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alimentos a sectores de bajos niveles de ingresos. La 
técnica empleada incluye la combinación de una 
acidificación y salado, con el empleo de sustancias 
depresoras de la actividad de agua. En estas expe­
riencias se trabajó con carne desmenuzada de 
merluza común. 

El perfil de producto se definió en función de 
requerimientos alimentarios (calidad proteica) y de 
los actuales canales de distribución de alimentos 
(carentes de redes de frío). Se busca además la 
estabilidad a temperatura ambiente, aceptabilidad y 
fácil utilización, bajo precio y tecnología de produc­
ción sencilla y barata. 

MATERIAL Y METODOS 

Materia prima 

Se empleó carne desmenuzada de merluza 
común (Merluccius hubbsl) fresca obtenida de plan­
tas locales de procesamiento; la Tabla 1 muestra la 
composición proximal media de los desmenuzados 
empleados. El contenido medio inicial de bases 
volátiles totales fue de 15,2 rng N/1 00 g de músculo. 

Desarrollo de las experiencias 

El procedimiento empleado en la concentra­
ción de las proteínas de pescado se muestra esque­
matizado en la Figura 1. Las experiencias se realiza­
ron en equipos discontinuos, en lotes de a 10 kg de 
desmenuzado. 

Para la acidificación se empleó ácido clorhídri­
co (1:1 p/p) en proporción del 6,3% de la masa de 
desmenuzado empleada, hasta obtener un pH de 
3,5-4,0. Para el salado se utilizó sal fina común seca 
(NaCI) de grado alimenticio en una proporción del 
5%. En estas condiciones de concentración de sal y 

Desmenuzado de pescado 

Acidificación hasta pH 3,8 - 4,0 
con a Itaclón constante 

Agregado de sal y aditivos 
con agitación constante 
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Fig. 1. Procedimiento empleado en la concentración de 
proteinas del pescado por salado-prensado. 

pH se tiene mínima solubilidad de las proteínas lo 
que origina una abundante liberación del agua del 
músculo, la que se remueve posteriormente en el 
escurrido y prensado mecánico. 

Con el objetivo de provocar reducciones adi­
cionales de la actividad de agua se emplearon los 
aditivos glicerina y sacarosa y como saborizante 
glutamato de sodio; en la Tabla 2 se muestran las 
diferentes composiciones ensayadas (los porcenta­
jes se expresan respecto de la masa de desmenuza­
do). 

Para asegurar la difusión del ácido, sal y 
aditivos en toda la masa, se estableció un período de 
una hora de reposo, con agitaciones periódicas, 
previo a la remoción de la solución acuosa. 

El escurrido se realizó a través de una tela 
plástica de 200 mallas por cm'!. Para el prensado se 
empleó una prensa discontinua, utilizando presio­
nes iniciales de 2 kg/cm2 durante 15 minutos y a 
presiones crecientes hasta los 10 kg/cm2 durante 
otros 15 minutos. 

Análisis realizados 

La composición proximal se determinó em­
pleando los métodos tradicionales de proteínas 
brutas por Kjeldhal (LRAM., 1977c), contenido de 
lípidos totales por extracción con éter en ebullición 
por la técnica de Soxhlet (LRAM., 1978), humedad 
por desecación en estufa a 105°C (A.O.A.C., 1975), 
y cenizas por calcinación en mufla a 500°C (l. R .A.M., 
1977a). 

El contenido de cloruros se determinó por la 
técnica de Mhor(LRAM., 1977b) y los resultados se 
expresan en porciento de cloruro de sodio. 

Las bases volátiles totales (BVT) (I.R.A.M., 
1979a), y el contenido de trimetilamina (TMA) 
(I.RAM., 1979b) se determinaron por triplicado 
empleando la técnica de microdifusión de Conway y 
Bryne (1933). 

La actividad de agua (Aw) se midió a 20°C 
determinando el porcentaje de pérdida o de ganan­
cia de peso de una muestra en presencia de solucio­
nes salinas de actividad de agua conocida, e interpo­
lación gráfica. Se emplearon platos Conway de por­
celana y tiempos de incubación de 24 horas; las 
determinaciones se realizaron por duplicado sobre 
muestras de un gramo de peso aproximado. 

La densidad de las soluciones se determinó 
por pesada al mg de 100 mi de solución medidas en 
un matraz aforado. 

Para la determinación de la carga bacteriana 
se utilizó el agar para bacterias marinas Zo Bell e 
incubación a 30°C durante 48 horas, los resultados 
se expresan en unidades formadoras de colonias por 
gramo de muestra. 

Para el análisis organoléptico se desarrolló, 
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