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RESUMEN
Se desarroll� Paté de Hígado d e Merluza, a partir de hígados que fueron obtenidos en Planta
Industrial al momento del procesamiento de la captura. Una vez en el Instituto de Investigaciones
Pesqueras, se procedi� a realizar un lavado con agua fría corriente,  escaldado, desmenuzado y
mezcla de ingredientes.
Se analizaron 5 formulaciones diferentes y se probaron procediendo al envasado en latas o
embutido en fundas sintéticas y posterior tratamiento térmico en ambos casos.
El producto final posee una composici�n bromatol�g ica general del 16 % de proteínas, 34 % de
lípidos, 44 % de humedad,  3 % de glúcidos y 3 % de cenizas.
Los resultados de los análisis microbiol� gicos indican la aptitud para consumo humano tanto en la
forma embutida como enlatada.
Las pruebas sensoriales indican que el producto podría tener aceptaci�n en e l mercado de
consumidores de pescado.
Se plantea que utilizando una metodología sencilla y de fácil aplicaci�n , se puede aportar una
alternativa para el mejor aprovechamiento de las vísceras de pescados, a través del desarrollo de
un producto de mayor valor agregado.

Palabras c laves: alternativa, aprovechamiento, pescado subu tili zado
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SUMMARY:
Alternatives for the integral advantage of und eremployed fish.

Hake Liver Pathe was developed, starting from livers that were obtained in Industrial Plant at the
moment of the prosecution of the capture. Once in the Institute of Fishing Research, was proceeded
to carry out a laundry with cold water current, scalded, crumbled and mixture of ingredients.  
Five different formulations were analyzed and they were proven proceeding to the one packed in
cans or sausage in synthetic cases and later thermal treatment in both cases.   The final product
possesses a bromatological  composition of 16% of proteins, 34 % lipid, 44% of moisture, 3 %
carbohydrates and 3% of ashes. 
The results of the microbiological analysis indicate the aptitude for so much human consumption in
the form stuffed as having canned. 
The sensorial tests indicate that the product could have acceptance in the market of fish consumers.

We think about that using a simple methodology and of easy application, can contribute an
alternative for the best use of the viscera of fish, through the development of a product of more
added value. 
 
Key words: alternative, use, underemployed fish 
 
(*) Project financed by the RESEARCH AND SCIENTIFIC DEVELOPMENT COMMISSION
(C.I.DE.C.) - “Programa Becarios de Investigaci�n de CIDEC” 1998 - Faculty of Veterinary-
University of the Republic - Montevideo - Uruguay.
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II) INTRODUCCION

  La República Oriental del Uruguay tiene una econom�a basada principalmente en la producci� n de
carnes de origen vacuno y ovino; leche y derivados; lana y cereales. Est� considerado
internacionalmente entre los mayores y mejores productores de carne bovina del mundo; es el mayor
exportador de manteca de Am� rica Latina y su consumo per c� pita de leche fluida es el m� s grande
del continente; es el 5to. Productor mundial de lana y el 2do. de lana peinada. Su producci� n triguera
y arrocera es muy importante en el balance mundial de estos granos.                                                
                          
La Indu stria Pesquera sin embargo, significa un sector pequeño en la econom�a nacional,
representando su producci�n 0 ,75 % de PBI.
La exportaci� n de pescado y productos pesqueros signific� en 1998 71.500 TM, con un valor de 103
millones de D� lares USA según los últimos datos disponibles del Instituto Nacional de Pesca (INAPE)
(18)

  La captura industrial se basa principalmente en tres especies a saber: Merluza (Merluccius hubbsi),
Pescadilla (Cynoscion striatus), Corvina (Micropogonias furnieri) y Calamar, que sumadas significan
el 60 % de la captura total, la que se encuentra en el entorno de las 140.000 TM/año. El resto es
Castañeta, túnidos, caz�n y otra pesca costera. (18)         
                                                           
  Se procesan en plantas unas 100.000 TM y el 87 % se obtiene como productos congelados, lo que
significa el 63 % del total de la captura. (18)

  Esto da una estructura industrial pesquera claramente dirigida a los productos congelados para
exportaci�n (fish block, entero) y elaborados (cuori, rebozados, etc), con una alta tecnolog�a y
conocimientos t� cnicos en la materia y un sector industrial que posee capacidad de fr�o ociosa, ya que
se calcula la misma en las 200.000 TM.

  En la estructura de comercializaci� n de pescado en Uruguay se aprecia un escaso consumo interno
de fresco y la prevalencia del procesamiento industrial en forma de congelado.    

Pero en Uruguay existe tambi� n un sector de "PESCA ARTESANAL", integrado por unas 600 familias
que se dedican a la pesca costera como estrategia de supervivencia. Su trabajo lo realizan en
pequeñas "chalanas" de no m� s de 8 - 10 m. de eslora, con capacidad para 1 a 1,5 TM de pescado
manejado sin hielo y que es comercializado mayoritariamente a intermediarios que lo destinan al
mercado interno o exportan principalmente a Brasil por v�a terrestre. (2 )
 Las capturas en la costa marina se basan principalmente en Corvina, Pescadilla, Pescadilla de Red,
caz�n , distintos tipos de tiburones, Lacha, caracoles, etc, dependiendo de la �po ca del año. En la
cuenca dulceacu�cola, los pescadores artesanales capturan principalmente S�ba lo, Tararira, Bagre
Blanco y Amarillo y otras especies como Boga, Dorado, Pat� y Armado.
  Estas caracter�sticas del sector, hacen que mucha de la captura de los pescadores artesanales -y
de la flota industrial- se desaproveche por estar fuera de los est�nda res de tamaño aceptados
comercialmente, o por pertenecer a especies con dificultades tecnol�g icas para su consumo, como
por ejemplo exceso de espinas o tamaño pequeño.

  La aplicaci� n de tecnolog�as de pastas se puede realizar a partir de pulpas de pescado, v�sceras o
de SURIMI (pulpa de pescado lavada, tratada con crioprotectores y congelada) lo que permite la
manufactura de una gran variedad de productos. (29)         

  La investigaci�n en torno al aprovechamiento de especies sub explotadas ha sido una l�nea
permanente del Instituto de Investigaciones Pesqueras "Prof. Dr. V�ctor H. Bertullo" desde su creaci�n
por el Consejo Directivo Central de la Universidad en 1961. Se han desarrollado proyectos para la
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producci�n de concentrados proteicos, embutidos, empanados, salados, secos, as� como la de
ensilados biol�g icos destinados a la alimentaci�n an imal.

Las experiencias de P� rez T. en  M� xico (26,27 ) y Castro (11,12) en Per� , indican la posibilidad de
producci� n de pat� s a partir de pulpas de pescado,. Asimismo, presentan resultados relacionados al
comportamiento de los l�pidos  y el mantenimiento de la emulsi�n en d iferentes tratamientos t� rmicos.

El objetivo general del presente trabajo fue poner a punto la t� cnica de elaboraci�n de pa stas y
embutidos de pescado a partir de utilizaci�n de e species sub explotadas o tama�o s sub
aprovechados de la captura de la flota artesanal e industrial en su estado fresco o elaborado como
SURIMI.

Los objetivos espec�ficos, detallan:
1) establecer las pautas tecnol�g icas de producci�n de pa t� s con pulpas de pescado,
2) establecer las pautas tecnol�g icas de producci�n de e mbutidos con pulpas de pescado y,
3) efectuar la transferencia de las experiencias a nivel acad� mico y de ser posible, a pescadores

artesanales para su aplicaci�n .

El desarrollo del Plan de trabajo, pas� po r  diferentes etapas hasta la decisi�n final sobre
la producci�n seleccionada. El planteo inicial de realizar embutidos sobre la base de pulpas de
pescado, se deriv� en la utilizaci�n de h �gados de Merluza, en funci�n de ser esta una materia
prima disponible con muy bajo costo, ya que normalmente esa y las dem� s v�sceras se destinan
a la realizaci�n de ha rinas. Adem� s coincidi� e l momento de realizaci�n con una baja captura de
la flota artesanal de Montevideo.

III) MATERIALES  Y  METODOS
1) MATERIALES: 

- MATERIA PRIMA:

- H�gados de Merluza. Obtenidos de pescados frescos y aptos para consumo
humano. De acuerdo a los estudios de M� ndez (23), se tom� como composici�n
qu�mica b� sica media, los siguientes valores:

Humedad  35,2 %
L�pidos  48,8 %
Prote�nas    7,0 %
Carbohidratos    7,8 %
Cenizas    0,7 %

- INSUMOS:

- Margarina vegetal, fabricada con aceites vegetales hidrogenados, leche
descremada en polvo, beta-caroteno, lecitina de soja, mono y diglic� ridos,
sorbato de potasio, � cido l� ctico y cuya composici�n qu �mica media es la
siguiente:

                                                         Humedad   39,0 %
L�pidos              60,0 %
Prote�nas     0,1 %
Carbohidratos    0,1 %
Cenizas    0,7 %
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- Az� car
- Alb� mina de huevo desecada o Caseinato de Na.
- Lecitina de Soja
- Cebolla en polvo
- Ajo en polvo
- Pimienta blanca molida
- Vino blanco seco
- Funda sint� tica “Krehalon” (copol�mero de Cloruro-vinilo vinilideno)

     Termoresistente y de baja difusi�n de ga ses y humedad.
- Funda sint� tica de poliamida termoresistente 100 % impermeable a

     gases y humedad.
- Recipientes de hojalata  circulares de 85 mm di� metro y 40 mm de

     altura, con tapa de sellado t� rmico y cubiertas internamente con barniz
     de uso alimentario.

- EQUIPOS:

- Multiprocesadora Kenwood mod. A 926.
- Silent Cutter marca NAGANUMA  0,75 KW
- Embutidora manual marca YANAGIYA cap. 15 l.
- Balanza de pie BERKEL cap. 100 Kg.
- Balanza digital Angel CAS  (grad. min. 5 g.)
- Balanza digital SARTORIUS (grad. min.0,1g.)
- Agrafadora manual marca E.P.
- Term� metros digitales.
- Mesa de fileteo 10 plazas.
- Bandejas, recipientes de acero inoxidable y cuchillos

        de fileteo.
- Selladora t� rmica SEAL RITE Mod. SR4SL
- Freezers horizontales.
- Refrigerador GIBSON.
- C� mara de almacenamiento de productos frescos (0ëC)

9 m3 de capacidad.
- C� mara de almacenamiento de productos

congelados (-25ëC) 9 m3 de capacidad.
- F�b rica de hielo en escamas HOSHIZAKI

capacidad 300 kg./d�a.

2) METODOS.

El dise�o e xperimental de trabajo, se bas� en la informaci�n ob tenida en la bibliograf�a
consultada, experiencia obtenida en cursos realizados en el pa�s y en el exterior y
fundamentalmente en contactos directos con investigadores de pa�ses donde este tipo de productos
son de uso m� s com�n .

Una vez decidido el uso de la materia prima H�gado de Merluza, se procedi� a realizar el
Dise�o de l producto y la definici�n de l proceso a aplicar, que se detalla en el Flujograma de
Proceso.

El dise�o de l producto, se realiz� e n la hip� tesis de un comportamiento general similar de
esta materia prima con las de origen suino o vacuno. La utilizaci�n de  los ingredientes agregados
se decidi� en base a las preferencias generales en nuestro pa�s.
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PATE DE HIGADO DE MERLUZA.

OBTENCIÓN DE LA MATERIA PRIMA: La obtenci�n de  los h�gados se realiz� en  la planta
industrial durante el procesamiento de la captura. Inmediatamente se almacenaron en c� mara de
conservaci�n . El traslado el I.I.P. se realiz� en cajas isotermas. En los casos en los que el
procesamiento no se realiz� inmediatamente, se almacen� en c� mara a  -20ëC hasta el mismo.

LAVADO: Al procesar, la materia prima se dej� descongelar a temperatura ambiente durante
12 hs. (la noche anterior). Se procedi� a realizar un lavado con agua fr�a corriente a fin de eliminar
restos de peritoneo desprendido, sangre, co�gu los, escamas y espinas.

ESCALDADO. Se realiz� en agua  hirviendo a raz�n de 1 litro por kilo de h�gados. Al agua
hirviendo se introdujo la materia prima y al soltar nuevamente el hervor, se mantuvo 5´.

ESCURRIDO: Se realiz� en tamiz apropiado, a temperatura ambiente, permitiendo el
enfriamiento de la materia prima.

LIMPIEZA: Se procedi� a  realizar una limpieza manual a fin de eliminar espinas., escamas,
� rganos huecos y otras impurezas presentes.

DESMENUZADO: Se realizaron pruebas en multiprocesadora dom� stica y en cutter durante
el tiempo suficiente hasta formar una pasta con los h�gados escaldados.

MEZCLADO: Se procedi� a realizar el mezclado de los dem� s ingredientes, en el siguiente
orden: lecitina, margarina vegetal, sal, az� car, Leche en polvo, caseinato de Na o alb� mina
desecada, f� cula de ma�z, cebolla en polvo, ajo en polvo, pimienta blanca en polvo y vino blanco
seco y/o agua.
El agregado de margarina vegetal a la pasta permiti� suplir la p� rdida de materia grasa propia de
la materia prima y lograr la textura deseada en el producto final. A fin de encontrar el porcentaje
correcto se hicieron varias pruebas, hasta lograr que la emulsi�n fuera resistente al tratamiento
t� rmico y permitiese obtener una untuosidad adecuada.
La decisi� n de utilizar margarina vegetal y no grasa de cerdo como proponen otros investigadores
(12, 26, 27), se tom� en funci�n de trabajar con un insumo estandarizado, seguro y de f� cil
obtenci�n . Asimismo, se evalu� que tendr�a menos posibilidades de oxidaci�n .
La lecitina de soja se utiliza como emulsionante, ya que forma una emulsi� n estable al calor, tiene
alta viscosidad y solubilidad, se hidrata r�p idamente y adem� s colabora con la textura final del
producto.
La utilizaci� n de elementos proteicos como el caseinato o la alb� mina de huevo es a fin de ayudar
a mantener la emulsi�n  de las grasas al momento de efectuar el tratamiento t� rmico.
En una de las pruebas, se sustituy� e l caseinato de Na por Alb� mina de huevo desecada, a fin de
determinar la posible utilizaci�n de o tra fuente proteica.
La F� cula de ma�z fue incluida en una prueba por su capacidad de retenci�n de agua y aumento
de volumen al realizarse el tratamiento t� rmico.
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Las distintas formulaciones probadas fueron las siguientes:

Ingrediente 1 (%) 2 (%) 3 (%) 4 (%) 5 (%)
H�gados de Merluza
Leche en polvo
Caseinato
Alb� mina de huevo desecada
Lecitina de Soja
Margarina vegetal
F� cula de ma�z
Sal
Az� car blanca refinada
Cebolla en polvo
Ajo en polvo
Pimienta blanca en polvo
Vino blanco seco
Agua

100
10
-
-
3
20
-

2,5
1,3
1
1

0,1
5
-

100
-

10
-
3
-
-

2,5
1,3
1
1

0,1
2
3

100
-

10
-
3
30
-

2,5
1,3
1
1

0,1
5
-

100
-
-

10
5
30
-

2,5
2
1
1

0,1
5
-

100
-
-

10
5
30
4

2,5
2
1
1

0,1
5
-

A: PROCESO DE LAS FUNDAS:

EMBUTIDO: La pasta obtenida, se embuti� con embutidora manual en fundas sint� ticas del
copol�mero de Cloruro-vinilo vinilideno Krehalon de 10 cm. de largo y 2,5 cm. de di� metro o de
Poliamida coloreada, 100 % impermeable a gases y humedad, resistente al calor, de 3 cm. de
di� metro. Se formaron piezas de unos 15 cm. de largo, con un peso aproximado de 200 g. utilizando
hilo de algod�n pa ra sellarlas.

TRATAMIENTO TERMICO: A la funda embutida se la someti� a  tratamiento t� rmico en agua
abundante hirviendo durante 1 hora.

B: PROCESO DE LAS LATAS:

ENLATADO: Se enlat� la pasta en latas circulares de 8,5 cm. por 4 cm. de altura de
di� metro con capacidad para 180 g. de producto.

ESTERILIZACIÓN: Las latas se sometieron a tratamiento t� rmico en autoclave a 121 ëC y
16 lbs. de presi�n , durante 1 hora.

ENFRIADO: En los dos casos, se procedi� a l enfriamiento r� pido con abundante agua fr�a
clorada a 5 ppm.

ALMACENAMIENTO: Las fundas se almacenaron en refrigeraci�n a 4 ëC y las latas se
mantuvieron a temperatura ambiente en lugar seco y fresco para su maduraci�n .
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EVALUACIONES:

El producto final en las dos formas de recipientes, fue sometido a diferentes an� lisis f�sicos
y qu�micos, a fin de determinar su aptitud para el consumo humano.
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MICROBIOLOGIA: Tanto la pasta embutida y mantenida en refrigeraci�n como la enlatada,
fue sometida a an� lisis de microbiolog�a en el Laboratorio del Instituto Nacional de Pesca (INAPE).

Se realizaron los siguientes estudios: Determinaci�n de e sporas y producci�n de ga s en
Caldo de carne cocido simple (CMM), determinaci� n de crecimiento en Flu�do Tioglicolato (FTG),
determinaci� n de crecimiento en Caldo Glucosa Triptosa (CGT),determinaci� n de anaerobios Sulfito
reductores (SPS), determinaci�n de  coliformes fecales y enterobacterias, Recuento standard en
placa a 30ëC y determinaci�n de Listeria monocitogenes.

BROMATOLOGIA: Se realiz� an� lisis bromatol�g ico seg�n los siguientes m� todos: L�pidos
por Soxhlet modificado, Prote�nas por Kjendhal, Humedad y Cenizas por m� todo Gravim� trico
seg�n AOAC 16ã ed. y los Gl� cidos se obtuvieron por diferencia.

SENSORIAL: Se realizaron algunas pruebas para determinar el grado de untuosidad del
producto final, y degustaciones primarias a fin de determinar su aceptaci�n a l gusto medio en
Uruguay. No se realizaron paneles sensoriales con panelistas expertos, ya que la disponibilidad de
producto no fue la suficiente para ese fin.

La untuosidad del producto se compar� con la de la margarina y se observ� la formaci�n
o no de grumos sobre la superficie untada. Se utiliz� a e ste fin una rebanada de pan americano
sobre la que se extendi� e l producto utilizando un cuchillo de mesa. Se realiz� una inspecci�n
ocular de la superficie, determinando la existencia de grumos.

IV) RESULTADOS

PROCESO GENEeRAL:

El procedimiento de obtenci�n y traslado de la materia prima fue evaluado como correcto.

La realizaci�n de un lavado con agua fr�a corriente previo al escaldado permite eliminar sangre e
impurezas que dan un producto final de un color m� s claro, ya que en las pruebas en que no se
realiz� e l producto final aparec�a m� s oscuro.

La cantidad de materia grasa presente en la mezcla se observ� como determinante de la mejor
untuosidad del producto. En las pruebas en que no se agreg� margarina vegetal, se observ�
formaci�n de g rumos y una consistencia poco suave. Se determin� que ag regando un 30 % de
margarina a la pasta original, se lograba un grado de textura aceptable y el comportamiento de la
emulsi�n result� e stable a los tratamientos t� rmicos sometidos (calentamiento y refrigeraci�n )

El porcentaje de grasa est� d irectamente relacionado al de emulsionante. Se observ� que la
utilizaci� n de 5 % de lecitina es correcto para mantener la emulsi� n en las condiciones t� rmicas a
las que se someti� e l producto.

La utilizaci�n de p rote�nas agregadas ya se coment� como importante para colaborar en la
emulsi� n. En este aspecto, cuando se utiliz� leche en polvo y Caseinato de Na, no se observaron
cambios. Al usarse Alb� mina de huevo, se observ� una leve textura m� s dura en el producto final.

El agregado de F� cula de ma�z mejor� la presentaci� n del producto final, evitando que se produjera
el arrugamiento de la funda sint� tica continente del pat� luego del tratamiento t� rmico.

MICROBIOLOGIA:  Realizados los estudios correspondientes, los siguientes fueron los
resultados obtenidos sobre las 5 formulaciones de pat� en vasadas en funda sint� tica y en latas:
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ANALISIS 1 2 3 4 5 LATAS
Caldo de carne cocido simple (CMM)

Flu�do Tioglicolato (FTG)

Caldo Glucosa Triptosa (CGT)
Sulfito Reductores (SPS) anaerobiosis
Coliformes fecales
Enterobacterias
Recuento standard en placa 30ëC
Listeria monocitogenes

NO

NO

NO
NO
NO
NO
<1000
Ausen

NO

NO

NO
NO
NO
NO
<1000
Ausen

NO

NO

NO
NO
NO
NO
<1000
Ausen

NO

NO

NO
NO
NO
NO
<1000
Ausen

***

Crecim.

Acidifica
NO
NO
NO
<1000
Ausente

Escasa  pres. gas
NO esporas
Escaso
crecimiento
Crecimiento
NO
NO
NO
NO
Ausente

BROMATOLOGIA: Se analizaron dos de las formulaciones estudiadas, tomadas como
representativas, observ�ndo se los siguientes resultados:

                       FORMULA   3               

Par� metro
analizado

%

Humedad
L�pidos
Prote�nas
Cenizas
Gl� cidos

44.36 %
34,12 %
16,20 %
 2,74 %
 2,52 %

                       FORMULA   5

Par� metro
analizado

%

Humedad
L�pidos
Prote�nas
Cenizas
Gl� cidos

43,36 %
36,80 %
13,95 %
2,58 %
3,30 %

SENSORIAL:

Untuosidad: Cuando se prob� el pat� efectuado en condiciones dom� sticas (sin el uso de
la Cutter) se comprob� la presencia de grumos y una untuosidad escasa.
Al probar los realizados con Cutter, la superficie se mostr� lisa y asimilable en consistencia a la que
presentaba la margarina original.
Los resultados de las degustaciones permiten establecer que el gusto es aceptable para las
preferencias medias en nuestro pa�s.

Enlatado: En las pruebas realizadas con este m� todo, se observ� un o scurecimiento del
producto sobre las paredes del recipiente. Si bien el sabor u otras cualidades f�sicas no se vieron
alteradas, la apariencia general se vio decrecida en la evaluaci�n .

VI) DISCUSIÓN:

En cuanto a la producci� n de pat� s, los antecedentes espec�ficos son escasos, cont� ndose algunas
experiencias muy puntuales en el Instituto de Investigaciones Pesqueras "Prof. Dr. V�ctor H. Bertullo"
En Am� rica Latina, las experiencias realizadas en pa�ses con mayor participaci�n de la industria
pesquera, son pocas y con limitado desarrollo comercial.
Las experiencias realizadas, presentaron algunos puntos conflictivos que se trat� de resolver.
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Comportamiento de los Lípidos:
Las investigaciones efectuadas en M� xico (26,27) y Per� (12), sobre pulpas de pescado encontraron
que era necesario agregar materia grasa a la pasta para lograr una textura correcta del producto.
Encontraron dificultades en lograr una correcta emulsi�n de  la grasa presente en la materia prima
original como la agregada y mantener la misma al realizarse el tratamiento t� rmico. Seg�n las
comprobaciones de P� rez Tinoco (26), el agregado de lecitina como emulsionante y un compuesto
proteico, como leche en polvo o caseinato, estabiliza la emulsi�n y colabora con la consistencia del
producto.
El h�gado de Merluza posee un porcentaje promedio de l�pidos del 48,8 % (23) y en principio se
evalu� que no ser�a necesario el agregado de m� s materia grasa.
Al realizarse el escaldado, se observ� la p� rdida de muchos compuestos lip�dicos y el producto
logrado en primera instancia no ten�a la textura deseada. En funci�n de  esto, se  agregaron
porcentajes variables de margarina vegetal, que no confiere olor ni gusto extra�o al producto y se
encuentra en el mercado totalmente estandarizada.

Por otra parte, la composici�n lip�dica del h�gado de Merluza es mayoritariamente de � cidos grasos
poli-insaturados 20:5 y 22:6 (23). Estos son los que m� s posibilidades poseen de enranciarse, por
poseer mayor cantidad de doble enlaces posibles de combinarse con O2

El lavado y escaldado a que se someti� la materia prima, favorecer�a la extracci� n de este tipo de
l�pidos, lo que mejorar�a la conservaci�n de l producto.

Comportamiento de las proteínas: El uso de leche en polvo o Caseinato de Na, permiti� un
producto de textura aceptable, con los porcentajes de mezcla citados. Al utilizar Alb� mina de huevo
desecada, se observ� un a leve dureza en la textura del producto. Esto puede ser porque el punto
de coagulaci�n de e sta prote�na es de 62 ëC (24) y el proceso t� rmico se mantuvo por encima de
esa temperatura. De todas formas, el pat� ob tenido es aceptable y mantiene una untuosidad
correcta. Se observa en los embutidos una mayor retracci�n de la pasta y arrugamiento de la funda
continente.

Incidencia de los equ ipos: Se observ� que en las primeras pruebas realizadas con una
multiprocesadora dom� stica no se logr� un correcto refinado de la pasta. Al utilizar una cutter, se
obtuvo un correcto desmenuzamiento de la materia prima y una correcta mezcla de ingredientes.

Incidencia de otros insumos: De las diferentes fundas utilizadas, se pudo observar que en ambos
casos que el tratamiento t� rmico de calor provoc� una reducci�n de l volumen ocupado por la pasta
y un consiguiente efecto de "arrugamiento" de la superficie.
En el uso de Poliamida, se procedi� a calentar la funda en agua a 40 ëC antes del embutido pero
no se evit� e ste fen� meno.
Castro (11, 12) informa que el uso de 4 % de F� cula de ma�z en la mezcla ayuda a minimizar este
fen� meno. Se procedi� a s� en la prueba Në 5 y el arrugamiento fue casi imperceptible. Se asume
que el efecto de retenci�n de agua y aumento de volumen al tratarse t� rmicamente de este
ingrediente es responsable de esta mejora.
Las pruebas realizadas envasando el producto en latas, mostraron un color m� s oscuro del pat� .
Se estima que el tama�o de  las latas utilizadas es muy grande para el tratamiento t� rmico de
pastas, no permitiendo la correcta transmisi�n de calor en forma homog�nea y produci�ndo se el
sobre-calentamiento del producto sobre las paredes.
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V) CONCLUSIONES Y CONSIDERACIONES:

Los resultados de este trabajo deben tomarse como preliminares e indican una alternativa para la
innovaci�n en e l � rea de productos de origen animal de ambiente acu� tico.

El lavado con agua fr�a permite por s� la obtenci�n de un p roducto final de color m� s claro que si
no se realiza.

Los mejores resultados se obtuvieron utilizando margarina vegetal en un 30 % y 4 % de f� cula de
ma�z en la formulaci�n .

De utilizarse latas como continente, deber�an ser de un tama�o menor al probado.

Ser�a posible la utilizaci� n de h�gados de diferentes especies, as� como la aplicaci� n del proceso sobre
especies marinas y de aguas dulces.

Se entiende que es factible su desarrollo primario en comunidades de pescadores artesanales, ya que
se requiere de un  m�nimo de tecnolog�a y las condiciones de almacenamiento en refrigeraci�n son
aplicables en sus condiciones de vida.

Se entiende que se hace necesario proseguir los estudios y realizar la transferencia tecnol� gica para
obtener resultados reales de aplicaci�n .
Asimismo se entiende que en esta etapa no es posible efectuar an� lisis de  costos por no tener
posibilidades de realizar proyecciones confiables, por lo que esta es una tarea pendiente que se
efectuar� .

La industria pesquera nacional debe encarar una importante diversificaci� n en sus productos para
hacer frente a la competencia de productos importados. La utilizaci�n de  las v�sceras en producci�n
de pat� , generar�a un producto de mayor valor agregado que con un conveniente mercadeo puede
ser aceptado por los consumidores. El mercado interno est� hab ituado al consumo de pat� s y
embutidos de origen vacuno y suino, lo que facilitar�a el mercadeo.
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