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Efecto del ahumado en caliente y con humo liquido sobre la calidad

sensorial y grado de aceptacion de langostino ahumado

Bach. Karilin Brilly Marquez Gallardo *
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia 2

RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo determinar cudl de los dos tipos de ahumado es
mejor en calidad y grado de aceptacion en el ahumado de Litopenaeus vannamei, y se
desarroll6 en el laboratorio de Tecnologia Pesquera de la Facultad de Ingenieria Pesquera
y Ciencias del Mar de la Universidad Nacional de Tumbes. Para la preparacion del
ahumado en caliente primero el langostino fue salmuerado con el 5% de tripolifosfato de
sodio, 20% de sal, 0,01% de nitrito y el 2% de otros ingredientes (cebollas, ajos, comino),
a una temperatura superior a 85 °C, y para el ahumado con humo liquido el langostino fue
salmuerado con los insumos e ingredientes antes indicados y se le adicion6 a ello el 1,5%
de humo ligquido y a la misma temperatura. Las cantidades de insumos utilizados por (kg)
para la preparar el ahumado estuvieron compuestos por 700 g de cola de Litopenaeus
vannamei, 14 g de tripolifosfato de sodio, 140 g de sal, 0,07 g de nitrito, 17,50 g de cebolla
molida, 17,50 g de ajos molido, 17,50 g de comino molido, 17,50 g de pimienta molida y
1,20 g de humo liquido para caso del ahumado en frio. Se evalu6 la calidad y el grado de
aceptacion de los dos tipos de ahumado de langostino con un grupo de treinta y tres
alumnos degustadores no entrenados, los que valoraron caracteristicas tales como
apariencia, olor color, sabor y textura de los dos tipos de ahumado. De la misma manera
se determiné el grado de aceptacion y preferencia en cada uno de los atributos
mencionados; se les asigné valores de 1 a 5, siendo cinco el de mejor aceptacion.
Determinandose las diferentes categorias de preferencia con el grupo de estudiantes de
20 a 25 afios de edad. Los dos tipos de ahumado tuvieron una aceptacion general de muy
agradable a agradable, color muy agradable y agradable, el olor muy agradable, agradable
a poco agradable, y sabor desde muy gustosos, me gusta, me gusta poco a no me gusta;
el ahumado con mejor sabor fue el ahumado en caliente.

Palabras clave: Cola de camardn, ahumado de Litopenaeus vannamei.
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Effect of two and three days of fasting per week and increase of the post-fasting
ration on the growth of Litopenaeus vannamei.

Bach. Karilin Brilly Marquez Gallardo *
Dra. Enedia Graciela Vieyra Pefia 2

ABSTRACT

The objective of the present study was to determine which of the two types of smoking is
better in quality and degree of acceptance in the smoking of Litopenaeus vannamei, and
was developed in the Fisheries Technology laboratory of the Faculty of Fisheries
Engineering and Marine Sciences of the National University of Tumbes. For the preparation
of hot smoking, the prawn was first brined with 5% sodium tripolyphosphate, 20% salt,
0.01% nitrite and 2% other ingredients (onions, garlic, cumin), at a temperature above 85
°C, and for smoking with liquid smoke, the shrimp was brined with the inputs and ingredients
indicated above and 1.5% of liquid smoke was added to it and at the same temperature.
The amounts of inputs used per (kg) to prepare the smoke were composed of 700 g of
Litopenaeus vannamei cola, 14 g of sodium tripolyphosphate, 140 g of salt, 0.07 g of nitrite,
17.50 g of onion ground, 17.50 g of ground garlic, 17.50 g of ground cumin, 17.50 g of
ground pepper and 1.20 g of liquid smoke for cold smoking. The quality and degree of
acceptance of the two types of prawn smoking were evaluated with a group of thirty-three
untrained tasting students, who assessed characteristics such as appearance, smell, color,
flavor and texture of the two types of smoking. In the same way, the degree of acceptance
and preference in each of the aforementioned attributes was determined; They were
assigned values from 1 to 5, with five being the best acceptance. Determining the different
categories of preference with the group of students from 20 to 25 years of age. The two
types of smoking had a general acceptance from very pleasant to pleasant, very pleasant
and pleasant color, the smell very pleasant, pleasant to slightly pleasant, and a flavor from
very tasty, | like it, I like it little to | don't like it; the smoked with the best flavor was the hot
smoked one.

Keywords: Shrimp tail, smoked from Litopenaeus vannamei.
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1. INTRODUCCION

El langostino se exporta entero o en cola fresco congelado al mercado de
Estados Unidos de Norteamérica y Espafia. “En el pais son pocas las
empresas de industrias procesadoras que den valor agregado al langostino,
por lo que es necesario aumentar la transformacion con nuevas tecnologias
para consumo humano”. La transformacién de productos con mayor valor
agregado es una necesidad inmediata que demanda la produccién alimentaria
de los paises subdesarrollos y desarrollados. Siendo oportuno generar
productos nuevos que satisfagan los requerimientos del consumidor,
brindandole un producto provechoso de preparacion rapida, buen sabor, sano
y nutritivo con una vida 0til prolongada. Ministerio de la Produccion (Produce,
2012).

Sin embargo, a fines de la década anterior e inicios de la presente, la
produccion de langostino cayé. “Actualmente, la actividad langostinera se ha
recuperado del sindrome de la mancha blanca”. De toda una produccién, hay
una fraccién que no cumple los requisitos minimos para ser exportado y otra
fraccion que, debido al tamafio muy pequefio de las piezas, tienen poco valor
comercial. En ese sentido, es necesario tomar estas fracciones y darle un

valor agregado (Ccaccya, & Mori, 2019)

Castillo (1998), manifiesta que la exigencia del mundo actual exige la
factibilidad de utilizar la tecnologia del ahumado (convencional y con humo
liquido), utilizado como referente al langostino, para producir un producto de
excelente sabor, textura y de vida Gtil duradera. “Este producto se produciria
con un valor agregado para competir con su presentacion comercial
tradicionales, por lo que las expectativas de su beneficio, beneplacito y
comercializacién exitosa tendrian que determinarse en prioridad a un estudio
de mercado”. La disponibilidad de este tipo de productos en el mercado

nacional e internacional debera respaldarse en un conveniente disefio de



produccion mejorando su apariencia y vida de almacenamiento, dando como
resultado una alta calidad sanitaria, organoléptica y vida de util apropiada del
producto.

“El presente trabajo se realiz6 aprovechando la alta produccion de langostino
gue existe en nuestra provincia y pais y a la exigencia de productos con
sabores exoticos y diferentes”. El langostino perteneciente al conjunto de los
crustaceos cuyas propiedades radican en aportar bajo nivel de calorias y
grasas, en similitud con otras carnes, y por su insuperable calidad y sabor, de
este modo se brinda seguridad a los compradores y consumidores. La presion
ejercida por la globalizacion, los cambios tecnolégicos, la prosperidad
socioeconémica de los paises, nuestro pais no se encuentra libre de estos
cambios, crecientemente cuando sus productos son apetecidos
mundialmente por sus caracteristicas exoticas. “El reciente trabajo establece
la factibilidad de emplear la tecnologia del ahumado (en caliente y con humo
liquido), utilizado crustaceos como el Litopenaeus vannamei”. Elaborando un
producto de agradable sabor, textura y de adecuada vida util. Este producto
se convertira en una posibilidad de valor agregado a las presentaciones
comerciales tradicionales del langostino, por lo que las expectativas de su
beneficio, aceptaciobn y comercializacion se determiné a un estudio de
mercado. La disponibilidad de este tipo de productos en el mercado nacional
e internacional debera respaldarse en su apropiada transformacion, empaque
y almacenamiento, que dé como resultado una alta calidad organoléptica y
vida Gtil apropiada.

Los resultados de la reciente investigacion conduciran a dar valor agregado al
crustaceo fresco no comercializable en el mercado internacional. Con el
ahumado de camaron se tratara de satisfacer las necesidades de nuestro
territorio y otros paises vecinos. Para lograr estos resultados, la presente
investigacion se planteo la siguiente interrogante:

¢ Qué efecto tiene el ahumado en caliente y ahumado en liquido sobre la
calidad sensorial y grado de aceptacion de langostino ahumado?

En ese sentido, se formuld el siguiente obijetivo:

Determinar cual de los dos tipos de ahumado es el mejor en calidad y grado

de aceptacion en el ahumado de Litopenaeus vannamei.

13



2.1.

2. REVISION DE LITERATURA

ELEMENTOS TEORICOS
2.1.1. Caracteristicas generales.

Los langostinos son crustaceos macruros (abdomen estirado) de
habitos nocturnos y carnivoros. Habita en las aguas templadas con
temperaturas de 28-30 °C de los mares de las costas de todo el
planeta a profundidades entre 1 y 25 metros. Se alimentan
principalmente de pequefios peces, moluscos y gusanos alcanzando

una talla promedio de 30 cm a los 8 a 10 meses (Cuellar et al., 2010)

Figura 1. Langostino del género Penaeus (Litopenaeus vannemei).
2.1.2. Variedades de langostino.

En acuicultura el género mas trascendental es el Penaeus, siendo las
principales especies monodon chinensis y vannamei. Algunas
especies puede aclimatarse gradualmente a desarrollarse, vivir y
desarrollarse en aguas dulces. “Existen especies de agua dulce de
fisiologia analoga al género Penaeus, como el Macrobrachium, cuyos
adultos llegan a poseer 25 cm y crecen agilmente (Miranda et al.,
2010)



Ubicacién taxonomica de los peneidos

Phylum: Artropoda
Clase: Crustacea
Subclase: Malacostracea
Serie: Eumalacostrata
Super: orden Eucéarida
Orden: Decéapoda
Suborden: Natantia
Seccion: Penaeida
Familia: Penaeidae

Género: Peneaeus (también llamado Litopenaeus)
Especie: “vannamei”

Instituto del Mar del Peru (Imarpe,1998)

2.1.3. Composicion quimicay valor nutricional del camaron.

Duran (2012), menciona que la estructura quimica del crustaceo varia
segun los diferentes factores como la nutricion, habitat, tiempo del afio y
longevidad. “Los langostinos tienen un reducido contenido en grasa y
cantidades bajas de acidos grasos de la serie Omega-33, estos resultan
por su alta escala nutricional, al considerase importantes en la dieta, ya
que el ser humano no puede sintetizarlos”. Esta especie al igual que

otros alimentos marinos, son una fuente de calcio y fosforo.

Tabla 1: Composicion quimica y nutricional del Litopenaeus vannamei

Analisis proximal Componentes minerales

Componente Promedio Macroelementos Promedio Microelementos Promedio
(%) (%) (%)

Humedad 83,8 Sodio (mg/100g) 3244 Hierro (ppm) 20,3

Grasa 0,8 Potasio (mg/100g) 150,1 Cobre (ppm) 2,2

Proteina 14,5 Calcio (mg/100g) 88,9 Cadmio 4 5

(Ppm)

Sales 11 Magnesio (mg/100g) 59,2 Plomo (ppm) 1.3

minerales ’ ' ’

Calorias 89

Fuente (Hernandez, 2005).
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2.1.4. Beneficios del consumo de langostino.

Debido a su alta contenido de proteinas, los langostinos son un alimento
recomendado para aumentar la masa muscular, durante la infancia, la
adolescencia y el embarazo ya que, en estas etapas, es importante un
mayor aporte de este nutriente. “El yodo que se puede encontrar en este
alimento, es importante para nuestro metabolismo, regulando los niveles
de energia y el correcto trabajo de las células. Ademas, el yodo ayuda a
cuidarnos regulando nuestro colesterol”. Siendo un alimento rico en
yodo, ayuda a procesar los hidratos de carbono, fortificar el cabello, la
piel y las ufias. Por su alta dosis en colesterol, este alimento no es
recomendable para personas que tengan un nivel de colesterol alto en

su sangre (Cabrera & Pilacuan, 2012).

2.1.5. Produccion de humo
En muchas partes del mundo, la madera se utiliza con libertad frente al
serrin lo que produce un fuego mas caliente y con menos humo,
haciendo que los productos marinos sean carbonizados en lugar de
ahumado. “En un fuego de serrin, se tiene que forzar un flujo de aire
rapido para que no pueda llegar rapidamente al fuego, de modo que el
serrin se consume paulatinamente en el sitio donde arde. Temperaturas
mas bajas producen buen humo con mas sustancias aromaticas y
conservantes”. Temperaturas superiores y mayor aporte de oxigeno
consumen estas sustancias oxidandolas como dioxido de carbono y
agua. Por todo el mundo, la mayoria de humo para ahumar se produce
todavia con un fuego sencillo. El fuego se produce generalmente en un

guemador (Galan & Launes, 2011).

2.1.6. Componentes del humo

Las especies arboreas de procedencias del serrin afectan el aroma del
producto final las maderas duras como el roble, nogal, cerezo, manzano
y haya producen un humo con mayor cantidad de fenoles, que conservan
y, ademas, imprimen un aroma caracteristico (a medicina) al producto,
sin embargo, resulta dudoso que un producto ahumado con nogal pueda

distinguirse de otro ahumado con haya de forma similar, en especial si

16



después el producto se enfria y almacena, aunque el primero parece que
tiene un mayor atractivo para la venta. “El humo es una emulsién de
pequefias gotas en una fase continua de aire y vapores estabilizados
mediante cargas electrostaticas”. Estos vapores son de la maxima
importancia para la finalidad de aromatizar, pigmentar y destruir los
microorganismos en el ahumado. Se ha identificado unos 200

compuestos (Rodriguez, 2007).

2.1.7. Calidad del humo
Los parametros de elaboracién de humo deben de complementarse con
el examen de las materias primas si se quiere obtener un producto de
caracteristicas estandar. “Porque que los componentes del humo
hallados en un producto ahumado se absorben a través del agua del
exterior y de los intersticios del musculo, es importante que el producto
se mantenga hidratado en proporcién al proceso de ahumado, esta
demostrado que el valor de impregnacion de los compuestos fenoles del
humo por parte de otros productos marinos secados es solo el 5% de lo
que absorbe el pescado ahumado”. Los objetivos de los procesos
modernos de los ahumados son: tener caracteristicas sensoriales
deseadas de modo uniforme, sin diferencia entre lotes, y prolongar la

vida util evitando la formacion de carcindégenos. (Gordon & Ruiz, 2015).

2.1.8. Caracteristicas quimicas del humo

El humo de la madera sirve para realizar aislamientos de compuestos
quimicos. Como: fenoles, &cidos organicos, alcoholes, compuestos
carbonilicos e hidrocarburos. “La madera estd formada por tres
fracciones solidas fundamentales: la celulosa, la hemicelulosa y la
lignina”. La celulosa que es un carbohidrato que por hidrolisis produce
glucosa. Cuando se deshidrata produce B- glucusano y por pirolisis da

acido como se puede observar en la (Tabla 2) (Paz, 2008).
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Tabla. 2. Principales compuestos quimicos del humo.

Acidos Fenoles Carbonillos  Alcoholes Hidrocarburos
FOrmico  Siringoles Formaldehido Etanol Benzopireno
Acetilico Guayacoles Propionaldehido Metanol Benzoantraceno
Butirico Cresoles Furfuraldehidos Indeno
Caprilico Xilenoles Octil aldehido Naftaleno
Oxalico Acroleina Estilbeno

Vanillinico Metil etil cetona Fluoreno
Siringico Metil glioxal Fenantreno
Ftalico

Fuente (Hernandez, 2005).

Humo liquido. “El humo liquido es un medio acuoso de madera que
cuando es diluida adecuadamente se utiliza para suministrar un sabor
ahumado en el producto, no contienen compuestos cancerigenos solo
aporta el aroma caracteristico sin desecar el producto”. Se conoce como:
condesados de humo, extractos de humo, destilados, etc. Hoy en dia se
utilizan los condensados, llamado humo liquido, estos compuestos no
tienen los hidrocarburos policiclicos, porque no son deseados ya que se
los considera muta génicos y cancerigenos. “Los condensados de humo
mas utilizados en los productos carnicos se presentan de diferentes
formas, el humo liquido se puede aplicar fuera del ahumador y dentro del
ahumador, existiendo dos métodos principales de ahumado”. Ahumado

en frio y ahumado en caliente (Agustinelli, 2014).

2.1.10. Ahumado en frio. El proceso comienza con una intensa inmersion en

salmuera o tratamiento con sal, posteriormente se ahiuma a una
temperatura que rondara a los 25 °C durante un minimo de 10 horas y

un maximo de 30 horas (Agustinelli, 2014).

2.1.11. Ahumado caliente o coccién. “El ahumado en caliente se realiza a

una temperatura superior a los 60 °C. en el ahumado en caliente necesita
mas cantidad de sal para obtener resultados de conservacion similares”.

El producto es introducido en una camara de ahumado cuya temperatura
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sera llevada a los 70°C de forma progresiva y lenta para que el producto
no se reseque en exceso (Agustinelli, 2014).

2.1.12. Percepcion sensorial

La sensacion se puede medir por métodos psicoldgicos y los métodos
fisicos o quimicos. La percepcidon se define como: “La capacidad de la
mente para atribuir informacion sensorial a un objeto externo”. Entonces
la valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o mas
sentidos. La percepcion que tiene un consumidor hacia un alimento, es
el color, olor, textura, luego el sabor y por ultimo el sonido al ser
masticado e ingerido. “El consumidor final, emite un juicio de lo que
siente hacia un producto terminado, luego expresa la cualidad y por
altimo la intensidad”. Entonces si la sensacién percibida es buena de
agrado, si la sensacibn es mala, provocando una sensacion de
desagrado. Las diferentes percepciones de un producto alimenticio se

presentan en la (Figura 2).

" Impresid
Color | Brillo | Tamafo | Forma DpLason Ojo
visual
Sustancias aromaticas volatiles ! Olor e
) - .
Oidd
Acido [l)ulce Sa acn! Amargo | Umami . Lengua A
Astringente | Ardiente | Refrescante l Caliente
Cavidad
Movimientos musculares y articulares Tl bucal
sensorial®
Consistencia o textura
Ruido

Figura 2. Forma de realizar una evaluacion sensorial de los productos
terminados. (Carretero, 2014).

DEFINICION DE CONCEPTOS BASICOS

El ahumado

Es una técnica de conservacién alimenticia que consiste en someter alimentos
a una fuente de humo proveniente de fuegos realizados de maderas de poco
nivel de resina. (Cabrera y Pilacuan, 2012).

El humo
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2.3.

Es una suspension en el aire de pequefias particulas solidas que resultan de
la combustion incompleta de un combustible. (Cabrera, & Pilacuan, 2012).

El analisis sensorial

Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto realizable
con los sentidos humanos. Dicho de otro modo, es la evaluacion de la
apariencia, olor, aroma, textura y sabor de un alimento o materia prima.
(Indacochea, 2012).

Calidad

Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y
valorarla con respecto a las restantes de su especie.

Litopenaeus vannamei

Llamado camarodn patiblanco es una especie de crustaceo decapodo de la
familia Penaeidae, nativo del oriente del Océano Pacifico, desde el estado de
Sonora, México, hasta el noroeste del Pera (Cuellar et al., 2010).

ANTECEDENTES

Cabrera, & Pilacuan (2012), mencionan que elaboraron ahumado de
Litopenaeus vannamei, donde evaluaron el grado de aceptacion, para ello
valoraron el color, olor, sabor, textura, variables que permitieron saber el
grado de aceptacion o rechazo del ahumado de langostino. “Los resultados
reflejaron que el ahumado tradicional al 15% de sal en salmuera y 2% de
tripolifosfato de sodio, fue el de mayor aceptacion por los consumidores
seguido del ahumado tradicional al 10% de sal en salmuera y 2% de
tripolifosfato de sodio y el de menor aceptacién fue el ahumado en liquido al

15% de sal en salmuera y 4% de tripolifosfato de sodio”.

Castillo (1998), menciona que al evaluar instrumentalmente la textura del
ahumado con humo natural presento una textura blanda de 3,5 kgf/g, mientras
que el tratamiento con tripolifosfatos y humo liquido en salmuera su textura
fue mas dura de 5,02 kgf/g, y otros presentaron valores inferiores. “El camaron
ahumado con humo liquido puede constituirse en un producto de valor
agregado con aceptacion por el consumidor”. El producto con minima

aceptacion fue el langostino ahumado utilizando humo liquido por tener un
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sabor mas fuerte a humo y un color mas oscuro. Mientras que el ahumado con

humo natural present6 un sabor mas ligero a humo y un color mas claro.

Segun Ramirez et al. (2009), el uso del perfil flash permite tener un rapido
acceso a los atributos sensoriales de los productos que contribuyen a
diferenciar las “formulaciones lograndose de esta manera caracterizar
sensorialmente el camaron ahumado mediante la técnica descriptiva del perfil
flash, el cual sirve para identificar y diferenciar entre los tratamientos”. los
atributos que contribuyen a las caracteristicas como aroma a camaron, aroma

a humo, olor a humo, olor a camarén, salado, suave, duro y chicloso.

Hervas (2008), menciona que los camarones ahumados se consideran un
producto innovador que ofrece muchos beneficios para los consumidores de
este crustaceo. “Hace que el producto sea comercializado por muchos
motivos”. “Existiendo la aprobacion del sabor a ahumado en otros productos
alimenticios, sin embargo, no se habia intentado con camarones para dar un
valor agregado a la industrializacion del langostino, sin cambiar su apariencia
que los caracteriza”. La generacion de este tiempo ya no tiene tiempo para
preparar sus alimentos, busca alimentos nutritivos, sanos y agradables al
gusto. A los langostinos ahumados no se les ha dado la oportunidad de ser

consumidos como tal.

Indacochea (2012), manifiesta que los mariscos ahumados son aceptados por
los compradores, al conocer que el ahumado es una de las técnicas de
conservacion mas antigua. “Que aporta a los productos nuevos sabores y
sensaciones. Se debe de Incursionar en la elaboracion de camarones
ahumados, ya que son pocas las empresas que ofrecen este producto”. La
idea de productos ahumados, que consiste en someter alimentos al humo
provenientes de vapor en frio o en caliente les quita la humedad y les alarga

el tiempo de conservacion.

Velastegui & Villagran (2011), manifiesta que el estudio se basé en el
aprovechamiento del langostino pomada para la elaboraciéon de un paté con
sabor ahumado, considerandola como una nueva opcion para elaborar un

producto de tipo gourmet. “Realizando pruebas de evaluacion sensorial con
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” 13

un panel de catadores”. “Utilizando un disefio experimental con 10 catadores
y consumidores escogiéndose la férmula” 1215 con (49 g de camaron, 14,81
g de aceite vegetal, 2,75 g de aislado de soya, 6,4 g de hielo y 0,5 % humo
liquido), resultando esta férmula como la ideal para la elaboracion del paté de

camaron con sabor ahumado

Bases teorico — cientificas

Rehbronn & Rutkowski (1990), mencionan que el ahumado es una de las
técnicas mas antiguas de preservacion de los alimentos, obteniendo un
producto con sabor, olor y color aceptable para el consumidor. Estas
caracteristicas se deben a los componentes del humo. “Estos elementos son
multifuncionales; actian como saborizantes, bacteriostaticos y antioxidantes.
Cuando mayor sea el interés del consumidor, mayores seran las exigencias
de calidad”. El ahumado es una técnica que mejora el sabor y alarga la vida

atil del producto.

Hall (2009), manifiesta que el ahumado fue un suceso accidental en tiempos
hamedos, los pescadores usaban hogueras para secar sus excesos de
capturas, en sitios de sol y viento. Luego conocieron los efectos bactericidas
y antioxidantes del humo. “Los mercados consumidores incrementan el

consumo de pescado ahumado como una alternativa agradable”.

Mohler (1998), menciona que, en la condensacién del humo y sustratos
ahumados, el acido pirolefioso es un conservante muy antiguo, empleado en
la fabricacibn de productos ahumados. “Comparando los métodos
tradicionales del ahumado con los actuales, puede sefalarse que las ventajas
y los inconvenientes se compensan reciprocamente desde el punto de vista
econdémico y tecnolégico”. Solamente la adicion directa del sustrato ahumado

previamente representa una simplificacion esencial.

Walker (1995), manifiesta que el ahumado es una forma de preservacion
reduce el contenido de humedad del alimento y proporciona una determinada
defensa contra las bacterias, controlando los cambios quimicos que tiene
lugar dentro los productos salados como resultado de la composicién de la

salmuera sobre el efecto del humo. “Los términos ahumados (en frio) y (en
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caliente) han generado confusiones”. EI ahumado en frio es el legitimo
ahumado, donde los productos cambian de color y sabor. Se realiza a
temperaturas de 21-31°C, si emplean temperaturas mas altas, los
componentes de aserrin o las astillas de madera se evaporan y forman una
costra dura sobre la superficie del alimento impidiendo que el humo penetre

en el producto.

Algunos alimentos primero se ahiman en frio y luego en caliente para poder
consumirlos sin necesidad de un previo cocinado. “Este proceso de ahumado
en caliente suele eliminar las bacterias y que la carne esté suave para el
consumo. Si anteriormente no se ha realizado el ahumado en frio, sera mas
adecuado decir que el alimento se ha preparado a la brasa”, esta es una de
las razones por las que existe una mayor demanda de hornos de ahumar ya
que, ademas de ahumar, permite preparar barbacoas que garantizan que el
alimento tarda poco en prepararse, pero resulta comestible (Chimpén, 2008).

Doré (1993), sefala que en el ahumado de alimentos se incluye un
procedimiento de calentamiento para que el humo resalte las caracteristicas
de sabor a los productos, y los compuestos fendlicos crean una barrera contra
la oxidacién de las grasas. Los componentes del humo proporcionan efectos
bacteriostaticos; el secado que acompafia al ahumado también inhabilita el
desarrollo bacteriano en los productos terminados.

Hernandez (2005), define la valoracion sensorial como “el método cientifico
utilizado para evocar, calcular analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido. “Otras definiciones que se da
a la evaluacién sensorial es; la caracterizacion y andlisis de aceptacién o
rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas”. También es considera simplemente como: el
analisis de las propiedades sensoriales, se refiere a la medicion y
cuantificacion de los productos alimenticios o materias primas evaluados por

medio de los cinco sentidos.
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Rumbado (2011), refiere que el ahumado es un sistema de conservacion
combinada, después de salado, el pescado sometido a la accion del humo de
madera no resinosa: “La mezcla de la sal con los componentes del humo
modifican el color, olor y sabor del camarén produciendo una deshidratacion
parcial de los tejidos del crustaceo, modificando la textura del ahumado,
actualmente al disponerse de métodos mas eficaces de conservacion, se
emplea menos sal, ya que la finalidad primordial del ahumado es conseguir
un producto con caracteristicas agradables al consumidor”, y aumentar la vida

atil del camarén ahumado, respecto al fresco.

Andujar (2009), indica que el ahumado es el desarrollo histérico de los
productos curados y el tratamiento térmico aplicAndose desde inicios
conjuntamente con el ahumado, que es el proceso de elaboracién de
productos carnicos. “El ahumado es incluido entre los métodos de
conservacion este criterio se basa en un secado prolongado que daba como
resultado un ahumado muy intenso”. Obteniéndose como resultado el
incremento de los gustos de los consumidores por sabores mas ligeros y

suaves.

Durruty (2013), menciona que el humo es un sistema de particulas sélidas
dispersas en un cambio gaseoso, produciéndose de la ignicién de la madera.
“Los cambios al sabor y color que se presentan al aplicar humo a la carne,
ocurren debido a los componentes en la fase gaseosa del ahumado”. Las
reacciones de oxidacion y recombinacion que se producen durante la
combustiéon de las grandes moléculas de la madera (celulosa, lignina y
hemicelulosa), resultan en mas de 200 compuestos diferentes e identificables.
Estos compuestos pueden clasificarse en cuatro grupos: acidos, fenoles,
carbonilos e hidrocarburos. “Los tres primeros son responsables de las
reacciones de color y sabor, en cuanto que el cuarto es indeseable, tanto

desde el punto de vista sanitario como organoléptico”.
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3. MATERIALES Y METODOS.

3.1.1. Material bioldgico
* 2 kg de Litopenaeus vannamei frescos tallas 11-20
3.1.2. Materiales
¢ 3 cuchillos de acero
e 1 caja de guantes descartables
e 3tablas de picar
e 4 cucharas
e 3 vaso de precipitado de 500 ml.
e 1 probeta de 1000 ml.
e 3o0llasde 20 L
3.1.3. Reactivos
e 200 ml de humo liquido
e 500 g de tripolifosfato de sodio.
e 5 kg de sal yodada
e 3 g de nitrito de sodio
3.1.4. Insumos
e 50 kg de viruta de madera.
e 500 g de cebolla en polvo.
e 100 g de ajo en polvo.
e 100 g de cominos en polvo.
e 100 g de pimienta en polvo
¢ 2 Rollo de papel toalla
e Detergente
3.1.5. Equipos

e Termdmetro (escala 10 a 300 °C)



e Horno ahumador
e Balanza gramera
e Potenciémetro

e Cocina industrial
e Maguina selladora

e Refrigerador

3.1. Lugar y periodo de ejecucion de la investigacion

3.2.

3.3.

La investigacion se realizé en el laboratorio de Tecnologia Pesquera de la

Facultad de Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de la Universidad

Nacional de Tumbes, el que se encuentra ubicado en las siguientes
coordenadas geograficas. 03° 50’ 47” S, 80° 39’ 30” W (figura 3)

03% 50" 47" S, 80% 39" 30" W.

Figura 3. Lugar de ubicacién del proyecto de investigacion (Google Earth
2018).

Tipo y disefio de investigacion:
El tipo de investigacion es experimental, aplicada por que se esta

manipulando la variable independiente método del ahumado.

El disefio de la investigacion es cuantitativo porque cuantificara la preferencia
de los dos tipos de ahumado.

Poblacién y muestra de estudio

La Poblacién: Estuvo constituida por todos los alumnos de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y Ciencias del Mar de la Universidad Nacional de
Tumbes.
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La Muestra: estuvo constituida por 33 alumnos de la Facultad de Ingenieria

Pesquera y Ciencias del Mar, los que fueron elegidos aleatoriamente.

3.5. Métodos de Investigacion

Descripcion del proceso de ahumado en caliente

| RECEPCION |
| SELECCION Y CLASIFICACION ||:;>| Control de calidad ‘
\ PESAJE 1 |
[ DESCABEZADO |=>
| PELADO |= EXSES@%UQ?E;U Y
T
| |
| PESAJE 2 |
Sal comin '
Tripolifosfato de sodio
Nitrito = SALMUERADO \
Condimentos
Agua
\ REPO SO |
R P e — T
| OREADO |
]
| PESAJE 3 |
| |
| AHUMADO | = Agua
[ ]
| ENFRIAMIENTO |
| PESAJE 4 \
Empacado al vacio en
| |
| EMPACADO | —p | fundas de pdlietieno de
‘ alta densidad
\ ETIQUETADO |
| ALMACENAMIENTO |

Figura 4. Diagrama del flujo para la elaboracién de ahumado de langostino en

caliente.

Recepcidén de los langostinos entero

El langostino se compré a una empresa de reconocida trayectoria en la
comercializacién de langostinos en la region Tumbes, verificAndose que se

habia mantenido la cadena de frio.

Seleccién y clasificacion
En este periodo se realizé la eleccion de los langostinos, con el propdsito de

establecer si cumplen con los requisitos para ser procesados. Para ello se
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realiz6 un control de calidad cualitativo y cuantitativo. Para el estudio
cualitativo se realizé una inspeccion sensorial, que consistié en establecer si
la materia prima cumplia con los siguientes requisitos: aspecto brillante,
textura dura del exoesqueleto, unién firme entre cefalotérax y abdomen y
desaparicion de melanosis. En lo que respecta al analisis cuantitativo se
realizé por medio de la valoracion de pH, para ello se tuvo que medir esta
variable en 10 muestras al lance, obtenida la media de pH de 7,08
determinando también que la materia prima era apta para ser procesada.
Seguidamente se realizo la clasificacion de acuerdo al tamafio talla 11-20 de
la materia prima como se puede observar en la (Tabla 3).

Tabla 3. Evaluacion de la frescura del langostino Litopenaeus vannamei

Caracteristicas Aspecto Puntaje

Color Brillante transparente 3
Brillante no transparente 2

Opaco no transparente semi lechoso 1

Olor Caracteristico a mariscos. 3

Sin olor, a agua estancada. 2

Ligeramente amoniacal. 1

Textura Dura musculo firme elastico 3

Sin firmeza ligeramente elastica 2

Se desase al tacto no consistente 1

Fuente (Hernandez, 2005).

Pesaje 1. Se realizd utilizando una balanza de amplitud de 5 kg, para
establecer la cantidad de materia prima con la cual se inici6 el proceso, con el

fin de establecer el rendimiento para el producto final.

Descabezado: Este proceso se desarrolld6 manualmente utilizando cuchillos

de acero inoxidable; se procedi6 a cortar el cefalotérax.

Pelado: Seguidamente se separo el exoesqueleto y los pleépodos de la masa

muscular del langostino.

Desvenado: Con el apoyo de un cuchillo se realiz6 un pequefio corte
transversal de poca penetracion en la parte final del abdomen (entre telson y
abdomen) y se extrajo el tubo digestivo, seguidamente se empaco en fundas
plasticas y se sumergié adentro de una olla en una solucion de agua con sal

y hielo y se guardd dentro del refrigerador, con ello se logr6 mantener a bajas
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temperaturas el langostino, sin lograr la congelacion hasta su posterior
procesamiento. Para las operaciones de descabezado, pelado y desvenado

se utilizd agua clorada (5ppm) a una temperatura de 2°C.

Pesaje 2: Se registro el peso del langostino y se establecié la cantidad de

cefalotérax, exoesqueleto y tubo digestivo que se eliminaba.

Salmuerado: Se preparé el medio salmuerado en donde se disolvio el
Tripolifosfato de Sodio segun la relacién planteada: 5% a 85 °C para una
completa la suspension, dicha mezcla se dejo serenar hasta 45 °C y se afiadié
la sal a una densidad de 1409 %, el nitrito al 0,079, cebolla molida 17,5g, ajos
molidos 17,5 g, comino molido 17,5¢g, pimienta molida 17,5 g.

Tabla 4. Ingredientes utilizados en la elaboracion del ahumado en caliente

Ingredientes Peso (g)
Peneidos vannamei 700,00
Tripolifosfato de sodio 14,00
Sal 140,00
Nitrito 0,07
Cebolla (molida) 17,50
Ajos  (molidos) 17,50
Comino (molidos) 17,50
Pimienta (molida) 17,50

Fuente elaboracion propia

Todos los calculos que se realizaron fueron en relacion de la materia prima,
la relacién de langostino salmuera fue de 1: 2 (peso — peso), es decir por cada
100 g de langostino desvenado se utilizd 200 g de agua para la preparacion

de la salmuera.
Reposo: el langostino reposo en la salmuera por 25 minutos a 10 °C.

Duchado: Se procedio a enjuagar cada tratamiento con un chorro de agua

fria por 1 minuto.

Oreado: Los langostinos fueron escurridos a una temperatura de 10 °C. Por

25 minutos.

Pesaje 3: Se amaso el langostino salmuerado para determinar el efecto de la
sal y el tripolifosfato de sodio en el langostino
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Ahumado: Se procedi6 a realizar las siguientes actividades:

Lavado del ahumador: El ahumador fue limpiado con la ayuda de trozos de
tela utilizando agua con detergente. Luego se incineraron 5 corontas de maiz

con el objeto de generar humo y eliminar olores desagradables.

Ignicion: La camara fue llenada con viruta de madera, sobre una capa de
brazas de carbén, por lo cual el combustible vegetal se encendid. Se esper6
unos minutos hasta que se produjo humo y se cerrara la puerta del ahumador

por 15 minutos.

Ahumado: el langostino se colocé sobre la parrilla dentro de la cAmara de
ahumado y se ahumo por 1 hora una vez que la temperatura interna del

producto alcance 60 °C y la temperatura del ahumador alcance los 95 °C.

Enfriamiento: Las parrillas con el producto terminado fueron sometidas
a la accion del aire frio hasta alcanzar la temperatura ambiente para su

respectivo empacado.

Pesado 4: Se pesaron los langostinos ahumados para determinar el

rendimiento del producto final.

Empacado: Se coloco a los langostinos ahumados en fundas de polietileno
de alta densidad y se empaco al vacio, para lo cual se us6 una maquina

selladora al vacio.

Figura 5. Envasado al vacio del ahumado de langostino en caliente.
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Etiquetado: Las fundas fueron etiquetadas con langostinos ahumados ya que
ello nos proporcionara los datos informativos correspondientes, el etiquetado

fue de forma manual.

Almacenamiento. Las fundas con los langostinos ahumados se almacenaron
a temperatura de -18 °C, hasta las respectivas pruebas organolépticas y

fisico-quimicas y microbiolégicas.

Descripcion del proceso de ahumado en frio

| RECEPCION |
‘ SELECCION Y CLASIFICACION |l:'.>| Control de calidad ‘
!
| PESAJE 1 \
| DESCABEZADO =
| F'ELiDO |= EXSES%“OEEE;O Y
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¥
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ﬁi‘r’i‘fgmun CZI| SALMUERADO ‘ == °C, inmersién de
Condimentos langostino: 7 °C)
| REPO SO |
I - — T
| OREADO \
| ]
‘ PESAJE 3 |
| AHUMADO | = Agua
‘ ENFRIAMIENTO ‘
\ PESAJE 4 |
‘ Empacado al vacio en
| EMPACADO | —p | fundas de palietiieno de
l alta densidad
\ ETIQUETADO |
‘ ALMACENAMIENTO |

Figura 6. Diagrama para la elaboracion de ahumado de langostino en frio

Recepcién de los langostinos enteroEl langostino se compré a una
empres za de reconocida trayectoria en la comercializacion de langostinos

en la region Tumbes, verificandose que se haya mantenido la cadena de frio.
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Seleccion y clasificacion

En esta etapa se realiz6 la seleccion de los langostinos, con la finalidad de
determinar si cumplen con los requisitos para ser procesados. Para ello se
realiz6 un control de calidad cualitativo y cuantitativo. Para el analisis
cualitativo se realizé un analisis sensorial, que consistia en determinar si la
materia prima cumple con los siguientes requisitos: apariencia brillante,
textura dura del exoesqueleto, union firme entre cefalotérax y abdomen y
ausencia de melanosis. En lo que respecta al analisis cuantitativo se realizé
por medio de la valoracion de pH, para ello se tuvo que medir esta variable en
10 muestras al azar, obteniéndose un promedio de pH de 7,08, determinando
asi que la materia prima es apta para ser procesada. Inmediatamente se
realiz6 la clasificacion de acuerdo al tamafio talla 11-20 de la materia prima
como se observa en la (Tabla 3).

Pesaje 1: Se realiz6 utilizando una balanza de capacidad de 5 kg, para
determinar la cantidad de materia prima con la cual se iniciara el proceso, con

la finalidad de establecer el rendimiento para el producto final.

Descabezado: Este procedimiento se realiz6 manualmente utilizando

cuchillos de acero inoxidable; se procedio a cortar el cefalotérax.

Pelado: Seguidamente se separo el exoesqueleto y los ple6podos de la masa

muscular del langostino.

Desvenado: Con la ayuda de un cuchillo se realiz6 un pequefio corte
transversal de poca profundidad en la parte final del abdomen (entre telson y
abdomen) y se extrajo el tubo digestivo, e inmediatamente se empaco en
fundas plasticas y se sumergié dentro de una olla en una solucién de agua
con sal y hielo y se guardé dentro del refrigerador, con ello se logra mantener
a bajas temperaturas el langostino, sin llegar a congelacién hasta su posterior
procesamiento. Para las operaciones de descabezado, pelado y desvenado

se utilizé agua clorada (5ppm) a una temperatura de 2°C.

Pesaje 2: Se registro la masa del langostino y se establecera la cantidad de

cefalotorax, exoesqueleto y tubo digestivo que se elimind.
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Salmuerado: Se prepar6 la solucién de salmuera en donde se disolvié el
Tripolifosfato de Sodio segun el porcentaje planteados: 5 % a 85 °C para una
completa disolucién, dicha mezcla se dej6 enfriar hasta 45 °C y se afiadio el
humo liquido a una concentracion de 1,29, la sal a una concentracion de 140g,
el nitrito al 0,07 g, cebolla molida 17,5 g, ajos molidos 17,5 g, comino molido

17,59, pimienta molida 17,5 g.

Segun la siguiente formulacion: (disolucién TPS: a 85 °C, otros aditivos: 45

°C, la inmersion del langostino: 7 °C)

Tabla 5. Ingredientes utilizados en la elaboracion del ahumado en liquido.

Ingredientes Peso ()
Peneidos vannamei 700,00
Tripolifosfato de sodio 14,00
Sal 140,00
Nitrito 0,07
Cebolla (molida) 17,50
Ajos (molidos) 17,50
Comino (molidos) 17,50
Pimienta (molida) 17,50
Humo liquido 1,20

Fuente elaboracion propia

Todos los célculos que se realiz6 eran en funcién de la materia prima, la
relacion de langostino salmuera fue de 1: 2 (peso — peso), es decir por cada
100 g de langostino desvenado se utiliz6 200 ml de agua para la preparacion

de la salmuera.
Reposo: Se dejo reposar el langostino en la salmuera por 25 minutos a 10 °C.

Duchado: Seguidamente se enjuago cada tratamiento con un chorro de agua

fria por 1 minuto.

Oreado: Posteriormente se escurrié los langostinos a una temperatura de 10

°C. por 25 minutos.

Pesaje 3: se peso el langostino salmuerado para determinar el efecto de la

sal y el tripolifosfato de sodio en el langostino
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Ahumado: Se procedi6 a realizar las siguientes actividades:

Lavado del ahumador: Se limpi6 el ahumador con la ayuda de trozos de tela
utilizando agua con detergente. Luego se incineraron 5 corontas de maiz con

el objeto de generar humo y eliminar olores desagradables.

Ignicion: se colocd la viruta de madera dentro de la camara de ignicion, sobre
una capa de brazas de carbén, por lo cual el combustible vegetal se encendio.
Se esperd unos minutos hasta que se produzca humo y se cerré la puerta del
ahumador por 15 minutos.

Ahumado: Seguidamente se colocé los langostinos sobre la parrilla dentro de
la camara de ahumado y se ahumoé por 1 hora una vez que la temperatura
interna del producto alcanzo 60 °C y la temperatura del ahumador alcanzo los
95 °C.

Enfriamiento: Esta operacion se realiz6 sometiendo las parrillas que
contenian el producto terminado, a la accion del aire frio hasta alcanzar la

temperatura ambiente para su respectivo empacado.

Pesado 4: Se pesaron los langostinos ahumados para determinar el

rendimiento del producto final.

Empacado: Se procedié a colocar los langostinos ahumados en fundas de
polietileno de alta densidad y se empaco al vacio, para lo cual se usé una

magquina selladora al vacio.

Figura 7. Envasado al vacio de ahumado de langostino en frio.
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3.6.

Etiquetado: Se etiqueto las fundas con langostinos ahumados ya que ello nos
proporcion6 los datos informativos correspondientes, el etiquetado fue de

forma manual.

Almacenamiento. Finalmente, las fundas con los langostinos ahumados se
almacenaron a temperatura de -18 °C, hasta las respectivas pruebas
organolépticas y fisico-quimicas y microbiolégicas.

Recoleccién de datos

Andlisis sensorial y grado de aceptacion

La calidad sensorial del ahumado en caliente salmuerado con Tripolifosfato
de Sodio: 5% a 85°C, sal a 20%, el nitrito al 0,01% y con ingredientes al 2% y
en ahumado liquido salmuerado con tripolifosfato de sodio: 5% a 85°C, humo
liquido 1,5%, sal a 20%, el nitrito al 0,01% y con ingredientes al 2%. fue
determinada por un grupo de 27 alumnos degustadores no entrenados, los
gue evaluaron las siguientes caracteristicas como color, textura, olor y sabor
del ahumado las mismas que se muestran en la tabla 3. A la vez se evaluo el
grado de aceptabilidad. La categoria de preferencia fue realizada por el mismo
grupo de los 33 alumnos consistiendo en caracteristicas como agradable, muy
agradable, medianamente agradable, poco agradable, las dos técnicas del
ahumado: ahumado en caliente y ahumado con humo liquido, fue valorado
con una puntuacién entre 1 a 5 segun tabla 3.

Tabla 6. Evaluacion del indice de aceptacion del ahumado de Litopenaeus

vannamei
Color Textura Olor Sabor Ponderado
. Me gusta
Muy agradable Flexible Muy agradable mucho 1
Agradable Suave Agradable Me gusta 2
Medianamente Medianamente Medianamente No me gusta
ni me 3
agradable suave agradable
desagrada
Poco MUY suave Poco Me gusta 4
agradable y agradable poco
Desagradable Se desmorona Desagradable No me gusta 5

Fuente (Hernandez, 2005).
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3.7. Procesamiento y andlisis de datos.

El disefio estadistico de investigacion que se aplico fue el disefio
completamente al azar, utilizando 2 tratamientos con cinco repeticiones cada

uno. Los tratamientos a utilizar fueron:

T1=ahumado en caliente: salmuerado con tripolifosfato de sodio: 5 % a 85 °C,

sal a 20 %, el nitrito al 0,01 % y con ingredientes al 2 %

T2 =ahumado con humo liquido: salmuerado con tripolifosfato de sodio: 5% a
85 °C, humo liquido 1,5 %, sal a 20 %, el nitrito al 0,01 % y con ingredientes
al 2 %.

Para analizar los datos de los puntajes numéricos (1 al 5) de los diferentes
indices de aceptabilidad del ahumado de langostino como de la calidad
sensorial (olor, color, sabor y textura). Se interpretaron las graficas y tablas.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Grado de aceptacién de los dos tipos de ahumado de langostino en

caliente y frio

Los dos tipos de ahumado de langostino: ahumado en caliente y con humo
liquido, fueron aceptados por los 33 alumnos panelistas, el 22% y 5%
respectivamente mantuvieron una aceptacién de “muy agradable”, el 11% y
24% respectivamente resultaron ser “agradable” y el 5% del ahumado en frio
resulto ser “desagradable”. Puntuacion que vario entre 1, 4y 5 en la escala
del 1 al 5 (figura 8 y tabla 6). Determinandose de esta manera que los puntajes
del grado de aceptacion entre los dos tipos de ahumado, tuvieron diferente

grado de aceptacion entre los panelistas.
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90%
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i 80%
© 70%
e
S 60%
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S 50%
E 40%
© 3006  22% 242
()
:\3 20% 5%  11% 4%
10% 0% 0% 0% 0% 0%
o 2 22 Zew
0
Muy Agradable Poco Mediano  Desagradable
agradable agradable agradable

® Ahumado en caliente ® Ahumado con humo liquido

Figura 8. Grado de aceptacion de los dos tipos de ahumado en caliente vy frio.

Los dos tipos de ahumado de langostino, tuvieron una similitud en los grados
de aceptacion, en sus caracteristicas de color, olor, sin embargo, en el sabor

el ahumado en caliente tuvo mayor aceptacion, quizas por los insumos
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utilizados para su cocimiento y la produccion de humo natural estos fueron los
que le dieron ese sabor caracteristico y preferencial, tal como lo menciona
Cabrera, & Pilacuna (2012) quienes mencionan que los tratamientos
realizados con ahumado tradicional, 15% de sal en salmuera y 2% de
tripolifosfato de sodio, fue el tratamiento que més aceptabilidad ha tenido por
parte del panel degustador; seguido del ahumado tradicional, 10% de sal en
salmuera y 2% de tripolifosfato de sodio, y con humo liquido, 15% de sal en
salmuera y 4% de tripolifosfato de sodio tuvo menor aceptabilidad por parte
del grupo de los panelistas degustadores, esto es confirmado por Castillo
(1998) quien menciona que el producto con menor aceptacion fue el ahumado
de langostino obtenido con humo liquido durante la etapa del cocimiento,
obteniéndose como resultado un sabor mas fuerte a humo y un color mas
obscuro. En cuanto a la textura el valor de esta categoria Flexible fue mayor
para el ahumado en caliente y las categorias suave, muy suave y demasiado
suave fueron mayores para el ahumado en frio con humo liquido, nuevamente
coincidiendo con lo manifestado por Castillo (1998) quien refiere que la textura
evaluada instrumentalmente entre los tratamientos. El producto con humo
natural presentd la textura més blanda, mientras que el tratamiento con

tripolifosfatos y humo liquido en la salmuera fue el mas duro.

4.2. Analisis sensorial de los dos tipos de ahumado de langostino en

caliente y frio
4.2.1. Color

El color de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y humo liquido
fueron aceptado por los 33 alumnos panelistas, el 19% y 16% respectivamente,
tuvieron un color “agradable”, asi mismo el 9% y 3% respectivamente
mantuvieron un color “muy agradable”, el 1% y 12% respectivamente resultaron
ser “medianamente agradable”, el 4% y 2% respectivamente mantuvieron una
calificacién de “poco agradable” todos ellos con un mayor nimero de alumnos

panelistas con puntajes de 2 a 4 en la escala del 1 al 5 (figura 9 y tabla 6).
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Figura 9. Color de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y frio.

4.2.2 Olor

El olor de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y humo liquido
fueron aceptado por los 33 alumnos panelistas, el 18% y 16%
respectivamente tuvo un olor “agradable” de la misma manera el 10% y 3%
respectivamente obtuvieron un olor “muy agradable” asi mismo el 5% y 12%
respectivamente obtuvieron un olor de ” medianamente agradable”, el 2% del
ahumado en frio su olor fue calificado como “medianamente agradable” todos
ellos con un mayor nimero de alumnos panelistas con puntajes de 2 en la

escala del 1 al 5 (tabla 6 y figura 10).
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Figura 10. Olor de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y frio.
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4.2.3 Sabor

El sabor de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y humo liquido
fueron aceptado por los 33 alumnos panelistas, el 16% y 9% respectivamente
manifestdé “me gusta”, el 10% y 3% respectivamente menciono “me gusto
mucho”, el 12% indico “no me gusto ni me desagrada”, el 6% y 5%
respectivamente manifesto “me gusta poco” y el 3% y 2% igualmente refirieron
“no me gusta”, todos ellos con un mayor numero de alumnos panelistas con

puntajes de 2 a 3 en la escaladel 1 al 5 (tabla 6 y figura 11)
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mucho ni me poco
desagrada

® Ahumado en caliente ® Ahumado con humo liquido

Figura 11. Sabor de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y frio.

4.2.4. Textura
La textura de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y con humo
liquido; fueron aceptado por la mayoria de los 33 alumnos panelistas, el 8%y
3% respectivamente fueron “flexible”, el 18% y 17% fueron “suave”, el 5% y
7% “muy suave”, el 5% y 3% “demasiado suave”, todos ellos con un mayor
numero de alumnos panelistas con puntajes de 2 en la escala del 1 al 5 (tabla
6 y figura 12).
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Figura 12. Textura de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente y

frio.

4.25. Preferenciadel ahumado

El mayor nimero de frecuencias de preferencias de los panelistas por los dos
tipos de ahumado fueron; en primer lugar fue para el ahumado en caliente con
66,67 % para la categoria de muy agradable y 33,33% para la categoria de
poco agradable, para el ahumado con humo liquido los resultados fueron
contrarios al anterior, ya que para la categoria de muy agradable fue 15,15 %
y para la categoria de poco agradable fue de 72,72 % con un 12,13 % para la
categoria de desagradable, respectivamente siendo el menos preferido, el

ahumado en frio (figura 13).
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Figura 13. Preferencia de los dos tipos de ahumado de langostino en caliente
y frio.

4.2.6. Composicion de los ingredientes de los dos tipos de ahumado de
langostino en caliente y frio.

La composicion porcentual de los ingredientes en el ahumado de langostino
en caliente y frio. Puede decirse que la mayor cantidad fue resaltada por el
langostino (74,98 %) representando las tres cuartas pates del ahumado,
seguido de la sal (14,92%) y los ingredientes (1,87) y el tripolifosfato de sodio
(1,49) igualmente el humo liquido represento (1,12) y finalmente el nitrito 0,01
g como se muestra en la (figura 14).
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= Peneidos vannamei

= tripolif-sodio
= Sal
= Nitrito

1.49
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= Comino

= H.liquido

Figura 14. Porcentaje de los ingredientes de los dos tipos de ahumado de
langostino en caliente y frio.
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5. CONCLUSIONES

El ahumado de langostino en caliente fue calificado como el de mejor calidad
y grado de aceptacion por la mayoria de los alumnos panelistas por presentar

un color, olor y sabor muy agradable y una textura flexible.

La aceptacion del ahumado de langostino en caliente y en frio por los alumnos
panelistas fue favorable para el ahumado en caliente en primer lugar
calificando como muy agradable y el segundo lugar fue para el ahumado en
frio el cual fue calificado como poco agradable a desagradable.

La formula de preparacion de los dos tipos de ahumado en caliente y en frio
(humo liquido), estuvo compuesta por el 74,98% de cola de Litopeneus
vannamei, el 14,92 % de sal, 7,87% de (cebollas, ajos, comino), 1,49 % de

tripolifosfato de sodio, 1,12% de humo liquido y 0,01 de nitrito.



6. RECOMENDACIONES

Probar nuevos ingredientes en el ahumado en frio con la finalidad de reducir
el sabor amargo que le da el compuesto de humo liquido al ahumado de

langostino para que mejore su preferencia por parte de los panelistas.
Usar nuevos porcentajes de polifosfato de sodio para tratar de mejorar la

apariencia y vida util de la cola del langostino utilizado en el ahumado en

caliente y frio.

44



7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Andujar, A. (2009). El curado de la carne y la elaboracion de piezas curadas

ahumadas. (3" edicion). Editorial Universitaria, 107-121.

Agustinelli, S. P. (2014). Estudio del proceso de ahumado frio de filetes de caballa
(scomber japonicus). Evaluacion y modelado de parametros tecnoldgicos.
(Tesis de Doctorado en Ingenieria, Universidad Nacional de Ila
Plata).http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/35309/Documento_co

mpleto.pdf?sequence=4

Cabrera, H., & Pilacuan, M. (2012). Determinacion de parametros Optimos para la
elaboracion de langostino (Penaeus vannamei) ahumado. (Tesis de Ingeniero
Agroindustrial, Universidad Técnica del Norte)
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/1919/1/03%20EI1A%20317
%20TESIS%20LANGOSTINO%20AHUMADO.pdf.

Carretero, M. A. (2014). Andlisis sensorial, Universidad Popular Autbnoma del

Estado de Puebla. https://investigacion.upaep.mx/micrositios/assets/analisis

-sensorial_final.pdf.

Castillo, L. (1998). Disefio y elaboracién de camarén ahumado y evaluacién de su
textura. [Tesis de Maestro en Ciencias con Especialidad en Recursos
Alimenticios y Produccion Acuicola, Universidad autbnoma de Nuevo Ledn].
https://cd.dgb.uanl.mx/handle/201504211/1818.

Ccaccya, K. E., & Mori, J. H. (2019). Principales Problemas relacionados a la
Exportacion de Cola de Langostino de Acuicultura con destino a EEUU
durante los afios 2013-2018, [Tesis de Licenciado en Negocios

Internacionales, Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas].


http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/35309/Documento_completo.pdf?sequence=4
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/35309/Documento_completo.pdf?sequence=4
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/1919/1/03%20EIA%20317%20TESIS%20LANGOSTINO%20AHUMADO.pdf
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/1919/1/03%20EIA%20317%20TESIS%20LANGOSTINO%20AHUMADO.pdf
https://investigacion.upaep.mx/micrositios/assets/analisis
https://cd.dgb.uanl.mx/handle/201504211/1818

https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/626293/Ccaccya
%20MK.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Cuellar, J., Lara, L., Morales, V., Gracia, A., & Garcia, O. (2010). Manual de buenas
practicas de manejo para el cultivo de camardén blanco Penaeus
vannamei.ttp://aquaticcommons.org/16644/1/86.%20Various%20Institutions.
%20MBP%202010%5B1%5D.pdf.

Chimpén, L. (2008). El proceso de ahumado en frio para especies de alto valor
comercial, Instituto Tecnoldgico Pesquero del Peru.http://www.oannes.org.pe/
upload/2016092215511890878556.pdf.

Doré, I. (1993). The Smoked and Cured Seafood Guide. (1¢" edicion). Editorial Urner
Barry.

Duran, F. (2012). La biblia de las recetas industriales formulas y procedimientos
para todos los de habla hispana. 3™ edicion. DF, México: Editorial Editores
S.A.S. 108-137.

Durruty, M. (2013). Analisis Fisico-Quimico, Sensorial y consumo de productos
pesqueros ahumados. 2% edicién. Zaragoza, Espaifa: Editorial Acribia, S.A.
78-88.

Galan, E.D. & Launes, F. (2011). Comportamiento de fuego segun tipologia de
forjado.  Universidad  Politécnica de  Catalunya, 2(3), 49-62.
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/13568/PFC%20ANEXO
%20GALAN%20ESMERALDA%20DAVID%20LAUNES%20PINO,%20FRAN
CESC%20XAVIER.pdf

Gordon, M. E., & Ruiz, B. L. (2015). Obtencion de enlatados a partir de Colossoma
macropomum (gamitana) ahumada y productos ahumados empacados al
vacio en diferentes films aplicando métodos combinados de conservaciéon
(Tesis de Ingeniera en Industrias Alimentarias, Universidad Nacional de la

Amazonia Peruana) http://repositorio.Unsm.edu.pe/bitstream/handle/11458/

524/TFAIl_11.pdf?sequence=1&isAllowed=y

46


https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/626293/Ccaccya%20MK.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/626293/Ccaccya%20MK.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/13568/PFC%20ANEXO%20GALAN%20ESMERALDA%20DAVID%20LAUNES%20PINO,%20FRANCESC%20XAVIER.pdf
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/13568/PFC%20ANEXO%20GALAN%20ESMERALDA%20DAVID%20LAUNES%20PINO,%20FRANCESC%20XAVIER.pdf
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/13568/PFC%20ANEXO%20GALAN%20ESMERALDA%20DAVID%20LAUNES%20PINO,%20FRANCESC%20XAVIER.pdf
http://repositorio.unsm.edu.pe/bitstream/handle/11458/%0c524/TFAI_11.%0cpdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unsm.edu.pe/bitstream/handle/11458/%0c524/TFAI_11.%0cpdf?sequence=1&isAllowed=y

Hall, G. (2009). Tecnologia del procesado del pescado. (292 edici6n). Editorial
Acribia, 66-78.

Hernandez, E. (2005). Manual de evaluacion sensorial. (29 edicién). Editorial
UNAD, 11-21.

Hervas, E. (2008). Procesamiento de camarones ahumados. (Tesis de Ingenieria
de Alimentos, Universidad San Francisco de Quito. Ecuador)
http://repositorio.usfq.edu.ec/bitstream/23000/708/1/90344.pdf.

Instituto del Mar del Pera. (1998). Claves de identificacion y distribucion de los
langostinos y camarones de (Crustaceo: Decdpoda) del Mar y Rios de la costa
del Perd. Boletin informativo, 5, 13-15.

Indacochea, F. P. (2012). Empresa elaboradora y comercializadora de camarones
ahumados. (Tesis de Ingeniero en Administracion de Empresas, Universidad
Ecotec) https://docplayer.es/81534282-Facultad-de-ciencias-economicas-y-
empresariales-trabajo-de-investigacion-ingeniero-en-administracion-de-emp

resas.html

Ministerio de la Produccién (2012). Situacion actual de la acuicultura en el Pera.
http:/mww2.produce.gob.pe/RepositorioAPS/3/jer/ ACUISUBMENU4/boletine
S/SITUACI%C3%93N%20ACTUAL%20DE%20LA%20ACUICULTURA%20E
N%20EL%20PER%C3%9A.pdf.

Miranda, I., Valles, J., Sanchez, R., & Alvarez, Z. (2010). Cultivo del camar6én marino
Litopenaeus Vannamei (Boone, 1931) En agua dulce. Revista Cientifica,
20(4), 339-346. http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798-

22592010000400002&Ing=es&ting=es.

Mohler, K. (1998). El ahumado. (492 edicion). Editorial Acribia, 54-78.

Paz, F.J. (2008). Determinacion de la composicion quimica de la madera obtenida
del primer clareo en arboles de melina (Gmelina arborea Roxb.), de una

plantacién proveniente del departamento de lzabal (Tesis de Ingeniero

47


http://repositorio.usfq.edu.ec/bitstream/23000/708/1/90344.pdf
https://docplayer.es/81534282-Facultad-de-ciencias-economicas-y-empresariales-trabajo-de-investigacion-ingeniero-en-administracion-de-empresas.html
https://docplayer.es/81534282-Facultad-de-ciencias-economicas-y-empresariales-trabajo-de-investigacion-ingeniero-en-administracion-de-empresas.html
https://docplayer.es/81534282-Facultad-de-ciencias-economicas-y-empresariales-trabajo-de-investigacion-ingeniero-en-administracion-de-empresas.html
http://www2.produce.gob.pe/RepositorioAPS/3/jer/ACUISUBMEN
http://ve.scielo.org/scielo.php?script

Quimico, Universidad de San Carlos de Guatemala).
http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/08/08_1090_Q.pdf

Ramirez, E., Guadalupe, L., Canul, L., G., Huante, Y., Shain, A., |., Bravo, H., R., &
Martinez, C. (2009). Caracterizacion sensorial del camaron ahumado
(Litopenaeus vannamei) mediante la técnica perfil flash. Ciencias y Mar, 2(3),
27-34. http://www.umar.mx/revistas/38/Camaron_humado-CyM-038.pdf.

Rehbronn, E., & Rutkowski, F. (1990). Ahumado de pescados. (5% edicién). Editorial
ACRIBIA, 98-121.

Rumbado, E. (2011). Pre-elaboracion y conservacién de pescados, crustaceos y
moluscos. (29 edicion). Editorial-Lc, 120-131.

Rodriguez, M.G. (2007). Conservas de pescado y sus derivados. Universidad del
Valle https://www.academia.edu/34186008/Conserva pescado

Velastegui, V., & Villagran, L. (2011). Aprovechamiento del Camarén Pomada para
la Fabricacion de un Paté de Camaron Ahumado Envasado en Vidrio,
Valorado Sensorialmente Usando Catadores Entrenados. (Tesis de Ingeniero
de Alimentos, Escuela Superior Politécnica del Litoral. Ecuador)
http://www.dspace.espol.edu.ec/handle/123456789/20237.pdf

Walker, K. (1995). Manual practico del ahumado de los alimentos. (3% edicion).
Editorial Acribia, 54-78.

48


http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/08/08_1090_Q.pdf
http://www.umar.mx/revistas/38/Camaron_humado-CyM-038.pdf
https://www.academia.edu/34186008/Conserva_pescado

ANEXOS



Tabla 6. Evaluacion de la frescura del langostino Litopenaeus vannamei. (Castillo,
1998).

Caracteristicas Aspecto Puntaje
Color Brillante transparente 3
Brillante no transparente 2
Opaco no transparente 1
semilechoso
Olor Caracteristico a mariscos. 3
Sin olor, a agua estancada. 2
Ligeramente amoniacal. 1
Textura Dura musculo Firme elastico 3
Sin firmeza ligeramente elastica 2

Se desase al tacto no
consistente

Tabla 7. Ponderado de la evaluacion de la frescura del langostino Litopenaeus
vannamei. (Castillo, 1998).

Ponderado de valoracion

Muy bueno 8 — 9 puntos

Bueno 7 — 8 puntos

Regular 6 — 7 puntos
Rechazo Menor de 6 puntos
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