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RESUMEN

La pasta untable de pota en conserva se elabord a partir de recortes procedentes del manto de la pota, los mismos
que fueron sometidos a pretratamiento consistente una inmersion en solucién de acido citrico 0,05 M durante 2 horas
y posteriormente cocidos por 10 minutos, presentando mejores caracteristicas sensoriales que los recortes solamente
cocidos por 25 minutos. La férmula utilizada para elaborar la pasta untable de pota fue la siguiente: recortes de pota
(44,4%), leche evaporada (7,4 %), harina (2,8%), sal (0,9%), agua (37,0%), margarina (7,4%), goma xanthan (0,1%) y
saborizante de queso (1,5 ml/Kg). Asimismo, se hallo tiempo de esterilizacion, resultando en 52 min a 115,9°C,
presentando un valor Fo minimo de 6,001 minutos y un valor total de 7,217 minutos con el menor tiempo de
enfriamiento, logrando con esto la esterilidad comercial del producto. Por otro lado, se sometié el producto a la
evaluacién sensorial de 40 panelistas, presentando entre estos una buena aceptabilidad de sus caracteristicas
sensoriales. Por los resultados, se puede indicar que la pasta untable de pota en conserva se trata de un alimento
firme, tierno para masticar, sin llegar a tener la suavidad de un pate, pero lo suficientemente pastoso para untarse.
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ABSTRACT

The spreadable paste squid canned was developed from cuttings from the mantle of the squid, they were subjected to
pre-treatment consisting of dipping the cuttings in a solution of citric acid 0.05 M for 2 hours and then boiled for 10
minutes, showing better sensory characteristics that cuts cooked for 25 minutes. The formula used to make the
spreadable paste squid was: scraps of squid (44.4%), evaporated milk (7.4%), flour (2.8%), salt (0.9%), water (37.0%),
margarine (7.4 %), xanthan gum (0.1%) and cheese flavoring (1,5ml/Kg). Also, time of sterilization time was found,
resulting in 52 minutes at 115.9 °C, presenting a minimum Fo value of 6.001 minutes and a total of 7.217 minutes
reaching the lower cooling time, achieving the commercial sterility of the product. On the other hand, the product was
summited to the sensory evaluation of 40 panelists, presenting between these a good sensory acceptability. From the
results, it may indicate that the spreadable paste canned squid is a firm, tender chew, without actually having the
softness of a pate food, but doughy enough to slather.

Keywords: canned; spreadable paste; giant squid; cuts.

1. Introduccion importante para consumo humano directo,
destacandose con un 52% dentro del rubro de
productos congelados, a pesar de disminuir sus
envios en 11% debido principalmente a una

Durante los Ultimos afos las exportaciones de
pota congelada se han convertido en uno de los

productos’ mas solicitados, con un panorama disminucion del precio promedio con respecto al
muy alentador, principalmente en mercado afio anterior. Castillo (2017) indica respecto a
asiaticos como China, Corea del SuryTa|Ignd|a. sus presentaciones, el filete precocido
Con sus diversas presentaciones ~dichas congelado, cuyo principal destino es China, fue

exportaciones alcanzaron aproximadamente US
$ 621 millones en el 2018, consolidandose como
el producto peruano de exportacion mas

el mas exportado con una participacion de 24%;
seguido por el tentaculo crudo, filete crudo y
anillas crudas con una participaciéon de 15%,
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14% y 10% respectivamente. Lira-Calderén
(2019) menciona que luego de los destinos
asiaticos, en la lista de envios de pota figuran
Espafa y otros destinos de Europa, los cuales
también intensificaron sus pedidos este afio. A
esta situacién se suma que la variedad de
presentaciones de la pota ha ido ganando mas
participacion en los mercados internacionales.

De los diferentes procesamiento y presen-
taciones de la pota, los recortes se estiman
representan entre 10 - 40 % de lo elaborado,
dependiendo del proceso que se sigue, y que
actualmente ademas de ser exportados, también
son utilizados en la elaboracién de nuggets,
harina de pota, mixtura de mariscos y
concentrados proteicos para consumo humano
(Roldan,  2007), siendo estas Ultimas
producciones muy pequefias con relacion a la
cantidad de recortes de pota que son generadas
llegando las  producciones de  nuggets
aproximadamente tan solo al 1,9%, harina de
pota 4,3% y recortes o trozos de pota exportados
a 4,04% segun Reategui y Jimenez (2016). Por
lo tanto, queda buscar alternativas para la
elaboracién de nuevos productos, que sean
nutritivos, rentables y que satisfagan las
necesidades del mercado. Asi, aprovechando las
caracteristicas fisicas, quimicas y funcionales de
la carne de pota, podria elaborarse una pasta
untable con caracteristicas similares a los pates
Yy quesos crema que son consumidos en nuestro
medio, siendo ademés un alimento saludable y
economico. Por lo que este trabajo busca
encontrar el tiempo adecuado de coccion segun
las condiciones de los recortes del manto:
tratados o sin tratar, definir el tiempo de
esterilizacion de la pasta untable de pota, y
encontrar el nivel de aceptabilidad del producto
elaborado.

2. Material y métodos

La parte experimental se realizd en las
instalaciones la Planta | del Instituto Tecnoldgico
de la Produccién (ITP) ubicado en el km 5.2
carretera a Ventanilla. Los andlisis quimicos y
microbiolégicos se realizaron en La Molina
Calidad Total Laboratorios; los andlisis fisico
sensoriales del producto final en los laboratorios
de la Facultad Pesqueria de la Universidad
Nacional Agraria La Molina (UNALM).

2.1. Materia prima

El manto de la pota fue adquirido en el Terminal
Pesquero de Ventanilla. Provincia Constitucional
del Callao. Per, los cuales fueron recortados de

la misma forma como se obtienen de la industria
del congelado de filetes de pota. Se almacenaron
en refrigeracion hasta que se realizo el proceso.

2.2. Materiales y equipos utilizados

Los equipos utilizados fueron: balanza eléctrica,
Uwe, Camara de refrigeracion 0 © C, picadora de
carne cuter, ISI de 1 kg, Potenciémetro Jenway
3510 pH Meter, termdmetros, cerradora de latas,
evacuador, espectrofotometro Minolta ® CM-
2600d (Minolta Camera Co., Osaka, Japdn), con
iluminante D65, un angulo de observacion de
10°, modo SCI, apertura de 11 mm para
iluminacion y de 8 mm para la medicién; equipo
Acusan 2000 de medida de sello doble de latas
con proyector de video, computador o calculador
automatico Ellab, modelo E-Val Suite Ellab para
hallar el de Valor Fo, adaptadores para envases
de hojalata, con capacidad de diez y seis (16)
canales de salida de control, termocuplas Ellab
A/S Copennhagen Denamark o sensores son
cables flexibles de Cu/CuNi, revestidos de teflon
para evitar el ingreso de condensado o agua,
termdmetro maestro de control de la autoclave,
autoclave horizontal con calentamiento de agua
sobrecalentada y sistema de lluvia

Los materiales utilizados son: vasos de
precipitado, tubos, fiolas, bolsas de polietileno,
papeles filtro, envases de hojalata (% club,
403x207x102), envases  plasticos;  cajas
plasticas, etc. Ademas, los insumos utilizados
fueron: saborizante de queso mozzarella,
estabilizador goma xanthan, &cido citrico, leche
evaporada, harina, sal, agua y margarina.

2.3. Métodos analiticos de evaluacion de la
materia prima

Evaluacion sensorial: La evaluacion de la materia
prima fue realizada segun las caracteristicas
organolépticas (olor, color, textura y apariencia
general) del manto de acuerdo a la seccion de
textura del mosculo y superficie del manto
abierto y sin piel de la Tabla de indice de Calidad
para Dosidicus gigas segin Marmolejo y Pinto
(2016). Asi mismo se tomaron los datos
biométricos de longitud y peso de acuerdo a la
Tabla de Inspeccion Fisico - Organoléptica de la
Materia Prima del Manual de Sistema de Gestion
de la Calidad (ITP, 2009).

Andlisis proximal: Se realizaron analisis de
composicion quimica proximal de materia prima,
siguiendo las recomendaciones de (ITP, 2005).
Evaluacion microbiologica; Se realizaron los
analisis segun los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano dispuestos en la
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NTS 071, (2008). En su inciso para los productos
hidrobiologicos crudos (frescos, refrigerados,
congelados, salpresos 0 ahumados en frio)
donde indica: numeracién de aerobios mesé6
filos, Sthaphyloccus aureus, Escherichia coli, y
Salmonella sp.

2.4. Medida de pesos y evaluacion organolép-
tica del producto

Se evalub las caracteristicas fisicas
organolépticas de la pasta untable de pota en
conserva por triplicado a los 0, 15, 30 y 45 dias.
Se hizo hincapié en aquellas caracteristicas que
pudieran repercutir sobre la esterilidad comercial
como son el aspecto del envase, los pesos,
cierre, olor, color, sabor y textura segun la NTP
204.007 (2010).

Determinacion de pH: Se tomaron 2 envases
para determinar el cumplimiento de lo minimo
establecido de pH 4,6 de acidez, segun DS
N°040-2001-PE (2001) de la reglamentacion pe-
ruana, el cual se midi6 mediante potenciémetro
sobre producto homogeneizado a los 45 dias de
realizarse la esterilizacién. De otro lado segun
CAC/RCP 23 (1979), los productos alimenticios
de consistencia semisolida, tales como los
"puddings", ensalada de patatas, etc., pueden
mezclarse hasta que adquieran consistencia de
pasta, y la temperatura de 25 °C para
determinarse el pH.

Andlisis proximal: Se realizaron analisis de
composicion quimica de la pasta untable de pota
siguiendo los mismos procedimientos de
composicion quimica proximal de materia prima,
siguiendo las recomendaciones de ITP (2005).
Medida del sello doble de la lata: Se realiz6 la
medida de la profundidad, altura, espesor, asi
como los demas componentes del sello doble
haciendo uso del equipo Accuseam 2000 que
permite medir las costuras de las latas y
compararlas con las especificaciones definidas
por el fabricante de los envases de hojalata.
Determinacion de la esterilidad comercial: Como
parte de la determinacion de la esterilidad comer-
cial se llevaron a cabo los analisis de: deter-
minacion de aerobios mesdfilos, determinacion
de anaerobios mesofilos, determinacion de aero-
bios termofilos, determinacién de anaerobios ter-
mdfilos. La metodologia utilizada fue la recomen-
dada por AOAC (2005), se realizd segun los
requisitos de la normativa peruana NTS N°069
(2008).

2.5. Otros analisis
Rendimiento: Antes de realizar la coccion la
cantidad de recortes de pota fue registrada y del

mismo modo después del término de la coccion
utilizando ambos pesos se hallé el rendimiento
para cada tratamiento, con su respectiva
repeticion (3). Los datos obtenidos se utilizaron
para realizar la prueba de andlisis de varianza de
un solo factor al 95% de significancia dentro de
un mMismo grupo.

Humedad: Se sometié entre 3 y 4 gramos de la
pota previamente cocida a una estufa a 100 °C
durante 16 horas, después de las cuales se
procedié a determinar la humedad. Esta prueba
tubo 3 repeticiones para cada tiempo dado a
ambos tratamientos, siendo los resultados
analizados utilizando igualmente el programa
MINITAB y la prueba ANOVA.

Determinacion de Nitrégeno Amoniacal: Se
prepara una solucion valorativa del nitrogeno
amoniacal segun el método de Nessler (Hach,
1999). La valoracion cuantitativa se realizd
mediante la lectura de las absorbancias en un
espectrofotémetro UV-visible a una longitud de
onda de 425 nm. Los resultados se expresan en
mg N-NH4/100g.

Evaluaciéon sensorial después del cocido: En
dicho experimento se encuestarén a 7 panelistas
entrenados, los cuales compararon el mejor
tratamiento dentro del grupo de recortes de pota
tratados cocidos, respecto aquellos sin tratar con
una muestra control de pota cocida solo por 3
minutos. Se realizd un analisis de varianza a los
resultados siguiendo las recomendaciones de
Marmolejo y Pinto (2016).

2.6. Procedimiento de acondicionamiento del
manto de la pota

Obtencién de los recortes de pota: EI manto de la
pota fue lavado y despellejado, luego de lo cual
se le laminé en planchas de 1-1,5 cm. de
espesor, las cuales siguieron el proceso a la
cuales estaban destinadas, quedandonos con los
recortes de pota.

Inmersion en una solucién acida: La mitad de las
porciones fueron inmersas en solucion de acido
citrico 0,05 M durante 2 horas y colocadas en la
camara de refrigeracion a 4 °C, después de las
cuales fueron lavadas y seguidamente dejadas
en agua refrigerada durante 1 hora para lograr su
neutralizacion. La otra mitad se trabajé sin trata-
miento alguno. Se utilizd el tratamiento usado
para remover el sabor acido amargo de acuerdo
a las recomendaciones de Méarquez et al. (2009).

2.7. Procedimiento de elaboracion de la pasta
untable

Para la elaboracién de la pasta untable de pota
se siguieron los pasos siguientes:
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Picado: Se llevd a cabo en una picadora de
camne, donde los recortes de pota que fueron
previamente cocidos, se picaron a un tamafo
apropiado para mezclarse con los demas
insumos.

Adicién de insumos y homogeneizado: Los
recortes de pota picados fueron introducidos
dentro de una picadora industrial de 2
velocidades que ayudo a disminuir aun mas el
tamafo de particula, facilitando ademas la
obtencién de un estado de emulsion con los
demés ingredientes que fueron afiadidos uno a
uno. El orden de adicion de insumos fue como
sigue: empezando por la harina, luego la
mantequilla, para lograr un estado de emulsion y
muy lentamente: el agua y la leche para que se
mantenga la misma consistencia y finalmente se
afadio el estabilizante (goma xanthan) junto al
saborizante de queso.

Envasado: El producto picado y homogenizado
con los ingredientes se distribuyé dentro del
envase con la ayuda de unos pequefios
cucharones. Se dej6 una distancia de medio
centimetro en la parte superior del envase, como
espacio libre. Los envases utilizados fueron los
envases hojalata % club, 403x207x102 de dos
piezas con tapa abre facil.

Evacuado: Los envases abiertos y a temperatura
ambiente fueron pasados por un tinel evacuador
de vapor a 100 °C de temperatura por 8 minutos
hasta alcanzar una temperatura de 90-95 °C afin
de eliminar el aire del espacio de cabeza.
Sellado: Los envases fueron sellados por una
maquina automatica selladora de envases
metalicos de 4 cabezales. Seguidamente fueron
lavados.

Esterilizado: Las latas cerradas fueron intro-
ducidas en un coche dentro de una autoclave
para el tratamiento térmico a la temperatura de
115,93 °C (240,68 °F) por 52 minutos. El sistema
con que trabaja la autoclave es de lluvia donde el
agua es bombeada desde un reciente inferior a
otro superior, pasando por intercambiador de
calor para vaciarse sobre una placa con agujeros
a través de la cual, el agua se distribuye sobre la
carga a presion constante de 10 Ib/pulg2.
Enfriado: Las conservas fueron enfriadas dentro
del misma autoclave, que inmediatamente
finalizado el proceso de esterilizacion recibe
lluvia de agua fria para lograr el enfriado y evitar
el sobrecocido, todo bajo presion a 10 Ib/pulg2.
Almacenado: Después del marcado de las latas,
fueron llevadas a un ambiente fresco dentro de
una caja de carton y estibadas de manera
ordenada.

2.8. Determinacion del tiempo de dptimo de
coccion

El producto cocido de cada uno de los grupos
(recortes tratados y recortes sin tratar) se realiz6
en agua a 95 °C. Los tiempos indicados para
ambos tratamientos fueron: 10 minutos, 15
minutos, 20 minutos y 25 minutos. Se llevaron a
cabo analisis de: rendimiento, humedad y
contenido de nitrdgeno amoniacal de las
muestras, siguiendo las recomendaciones de los
procedimientos estandarizados en el Manual de
Ensayos No acreditados del Laboratorio Fisico
Quimico de ITP (ITP, 2009).

2.9. Procedimiento para hallar el tiempo de
tratamiento térmico

Se colocaron 12 sondas térmicas o termocuplas
en el centro geométrico de cada lata y 4
termopares para la temperatura de la retorta. La
temperatura experimentada por el alimento se
convierte en valores de letalidad que se integra
frente al tiempo y son registrados por un
computador modificado que trabaja con el
registro de los datos por el sistema Ellab -
Valsuite y proporcionar el valor de esterilizacién
Fo (Tejada, 2017; Acevedo, 2017). El tiempo de
tratamiento térmico debe de asegurar la
esterilidad comercial en la conserva de pasta
untable de pota en envase Y club, 403x207x102
mm. Asi mismo debemos recordar que alimentos
poco &cidos en conserva deben alcanzar un
minimo de Fo= 6 para ser autorizados para
comercializarse segun la autoridad sanitaria
pesquera del Perd.

2.10. Determinacion de la aceptabilidad de la
pasta untable de pota

La pasta untable de pota fue sometida a 40
panelistas que evaluaron las caracteristicas del
producto final. El grado de satisfacciéon de las
caracteristicas sensoriales del producto se midio
utilizando la escala heddnica o una escala de
preferencias segun Soria y Fernando (2018).

3. Resultados y discusion

3.1. Materia prima

Evaluacion sensorial y biométrica: Los resultados
de los atributos del musculo crudo de la pota,
segun los pardmetros del indice de la calidad
para Dosidicus gigas propuesta por Marmolejo y
Pinto (2016) concuerdan con los resultados de la
evaluaciéon sensorial. Los atributos de textura,
color y olor del manto de la pota nos indican que
el manto de la pota utilizada fue de buena
calidad.
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De los datos biométricos registrados en los
individuos evaluados se infiere que las muestras
se trataron de potas medianas de acuerdo a los
grupos de poblaciéon descritos por Ygnacio
(2018) en los cuales la longitud de los individuos
maduros, se encuentran entre 28 y 65 cm. Las
muestras analizadas mantuvieron una longitud
promedio de 64,3 cm. con un peso de 6,3 Kg.
Determinacion de la composicion quimica
proximal: En la Tabla 1 se muestran los
resultados obtenidos referentes a la composicién
quimica proximal del musculo de la pota.

Tabla 1
Composicién quimica proximal del musculo de la pota

Componente Porcentaje
Humedad 81,48
Proteinas 16,69
Grasa 0,42
Ceniza 1,41

Valenzuela-Lagarda et al. (2018) y Abugoch
etal. (2000) mencionan que la pota es un
alimento altamente proteico y como se puede
observar posee un bajo contenido de grasa muy
inferior a la de otros alimentos como las carnes y
sus derivados. De otro lado, dichos resultados
mostraron una ligera diferencia respecto a lo
reportado debido a factores como: el estado
nutricional, madurez sexual, sexo, asi como la
diferenciacion individual que afecta la compo-
sicion de cualquier ser vivo.

Tabla 2
Anélisis microbioldgicos de la materia prima

Analisis Resultado
Numeracion de aerobios 3,86 x 108 ufclg
mesdfilos 3x 10 NMP
Numeracion de Staphylococcos fgr.
aureus
Numeracion de Escherichia coli 7,3x10
Numeracion de Salmonella sp. NMP/gr.

Ausencia

Andlisis microbiologicos: Los resultados de los
analisis microbiologicos de la materia prima se
pueden observar en la Tabla 2. De acuerdo a
estos, podemos inferir que la calidad
microbiologica de la materia prima se encuentra
dentro de los rangos especificados por la Norma
de Criterios Microbiologicos Peruana (RM N°
615, 2001)

3.2. Producto final

Determinacion del tiempo ptimo de coccion: se
determind el tiempo 6ptimo de coccion de los
recortes crudos de pota fresca, en base a
tiempos de proceso donde convergen un menor

grado de amargor de la carne, expresado en
contenido amoniacal y un mayor rendimiento de
la materia prima de la especie utilizada; en
muestras sin tratamiento previo y muestras con
tratamiento de 4&cido citrico 0,05 M, segun
recomendacion de Marquez etal. (2009). Los
resultados experimentales se pueden observar
enla Tabla 3.

Tabla 3

Promedios del rendimiento (R%), humedad (H%), y
contenido de nitrdgeno amoniacal (ug.N-NH4Cl), para
diferentes tiempos de coccion

Recortes de pota tratados

Tiempo Recortes de pota sin tratar

(minutos) R(%) H(%) ug.N-
NH4CI

- - 32,5

0 - - 32,5

10 44,82 44,89 15,5
54,6 43,62 31,5

15 40,61 43,98 15,3
48,57 43,54 214

20 38,35 41,90 12,1

44,78 42,24 19-1

30 35,55 41,98 10,1
43,53 41,00 15,2

En el caso de las muestras tratadas, se observo
que los rangos de tiempos de coccion entre 10 y
25 minutos, los rendimientos fueron del orden de
entre 44,82 y 35,55% mucho menores que en las
muestras sin tratamiento del mismo rango de
tiempo de coccién que fueron entre 54,36 y
4353%. Estas variaciones entre ambos
tratamientos pueden deberse a la desnatura-
lizacién causada por la accién del acido citrico
utilizado y a la accién calorifica de los tiempos de
proceso de coccion utilizados. La porcidn de
carne de pota tratada en contacto con la
superficie de la solucién de acido citrico, alcanza
alta actividad calorifica con mayor rapidez que
aquellas porciones ubicadas mas interiormente
en la carne por lo cual durante los primeros 10
minutos la accion calorifica es inmediata (Solari
et al., 2007).

A los 15 minutos se sigue produciendo la mayor
migracion de agua y sélidos del musculo, sin
embargo, la velocidad de pérdida de agua y
peso, asi como la desnaturalizacion proteica van
disminuyendo. En el tiempo de coccion de 25
minutos, se obtienen los menores resultados en
rendimiento, producto de la gran pérdida de
agua, solidos y proteina aun con una baja
velocidad de accion.
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Tabla 4
Datos de temperatura en la retorta y FO en el punto
mas frio

Ti Temperaturade  Temperatura del Fo

iempo P )

(minutos) reEorta punto omas frio (minutos)

(°C) (°C)

0 21,72 24,16 0
1 97,30 24,18 0
2 106,34 25,46 0
3 103,12 30,97 0
4 103,35 37,9 0
5 103,05 43,77 0
6 103,09 48,50 0
7 112,40 47,30 0
8 116,56 63,22 0
9 116,00 69,92 0
10 116,12 76,16 0
11 116,31 81,43 0
12 115,83 85,17 0
13 115,81 88,93 0
14 115,97 92,03 0
15 115,83 94,80 0,001
16 116,01 97,29 0,004
17 115,76 99,59 0,008
18 115,93 101,64 0,014
19 116,06 103,47 0,023
20 115,78 105,08 0,036
21 115,78 106,53 0,055
22 116,01 107,77 0,080
23 115,81 108,87 0,115
24 116,04 109,80 0,158
25 115,74 110,62 0,214
26 115,99 111,31 0,282
27 115,81 111,94 0,364
28 115,99 112,47 0,461
29 115,72 112,93 0,573
30 115,99 113,35 0,701
31 115,78 113,69 0,844
32 116,01 114,00 1,003
33 115,85 114,23 1,176
34 115,85 114,46 1,362
35 116,01 114,63 1,561
36 115,87 114,82 1,770
37 115,93 114,94 1,991
38 115,87 115,07 2,221
39 115,72 115,19 2,459
40 115,93 115,27 2,705
41 115,91 115,34 2,958
42 115,66 115,42 3,216
43 115,72 115,48 3,480
44 116,06 115,57 3,748
45 115,70 115,59 4,020
46 115,74 115,61 4,296
47 115,89 115,67 4,575
48 116,04 115,67 4,856
49 115,87 115,71 5,141
50 115,76 115,73 5,425
51 116,01 115,76 5,712
52 115,78 115,78 6,001
53 113,34 115,73 6,291
54 79,25 115,79 6,576
55 68,42 114,84 6,823
56 60,31 113,12 7,002
57 56,70 110,71 7,111
58 52,65 108,09 7,172
59 49,61 105,08 7,202
60 47,14 101,70 7,217

Al mismo tiempo, se evaluaron los contenidos de
humedad de las muestras ensayadas en todo el
tratamiento 4. Los mismo que mostraron una
distribucion muy semejante segun el analisis de

Temperatura (*C)

rendimiento, debido a que ambos tienen una
relacion directa, al estar relacionados con la pér-
dida de agua, peso y desnaturalizacion proteica.
En cuanto al contenido amoniacal de los recortes
de pota tratada a medida que se produce la
coccion se pueden observarse la gradual
disminucién del mismo durante los diferentes
tiempos de coccion de los recortes.

De acuerdo a los resultados, el tiempo de dptimo
de coccion a 95 °C fue de 10 minutos para
muestras de recortes de pota previamente
tratadas en una solucion de &cido citrico 0,05 M,
con una pérdida de peso de 44,82% y 15,50 ug
de nitrégeno amoniacal residual.

Determinacion del tiempo tratamiento térmico; El
experimento de determinacion del tiempo 6ptimo
de tratamiento térmico fue realizado teniendo en
cuenta los resultados de los experimentos
anteriores. El valor de temperatura del punto mas
frio del producto con sus respectivos valores de
Fo fueron dados por el termoregistrador
automatico. Dichos valores se pueden observar
enla Tabla4 yen las Figura 1y 2.

Se encontré que el valor Fo minimo fue de 6,001
min, alcanzando un valor total de 7,217 min, para
la conserva de pasta untable de pota, en envase
de hojalata ¥4 club-RR125, 403x207x102, de 2
piezas, con tapa “abre facil”.

3.3. Caracterizacion del producto final
Fisico-sensorial y medida de peso: Muestras de
conserva de pasta untable de pota fueron
compiladas al azar y evaluadas luego de ser
almacenas a los 0, 15, 30 y 45 dias a tempe-
ratura ambiente efectuando el andlisis fisico
sensorial cuyos resultados se pueden apreciar
en la Tabla 5, observandose que el producto
puede considerarse organolépticamente apto
para el consumo humano.

Fo (1211'C, 2= 10°C

Temoeratura de la Retorta

PRUEBA N*
13/09/2011
Valor Fo

Fog = 6,001 min.
52 min x 115,93°C (240,68°F)

/,Temperatura en

en Conserva de Pasta
de pota,
Bl nm P4

Figura 1. Curva de Penetracion de calor esquemati-
zada con las 16 termocuplas instaladas.
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Temperatura de |a Retorta Fo(121.1%C.z= 10°C)

PRUEBA N*
130572011
Valor Fo
Fog = 6,001 min.
52 min x 115,93°C (240,68°F)

emperatura en
el Punto Frio

urva de Penetracion de Calor]
en Conserva de Pasta untable|

de pota,
1/4 chub-104x60x27Tmm-2P-t/AH

~

Fo (min}

'I'iompo’iminl
Figura 2. Curva de penetracion de calor en el punto
mas frio de la pasta untable de pota en conserva.

Determinacion de pH: la pasta untable de pota
tuvo un pH promedio de 6,4 es decir se trat6 de
un alimento de baja acidez segin NTS N°069-
MINSA/DIGESA (2008). Los alimentos envasa-
dos de baja acidez pueden sufrir de la prolifera-
cion de muchos tipos de organismos, incluidos
los patégenos termo resistentes y formadores de
esporas, como Clostridium botilinium, los cuales

fueron eliminados durante el tratamiento térmico
que se demostrara mas adelante, lo que significa
que el producto asi procesado no causara dafio
a la salud publica segun especifica el cddigo
CAC/RCP23 (1979).

En la Tabla 6 se puede apreciar las diferentes
composiciones proximales de los productos
similares a la pasta untable de pota, teniendo en
cuenta que el pate se denomina de manera
correcta pasta, seguido del nombre de la especie
animal de la que proceda segin Cecibel vy
Martinez (2015). Como se puede apreciar un
pate comercial de higado de cerdo puede llegar
a contener entre 20 y 32 % de grasa y su
homdlogo light que puede llegar a presentar
hasta 12.5%. Sin embargo, la conserva de pasta
untable de pota alcanz6 un 6.6% de grasa, lo
que hace un producto bajo en grasa, apto para
acompanar las comidas y al haberse procesado
a partir de muasculo de pota mantiene las
caracteristicas originales de ser rico en grasa
poliinsaturada, sin contenido de grasa trans.

Tabla 5
Evaluacién fisica sensorial de la pasta untable de pota en conserva
- Tiempo (dias)
Caracteristicas 0 15 30 45
Aspecto del envase Exterior Bueno / Malo X X X X X X X X
Interior Bueno / Malo X X X X X X X X
Altura 289 273 286 306 288 304 281 288
Cierre (mm) Espesor 146 130 129 125 126 130 130 1,30
Profundidad 355 387 342 340 332 357 350 3,81
Espacio Libre entre contenido y envase (mm) 198 197 19 198 200 200 198 2,00
Vacio 0 0 0 0 0 0 0 0
Bruto 145 145 142 145 144 145 145 144
Pesos (g) Tara 20 20 20 20 20 20 20 20
Neto/escurrido 125 125 122 125 124 125 125 124
. . Conforme X X X X X X X X
Presentacién del contenido
No conforme
Normal X X X X X X X X
Olor Lig. Cambio
Anormal
Tipico X X X X X X X X
Color Lig. Cambio
Anormal
Caracteristico X X X X X X X X
Sabor
Anormal
Firme X X X X X X X X
Textura Blanda
Liquida
I Volumen (ml) -- -- - - -- -- - -
-Liquido de cobertura Condicion
Insuficiente
Sal Satisfaccion X X X X X X X X
Excesiva

Observaciones: Aspecto exterior e interior libre de defectos. Caracteristicas sensoriales normales. Producto de buena

calidad
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Tabla 6

Resultados de los analisis de la composicién quimica proximal de la pasta untable de pota, en comparacion con

productos similares

Tipo de pastas untables Humedad Proteina Grasa Ceniza Carbon  Proteina/ Fuente
% % % % % Carboh%
rate de musclo de 5860 1527 2200 200 261 58  Llerena (1980)
Pata de rifidn de vicufia 63,00 12,37 22,63 1,07 1,93 6,40 Llerena (1980)
Pate de higado de pato 44,33 11,36 36,83 1,83 5,66 2,00 Postigo (1981)
Pate de higado de pollo 48,70 11,50 28,2 2,20 9,40 1,22 Tello (1979)
Pate de higado de jurel e Escalante
higado de cerdo 58,11 11,71 26,66 1,51 2,01 5,02 (1990)
Pate de cerdo 13,50 32,20 Eroski (2013)
Pate de cerdo light 15,80 12,50 Eroski (2013)
Queso crema comercial 55,00 33,00 Lukey (2008)
Presente
Pasta untable de pota 77,20 9,80 6,60 4,90 irabai
rabajo
Tabla7
Lista de atributos para la evaluacién de sellos doble
Promedio de resultados
Especificaciones de sellado doble Limites de la conserva de pasta
untable de pota
% Traslapa Para lasta redondas y no redondas; 45%  70,20%
% de engarce del gancho de cuerpo Para latas redondas y no redondas: 70%  86,87%
Del grado de hermeticidad (Arrugamiento)  Para latas no redondas: 60% 100,00%
Gancho de cuerpo Para todo tipo de latas 2 mm + 0.2 mm 1,98 mm

Tabla 8

Resultados de las pruebas microbioldgicas en conservas

de pasta untable de pota

Ensayos Resultados
Determinacién de Aerobios Mesdfilos Negativo
Determinacién de Anaerobios Negativo
Mesdfilos Negativo
Determinacion de Aerobios Termdfilos Negativo

Determinacion de Anaerobios
Termofilos

Evaluacion de cierres: Por los resultados de la
evaluacion de sello doble de la pasta untable de
pota que se indica en el Tabla 7 podemos afirmar
que el sellado utilizado asegura la hermeticidad
de la lata de manera que minimiza su posterior
contaminacion, pues como se aprecia en dicha
tabla supera los limites minimos establecidos
para cualquier lata, asi mismo debemos indicar
que colocamos 100% en porcentaje de
hermeticidad pues practicamente no presentaba
arrugas residuales en el gancho de la tapa,
siendo esta lisa sin ninguna ondulacion (ITP,
2001).

Analisis microbiolégico: Los resultados de los
analisis realizados después de 45 dias de
almacenamiento al medio ambiente se muestran
en la Tabla 8, con la cual se concluye de manera

definitiva que la pasta untable de pota present6
ausencia de microorganismos mesofilos 'y
termofilos lo que indicaria que el producto fue
manejado de acuerdo a los procedimientos
recomendados durante el proceso y almacenaje
y que el tratamiento térmico aplicado fue el
adecuado.

4. Conclusiones

El flujo de procesamiento de las conservas de
pasta untable de pota fue el siguiente: obtencion
de los recortes de pota, pre-tratamiento, coccion,
picado, adicién de insumos y homogenizado,
envasado, formacion de vacio, sellado,
esterilizado, enfriado y almacenado. El pre
tratamiento que se realiza a los recortes de pota
mediante lavados con soluciones &cidas vy
posterior neutralizacion influye positivamente
sobre las caracteristicas organolépticas de la
pota cocida, siendo el tiempo éptimo de coccion
10 minutos para recortes de pota tratados
previamente con acido citrico 0,05 M.

El tiempo de tratamiento térmico hallado para la
conserva de pasta untable de pota, fue de 52
minutos con un el valor Fo minimo es de 6,001
minutos y 7,217 minutos, incluyendo el tiempo de
enfriamiento, asegurando la total inocuidad de
este producto.
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Los productos luego de 45 dias de almacena-
miento al medio ambiente, mostraron ser
satisfactorios desde el punto de vista fisico-
sensorial, quimico y microbiologico, resultando
que el producto final fue de buena calidad.

La conserva de pasta untable de pota es una
conserva de baja acidez que presenta un 9,8%
de contenido de proteina cruda, 4,9% de
carbohidratos, 6,6% de grasa cruda y 77,2%
humedad.
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