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AESUMEN: La incorporacidn de tecnologias sencillas y de baja inversion, ahumado, salado con maduracion y envasados tipo mari-
nado, permitid a los pescadores artesanales revalorzar aguedlas capluras, que por sus caracterisficas son despreciadas en & mer-
cado. Al mismo tiempo se promusve la sustentabifidad de los recursos pesquerncs.

Para todos los ensayos se ulilizd lacha (Breveortia aurea). Para ol ahumado ge disaid un ahumador arfesanal, Se realizo la com-
bustisn Incomplata de aserin y viruta de madsras duras. Las plezas se filetearon y salaron, se orearon para lograr brillo, sa ahu-
maron a 60°C y parie de los productos s& envasaron con liquide de cobertura de pH bajo. Se realizd tratamiento témico final con
lo cual se asegurd una vida Gtil de 1 afo sin refrigeracion.

El salade con maduracin sa realizé con lacha descabezada sin eviscerar, dispuesta en capas altermadas con sal, El proceso se
complatd en 4 meses. Se controkaron la temperatura ambients, temperatura de la salmuera y @l pH dal producto. Finalizada esta
otapa se filsted, desaléd y envasd con liquido de cobertura da bajo pH,

Se realizaron andlisis sensoriales, quimicos y microbiokégicos a todos los productos.

Se comprobd la viabilidad de su elaboracidn en el medio y la excelants ateptacian y damanda por parte de los consumidores.
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SUMMARY: A SUSTAINABLE MODEL APPLICATION IN ARTISANAL FISHERIES: THE USE OF SIMPLE PROCESSING TECH-
NOLOGIES.- Tha incarporation of simple and low cost technologies such as, smoked cure, ripened salad dry and marnnate-ike
packing, altowad artisanal fishermen (o revaluate those fish catches thal are rojected in the markat. Sustainability of fishary esour-

ces was also promoted.
The experiments wara performed using lacha (Brevoortia aurea) in all the cases.
In ordsr to get smoke cure products an artisanal smoke cure device was constructed. It was used incomplate combustion of hard

wood sawdust and sliver.
Thatisnmrihmd.salmdardhmaaimdhmmmbﬁmmﬂ.mnmmkawaspmfammdm&u‘cmﬂmpm
ware packed with low pH covering liquid. The final temperature treatment applied assured a year warranty of the product without the

nead of refrigeration.

Tnaﬂpenadsammywucmﬂudmnuﬁnnm{vﬂhguhmﬂudlm head) disposad In layers alternated with salt. The whole
process was complatad within four months and room temperature, salt temperature and pH was controlled.

Once the process was finishad the fish was fileted , desalted and packed using low pH. covering liquid. All products werno tested for
chemical, microbiological and sansorial analysis.

Manutacturing viability, an excellent acceptance and the request by consumers ware proved.

Key words: Sustainabla development, post harvest handling, simpile technologles, artisanal fishing, lacha

INTRODUCCION mismo tiempo se promueve una mejora en la cali-
Desde junio de 1994 el IIP y PROBIDES, ~ dad de vida de los pescadores artesanales, para la
con la colaboracién de ofras instituciones como la  cual ha sido necesaria una participacion importan-
Direccién Nacional de Recursos Acuaticos '@ enlas actividades sociales de las comunidades
(DINARA ex INAPE, el Fondo Internacional de  conlas que se trabaja.
Desarrollo Agricola (FIDA) y la Intendencia La propuesta para esla mejora sé COmpo-
Municipal de Rocha (L.M.R.), trabajan en un pro- ne de varios aspectos: la investigacion a nivel de
yecto conjunto de apoyo y desarrollo de las comu- laboratorio, transferencia y adaplacion de la tec-

nidades pesqueras artesanales del este del nologia ensayada a las comunidades pesqueras,
Uruguay. capacitacién productiva, desarrollo de nuevas

Entre sus objetivos se encuentra el de alternativas comerciales, organizacion comunitaria

introducir tecnologlas limpias, sencillas, de proce- ¥ educacion ambiental.

samiento del pescado a nivel artesanal, que per- Los ensayos tecnol6gicos se realizaron en
mitan una mejor preservacion y un mayor valordel 18 planta experimental del IIP, para posteriormente
producto final, teniendo como meta su integracion  Ser adaptados al medio y elaborados junto con los
a una linea de productos naturales tendientes a  Propios pescadores. Consistieron &n métodos de
mantener la sustentabilidad de los recursos. Al  Preservacién de escasa inversion, cuya produc-
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cion fue factible de ser realizada con muy elemen-
tales recursos. Se utilizaron especies de bajo valor
comercial en el mercado, en especial lisa (Mugil
spp) v lacha (Brevoortia aurea), las cuales coinci-
dentemente con los requerimientos de las tecnolo-
gias a aplicar, poseen la caractaeristica de ser
especies grasas. Fusron tres las tecnologlas
desarrolladas con los pescadores: el ahumado, el
salado con maduracidn y los envasados de bajo
pH con pasterizacion,

MATERIAL ¥ METODOS
Materia prima

Como materia prima para los ensayos que
se describirdn a continuacién se utilizé lacha
(Brevoorifa aurea) fresca, con pocas horas de cap-
turada. Esta especie.se caracteriza por el alto por-
centaje de materia grasa y su innumerable canti-
dad de espinas incluidas en su masa muscular.

Equipos y aditivos

Balanzas, termdmetro, pHmelro, mesas
de fileteo, ahumador artesanal, cuchillos, recipian-
tes para salado, NaCl (sal), vinagre, condimentos
y agua potable.

Metodologia de proceso

El método de ahumade seleccionado
luego de varios ensayos consistié en: lavado, des-
camado, dos tipos de corte, el espalmado y el file-
teado manteniendo la piel, lavado, salado par
inmersidn en salmuera al 10% durante 15, creado
de 20', ahumado de 8-9 horas a 60°C, con aserrin
y viruta de maderas duras, enfriado y envasado en
bandejas de madera cublertas con polietilenc y eli-
gquetadas. El ahumado se realizo en ahumadores
disefiados en forma artesanal, para lo cual en prin-
cipio sa ulilizaron dos tanquas de 200 litros cada
uno, colocados uno encima dal otro, manteniendo
entre ellos comunicacién interior. Esta comunica-
citn se encuanira limitada por la utilizacién de una
chapa perforada que se ubica entre ambos lan-
ques con la finalidad de retener las particulas de
mayaor tamano que contienen los benzopirenos. El
tanque inferior se constituyd en el hogar o fuente
de humo y el superior en el lugar para ubicar las
piezas a ahumar sobre parrillas disefiadas con esa
finalidad.

Parte de los filetes ahumados, luago de
enfriados se envasan con liguido de cobertura de
pH 3,5 (vinagre y aceite en proporcion 2/1) tipo
marinado con aditivos, cebolla, morrdn, laurel,

pimienta negra. Finalmente se realiza un trata-
miento térmico de 40 minulos en agua hirviendo
con preduccion de vaclo por enfriamiento posterior
&n agua. A los productos finales se realizan con-
troles quimicos, microbiologicos y sensorales.

Los ensayos de salado con maduracion
consistieron en tres pruebas que se realizaron con
lacha muy fresca, descamada y descabezada, sin
aviscarar. La presencia de las visceras es necesa-
ria para que se produzca la maduracion del pes-
cado, proceso de fermentacidn especial producido
por accidon de enzimas digestivas y tisulares pro-
pias del pescado y por enzimas bacterianas pre-
sentes en el pescado y en la salmuera, que
acttian sobre los tejidos, llevando al mdsculo a un
estado especial que no avanza hacia la putrefac-
cién. La funcion principal la cumplieron las enzi-
mas digestivas (tripsina y quimiotripsina) a un pH
optimo entre 6 y 8 y a concentraciones de sal ele-
vada.

Las piezas fueron manlenidas durante 4
meses en cajas plasticas de 35 litros, dispuestas
en capas alternadas con sal gruesa. El proceso es
similar en los tres ensayos, con la diferencia que
en al ensayo N°2 se uliliza azlcar como comple-
mento de la sal. Verificamos que el pescado quede
cubierto con la salmuera, producto del intercambio
de sus liquidos con la sal, agregandose salmuera
saturada cuando lo requirio, para evitar los fend-
manos de enranclamiento. Para acelerar el inter-
cambio se cubre con un nylon y encima se colocan
pesos. Los aspectos fisico-organolépticos se con-
trolaron permanentemente, en especial durante la
primer semana y en el ultimo mes, para verificar
que se produjeran los cambios buscados en color,
aroma y textura. Durante los meses que durd el
proceso se monitorearon permanentemente los
parametros temperatura ambiente, lemperalura y
pH de la salmuera. Los registros se realizaron en
planillas cuyos datos fueron posteriormente grafi-
cados para comparacion y andlisis de lag modili-
caciones.

Las principales diferencias entre los ensa-
yos se aprecian en los pasos siguientes al salado,
Una vez concluida la salazén con maduracion, las
piezas, previamente cepilladas son fileleadas. Los
filetes con piel son inmediatamenile desalados
sumergiéndolos en agua fria por 10 minutos. En al
ensayo 3 los filetes se ahuman durante 30 minutos
a 45°C previo a su envasado final. Este dltimo es
redlizado para los tres ensayos con una prepara-
cion de vinagre y salmuera (2% de sal) de pH 3,5.
Para el ensayo 1 se utiliza vinagre de alcohol al
129%. Para el 2 y 3 se emplea vinagre de manzana
al 6%.

Los controles realizados consistieron en
andlisis de pH de los envasados luego de una



semana. Al mes se realizé un andlisis comparativo
a dos muestras del ensayo 3, una refrigerada y
otra mantenida sin refrigeracién. Se realizaron
controles microbioldgicos y quimicos (pH, salini-
dad mediante analisis de Cloruros y determinacion
de BNVT).

El control sensorial se realizd a una mues-
tra refrigerada de cada ensayo, a los 5 dias de su
elaboracién. Se conformé un panel con seis técni-
cos y dos pescadores. Se empled la escala hedo-
niana de 1 a 6 puntos para evaluar apariencia
genaral, aroma, color, sabor y textura.

RESULTADOS OBTENIDOS
Productos ahumados

Los controles realizados al espalmado de
lacha ahumada dieron como resultado:
Rendimiento final ahumado: 23,2%

Humedad: 47%
Cloruros: 2,74%

Tuvo muy buena aceptacién en sus
aspectos sensoriales (puntaje promedio de 4 en
una escala hedoniana de 5).

Los controles realizados a los filetes ahu-
mados envasados con tratamiento térmico pos-
terior digron coma resultados :

Tabla 1 Andlisis quimico.

pH 4.6

Tabla 2 Gontroles Microbioldgicos

CMM, CGT, SPS - sin particularidades
Enterobaclerias - <100

Coliformes fecales - <10

Estafilococos - <100

RBT (a 30°C durante 72 Hs.) - <1000

Resultados promedio del Control sensorial

En una escala hedonianade 1 a 5

Apariencia general 3,71; Color 3,43; Olor 4,43
Sabor 4; Textura 3.

Habiendo transcurrido dos meses desde su elabo-
racion, al realizar la degustacion no molestd la pre-
sencia de espinas, las cuales se ablandaron por
efecto del vinagre y del calor de la pasterizacion.

Productos salados con maduracién

Los andlisis de los productos salados con
maduracion previo a su envasado dieron como
resultado:
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Durante todo el proceso de salado con
maduracién, en los tres ensayos el pH descendio
a valores de 5,6 y 6 y se mantuvo constante hasta
final del proceso, lo que permitié mantener una
proteccién 4cida importante que junto al efeclo
bacteriostatico de la sal colaboraron para evitar los
fendmenos de descomposicion.

Los salados con maduracién envasados

sin tratamiento térmico dieron como resultados:
A la semana de ser envasados los filetes salados
con liquido de cobertura de pH 3,5, se aprecio una
modificacién de la acidez, con un aumento del pH
a 4,72, 6,17 y 5,65 respectivamente para los ensa-
yos 1, 2 y 3. Este hecho era esperado debido a los
intercambios de la solucién de relleno con los file-
tas salados.

Tablas de resultados para salados envasados sin
tratamiento térmico:

Tabla 1 Resullados promedio de la Evaluacion sen-

sorial.

Eaayus Ap.general | Aroma | Color] Sabor |Textura
1 E |475| 4 | 475| ©
2 4,75 4,5 4 4.5 4,75
3 5 562 | 45| 525 5

Al mes se realizé un andlisis comparativo
a dos muestras del ensayo 3, una refrigerada y
otra mantenida sin refrigeracion. Se realizaron
controles microbiclégicos, quimicos (pH, salinidad
mediante andlisis de Cloruros y determinacién de

BNVT).

Tabla 2 Andlisis microbiclégico para muestras de
ensayo 3.

Sin refrigerar | Refrigerada

Came coclda (CMM) Presencia da gas | Presancia de gas|
Carma cocida
BO"C/1 Omin (CMM) Ausnncia de gas | Ausancia de gas|
Fluldo de Tieglicotato
(FT) Crecimianto Cracimiento
Caldo glucosa-triptona
(CGET) Acidifica Acidifica

to-Polimixina- Mo se encuentran bacieras sulfilo
Sulfadiacina (SPS) reductoras on 48 hs. de incubacion.

Transcurridos 20 meses se controla una
muestra mantenida bajo refrigeracion, verificdndo-
se que los resultados microbioldgicos no presen-
taron modificaciones. El CMM (80°C x 10') dio
negativo al igual que el SPS.
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Tabla 3 Andlisis gquimicos para muestras de
ensayo 3.

Sin refrigerar Refrigerada
|pH 5,29 5,80
[Cloruros 7,88% 6,91%
|EN"u"T 49,26 mgN% 22 34 mgN%

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Con raspecto al salado con maduracion se
demostrd la viabilidad de producir pescado madu-
rado de muy buena calidad a partir de una especie
carente de valor comercial, la lacha, modificando
sus propiedades al punto de competir en sabor con
la anchoa tan apreciada por los consumidores. La
técnica empleada facilité la tarea de procesao y per-
mitié una preservacién por tiempo muy prolonga-
do, minima de seis meses, de especies grasas a
las cuales no se pueden procesar por &l método de
salado-seco debido a la facilidad con que se
enrancia en contacto con el oxigeno del aire.

Fueron de enorme impornancia, las tempe-
raturas ambientales promedio de 14 a 15°C que
resultaron ser las ideales para que el pescado
madure en la sal sin dar lugar a alteraciones. A
estas temperaturas se verificd un descenso del pH
a 5,8 antes de un mes. Las visceras mantuvieron
perfectas condiciones de integridad y ningun signo
de descomposicion. Al filetear el pescado luego
de la maduracién fue posible apreciar los cambios
tipicos de color y aroma de los productos madura-
dos. La maduracidn resultd exilosa, adguiriendo el
pescado un color rosado, aroma y sabor atracti-
VOS.

El ahumado de estos salados con madu-
racion, asi como el ahumado de lacha fresca per-
mitieron lograr productos con agradable aroma y
sabor, los cuales persistieron luegoe de su envasa-
do.

Los resultados microbloldgicos realizados
al salado-madurado ya envasado, demostraran un
crecimiento bacteriano, aunque no patégeno, pero
sl capaz de deteriorar el producto. El descarie de
bacterias sulfito-reductoras fue concluyente para
determinar su aptitud para consumo humano. A
pesar de ello, y para seguridad alimentaria, dadas
las condiciones de campo de su elaboracidn, se
concluye necesario realizar un tratamiento térmico
final. Con éste también se evitan los problemas de
deterioro de la preserva, manifestados por el alto
porcentaje de BNVT determinados en la muestra
mantenida sin refrigeracion.

Con respecto al ahumado envasado tipo
marinado demostrd ser una solucion para elevar el
valor comercial a la lacha y obtener un producto
final de exquisito sabor y sin espinas, las cuales
son responsables en la mayoria de los casos de su
rechazo.

La combinacién de los salados humedos
con &l ahumado, permiten obtlener una gama de
ofertas atractivas al turismo, al mercado nacional y
eventualmente al extranjero,

CONSIDERACIONES FINALES

Las experiencias de venta que se realiza-
ron durante los verancs 1998 y 1999 permitieron
demostrar la excelente aceptacién que tienen
estos productos,

Ha sido posible lograr un reconccimiento
de estos productos como tipicos de la region cos-
tera este del Uruguay y ello esta permitiendo a las
comunidades de pescadores ariesanales con
bajos recursos mejorar su calidad de vida, apren-
diendo a agregar mano de obra a sus capturas
para mejorar su valor comercial, sin incidir sobre
los volumenes de pesca. Actualmente la experien-
cla estad siendo repicada con otros grupos de pes-
cadores de la zona costera este del pals.
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