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RESUMEN

Se elabord una pasta de pescado mediante combinacion de
factores, las barreras utilizadas fueron disminucion de a,
(glicerol y sal) y pH (acido acético) y sorbato de potasio. El
objetivo fue seleccionar mediante evaluacion sensorial,
dentro de las concentraciones de glicerol y acido acético
utilizadas, aquellas de mayor aceptacion. La pasta se ela-
bord con pez palo, 1,5 % de sal, 0,1 % de sorbato de potasio
y porcentajes variables de glicerol (entre 16,5y 21,5 %) y
acido acético (entre 0,2 y 1,5 %). Se efectuaron pruebas
discriminativas, de ordenamiento y de preferencia. Se de-
termind un efecto de adaptacion al glicerol en 99 % de los
catadores. La incorporacion de &cido acético redujo la per-
cepcion del sabor dulce. Las pastas con 17 % de glicerol y
0,6 y 1% de acido acético, fueron las de mayor preferencia.
Laa, fuede 0,912y el pHvari6 entre 5,0y 5,5; respectiva-
mente.

Palabras clave: pasta de pescado, humedad intermedia,
analisis sensorial, conservantes.

ABSTRACT

Use of glycerol and acid in flathead (Percophis
brasiliensis) paste developed by combined factors

Combined factors were used to elaborate a fish paste, the
hurdles used were decrease of a, (glycerol and salt) and pH
(acid acetic) and potassium sorbate. The aim was to select by
trained panel, within the concentrations of glycerol and acetic
acid used, those most widely accepted sensorially. The fish
paste was elaborated with brazilian flathead, 1.5% of salt, 0.1%
of potassium sorbate and variable percentages of glycerol
(between 16.5 and 21.5%) and acetic acid (between 0.2 and
1.5%). Discriminative, preference and ranking tests were carried
out in the sensorial analyses. An adaptation effect to glycerol
in 99% of the panelists was determined. The acetic acid
incorporation reduced the sweet flavor perception. The pastes
with 17% of glycerol and 0.6 and 1% of acetic acid were those
of greater preference. The a, was 0.912 and the pH varied
between 5.0 and 5.5, respectively.

Key words: fish paste, intermediate moisture, sensorial
analysis, preservatives.
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INTRODUCCION

Para extender la vida util de los alimentos la tecnologia
de obstaculos hace uso de la accién combinada de dife-
rentes métodos de conservacion: disminucion de laa,,
disminucién del pH, procesos térmicos moderados, va-
lor Eh, sustancias conservantes, flora competitiva, irra-
diacion, para obtener productos microbioldgicamente
estables (1-3), obteniendo caracteristicas sensoriales
apropiadas y protegiendo los aportes nutricionales.
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Muchos de los productos desarrollados por esta tec-
nologia se basan en la disminucion de la a, y pH del
alimento por el agregado de humectantes y acidos para
inhibir el desarrollo microbiano, ocasionando en mu-
chos casos baja palatabilidad y rechazo del producto.

En este estudio se desarrollé una pasta de pescado
aplicando las siguientes barreras: disminucion de a y
de pH y agregado de sustancias conservantes como
factores de estrés microbiano. Para la disminucion de
a,, se utilizo glicerol y cloruro de sodio, se empled aci-
do acético para la reduccion del pH y sorbato de potasio
por su efecto sobre hongos y Clostridium spp. (4-8).

El sorbato de potasio tiene la ventaja tecnoldgica de
ser activo en medios poco acidos y de carecer practi-
camente de sabor (4,9). El limite maximo en produc-
tos carnicos de humedad intermedia establecido por el
CAA es de 0,12 % (10).

El cloruro de sodio en exceso puede no ser aceptado
por el consumidor y/o provocar alteraciones en la ten-
sion arterial (9). En productos pesqueros tal como
anchoita salada y madurada, el tenor de sal puede lle-
gar hasta 18 y 20 % y en productos carnicos como
jamones, bondiola, el contenido de sal alcanza valores
de 15 % (11-14).

Las concentraciones de &cido acético y glicerol estan
limitadas por la aceptacion del consumidor, por lo que
deben ser determinadas sensorialmente. El glicerol tiene
la propiedad de disminuir laa,, pero utilizado a deter-
minadas concentraciones otorga un dejo amargo o dul-
ce, lo que puede acelerar el transito intestinal (4,15).
Si bien el 4cido acético no posee una concentracion
limite para uso alimentario a elevadas concentracio-
nes, su sabor puede resultar agresivo (4,9,16).

Teniendo en cuenta las limitaciones de cada compues-
to se formularon pastas de pescado con concentracio-
nes variables de glicerol y &cido acético, para buscar
la obtencidn de un producto estable y aceptable por el
consumidor.

El objetivo de este trabajo fue seleccionar mediante
panel entrenado, dentro de las concentraciones de gli-
cerol y &cido acético utilizadas, aquellas de mayor acep-
tacion sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Se elabor6 una pasta a partir de filetes de pez palo
(Percophis brasiliensis) cocidos y picados a la que se
le incorpor6 1,5 % de cloruro de sodio, respondiendo al
valor medio utilizado en la mayoria de los productos
pesqueros y 0,1 % de sorbato de potasio, concentra-
cion inferior al nivel méximo permitido por la legisla-
cioén (10,17), utilizada con éxito en lomitos de caballa
(5,18). Estas concentraciones se mantuvieron cons-
tantes a lo largo de todas las experiencias y se agrega-
ron diferentes concentraciones de glicerol y acido acé-
tico.

Para determinar los porcentajes de glicerol a utilizar,
se tuvieron en cuenta las correlaciones obtenidas en
trabajos previos para este tipo de productos (6). Los
porcentajes variaron desde 16,5 hasta 21,5 % m/m.

De acuerdo a experiencias previas en productos
pesqueros se pudo determinar que el &cido acético es
uno de los que mayor aceptabilidad sensorial posee
dentro de los &cidos orgénicos débiles utilizados en ali-
mentos (16), por lo cual fue seleccionado para este
desarrollo. Dado que para marinados de E. anchoita
se utilizaron concentraciones de 1,5 % m/m de &cido
acético como barrera principal (16) se decidio consi-
derar este valor como limite maximo de uso para este
producto partiendo de valores de 0,2 % m/m. La Fig. 1
detalla el diagrama de flujo.

Se determing el contenido de agua en la materia prima
por secado en estufa a 105 °C hasta peso constante
(19). Se determiné el pH en la materia prima, en la
pasta de pescado obtenida previo a la incorporacion de
acido y en las pastas con los diferentes contenidos de
acido. Se utiliz6 un potenciometro con electrodo de vi-
drio marca Parsec modelo Vega VI (19). La a, se
determind gravimeétricamente en el producto final se-
leccionado sensorialmente (18).

La evaluacion sensorial fue realizada sobre la pasta
con 1,5 % de cloruro de sodio; 0,1 % de sorbato de
potasio y cantidades variables de glicerol. Una vez se-
leccionada esta concentracion se le adicionaron canti-
dades variables de acido acético para seleccionar su
concentracion.
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Envasado

Las concentraciones de glicerol y &cido acético fue-
ron seleccionadas por una comision formada por ocho
catadores entrenados. Los evaluadores fueron entre-
nados por medio de pruebas de deteccion, discrimina-
cién y de ordenamiento para determinar la habilidad
de discriminar niveles de intensidad de los gustos basi-
cos (dulce, acido, amargo, salado, umami) (20,21). Te-
niendo en cuenta las caracteristicas de este producto
fueron analizados el sabor dulce proporcionado por el
glicerol a las concentraciones empleadas y el sabor
acido provocado por el &cido acético.

Para determinar diferencias perceptibles entre las
muestras ante pequefios cambios en las concentracio-
nes de glicerol utilizadas, se efectuaron ensayos de
jerarquizacién u ordenamiento. A cada evaluador se le
entregaron cinco muestras por sesion con porcentajes
de glicerol entre 16,5y 21,5 % indicando el orden de
prueba.

Ocho evaluadores entrenados y especializados en pro-
ductos pesqueros con a, y pH reducidos, realizaron
ensayos de preferencia a fin de seleccionar la concen-
tracion de glicerol méas aceptable en cuatro muestras
por sesion.

Se realizaron pruebas discriminativas en pastas que
contenian el porcentaje de glicerol seleccionadoy con-
centraciones de acido acético de 0,6 y 1,5 %, respecti-
vamente, a fin de evaluar cambios en la percepciéon de
los sabores dulce y 4cido. Cada catador analiz6 dos
muestras por sesion.

Se efectuaron pruebas de jerarquizacion en pastas a
las que se agrego el porcentaje de glicerol selecciona-
do y concentraciones variables de acido acético (entre
0,2y 1,5 %) a fin de ordenar de menor a mayor de
acuerdo a la intensidad de acidez y dulzor, respectiva-
mente. Con esta prueba se busco detectar si el
evaluador percibe diferencias en la intensidad de dul-
zor, a pesar de mantenerse constante la concentracion
de glicerol. Cada catador examind cuatro muestras por
sesion.

Los ensayos se llevaron a cabo en un laboratorio acon-
dicionado para tal fin, a media mafana y media tarde
evitando asi los errores por falta de motivacion. Las
planillas se disefiaron de acuerdo a modelos
estandarizados (20,22,23) para cada tipo de ensayo.
Las mismas incluian las instrucciones para llevar a cabo
la evaluacion. Se incluy6 el item de observaciones en
todas ellas. Las muestras fueron presentadas en todos
los ensayos en las mismas condiciones. Esta uniformi-
dad incluy6 cantidad servida, forma de la porcion en-
tregada, temperatura, recipientes y utensilios. La tem-
peratura de presentacion de las muestras fue de 18 °C
(desviacion estandar 2 °C). Se aplicaron como codigos
ndmeros extraidos de la tabla de nimeros aleatorios (24).

RESULTADOS Y DISCUSION

Las cantidades de glicerol a agregar para obtener pas-
tas con a, cercana a 0,90 se obtuvieron a partir de las
curvas de a,, vs. concentracion de glicerol, con el con-
tenido de agua de la materia prima como parametro,
determinadas anteriormente (5,6). El contenido de agua
del filete de pescado utilizado fue de 78,46 + 0,17 %.
Las concentraciones de glicerol obtenidas a partir de
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las curvas fueron 16,5; 17; 19; 20 y 21,5 % para obte-
ner pastas con valores de a, de 0,917; 0,912; 0,907,
0,902y 0,897; respectivamente.

El pH del picadillo de pescado previo a la incorpora-
cion de &cido acético fue de 6,8; mientras que los valo-
res obtenidos en las pastas con agregado de diferentes
porcentajes de &cido fueron: 4,7 para 1,5 %; 5 para 1 %;
5,5 para0,6 %y 6,1 para 0,2 %.

Los resultados del analisis estadistico de las pruebas
de ordenamiento mostraron que no hay diferencias sig-
nificativas (p < 0,01) en la percepcion del sabor dulce
en las muestras con diferente porcentaje de glicerol sin
agregado de &cido acético. Lo que indicaria un efecto
de adaptacion al glicerol que se manifest6 en 99 % de
los catadores.

De acuerdo al analisis de preferencia realizado en mues-
tras con contenido de glicerol entre 16,5y 21,5 %, la
concentracion con mayor aceptacion fue de 17 %, re-
sultando excesivamente dulces las pastas con mayor
concentracion de este soluto, de acuerdo a las obser-
vaciones realizadas por los evaluadores.

Los resultados de las pruebas discriminativas refleja-
ron que la muestra con mayor contenido de &cido se
percibié menos dulce para 89,5 % de los evaluadores.
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y porcentajes variables de &cido acético se observé un
efecto de reduccion del sabor dulce en la mayoria de
los evaluadores. Las pastas con 17 % de glicerol y
acido acético de 0,6 y 1 % tuvieron mayor aceptacion.
Con estas formulaciones laa, es 0,912y el pH vari6
de 5,0 a 5,5; respectivamente, asegurando la estabili-
dad microbioldgica de la pasta.
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