaciones de l 
2'k y 4%, moderado para 6% y 8% y 
fuerte para porcentajes mas ele,•ados. 

El pica<lillo con agregado de coloran
te )' de cognac no mostró cambios im· 
portantes en la coloración impanida 
por el colorante y en las observaciones 
los pineli:;taS dcstacoron un aroma sua
ve y agradable. El sabor varió desde dé
bil para 2% y 4%, moderado para 6% y 
fuerte para mayores porcentajes. Estos 
fueron los resultados para el 100% de 
los panclistas. Teniendo en cuenta lo 
anteriormente mencionado se seleccionó 
al cognac en un porcentaje del 6% como 
más adecuado para ser adicionado ni pj. 
cadí llo. E I picadillo con 25'ií- de glice
rol. colorante y 6% de cognac se deno
minó <<pasrn ba.se» por las condiciones 
de sabor y color obtenidas. 

Los resultndos de las dcten11inaciones 
microúiológicas indican que no se de. 
1ec1ó presencia de Swplrylococcu.< 011-

re11s (principal microorgi'.l.nismo cap~ de 
crecer a Yalores bajos de a • .) (Labuza 
y col., 1972; Lo11er y Lcistncr. 1978: 
Beucha1, 1987) en la pasta base. Tampo
co hubo dcsarrollo·de mohos y levadu
ras, por lo que a un mes de almacena
mic:mo la pasta bns.e resulta estable a 
temperaturn de refrigeración. 

Aunque el agregado de colorante y 
alcohol piroporcionó mas humedad a la 
pas1a y mejoró la '°'tura del picadillo. 
no se logró una untuosidad de paté. De 
acuerdo a los resuilados obtenidos has
ta aquí se realizó otra experiencia in
corporando a la pasrn base polidexuosa 
y materia grasa de origen animal. 

La utilización de polidcxtrosa no 
sólo actúa sobre la tex1Ura sino. que su 
efecto higroscópico podria contribuir a 
la d isminución de la ª~· dependie11do 
del porcentaje agregado. y por lo 1a1110 

aumentaría la vida útil del producto. 
La incorporación de materia grasa 

de origen :inimal contribuiría a Jogr.u 
el efecto un1ablt deseado en el pro
ducto final de acuerdo a la cnn1idad 
que se agregue. 

En la tabla II se muestran los resul
tados físico-químicos obtenidos para 
esta experiencia. Comparando los re· 
sultados pon la «pasta base» se obser -
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va que el ,1greg::ido de polidextrosa en 
cantidades inferiores al 13% no modi
ficó el valor de a. del paré pero s í 
disminuyó el contenido de agua. en la 
misma tabla .se observa que se logró 
una disminución importante de a ... y 
contenido de agua para porcentajes del 
orden del 50\l- de poi idextrosa. Con 
rc.spec10 al agregado de materin ~rasa 
de origen animal se obser"ó que en 
los porcentajes ensayados no modificó 
la a •. pero si disminuyó levemente el 
contenido de agu::i. 

Los resultados de los análisis sen· 
seriales mostraron que el agregado de 
polidextrosn en grnndes porcentajes 
(50%) mejoró la texwra del paté pero 
resaltó exageradamente el color y el 
sabor dulce lo que no .agradó al 75'k 
de los evaluadores. Se obtuvo un 80% 
de aceptación por parte de los panelis· 
t.1s para iodos los atribuws evaluados 

para el paté con un 13% de polidc~
lrosa en s u formulación. 

ln incorporaci6n de materia grasa 
de o rigen animal en los distintos por
centajes no modificó en forma impor
tante e I color que fue considerado por 
los panel,is1as como agradable. Con 
respecto a l sabor los panelis1as selec
cion;iron como más agra.dable al pa1.é 
con mayor porcentaje de materia grasa 
de origen animal resaltando en los re
sultados que se atenúa el sabor dulce 
impar1ido por e l glicerol. 

De acuerdo a los resultados físic.:o
químicos y del análisis sensorial se sl!
leceionaron los patés con un 15<:f de 
materia grosa y con un 13% de poli
dexirosa. 

Los resultados de los on:ílisis sen
soriales de los pa1és seleccionados 
indican una buena aceptación del pro
ducto. En t.:ll:'lnto t\ color y ~abOI' 1 a 

TABLA II 

Análisis físicu-químicn <le la m;.1leria. prima y al final de cada ct,1pa dt.11 
proceso 

C'om. d, Act1\'ldjd C,111t.de Cl'l11t d, 

MuCS11"3 .i¡;u=:1 dl."1 Cl."017,;1<. d,1turo:- pH 
,;; :i;u::! <;¡. ~ 

Trozos S!1bdos 63.33• 0.55 0.8.\6 1.:.1 3 : 0.51 13.16 :t 2.47 6.4 

Picadillo de 
recortes 

dcs:ilados 68.6-1 : 0.35 0.95S .i.ss : 0.17 .\.16: 0.09 6.~ 

PicadillC'I 
c/glicc1·0J 55. 12~ 1.37 0.886 + 0.00 3.99: 1.80 3.S 1 : 0.5~ (, 

PaSHl b:ise 59.70: 0.1.\ 0.909 : 0.01 ~-~9 = o . ..i9 2.93: 0.00 (, 

Po\Sl:l b:.\Sc ccu1 
Com. ti,: Ac1n1d:i.d Cont.d::- C,mt d, 

~E:'-'S!l.do de 
:i~ua dtl CtllJlJS cloruros ¡,H 

"' ::asu:a ,;; ,;; 

3% de 
palidexiroso 57.S2: 0.16 0.906 ± 0.02 6 

5% de 
polidextros:i 56.98: I .OJ 0.9 12 ;- 0.00 6 

7'k de 
polid,~trosa ~6.19+Q.~7 0.91.\ ~ O.o2 6 

13<;;, de 
polidex1rosa 53.78: 0.40 0.895 : 0.00 3.08: 0.00 2.59: 0.04 6 

SO'il- de 
polidcx1rosa 40.41: 0.13 0.872 : 0.01 2.2S: 0.00 1.89 : 0.09 6 

1 % de m~ucri:1 
gr:1so 57.S2"' O.S3 0.905: 0.02 6 

151.- de materia 
gras:i 56.4S:: O.IS 0.913 : 0.01 , .16 :o 1.12 2.8 t :0. 1S 6 



 

puntuación promed1> fue de 3.S en la 
escal;l hcdónica utili1ada. Los resulta
dos del an,\lisis de untuosidad no mos
traron d1fercnci:i.s entre los patés de>•· 
rrollado,. siendo li¡cramente meno, 
untuosos que el paté claborodo por el 
método trndic,onnl. 

Los resultados del análisis sensorial 
1ípo com,umidor tinJI mdtc:ln que los 
paté, .ekccionados uenen buena acep-
1ai.:ión 

En lo, patés almacenados en rcfri
gera1:1ún durante set~ mc:;e.1 no se de• 
tt!,tÓ presencia e.Je Swphy/ococcus att 
T('llS, mohus ni lcv;1dura.s. 

CONCLUSIONES 

Se con"dcra que l.1s dos forrnula
cionc, finales que tuvieron m:.yor 
aceptación ( 13'.1 de poltck,trosa y 
15\'f de materi,t grnsn respectivamen
te) por los panelistos cntrenodos y por 
los de tipo consumidor final presentan 
esiab,hdad microb,ológtca en el alma
cenanucnto y son aptas paro utilizar 
en productos tipo paté. 
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