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RESUMEN

El presente tobojo. describs fo tecnologic axperimental de elaborscidn de pas-
tos y quaques da merbuzn | Morluecius gayl peruunus ). Se onaliza la materia &
prima emplseda, of rendiviente, colidod de fos productos y el costo astimado
do producc: Sn experimentat.

'

Se formulan recomendacionas guo pusdun contribuir ool 5omemo ¥y dasmmﬁn da

. rueves productos o base de fa mer Iy on et P Peit.

ﬁ‘;ﬂ:ﬂ . . i )
'and cokes of merlum { rfecdoesios gryd peryanus 1. Row muterial . yleld. quo

SUMMARY
This Tepor? deSf'rEEzes the exmeiiments! tecknology Fa.r the olchomtion of paste

[ty of the products ara the cesz'mm?ed cost of the exparimental production, are

analyzad.

We farmuiare some suggastions that mzy.ccmfr?bu*ta to tha prometion end deve-

lopmeit of new f?wh,r,- products bused upon the merluza in Perd.
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1. INTRCDUCCION

La.merluza conztituye on of Perd lo s2gunda especic més abundante dol mar pe
ruano, prascatands sus concentroctones entre los 0.3°L.5. { 'Ecbédér')'y los
0.9°L.5. { Solavery ). Los tameRios comerciales oscilan enire’' 35 y 55 ems?
de longitud con pasos comprondidos enive 0.250 y 1.120 Kgs. o
En 1¢" tecon ! ingreto ¢2 los Convonios Internacionoles'de pesca de mérluza; -
tales (otio EFSEP-RYUEX con Polonia; FLOCUBA con Cuba y PLEAMAR con -
Espafia, se incrementa considerablemente sy captura.  Sin emborgo, el contu="¢
mo local al estado fresco se mantiene estacionario, ya que no ha presentads
varfacionss significativas durante los 5:0ltimos afios { 3,000 - 4,000 TM )-;= *

principaimente debidd a la baja texturd de su cams; no obstante que'for sus™™

PR3 oA - o . . . ICEE I
carmpterfsiicas fitices y quimicas, la merluza so considera entre los espec fes’ ™

dz cazna blanca con un porcentaje promedio de grasaen o parte comestible
de 1% oproximadamante. : ‘

Antz esias circunstancias, las investigociones tecnolégicas de procesomiento

do! Instituto del Mer dof Perd, estdn crientadas o desarrollar tecriologics sen < -

cillas y do £3cil aplizazidn que permiian shtoner preductos pesqueros de eali =
d=d y a precios cempatitivos y que coniribuyen a un mejor eprovechamiento '
I d

de la merluza y o una oficiente diverifiznsidn da su uso. Con'ial propdsito,

en los Gltimos aitos o2 ha derarollcds expariencias pore mejorer los métodos -

tradicionales de.nprogcramienio, cemocs el cdso de ix tecnologia de selado 'y -+

secado ortificiel de o merliza y-& forieato de nucvas productes como ensal =

muerados, pastos, fuoques & rertuze, que se dessribon on el presente trobajo. -

Es receserio indiecr que partc do erios investisociones ha sido presentada o'la

"Coneulia Téenleo obre indusiriolizaciSir de o Mertuza en América Lotina®, -

convocada por la FAQ en Montevideo-Uruguay en octubre de 1 77

: i . o A
Gy e . N
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2. ANTECEDENTES

Las pastas de pescado y sus producibs derivados procederian del Jopén, ya que
en este pafs se vienen consumiendo desde hace 600 cfios, en una diversidad de
formae, como es el coso del kamaboko, shikuwa, hompe, sotsumage, ert.:'.,
constituyendo en la actualidad productos de consumo pepular en gran escala.
Se puede indicar que la produccidn total de pastas y kamaboko en el afio 1966
Hlegd o 895,000 TM, cerca de 4 veces mds que la que se produjo en 1953, El
28% de ld pesca total de 1966 que en el Jopdn fué de 6.7 millones de TM, fue

procesada ‘en forma de kemaboko y productos derfvados.

En nuestro pai’s se tiene muy poca referencia sobre la elaboracién de pastas de
pescado y productos derivados, ya que el nivel de produccion es netomerte ar.
tesonal, de limitada demando y circunserita a los miembros de la coloria jopo.
nesa y ofras personas que aprecian estos +ipos de productos. La abundancia de
racursos marinos en nuestro pais ofrece una amplia gama de especies, las que
generalmente son consumidas al estado fresco, existiendo recursos potenciales
como ei caso de la cabrilla voladora o falso volador ( Friorotus sp.) ,. bereche

(Larimus sp.) , bocdn ( Chirolophius forbesii R. ) , pickirrctas ( Alopias vulpi-

nus ), etc., especies que son poco conocidds o que tienen restringida acepta =
cidn al estado fresco, ya sea por su-aspecto fisico poco atrayente, gran conti =:
dod de espinos, sabor y olor poco deseables,  iextura blanda, ete. y que ein

no se tiene una tecnologia de transformacién adécuads, a pesar da presentar

un alto valor nutritivo, lo que justificaria su transfarmacién en pastas y produc
tos derivados, con el fin de lograr una mejor ufilizocién para el consumo huma

no,

La elaboracién de pastas de pescado, ofrece gran flexibilidad, en los procesos
de transformacidn, permitiendo controlor las caracteristicas fisico-organolépti-
cas de los preductos, mediante el empleo de ingredienter, cobrantes, scborizan

tes, lo que hace posible mejorar el color, scbor y presentocién de! producto,



haciéndolo asecuiblz a los reoucrimientos espacificos del consumidor.
] W

En ol afio 1965 la Univeorsidad Nacioral Agraria de Lo Molina inicié la Enves -

-tigacién tecnoldgica zobre la claborasién de embutides de pescado, reullzon-

do encayes experimen:czies son la carne de tollo y aceite mdrogcnam, Poste_

rlorménte, mediante un Convenio suscrito con el Ministerio de Pesqueria, de-

- sarvollé el Proyecio denominado : investigociones Tecnoldgicos pera la Elabo
Y N :

racién de Embuiidos de Fezcedo.

En 1972 el Instivio de! Mar inicia sus Investigaciones Tecnolégicas sobre'la

" elaboracién de pastas bésicas y kemabcko de pascado a nivel de !aboratcno.

Estos resu}tados fueron puklicados en ta Serie ds Informes Emecmles 'M=120

Desde esa fecha, el IMARDE ha coniinuado realizando invesiigaciones ‘ecnolo

gicas sobre el proreecmno-\?r do postes y productos derivados a mveﬂ mlofo con
astimacién de costo oxparimentsl da praductos, suyos re'u‘tcdos se publlccsn

eh el presente Informe

Consideramos que en ol pafs ar necesaria ta diversificesidn de producios pes -

~ aueros para el consumo humane directy, para lo cuel los pastas bisices de mer

luza y productos derivades { quaquns, crojuetas, dedilio, bolas, embutidos,
etc.) ‘uagan un rof Importanie porcue ademds de ofrecer un. preducio de clto

valor nutritivo con preciss al alcance de la mayorin, contribuyen ol mejor

aprovechamienio de los recursss hidiohiolégicos, cspecialmente aquellos que

en lo actualidad fiener. muy poca ceeptacidn o que, por alguna cirsunstancia,

. no reunen los requisiics porc ser ccisumidos ¢! estado fresco.



3. ESTADISTICAS DE CAPTURA Y UTILIZACION DE LA MERLUZA, -

En el Cua i\e). ; 5@ puede opreciar claramente ¢! notab! 3 mcremenfo en

el desembamue de la meriuza o pariir de 1973, debide v:r:ncapg!menre a la

]

coptura reatizedn por la Tora da los comvanics inferracienalas citados ante =

- rlormentz, La merivze eqpturada ha dido destinada mayomenre aia elcboru

" ¢élén de p"odu“i'o'- congeledos { mnncza em‘e "QTG"SE& y b!oques de ﬁle-=

cLIey

“tes ) y de haring, Igualmente, én cantidades poco mgmracohvas ‘al consumo

al astado fresco, sclado~secado, emuuﬁ-moa, can..ﬁ'rvas, ;"oa'vcfcs que requ:e

h ren mayor fomerio pera ¢i consumo local rrnncmc ment 2.

ey o

" "Es pertinente indicar qua of pereantale promedio de "mi"‘ﬁ?’a&ib’hté&!a merlu=

* za desda 19670 1970 fuo de cprovimediniento 90% o a Froduccién de hari-

na, porcentae qua en ics Cltimos cuatio aios ( 1973=-7"6 y hu tenido un des—

- plazamiento kacla o! eonsums humaro; 1o que sag ¥ féa por egemplo que du

ranie 1976, o 90% de! totel da la mértuza’ capitraca se ha’ empleado en la

~elaboracidn de proauci'os PESGUAros Para consumo humano directo,

Bl IMARPE ha venido estudiendo’los recussos pesqueros marinos en forma =

~ constante dusde 1964, hakidndoss efactuado varias evaluaciones de bioma

sa da especier pava concumo huimano. De acuardo a las Sfiimas evaluacio-

nes, la biomesa d= la ineluza o2 estima an 1'400,000 TMB de las cugles se

“considera ung disponibliidad da f'upi’um nermisible de 200 250 mil TMB

anvales.

1

Lo varia de la merluza ocupa un lugar prepanderante en la economia
P pa (8]

~ del pafs, cuyo dasarrclic ha permitido principalmente ia expansidn da la

indusiria de productos zangaicdas, cuyos producios son destinados al mer-

cado de exporracidn y que consiiiuyen un aporie ai ingreso.de divisas- al

pais.

dressed = sin cahaza v sin vitearss



Y CUADRO N2 B -

| CAPTURA DE MERLUZA Y SU UTILIZACION

TUTiMie.)

UTILIZACION

Afios  Captura Salodo Embu- Enla=
Total Fresco Congeladn  Secado tidos tados  Horina

1972 12,581 3,477 876 43 =emm eeee 7,485
1973 132,857 4,036 41,439 297 891 157 85,987
1974 109,317 3,016 70,068 1,509 895 2,434 31,39
1975 &4, 925 4,092 66,763 1,241 1,52 121 11,166
1976 92,592 3,221 79,019 532 9% 34 8,853
1977 106,799 2,604 101,899 1,037 ~ --- m 1,248
Fuente : Ministeriq de Pe;gberf’a

Instituto del Mar del Perd,
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4. PASTAS DE MERLUZA

Es evidente que para logror el mejor cprovechamiento de la merluza 52 ranqu foro

necerariamente, entre otros aspectos, de lo diversificacin de sus pro:xu..{'o.;,

que st bien es cierio, en la attuolidad no 'cbﬁiﬁmyen pairones de consumo ce i

pOMGCIOﬂL sin ernburqo, su fomento constituiré una ‘mejor ufilizacidn de la mer
luza con bula ‘textura.  Con este propésni'o, ol Institufo del Mor desde hace 2
afios estd desarrollando una linea de investigaci6n destinada o determinar la

recnologia més adecuada, desde el punto de viste técnico-econdmico, pera la
elaboracidn de pastas bésicas a base de la merluza y productos denvcdoa como

:quequ&s, croquefcs, dedillos, boles de pescado eﬁ:.

4l Mﬁ}repia Prima--

- ko merluze empleado pora los 8 ensayos reclizados, tanto o mvel de iabcrai-o=-=
. rio-como a escala piloto, ha:sido indistintomente merluza: ﬁ'escu y- cowgaicm

cuya calidad fue previamente evaluada, fisica y organolépticamente, medli ian -

te el esquema de valoracién por puntos de Witifogel modificada y odeptada pa
. ra la merluza, como se apreciord en el Cuadro.No. 2 mencionado o continya-

- & B
. cion. -, RO o .

E pimfaie de calificacién hollado he escilado entre 11 (mi’nim)y-!? d’méxi’n

. Lo merluza se adopte o este fipo de procesumaento por ias sugascn.c: Feje

zones: bajo porcentaje de grasa, carne blanco«rosada és una amecie abun -

danie, de fécil provisidn durante todo el afio y es de baﬁo vaicsr comesatal,

v
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CUADRO N2

ESCALA DE VALORACION POR PUNTOS H WITTFOGEL

s o ) ct ey i ——

MODIF!CADA Y ADABTADA PARA LA EVALUACEON ORGA NOLEPTICA

DE LA MERL U ( Mﬂl'IUCCIUS gayi perucnus)

R S

" e

C A RACTTER ISTICAS PUNTAJE

ASPECTO EXTERIOR e

- Superﬁcle lisa, *rcnsparenfe, bﬂllante, humeda ........ 5
= Superf'cne sin brilio, cpaca, |echosc|, poco humedc cebeiesns &
= Superf‘cie g’anulora y pegcpsc cos ;:‘_'; coo ,_; sosssescmences 3
- Superf‘cne muy granulo..a, secay uspera coseseabons 2
- Superf'cne llmoea, mucus turhio  ........ cessocqsann |
2, OLOR
= Fresco a agua de mor secocccanaosccasesasacs 5
= Neutro csocessosn tososececsacscncosossccacoosca &
- Alevadurt@  ceocccococcoccacosscsosessaseosscacos sose 3
- Leveolora TMA .. cccceccaccans eeeecocecoscanocasn o Y
- Fuerte olor @ TMA . ..ccccocccoasosesasossacsasoncaacsona 1
3. TEXTURA
= Modercdomente suove, himede  coccoscceccconaccascocons 5
= Blando acuosts  cccccccoce cocaracsaccass eecercccenscacs 4
- Mouy blenda, gomosa sccco-e Cusansssessasonseens Cevesescan 3
= Grumosa, consistensic harinosa ccoeveecoosconcsosococacaas 2

LEmmﬂ}'pegﬁiOSﬂ ceo0Q@O0O0@OGGCOOCO 'seouounononoooonoaa-oooed]




. BRANGQUIAS

- Color rojo, sanauineo ¢loro, tronsporente, filomentoso . . 7

-

Color rosa pélida, muciloga cpace

Color _fo_gd grizdceo, .lechoso turbio

Color marrdn rojizo

: Color grls, turbio, denso

ESCALA DE CALIFICACION

= Colidod extra S 18-20 punfoé
- Colidod buena - 13-18 puntos
- Calidad media - '8-13 puntos

Mala Calided ~ .8 puntos

- N W N O
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4.2, Procesamiento Exnerimontal : Balancs de Materia y Rendimientos

El grado de frescwa au I" snerlyza tiens directa relacidn con la elasticidad y
la eclided de la nm’.‘u .smn . in merlyza apia pora el pracesamiento fue some
tida @ los ciguianies n*y.':.'qc_fom s

a) Preparscidn do ia Materia Prime

El pescado dzbe cor dascabezoads v avisserado, sometiéndolo a un cuidadoso la

vade con cgua fresca, «on le finulidad de remover o eliminar restos de viscera,

sangre y éires. Tombidn es de interds recuparar el higodo de lo merluza, con

F3

la finalidad de elasorar nsté. igualments, se podria utilizar las génadas.
Despues dei lavadn, 52 procede en forma monual a filetear, despellejar y de-
secmnar,. F*?ﬁ op"cc-un, a ercgla Industrial, se realiza-utilizando una méqui
no separcdo*a de carne, son capacidedas qua 3 varian entre 400 a 800 Kgs. por
hom,, ya rgue ofrecen eita eficiencia de recuperacién. . El principio de separg -
cién dga estes maqumgs es ;zor presidn de parie del pescado, fileie, trozoore
siduos industriales frente 7 un cilindro rotatorio, la pulpa o carne pasa a tra -

P .

vés de los orificics {5~ 8 mm. do difmairo } del cilindro, por ofro lado los
espi'noios, ioiél Q gsni’nm con evacucdes a iravés de una folva de descerga.
Algunos de e*z?:en: ccuinos, dissonon de un sistema de lavads con agua fria (re
frigerada ) mienitns 32 ctectly in separacién, con el objeto do refrigerar el

producte y evitar clteracionas de fa materia prima.

b) [Qesade y Trrendo da iu "‘ulmx

La pulpa obtnmm es perada pars a,e?ermincr su rendimiento. Posteriormente
56 seccconﬂ en tiozes de. 2 6 3 cins, cade une aproximadamente con la fingli -
dad d= facititar la egfmcgion acuesa de las sustancios hidrosolubles, que a'su

vez permifirdn un melor blangueads y deoderizado de la pulpa.
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c)d Blcnqueado y Desodonzado ‘

Y ‘-‘_'."-{

n:s‘a operacion censssfe en lavursuceswamente la pulpa (3a4 vece« ) con
agua enfrinda o 5 = 8°C y clorada (6 p.p.m. de cloro ociive ) en una pmpc_g_
cién equivalente de 1 ¢ 3 a fin de reducir su contenido graso, piqmen"os,co:g_
puesta .,umncos hidrosciubles e impurezas ( residuos de songre y 81755 1. B
el agur’ de lavoo,o @ hc detectedo de 0.3 a 0.4% de una mezcla de nitrdnsno

proi'mco y no pro"elco.

d) " Prenscdo y Pesado’

-Con la finolidad de reducir el porcentaje de agua de la pulpa lavada, cuye
- porcentaje promedio es de 85% , se procede al érensadd, cbtoniéndoss un pre

-.ducio con 78%._ Por efecto del lavado se pierde un 10 a 15% do! p&o de ia
ouipa o coin2 ontes de  osta opemcuon. En esta etapa del pmceso e reolizd
un control quimice y mlcrobioléguco a fin de tener un cucdro comp:zrmavo aue

L
permita chservar la reduccién de agua, sélidos totales y carga misrchiona de

lopasia. ia puipa, en esta forma, se pesa para determinar los rendimiantos.
£l ndmero da lavado estd en funcién de los caracteristicas del pescads en
cuanio a su conterido Qmso. En el caoso de la merluzg, pbr'gér mdbi’u y con-=
siderando que los curocfensﬂcas del producto final no exigen o rery ;llueren de
una texiura muy eloshca, serio foctible realizar ¢l menor nimero de icvados,
que redundaria en un mayor rendimiento y menor costa de procduccisn.

s} Homogenizado

.. Con la finalidad de = tcbnhmr lo oasta, se : realizé esta operaci‘n emplesndo-
se una mAguing desmeru::odora=homogemzadom, a fin de Encorpefdr’ oficion=
temente los racciivos ¢ ingredientes tales como pohfo foto do sad , cibrure
de sod’o, sarbato de poizsic, ete. Esta operasidn se debe reciizar mantenian

do la imezela a unc *emperatura no inayor de 8°C, para prevenir aitcraciones

de lcs proteinas. En esta etapa se realizé un control fisico~-orgonoléptico, qui=
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mico y microbiolSgico o fin de determinar la calidad de Yo pasta elaborada, ia
misma que serd referencial pora los posteriores controles de calided duranto ol

almacenomiznto.

f} ‘Almacenamicnto

Para estudicr o limite de almacenamienio de la pasta, se experimentd ties H=

pos de muestras :

=  Pasta fresno : Almacenada ol medio ambients u 18-20°C.
= Posta refrigerada ¢ Almacenada o 0-10°C
=  Postu congelada ¢ A - 30°C

Lo pesta ficsca en porciones de 3 Kgs. fue moldeada en bendzjas de aluminio
y envasada en papal monteca. Posterformente, fue almasenads al medio am-
biente. La pesta refiigeraca en porcianes iguales a la anterior y erwvasads
tombién en papel manieca, fue ubiceda en una cémara de refrigerncidn, cuya
temperatura oscileba enire 0 y 10°C.

En ol caso de la pasta congeleda, los porcionss de 3 Kgs. se envasaren en bal
sas de "ilsan” { peliculos de poliamida } y fueron congeladas en us congela -
dor de placas horizontales a -40°C durente 2 horas.  Postariormonis, estes
muestras s2 almacenorsn en una cdmara de aimacenamiznio core produstos
congelados a ura temperotura de -30°C,

Todo este process se pueda epreciar en el Diagramo de Flujo que s2 presenta o
conlinuacibn, en el zua! se observa tembién los Instalaciones de fos aquipos y
maguinaria piloto que dispone el IMARFE en su Area Exzeiimental de Fradue -

tos Pesqueros.



INSTITUTO DEL MAR DEL PERU
DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE PASTAS
BASICAS'Y PRODUCTOS DERIVADOS |

EXTRACCION DE RECEPCION OE CAMARA DF REFRIGERACION . MESA DE EVISCERADO _MESA DE LAVADO SEPARADORA
MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA TRANSPORTE Y CONGELADO - .. Y DESCABEZADO :. SUPERFICIAL " "DE CARNE

50 i [T o ' rrm * B

. -LABORATORIO LABORATORIO LABORAIORIO o CONGELADORA
NRGANOLEPTICO M CROBIOLOGICO . .. QuiMICO . . DE PLACAS
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MESA DE coccion TCOCCION .- *°  SELLADORA - ALMACEN bE PRODUC- PANEL DE
MOLDEO . _FRITADO HORNEADO -  :  DEBOLSA -, 108 TERMINADOS DEGUSTACION

!

LAVADORA o
MECANICA PRENSA J C;U ] 'ngn '

S

> PROCESO DE ELABORACION DEL QUEQUE DE PESCADO
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4.3. Bolonce de Ma*aric y Rendimientos

De acuerdo i Bgkiiice d2 Motasdia gue seo steri
den los siguientas renaimicnics premadios :
Al

= 40% pur'ne do movluze {en frezos ).

;-

- 30.7% do pasic estckiiizoda con mii y polifodfale

Estos parcentaia puedm vertar do encardo ¢ omatie de fa epecie, grado de

frescura, habiii

4.4, Evaluaeién Fisien-Organnldatien, Quimica y Microbinlidgica

La evaluacién de i celidad y estabiiided de la posta clinccenada en las dife
rentes cond ciones 22 atmacenamiento ya mencienadas, sz realizd bajo ires
criterios : fisicocrgonaléptizo, quimico v mierobiclégico. Lo frecuencia de

esta evaluacién fue dz acda 24 Loros pora la pesia elmacenada ¢ medio om -

bienie, caca 2 dias pura ! refrigerada y cada 6 dios pora los muestras conge
¢ p ge

ladas. S bien s cierio que este andlisis es importonie para deferminar las

mejores condiciones dal procciumiento, se censidera que en ia préctica in =

usitial debe sor mucho ma3s simele.
dusirial debe eo ho imple

a) Zvaluscién Fitloo-Dmanelipticg

Para ecta determinccion so bo smpicads uma essale de punivacidn que la
FAQ propuso rara los embitidss, Yete eseala ha side adaplada pera evaluar
la posta de merlune en la: 8 fipor &0 muastios meneiorude: Lnteriormerte,

La cseala de punivacidn L anl do T - 8 austes, ealificdndaes el «eler, olor,
textura, "iigosidad, wmaeeto oorenat y etusiinidad, s 6 ima ‘caraster] e._i_
ca es cria do los mds Impostontas ¢ aurisio an hass son ins pasias, cintas de
10 ems. 52 ¢ 2m. x 0.8 =m., omiea o, o hear gf deslen y de acuardo

o su fendencia a mmnasse, se o clasifizande con meno puninje.



Balance De Materid

Elaboracion Experimental De Pastas Basicas De Merluza

Agua enfrioda y clorada

100 Kg-. merluza

Preparacion Materia Prima
{Lavado, descabezado, etc, )

i

40 Kg, Pulpa EnTrozos
(2x3cms.)

60 Kg. residuos

- 0.7 Kg. Sust.

'

33 Kg Pulpa Blaﬁqueada
Y Deodorizada

7 Kg. Sol. tot. + Impurezas

Prensado Y Pésado

f

30 Kg Pulpa Prensada

3 Kg. Agua + Sol. Totales

Desmenuzado Y Hornogenizdélo

B

complementarios

30.7 Kg. Pasta Basica

Almacenamiento

— i

~

Medio Ambiente Refrigerado | Congelado
|- -t10~20°C) (0-10°C)

(-30 *C)

-
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CUADRD N3 .

[ Pheog N ey o i g R SR e

&

:n\:n:-cmnnnu:nnnnu-=|=:u=======mnn==naura=au|=|=a=-=|=-nunncn:aunnum.nonrz-nm

nnmﬂe’==-===l=-wn-=nqanﬂﬂmnnr_‘lﬂnnﬂﬂ-anl:lam:ﬂl:ll:lﬂr:n.:::ltl—nﬁ.aunﬁnsuruﬂn:—cﬂnﬂutam

Muastras Almacenada mediq- sl mccnada Refrigeracidn = Alnadenada Congelacion -
Anblente (18-20C) % © | (5°C) » (=30 CY, ¢
‘ . % H20 T . PP 78%  HyO 78 % Hy©
Taracteristicas -O_I'BFG; ,’I.—_-Sg- P?@Tgs—?“—_Z aﬁ;_n —_—§ EE; T 6 dias 70?23?@5., ) ‘
®  ~Celor ’ 4 l 3, ’ \4 ,{ 2'1 ; 4 4 :
° Olor 4 2 A T2 : 4 4
° Texiura 4 2 A 2 4 4 -
®  Ligosidad 4 8 A 3 - , 4 4
®  Elogticidad 5 o S 3 5 L3 g 4 A4
.‘3---65.9@*%939%9‘ _____ B 2 deaaees o S SRS, S
- ESZALA DE PUMIUATION ‘
COLOR: 2LTE . TEXTUEA M@Q@@@@@, ASPECT 9@%@1&;
Muy blanco ‘5 ﬁgemnenm deml 5 'AFm 5 " Muy ligoso : 5 I e buen@ 5
Blanco. 4 Débil © 4. DPogularmente firme 4 Ligosa 4 " Budno 4
Blanco eremoso 3 7 - Mormal 37 Algo blands '3 ~ Regularmente hgoscs 3 i/\c.c:xpmf.-le 3
Blonco. oscuro 2 \lgo fueriie " 2 Blanda 2  Grumosa: 2 3D¢ﬁ«;ieni-a 2
Muy oseuro . 1 Fuenc. 17 Muyblanda -1 . Compacia 1 " Mdlo -~ 1
S St it VELASEECIDAR
8 (Cmfa da 10 gms. x 1 em. x 0,3 cm. ). ’
Lo B et 4 puﬁcs sm romperse 5 B
2o : - w3 partes sin romperse 4 L
o s o % Z'partes sin romperse 3 _ S
i . 1-parte sin romperse 2 2 _‘ Y
' No sopotta déblez" T - N T
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El Cuadro No. 3-anterior,_contiere-un resumen de-este tipo de evaluacién,
porgoe presenta solamerite los resultados de la pasta con 78% de humedad,
(va que también se hicieron ensayos con 86 y 30% de humedad, respectiva -

mente ).

Este contenido de ogua juega vn pape!l importante en la estabilidad durante el

dlmdcenamiento ds la pasia,

El Hmite de clmacenamiento de la pasta almacenada al medio ambiente (18- =
20°C en'el Calian-Perd ) alcanzé 35 horas en buenas condiciones; las mues-
tras refrigeracas, heste 8 dias. En el caso de la pasta congela;la, se ha eva-
luado su’calidad hasta 70 dfas de alinacenamiento pudiendo prolongarse mu-

cho més.

b) Evaluacién Guimica

Sé han realizado las determinaciones aquimicas que a conﬂhuaéién se presentan
en el Cuadro No. 4 principalmente en la pasta almacenada al medio amblen:
te y congelada conteniendo 73% de agua: con relacién a los valores de bases
" voldtiles fotales ( BVT ) v nitrégeno de Trimetil~Amina ( NwTMA) - Se consi -

dera que el méximo conienido de bases volétiles totales en la merluza fresca,

seria de 30 mgr. dc nitrdgeno por 100 grs. de muestra. En cambio. en la pas

ta este contenido podria estimarse en 25 mgr. en razén de! tipo de procesa -~
miento ( lavados ) qua pccﬁri’a iraer consigo la disminucién del ¢ontenido de
nitrégeno exircctabie. Por consiguierie, el aimecanamiento de lo posta al
medio embietite durard aproximadamante 35 horas y la muestra congeloda a

los 70 dfas adn se encuznire eota para el consumo humano.

En lo que concicrne o! valor de niiidaens dz TMA, se estima gue el limite md
ximo de la merluza fresca seria de 5 mgr. de nitrégano por 100 grs. de mues -

tra  Para el caso de 11 pesta, este contenido no deberia exceder de 3 mgr.



8.

Si se adopta este criterio, la pasta almacenado al medio ambients duraria menos
de 35 horas y, en cambio, la muestra congelada adn continda dentro de los ITmi

tas permisibles,

CUADRO MN™ 4

L e L

—--n—cnna’-sumnm r:na::nmuau---vau:—::n-an—a—wn-:——unw

Almacenado Almacehado
ANALISIS Merluza  ‘Medio Ambiente Congelado
GUIMICO Fresca (18°C) 78% H,,.0 (-=30 C)A 78% HZO
0 horas 35 horas % dia dlds 7@ digs
PROTEINAS 15.90 16.00 16.20 16.45 17,10
GRASA 1.12 0.75 0.75 0.93 0.87
AGUA 80.36 78.14 73,00 77.86 77 .40
SALES MINERALES 21,18 4,00 4,25 3.85 2.70
VT -‘1%%"9':’5 ) 23,88 10.54 230.76 .20 18.9
N-ThA L?%:é}:il 2,01 351 5.88  Nes. 1.6
p i 65.25 6.£0 6.80 6.7 6.5

€2 MR D DR DT E R S ED A3 D G L33 60 R B3 G T £ ) N Su Es SR 3 AN LD Wi WR G TR WO KD KD BT ES e a9 € a e &r mr am a3 =3 6

¢) Evaluacién Microbinldaica

La evaluacidn microbioldgica constituye uno de los eriterios fundamental es
pora deferminar la calided de la posta.  En el Cuadro N°5, que se presenta a
continuacidn, se observa que o pasta con 789 de humedad,almacenada o me-
dio ambienia, alas 25 horas presen’a valores no aptos para el consumo humano.
Lo mismo sucede con la pasta refincrade a los 8 dfes.  En cambio la muestra
congelada a los 70 dies, aln mrntiena limites acoptables, como también se pue

de apreciar en el Gréfico N°1



" De Preservacion

:,(107 B
e ' LEYENDA
-3 —— - Pasta Basica al Ambiente 20 *C con 78 “/» de agua
© g0y L “ ¥ - Refrigerada 5°C # 78% # &
m ———— ” . Congelada -30°C ~ 82% # =
Eg . i o e
< +
S 10° =
R .
Q
g ]
® 10°H -
g :
o S e
Q: 3}.’ ————————————————————
g 07T
.Z '
<
o
% 102 |
2
O
S
w10 -
Z | |
| _ ! [ L. L l | J
0 10 20 30 40 50 60 70
TIEMPO EN DIAS -
Graf. N°1 Estudio Del Limite De Almacenamiento De La Pasta Basica En Diferentes Medios



CUADRD N5 _

S

" EVALUACION MICROBIOLOGICA DE LA PASTA DE MERLUZA . .

R : 3 N
= o [

: L "Almacenada . Aflr:régcenada ‘j‘-Al::mcsic.enudu
ANALISIS | | Merluza:  Medic Amblente - Refrigeracién “ Cengelada
MICRCEIOLOGICO - Freiea  (18-20°C), 78% H,0 (5°0),78% H,0  (-30°C), 78% H0 -
o © .1 i TUWoras S Thoras Zdias 8 dics “Gdias 70 digs

<

2.5%x10° 7.7%x10° 5.1x10° 2.4x10% 2,3 i0*
6.2x10° 2.0x10% ‘Neg. 1.9x20% 1,2x70
TTios U a PR

39 1 x 10 “"“"’ ":'=“== ,_“':an--:a,"n . . ',pn::';:a

N. Microorganismos 4 . 3
4.0 10

vicbles: ~a37°C =~ 2.3 x‘_.:IO“

C T -a20°C 7 2%10° 2.3x10°
N, Micrococacess - © 2:1x30°. 8.0 10° e L
E. Coll (NA'P) 100 25 120 Negi'!  MNeg.  'Nag. - -Neg.
N: Enforo bocteracess  8.4x 100 20x10° 3.7x10% it 28x10°  eemn o eea

Ns Clostridium sulfito o : e U R
'reducfor : e ) .:: -“ng : %"':'“ Neg. Neg. Neg. Neg.
N. Streptococeus (NMP) 3 S 15 g 120 -=‘-;-f=5=-.i = 4 S I < H

" Nu Hongos y levaduras;: | s==s’  eni’ | come S | 1.5,‘106';-6.6,( 10 1.§7x192

i
.
[S
H .
i~
L .
AR M A T SR A N TS T RO RROE SR AR OSSN ED RGOSR RO AN O CUS OO RSO E AR RO SO SEGaE D E e RS
LEPRI -
. [
: s L5
- ¢

02
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4,5 Costo Estimado de Produccién Experimental

Cqm6 se puede apreciar en el Ciadro N°6 ,,izqua se presenta a continuacién, fos
costos obtenidos son re{:xzonubliés y sa puedon Erec!m::fiz{cs éscala indushiial como se
menciond anterformenta, Es nacesario hucer notar que ¢! costo qua sa presenta
sa refiera a {os gasros da mano da obra, mcfrenu prima CEUXNIGF, eic. , roferantes
a |ul|o da 1978, ‘

@M/A@IR@ N‘"

Ll R o R X

-==.-|n-:.nqsauae-nanuunﬂﬂu-mu~==—mumm=|==

I CYED 3 T ES O S RO G OY M ED T e enﬂnu uﬂuamncnmumu = o

COMCEPTO N FRECIO (1
(BASE: 100 Kgs. de materiaprima ) ’ 5 87,

v-—n-g—::-asgmamﬂgnnusuggngun -unumanmu—gn‘w;auunnwnum

PASTA (congfladq - 2 meses )

Q) Mu‘ﬂ'eﬂaPﬂﬁG 100“95.)(5/800ctoo-eoeoonruocn‘800
(se puede usar 60% de residucs para haring ) -

b)  Mano de Chra: 3.5 hombres x /. 250yBenef Socmles..., 1,312
c) Materta Prima Auxiliar: scaycguac!omda......e””. 15
d) Energm(cu%er,congeldcbr,camam),..“.,..”;.., 75
e) Deprecfac:ondequnpoy[n.eras.a.....”,,..a.;;“ 786
f) Mafa.aalesdeEmpqque...n.a..““.eu.“,,,.., 75

et v o £

TOi'Gﬂ 8006000 e‘en?oone;i'» 3,063

596 A lmpfeVESi'OS - *eo .iq a0 -!tj'v?_q 2 ‘553

: f(a)_ Julte 1978 -
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5. QUEQUES DE MERLUZA™ 7
5.1. MateriaPrima -~ " 7 " R

Para la elaboracion de este tipo de producto, se ha usado como materia prima
Ya.pasta fresca y congelada, la cual redne las condiciones de calidad: ! -~ -1

e T i arvey g f
e A R

5.2. Procesamiento Experimental R TR T A

. s : .
e feld PR A L o P T
B ! it PRI

La materia prima fue procesada empleando el equipo piloto-en la forma:sii:~

guiente : B L TR
a) -Formulacién y homogenizacién L e e sinng

Se ha empleado varias dosificaciones de ingredientes en cada uro-de los: seis :
ensayos realizados. La férmula que se muestra en el Cuadro No. 7 ha dado
fos mejores resuliados, tal como se demostrard posteriormente. Los ingredien-
tes y la pasta fueron homogenizados en una desmenuzadora homogegj;g@gm,g
obteniéndose una masa blanca de cierta elasticidad, olor y sobor oérddablé y

muy buena presentacién.

-~ - -, ; » rom 1
. v Ceneg . T T e
st ~
. B
-
-
g ’
- Yoy e
H ~ t
kY



CUADR © N° 7

O s wws s e o e oom -

FORMULA EXPERIMENTAL EN LA EM&@!RA@ION
DE QUEQUE DE MERLUZA

-— - e 06 te W e WEER ca g = o e e

.
Pasta bésica . ......... e e et eecu-aie erei...65.00%
Azdcar © heisie uieiee eensusen Ceetescases eans fopcaes 1p75 %

‘ A|m|d6n de popa .. T ” , cores IQ,OO %

: . . I b
Hcrinu T RIS L L A ST 12.00 %
Albuminadehuevo ....... temeerastiasnscsiaosrane eeeeassiene. 4.00%
Glutamato monosédico ......... ceeae . 0.30%
Bifosfatode sodio ...........0iiiiiniiinann el EPTIPN o0 0.05%
Condimentos.y, vegttales ... .4 i BRSO 0.20%
Hielo ......c........ T 350%
Clorurode sodio ...... . ccocoverianccnnrancvassosanss R 3.20%

100.00 %
) i ke e mhanle 3%

_b} MOJM"_»- ooy et I 2 r . A
[T A IR e L SRR S A | eituns e ary!
Es lo-operacién qué “Eonsiste en Y dorle un °3Pe°f° afrayema al. prqduci'o final,

R

para-lo cugl se" el&Boraran en Ios el"l.SUYOSI queques da forma. rectangular ;-
pezoidates da 150 grs.” “cada uno, de 15 6 x 2 cms., dﬁuesgesor y 18 x7x 2

‘cms. respectivamente.

c) Tratomiento Térmico

Con los queques moldeados en la forma indicada, se hicieron 4 tipos de trote -
fritos a 120°C durante 45 minutos

- horneados a 215°C durante 1 hora

- cocidos a 100° C durante 30 minutos
cocidos-fritados @ 100°C x 15 minutos a 120°C x10*

miento térmicos :

)



%

El mencionado resultado se obtuvo con el empleo del cocido fritado, porque

o’r'rece un producto de meicr textura y de agradable presentacién.

RUSELE T
0 PR

s
Ivemm

d) Enfnodo I " - Gy e L

- - o

o Q EREEE SN

Los queques aiin calientes sz colecaren en mallas metélicas para favorecer su
enfriamiento por dercacién antes del envasado,-a fin de evitar-la exudociSn

del producro dentro del envase. En esth etapa del proceso, se real 126 un con

trol ﬁs~co=-organolephco qunmlco y mucrobuoléqlco para:determinar la cali -

L2 J0 R X
S o N

dad dél producto fi nal

[y
PRARER

Poan

-
r,v\‘_.

g

Los queques, convenientements e_nfricdcs, 'se envasaron en dos formas :

= Enwueltos en pcmel manteca en caso de que sean consumidos de inmediato.

-« .= Enbolsas de ni"an al vacio & Vun a fenar un consumo posfeno- &

Ambas formas, asi’ envasados, se empacnr,on en cmq; _de carfon poro su alma -

Y P4

cenamiento.

f) Almacenamiento

-a W cmem - -

[ERPE

El éstudiodel limite del almacencmiento se. efectué baio dos condncnones :

".\

- Al med& ambienfe o 18-20° C. TP
En refrlgeramén 10°C. ; v
En el diagrema de flujo preﬁenfcdo, s2 puede observar asimistio, las instala -

ciones de equipo piloto aue dispone el IMARPE pora este tipo de proceso.
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RIS

IR TR
|Y‘H 1‘ \ ?‘\ [ LAY IR - . ) R P .- ’,l":”
5. 3 BalnncedeMm i YReqc}l{y?ﬂ.m

tye b U

Los rendimientos que sz obtienen de la elaboracidn experimenfal de queques
de merluza son lcs siguientes + 41.7% en queques de 133 ars,, g;g;:kr uno, tal

., S9MO.58. puede obzervar en &l Ciddro g aue s° prerema a co'\hnuaaqmon,

1 - -
I Yo e o

5 4, CO'L'.!E?!_E'E'_EE_OS’.L:.CJ_?_ LT s
La evaluacién de la calidad del quegue se ofectué también al igual que la
pasta, principalmente desdz los puntos de vista ffsico=organolepﬁcq y micro -
biolégico. Estos coniroles se hicieron cada dfa para el almacenamlento al me
dio ambiente y cada 2 dias para el almazenamiento en refrigeracisn. .
Y ety oo T o e ) I

o) Evaluacién Fisico-organoléptica, - ooonmsinr” 77 o

walhgenl b TR , i ot et

T
,.4 Tagyte OrULR! LT

Un panel de degustacién especmllzado reallzo este tipo de: evaluacién, sfen -
v.des log reso fados 1657 gie se exponen en el Cuadro que se menciona'a conti -~
nuacidn ( Cuadre No. 10 ).

b) Evaluacién Microbiolégica

- e e e e —— - vt o 2

T
- BTN

Los resultados que 5o obsorvan ‘en el Cuadro No. 3, indicen que al queque ai-

macenado al medio ambiente ¢ las 18 horas muestra la presencm de hongos y
y H I FIe O

levaduras, que si bien es ciertn, ne a3 muy alm sin embargo, alfecto el sabor
- L e

carocfenshco del prooucio, En ic soferente cl gueque almecenado en retiise

Tee N T ! . -

”"roccon, alos 30 dl'*s adn se precentrd. .cagptabla, to gue También se puede ob

servar en el Gram..o No., 2 que se prazenta a continuacién,

-



‘Balance_de Mcteria
~:7beracion Experimental De Queques De Merluzg . |

36.7 Kg,
Pasta Basica
1

e

. ]
Formulacron Y
Homcgenizac:cn J

16,3 Kg, ‘ngredientes R

i

47 g.
Pasta omogenizada

Moldeado
(Queques de !50¢)

!
|
i

Tratamiento

Termico
!
—— K
l.' Fm::do ' ’Horneadof i Cocido Cocido~
i 120°C i 21570 Foogs e Frtadg
e § b ' [
t i f f

L
L o Aac
4.7 Kg. queque 5.33 Kg. agua

''33gelu:

Brt-iaco
T
|
!

—

] !
 Envcsade Y Evnogue
| —

, )
Almccencmientn ,

te

r ' i
I’ Medio Ambiente , 3, Re‘r gerado !
i 118~20 °C) I o !
- ’ — !




CUARROD N= ]

- e an o omom v ow e wm we

EVALUACION MICROBIOLOGHITA _m_
QUEQUE DE mwmwm

- e w e he mee ok e e Y m

T B W 3 @ wm t EE W W e e . w0 WM . We v W mm e we e amam - e A G e e e B VR eh e e e

Almacenado medio Almacenudo
_ambienta {18-20°C ) refrigeraeién { 0-10°C)

2 cafe A s e

Ardlisis Microbiolégico

0 horas 18 horas Z dics ROGIGE

h e mEm - e e R G MR @ e e A b L D e S WSS Cw W R AR S U W AMSETCYE Rt W MBI R kNS W e SR e e

N. Microorganismos

vicbies

- 37°C 8.0x107 2.3x10° 5.0x10° msxwz
- 20°C 5.0x10° 1.2x10% 61xi6" s
N. Micrococdcens . 120 109 e
N. Entero bactereficeas 10 ceemn ceeeeo 1.6 %107
E. Coli { NMP ) Neag. Neg. ====== Neg,
N. clostridium Neg. Neg. Nag. Meg.
N. sireptococcus ( NMP ) Neg. Neg. | Nag. Neg.
N. hongos y levaduros Neg. 1.7 x 103 2.0 x "!@2 eg.

<) Composicién CGuimica_

Con 13 finalided de visualizar la composicién quimica del queque satenids con
el proceso descrito, se presenta el Cuadro No. 9, que permite asia! blecor la
comparacidn de las composiciones quimicas de quegues eloboradss, sapizanmis
oiras especzies como materia prima y que se efactian a un rival nrtesonai, co
mercializéndosa en algunos mercados de Lima, comparacisn en ia cue tombidn

se incluye el quegue ifpico joponés ( informacién bibliogréfica ).
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LEYENDA

Queque de Pescado Almacenado al medio
dambiente a 20 °C

== === Queque de Pescado Refrigerado a 5 °C

-—b
Q
o

and - -
o o o
b &~ un

-b
o
~N

N° DE MICROORGANISMOS AEROBIOS VIABLES Col/gr.
3
|

1 i L | |

0 6 12 8 2% .30
TIEMPO EN DIAS

" Grdf. N°2  Estudio Del Limite De Almacenamiento Del Queque De Pescado
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CUADRO NI®9

o T R e

COMPLICION QUIMICA REL QUEDUE

DE MERLUZA ¥ CUECWES DE OTRAS ESPECIES

R T

Cueque Guague Kamaboko
Composicidn Guimica Merivza Bonito fanonds
Srasca
- Protainas 14.3% 15,30 % .2 %
= Graza 4.6 % 3.5 % 5.7 %
- Ague 67.5% 65,3 % 63.8%
- Cenizos 2.2% 2.8 % 3.4%

- Carbohidratos ( °) 1A% 2.6 % 12.9%

( ®) calculado per diferencia

CUADRO WN® 50

R T e e e o -

EVALIPACION FISICO - ORGANDLEPTICA

DEL QUEQUE DE MERLWZA
I ST T T Rlmacerada Medio | Alracennda
Muastras _ane o~
. o e cmpicnte (18-20°C) Refrigeracitn (0-10°0)
Caracteristicas e N A g
o Oheros 3 dios _ 2das 304y
- Zghor 4 3 4 2
- Clor 4 2 4 3
- Color 4 3 4 K/
- Texura 3 2 3 2
- Elusticidad 4 3 3 7
- Aspecto generni 4 3 3 2

- - e a B ' . - - - -t cmi D e ae o oew B oem m - P -

&

R
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 ERCALA DE PUNTUATION

SABOR - ¢ 'OLOE " COLOR

- ———y i et i 3 e e -k et —

Delicioso ) 5 Ligeromenie dAbIl 5 Muy bianco 5
_Agradable C g Dt A 3lenco eromoso 4
Mczzos agradable S Moarme! K1 Cremoso 3
Ligeramente ogradeble 2 Algo fucrie 2 Algo cacuro 2

. Desdgradable H Eucki-e ' K Crepra ]

TEXTURA. GLASTICIDAD  ASPECTOGENRRAL

- Firme 5 4 p‘a.—;é's sin rom serseS .. Muy bueno 5
+Regularmente firma 4 2pa rfes Si’n rompersr—ufl 'm Bueno .. : . 4
Poco compacto 3 2 par‘.'e.. sin romperse 3‘ _ Acepteble: 3
resznta vacios 2 1 parte sin romperse 2. -Deficiepio 2

- Saco quebradizo T Na conorte dob‘av i Male. o 1

—— o ot e T
AN

Neta .~ .. El ponel llegd a la conciusién que el cueque almacenade ai me-

e dio ambiente s¢ puede considerar aceptable hasta les 8 dins y el
refricerado hosia los 30 cias.
5.8. Costo Estimndo de Procuccisn Cuparimanis!

e e o et 8t e

El costo estimado de prodncidn exponimentzl, ! icvel que sl eoio de o pas

ta, es referido e julic de 1578 af misun ove dedard reducinse qunndo ge Fm.s
b:izve o produc?-o anivel induanisl, AdemGs | so o9¥ima cue esiz enste 1

bién bajoré cuondo se sustituya fa wrfnag d2 irigs por herino de oo fucdrou-
lo  dekidn a que la nrimera tiana vs precio qua grvite rusho en i costo fo-

rai.
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CUADRO N” 1 ﬂ

- - - o w3 B

COSTO FS’H’BMA@ B PROBDUCCION

. in wp im o s - - -

E»{?Erfgwﬁmm mmﬁ ‘QUECUE DE memv” ;

- e 4w e o --‘:‘-:—--——Q-'

CONCEPTO Precio {1) -
( BASE: 100 Kgs. de Materia Prima ) /-

P fa et s B W e e N e WA e eB WS e A SED NN MM R e e L MR W AN A WD e

Oueque ( refrlgerado - 15 dias )

- Materia_ Prlma s 30, 7 Kes. posta x ¢/.89.00 o 2732,

b. Mano de Obras 1.0 hombrefdlq x /250,00 y benef.soc. 375,
c. ' Materia Prima Auxilier : ingredieni'és, aceite. efc. 1 086
d - Energia ( combustible. ) R T
e.  Depreciacién { cutier, saiiadom bolsas, ocina horno efc) 68 "
f. Meteriales de Empague ( bolsas de Rilsan ) R Y v R
4,493
5% lmprevistos 224
4,717

Precio Kg.Gueque 113
Precio Unid. ('!33 grs) i3

v e . wew e e - - - - - - s e P e R - - - - e e aes e wes —

(1) Julie 1973
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Del trabajo presentods . se puede deducir las siguientes recomendaciones

y conclusiones : .

6.1. Los resulfudos obtenidos de la e-(penemﬂa reslizeda han perrm
al IMARPE comprobar que la merluza con buju fexture constituye una ex-
celente materia prima pora o claberacién de pastas y quegues. La téc -

nica descrita es una adapiccién de la técnica japonesn, da acuerdo a las
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32,

.

carccteristicas de la merluzz, emplzando zondicianes da eperaciin 'y ma.

quinaria aptos para ser reproducidas en el ;.s-:h"’.s y cUyo cnuipo pueds ser

fabricado también en el Perd. Adamds, el preducts ha sido cichorsdo

de ccuerdo ol gusio y prefarencia dal corsumidor nacicnal,

6 2. La tecncicoic de posias y queques de merluzo consiituye un ruevo
producto pesquerc en e! pais y as oira métede alternativo de uitlizacion i
de-la’ merluzo gue ¢ suma al pisgeniade anteriormente . o5 decir s eig

boracién de secc-salade de esio mismo esecia.

6.3. Un andlisis comparaiivo enire fc: productos elcbormdes por [MARPE
los alimentos de origen onima! suministraderes de proicipas en el pals,

tomando como refercncia oz procics <2 vente ol cenwmidor, nos propor-

cionard las siguientes ci

CUADRD N® i%
PRECIQ ESTISIADD DE WINTA Al COMIEMIDOR

X :
: POR GRAMD DE PROVZIEN (1)

o A A e e e e TG 3 e TR e MR G Se ki e e SR e am o e W L TR aa R aa e Gy (e e U R mlew

Carne de vacuno s/. 2,14
‘ Cerne de ave T.88
Posio de merluzo 1.58
fece -zxludo merluzo £.9

Como se puede apreciar on este Cuadro, los pioducios elaberades a base

de la merluzo, proporcicnon profeinas @ precios competitives, por lo aue



también es imprescindible incentivar y promocionsr en forma mds efcctiva
la utilizacién de los producios para consumo humearo ¢ bozs de o mer -

.

za.

et T SN

AGRADECIMIENTOS - SRR

Los autores expresan su agradzcimiente ol personal profesional y #écnico -
de los Laboratorios dz Andlisis -Organoléptico, Quimico y Microbio!sgico,
asi’ como también ‘al personal-del Area Experimental de Procucios Pesgua-

ros.



1w

<)

wE

&

KAZUCH!I IWATA ond JUAMI YAMADA. Eveluation of some of New 7 -

1969 land Coast Fisheries for Frocessing into Kamaboko.

OKADA MINORU and AKIM! SUZUKI. Evaluation cf Argentina Ceaztal
1971 Fich for Processirg into Kameboko. Buli. Tckai, Reg. Fish.
Ras. Lab. (65 ) : &7 - 72.

MUNIAKT IWAMOTO and H. UCHIYAMA . Effecis of Chemizal ice-on—(?&ug

]

1969 lity Kesping of Marine Products. Bull. Tckai. Qog. Fish.
Res Llab. (60) : 185

RATTO ALINA.  Investigecién Tecrolégica en la Elaboracisn de Dastas y

1972 sus Productos { nivel de laboratorio ). !nf. Esm. N® 120,

Insiftuio del Mor dal Perg.

SANCHEZ JOSE y LAM ROBERTO. Desarrollo de Nuevos Mrodictos Pasgue -
1977 ros a base de la Merjuza { Merluccius gayi paruarus ) en el
Peri. Consulta Técnice sokre la industria de la Mertuza

en América Latina { Documento FAO ;.

STAYOSHI NCGUCH! and MATZUMOTO J. Stud!as on ihe Control of the
1970 denaturalizaiion on the fish muscle preizin dusing the fro -
zenstorags. Bull. Jap. Soc. Seci. Fish. 26(10)
SHEGUERU UMEMOTO and KANNA K. Studies on Ge! Cemperents in Fish
1971 HMusele Proteln Extract. Jull. Tokai. Reg. Fizh. Res.

lab 81.

TANIKAWA E.  Merine Products in Japan, Size Technology on Resasreh
197} Tokyo, Ho - 9490

TERUYA K. LUIS y ARAKAKI JULIA, Pasta de Pescado tipo Kamaheko de bo
1974 nito y merluza obtenida por coccién @ vanor. Boletin Sae,

Quimica del Perd No. 4. Tecnolegia Alimenicria 40 : 247.



