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RESUMEN

En la industria pesquera de procesamiento de filete de Dosidicus gigas, se
utilizan diferentes productos comerciales durante la etapa de desacidificacion, lo
qgue ha motivado la presente investigacion con el objetivo de determinar el efecto
de los productos comerciales Dosiplus (a 1,5%, 2,0% y 2,5%), Carnal 659 S (2,0%,
2,5% y 3,0%) y Novogigas (3,0%) sobre la acidez de filetes de Dosidicus gigas, a
fin de obtener un pH lo méas cercano a 7 en el menor tiempo y sin afectar

negativamente las caracteristicas sensoriales del producto.

El trabajo de investigacion, se realizé en La empresa Pesquera Hayduk S.A,
ubicada en la provincia de Paita, departamento de Piura; a 05° 05’ 00" L. Sy 81°
07’ 00” L. O por un periodo de ejecucion de dos meses y medio, desde diciembre
de 2011 a febrero de 2012. La poblacién objeto de estudio estuvo conformada por
15 400 kg de producto entero eviscerado y las muestras de filete para el estudio
fueron de 300 kg para cada tratamiento experimental.

El mejor producto quimico para disminuir la acidez en filetes de D. gigas fue
Dosiplus a la concentracion de 2,50% con un tiempo de exposicién de 11,67 h (11
horas y 40 minutos). Los niveles promedios de pH fueron similares para los tres
tratamientos, entre 6,71 a 6,80, lo que en términos practicos de procesamiento
industrial para la empresa Pesquera Hayduk, se consider6 como no significativo.
Las caracteristicas sensoriales de los filetes de D. gigas, presentaron calificacion
de 12 para Dosiplus, 11 para Carnal 659 S y Novogigas en todas las
concentraciones probadas, cuyas caracteristicas fueron: no presentaron olor
amoniacal, sin acidez y de textura de ligeramente flacido (Novogigas y Carnal 659

S) a firme (Dosiplus)

Palabras clave: Dosidicus gigas, acidez, filete, anillas, Hayduk, Dosiplus,

Carnal, Novogigas.



l. INTRODUCCION.

La pota es un cefaldpodo cuyo nombre cientifico es Dosidicus gigas
(D’Orbigny 1835). Se puede pescar, principalmente, en el mar de México, Ecuador,
Pera y Chile; de estos cuatro paises, en el Peru se tiene mayores volumenes del
indicado recurso, por ende la mayor captura, procesamiento y exportacion. (Instituto
Tecnoldgico del Per 1996).

Sin embargo debido a las caracteristicas muy particulares de la materia,
referidos a los componentes como disposicion de los tejidos que conforman su
estructura, la alta humedad, al sabor acido, amargo, y el fuerte olor amoniacal, son
aspectos que dificultan su procesamiento, a esto se suma el tamafo, que
generalmente es muy variado de 12 a 20 kg, no se adaptan a los estandares de

procesamiento de productos terminados. (Nakaya H. 1998).

Las causas del sabor amoniacal, es por presencia de cloruro de amonio,
fracciones pepitidicas, componentes de la fraccion no proteica del musculo, fuerte
actividad proteolitica, aumento de Bases Volatiles Totales (BVT) y reacciones de
autolisis. (Maza S, A. Solari y M. Albrecht. 2007-2008)

Las consecuencias de la acidez y olor amoniacal es que la carne no sea
comestible, el olor es asociado con deterioro evidente, pérdida de textura y
funcionalidad y el rdpido deterioro enzimatico. (Clarke M. R, E. J. Denton and J. B.
Gilpin Brown. 1979).

En el Perq, la pota es uno de los principales productos de exportacion no
tradicional. Segun la Comision de Promocion para la Exportacion y el Turismo, el
volumen de exportacién de pota se ha incrementado en forma notable en los Gltimos
afios debido a los bajos precios y la gran variedad de presentaciones que impulsan
una demanda internacional cada vez mayor. La pota se exporta basicamente en
filetes, pero también como tubos, tiras, dados, anillas, alas y tentaculos, tanto fresca

y congelada como cocida, tratada y congelada.

La pota presenta componentes amoniacales; esto se debe al mecanismo de
flotacion que desarrolla la pota. La densidad del amoniaco es menor que la del agua

por lo que a igualdad de volumen, la pota tiende a flotar sin hacer mayor esfuerzo.



Este avanzado mecanismo natural de flotacion se desarrolla més, cuanto mas
grande (de méas edad) sea el tamafio de la pota. Esto quiere decir, por ejemplo, que
una potilla cuyo peso no supere los 1 500 gramos practicamente no tendra
presencia amoniacal y sus productos derivados seran considerados de mayor valor

(Instituto Tecnologico Pesquero del Pert 1996).

El nitrégeno no proteico (NNP) es la fraccion hidrosoluble, compuestos
extractables constituidos principalmente por NH4Cl, N-BVT, trimetilamina (N-
TMA), aminoacidos libres, péptidos y entre otros, que confieren el mal sabor “acido-
amargo” de la especie (Nakaya 1998; Sanchez 2002; y Maza, Rosales y Castro
2003).

Para eliminar el olor amoniacal y sabor acido-amargo en Dosidicus gigas se
pueden emplear varios tratamientos con distintos quimicos debido a sus
propiedades: reguladora de acidez, estabilizadora, texturizadora y retencion de
agua (Lida, Nakamura, and Tokunaga 1992; y Clarke, Denton, and Gilpin Brown
1979).

Dosidicus gigas por su extraordinaria funcion fisiolégica y metabdlica produce
y acumula la formacién de cloruro de amonio (NH4ClI) en relacion a su tamafio; este
compuesto le permite controlar la densidad de su cuerpo para realizar eficazmente
su nado y flotacién, como osmorregulador, y para tal fin se origina dentro del cuerpo
del animal vivo un fendbmeno de acidosis metabdlico, por eso su musculo es
ligeramente &cido en comparaciéon al pez o un animal de sangre caliente que es
cercano a pH neutro (Yamanaka, Matsumoto, and Hatae 1995; y Maza, Solari y
Albrecht 2007-2008).

El producto comercial Dosiplus; contiene, E-452i, que es un polifosfato sédico
(estabilizante), E-451i, que es un tripolifosfato sédico (estabilizante) y como
soporte: E-501, que es un carbonato potasico (estabilizante). Es un producto
utilizado en industrias de pesquera para eliminar la acidez en Dosidicus gigas,
proporcionando una textura adecuada, no precisa cambios de agua durante el
tratamiento, es soluble en agua y elimina el mal olor del filete. Su origen es Espafa
y Su permiso sanitario espafol es 31.452/V. Su certificacion de la Unién Europea,

es que es producido de acuerdo a las listas positivas editadas en la Directiva
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Europea N°.95/2/, y a la legislacion nacional correspondiente (Pesquera Hayduk
2011).

El producto comercial Carnal 659 S; contiene E-451, que es un tripolifosfato
sodico (estabilizante); E-452, que es un polifosfato sodico (estabilizante); E-450,
que es un difosfato sédico (estabilizante). Es un producto utilizado en industrias de
productos del mar. Tiene las ventajas de aportar proteccion criogénica, restablece
el grado de humedad, mantiene caracteristicas organolépticas, reduce las pérdidas
en la descongelacion y mantiene el sabor y los nutrientes naturales. Es de origen
Aleman. Su certificacion de la Unién Europea es que el producto es elaborado en
calidad higiénica alimentaria y cumple con los requerimientos de la Food and
Agriculture Organization of the United Nations (FAO), regulacion de aditivos

alimentarios de la CE y Alemana (Pesquera Hayduk 2011).

El producto comercial Novogigas-5; contiene E-330, &cido citrico
(antioxidante), E-331, citrato sodico; E-332, citrato potasico y sal. Formulados con
materias primas de calidad de grado alimentario. Es un producto utilizado en
industrias de productos de mar. Tiene las ventajas de eliminar la acidez y el olor
amoniacal que este cefalépodo presenta; evita las pérdidas de liquidos intersticiales
que se producen durante la manipulacién; mantienen los complejos actino-miosina
en disolucién y evita la formacion de complejos proteinicos y por tanto la repulsion
de agua y pérdida de peso consiguiente: mantiene el aspecto, olor y sabor
caracteristico de la especie; en productos congelados evita la formacién de cristales
intersticiales y la rotura de células. Es de origen Espafiol. Es aprobado por las
Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el Ministerio de Sanidad y

Consumo de Espaia (Pesquera Hayduk 2011).

Para que los productos a base del musculo de Dosidicus gigas sean
aceptados en el mercado como alimento, es necesario disminuir los niveles de
acidez en el mismo, por tanto en la industria pesquera de procesamiento de este
producto, se utilizan diferentes productos comerciales durante la etapa de
desacidificacion, lo que ha motivado la presente investigacion con el objetivo de
determinar el efecto de los productos comerciales Dosiplus, Carnal 659 S y
Novogigas sobre la acidez del filete de Dosidicus gigas, a fin de obtener un pH lo
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mas cercano a 7 en el menor tiempo y sin afectar negativamente las caracteristicas

sensoriales del producto.

El quimico Novogigas se utilizaba en la Empresa Pesquera Hayduk S.A lo cual

después de este estudio hemos cambiado al quimico Dosiplus.
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.  MATERIAL Y METODOS.
2.1. Lugary periodo de ejecucion.

El trabajo de investigacion, se realiz6 en La empresa
Pesquera Hayduk S.A, ubicada en provincia de Paita,
departamento de Piura; a 05° 05’ 00" L. Sy 81° 07’ 00” L. O. (figura
1)

El periodo de ejecucion fue de dos meses y medio, desde
diciembre de 2011 a febrero del 2012.

2.2. Poblacién y muestra.

La poblacién objeto de estudio estuvo conformada por
15 400 kg de producto entero de Dosidicus gigas. Las muestras de
filete para el estudio fueron de 900 kg para cada tratamiento

experimental.

Figura 1. Ubicacion de la planta de procesamiento
Pesquera  Hayduk S.A. (Europa
Technologies y digital Globe obtenido a
través de Google Earth)



2.3. Procesamiento del producto para congelado.

2.3.1. Recepcion de materia prima.

La materia prima fue recepcionada en el muelle
de planta de procesamiento y sometida a evaluacion sensorial
(olor, color, textura) para determinar su grado de frescura, segun el
anexo 10. Ademas considerando que se aceptd cuando la
temperatura fue de 1°C a 5°C, cuando presentd signos de
contaminacion por combustibles, lubricantes o0 ausencia de

frescura, fue rechazado (figura 2)

Figura 2. Recepcion de materia prima (D. gigas)

2.3.2. Fileteo.
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El fileteo se hizo en forma manual utilizando
cuchillos con cacha plastica y sin remaches para evitar el
alojamiento microbiano. Se efectuaron dos cortes transversales al
manto. Los productos obtenidos fueron colocados en cubos

isotérmicos plasticos con capacidad de una tonelada (figura 3).

Figura 3. Fileteo y corte del producto D. gigas

2.3.3. Lavado.

Los filetes fueron limpiados en forma manual,
eliminando restos de visceras, sangre, tinta, parasitos y cualquier
otra materia extrafia. El lavado se efectu6é con agua potable entre
0,5 ppm a 2,0 ppm de cloro y 10°C, con la finalidad de inhibir el
crecimiento microbiano y mantener la linea de frio en el producto

(figura 4).

Figura 4. Lavado del producto D. gigas.
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2.3.4. Laminado.

Los filetes fueron sometidos a un laminado
mecanico mediante una sierra cinta con la finalidad de reducir su
espesor requerido de 10,00 mm, adecuado para la desacidificacion,
el cual es monitoreado con la ayuda de un vernier. Estas maquinas
trabajaron con agua a flujo continuo y entre 0,5 ppm a 2,0 ppm de

cloro (figura 5)

Figura 5. Laminado de filete de D. gigas.

2.3.5. Desacidificacion.
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El filete laminado fue sometido a los
tratamientos experimentales con los productos quimicos
propuestos: aplicacion de Dosiplus, Carnal 659 S y Novogigas, con
la finalidad de disminuir la acidez (figura 6). En este proceso, por
cada 300 kg de producto se aplicaron 200 L de agua y 100 kg de
hielo en dos partes iguales y en diferentes momentos con la
finalidad de mantener la temperatura menor a 5 °C (figura 7 a figura
14)

Sumergir Filetes
Mezcla de aditivo 300 kg

300 kg filete

Agua + hielo
200L+50L/50L

Figura 6. Esquema del proceso de
desacidificacion de filete
de D. gigas.
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Figura 7. Tratamiento de filete de D. gigas con Dosiplus (1,5%;
2,0% y 2,5%)
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Figura 8. Tratamiento de filete de D. gigas con Dosiplus, 1,5%

Figura 9.Tratamiento de filete de D. gigas con Dosiplus, 2,0%

Figura 10.Tratamiento de filete de D. gigas con Dosiplus, 2,5%
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Figura 11. Tratamiento de filete de D. gigas
con Carnal 659 S (2,0%; 2,5% y
3,0%)




Figura 12. Tratamiento de filete de D. gigas con Carnal 659
S,2,0%

Figura 13. Tratamiento de filete de D. gigas con Carnal 659 S,
2,5%




Figura 14. Tratamiento de filete de D. gigas con Carnal 659 S,
3,0%

2.3.6. Control de pH.

El pH de las laminas de filetes se determiné
cada 15 minutos a partir de 11 horas de la aplicacién del producto
guimico experimental hasta alcanzar un nivel lo mas cercano a la

neutralidad (siete) (figura 15)

Figura 15. Cortado de filete de D. gigas en pequefos trozos para

medicion de pH.
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Cuadro 1. Valoraciéon de las caracteristicas sensoriales de los

filetes de pota

item Caracteristica Categoria Puntaje del
Producto
No presenta Extra 4
Olor Ligero A 3
Amoniacal B 2
Sin acidez Extra 4
Sabor Ligeramente acido A 3
Acido B 2
Firme Extra 4
Textura Ligeramente flacido A 3
Flacido B 2
Calificacion:  Extra: 10— 12, Buena: 07 — 09, Media: <07

Instituto Tecnol6gico Pesquero, SANIPES (2008).

2.3.7. Lavado.

El producto fue sometido a un lavado por
aspersién con agua potable (0,5 ppm a 2,0 ppm de cloro) ésta
operacion se realizd en forma rapida para evitar el incremento de
temperatura, con la finalidad de remover el producto quimico

aplicado en la desacidificacion y reducir la poblacion microbiana y

a la vez mantener la linea de frio en el producto (figura 16 a figura
18)
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Figura 16. Filetes laminados de D. gigas tratados con Dosiplus,

Carnal 659 S y Novogigas.

Figura 17. Anillas de D. gigas tratadas con Dosiplus.

Figura 18. Anillas de D. gigas tratadas con Carnal 659 S.

2.3.8. Envasado 1.

Las laminas de filetes fueron envasados
interfoliados en aros de aluminio con capacidad de 7,0 kg. Se utilizé
como envase primario una lamina plastica de polietileno.

2.3.9. Congelado 1:
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El producto envasado limpio y desinfectado,
fué congelado inmediatamente en armarios de placas horizontales
a -20°C, en el centro geométrico del block. Cuando el producto
alcanzé la temperatura ideal de congelamiento se procedio a

descargar el congelador.

2.3.10. Troquelado

El filete laminado sin acidez se descongel6 a
temperatura cercana a 0°C para ser troguelado manualmente con
un troquel (Intrumento que sirve para cortar las anillas segun las
dimensiones que requiere el cliente) Las anillas se seleccionaron

de acuerdo a su tamario.

Figura 19. Troquelado manual

2.3.11. Envasado 2

Las anillas fueron envasadas en canastillas

plasticas en presentacion de Congelacion Rapida Individual
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(Individual Quick Freezing,l.Q.F), para ello se utiliz6 como envase

primario lamina plastica de polietileno.

2.3.12. Congelado 2.

El producto envasado limpio y desinfectado fue
congelado inmediatamente por contacto directo en armarios de
placas horizontales hasta alcanzar la temperatura a -20°C y luego
se procedi6 a descargar el congelador.

2.3.13. Almacenamiento 1.

El producto congelado se almacend -20°C, en

forma provisional, hasta el empaque.

2.3.14. Empaque.

El producto congelado fue extraido de las
canastillas en forma individual. Cada bloque fue sometido al
‘glaseado’ el producto es sumergido en agua a una temperatura de
0°C, con la finalidad de protegerlo de una posible deshidratacion
durante su almacenamiento. Como envase intermedio se utilizaron
envases plasticos de polietileno y como envase externo, la

caja master de cartén corrugado.

2.3.15. Almacenamiento 2.

El producto terminado, se almaceno en camara

frigorifica a la temperatura de -20°C (figura 19).
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Figura 20. Cajas con anillas de D. gigas almacenadas listas para

el embarque.

2.3.16. Embarque de productos.

El embarque del producto terminado se realizo
en contenedores isotérmicos de 20 a 25 toneladas, estibado en

forma ordenada y por codigo de producto, a -20°C.
2.4. Disefio metodolégico de investigacion.

24.1. Tipo vy disefio de contrastacion de

hipoétesis.
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De acuerdo al fin que se persigue la
investigacién fue del tipo aplicada y de acuerdo al disefio de
contrastacion experimental verdadera, en estimulo creciente
(Tresierra 2000). En la investigacion se utilizO un disefio
experimental propiamente dicho con pre prueba, pos prueba y
grupo control (Alvitres 2000)

Se tomaron tres grupos experimentales
definidos por tres aplicaciones de productos quimicos para la
desacidificacion de los filetes de D. gigas con tres repeticiones
(Cuadro 2)

2.4.2. Disefio experimental.

Se utilizdé el Disefio Completamente al Azar
(Calzada 1982), con dos factores de variacion: pH y tiempo de

exposicion al producto quimico.

Cuadro 2. Denominacion de las pruebas experimentales

Concentracion

Tratamiento Producto quimico (%)
Control Novogigas 3,00
1,50

P1 Dosiplus 2,00
2,50

2,00

P2 Carnal 659 S 2,50
3,00

2.4.3. Procesamiento y analisis de datos.

Los datos recolectados fueron procesados y
sistematizados a través de la hoja electrénica de calculo del

Programa Computacional Excel de Microsoft Office, para obtener
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estadisticos de centralizacion y dispersion, asi como la

construccion de histogramas y ploteo de datos.

La variabilidad del pH y tiempo de exposicion
se evaluaron utilizando un Analisis de Varianza (ANVA) en el
Disefilo Completamente al Azar. Con la finalidad de categorizarlos,
se aplicé la prueba de Tuckey (Calzada 1982), a un nivel de
seguridad de 95 %.
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. RESULTADOS.
3.1. Evaluacién sensorial de filetes de D. gigas.

Las caracteristicas sensoriales de los filetes tratados con los productos
quimicos de prueba fueron similares, con la tendencia de la mayor calificacion de
12 para Dosiplus en todas las concentraciones probadas. Estas caracteristicas
relevantes no presentaron olor amoniacal, sin acidez y de textura de ligeramente
flacido (Novogigas y Carnal 659 S) a firme (Dosiplus). Se aplico las valoracion de
las caracteristicas sensoriales de pota. Segun el Instituto Pesquero SANIPES

(2008), cuyos datos se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 1. Caracteristicas sensoriales de filetes tratados con diferentes productos

quimicos de prueba.

Caracteristicas sensoriales

) Producto o
Tratamiento o Calificacion
guimico Olor
) Sabor Textura
Amoniacal
Control Novogigas No presenta  Sin acidez  Ligeramente flacido 11
P1 Dosiplus No presenta  Sin acidez Firme 12
P2 Carnal 659 S  No presenta  Sin acidez  Ligeramente flacido 11

3.2. Desacidificacién de filetes de D. gigas.

3.2.1. Control de pH.

El pH inicial del producto fue de 6,18, para todos los

tratamientos ensayados.

Durante la exposicion a las concentraciones de 1,50%, 2,00%
y 2,50% del producto quimico de prueba Dosiplus, los promedios de pH fueron de
6,71; 6,70 y 6,73, respectivamente (tabla 2), los cuales no variaron
significativamente (a = 5%) con las diferentes concentraciones de Dosiplus aplicado

(anexo 2 y anexo 3). Siendo el pH promedio para todo el tratamiento de 6,71.



Tabla 2. pH y tiempo de exposicion de filetes de D. gigas al producto quimico

de prueba Dosiplus.

Concentracion de Dosiplus (%)

Pruebas 1,50 2,00 2,50
pH Tiempo (h) pH Tiempo (h) pH Tiempo (h)
1 6,71 12,63 6,67 12,10 6,81 11,72
2 6,75 12,75 6,69 12,00 6,68 11,67
3 6,68 12,67 6,75 12,05 6,70 11,63
Promedio 6,71 a 12,68 b 6,70 a 12,05b 6,73 a 11,67 b

Promedios correspondientes con otra letra son significativamente diferentes.

Cuando los filetes de D. gigas fueron tratados con Carnal 659
S a las concentraciones de 2,00%, 2,50% y 3,00%, los niveles de pH promedio
fueron de 6,80; 6,81 y 6,80, respectivamente (tabla 3). Estos valores no variaron
significativamente (a = 5%) como se muestra en el anexo 4 y anexo 5. El promedio

general de pH fue 6,80.

Tabla 3. pH y tiempo de exposicidn de filetes de D. gigas al producto quimico
de prueba Carnal 659 S.

Concentracién de Carnal 659 S (%)

Pruebas 2,00 2,50 3,00
pH Tiempo (h) pH Tiempo (h) pH Tiempo (h)
1 6,81 23,83 6,88 23,00 6,79 22,25
2 6,80 24,00 6,76 23,08 6,80 23,05
3 6,78 23,92 6,78 23,93 6,81 22,00
Promedio 6,80 a 23,92 b 6,81 a 23,34 b 6,80 a 22,43 Db

Promedios correspondientes con otra letra son significativamente diferentes.
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Al utilizar el producto quimico Novogigas a la concentracion de
3,00% como control el nivel de pH promedio alcanzado fue 6,71 (Tabla 4), igual al

obtenido con el producto quimico Dosiplus.

Tabla 4. pH y tiempo de exposicion de filetes de D. gigas al
producto quimico de prueba Novogigas.

Concentracion de Novogigas (%)

Pruebas 3,00
pH Tiempo (h)
1 6,70 16,55
2 6,71 16,45
3 6,69 16,50
Promedio 6,71 16,50

3.2.2.  Control del tiempo de exposicion de filetes al tratamiento

quimico.

El tiempo promedio de exposicion de filetes de D. gigas a
Dosiplus a diferentes concentraciones de 1,50%, 2,00% y 2,50%, variaron entre
12,68 h, 12,05 h y 11,67 h, para cada una (tabla 2). Se observo el tiempo de
exposicion promedio varié significativamente (a = 5%) con la concentracion de
Dosiplus (anexo 6), siendo que a mayor concentracion de Dosiplus se obtuvo menor
tiempo de exposicion promedio en el cual las anillas alcanzan un pH cercano a la

neutralidad (anexo 7)

Las concentraciones de Carnal 659 S, de 2,00%, 2,50% vy
3,00%, influyeron en los tiempos promedios de exposicion de filetes de D. gigas,
obteniéndose 23,92 h, 23,34 hy 22,43 h, en cada caso (tabla 3). Este valores fueron
significativamente (a = 5%) diferentes (anexo 8) y siguid la tendencia de que a
mayor concentracion de Carnal 659 S, menor tiempo de exposicion en el cual los

filetes alcanzan un pH cercano a la neutralidad (anexo 9)

El tiempo de exposicidon promedio con el tratamiento control

Novogigas a la concentracion de 3,00% fue de 16,50 h (tabla 4)
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IV. DISCUSION.

La pota, D. gigas, es una especie de cefalépodo que por su funcion fisiologica
y metabdlica produce y acumula la formacion de cloruro de amonio (NH4Cl) en
relacion a su tamafo, que le permite controlar la densidad de su cuerpo para
realizar eficazmente su nado, flotacién y osmorregulacion. A esto se debe al
mecanismo de flotacion que desarrolla, dado que la densidad del amoniaco es
menor que la del agua por lo que a igualdad de volumen, la pota tiende a flotar sin
hacer mayor esfuerzo (Instituto Tecnolégico Pesquero del Pert 1996). Para tal fin
se origina dentro del cuerpo del animal vivo un fenébmeno de acidosis metabdlico,
por eso su musculo es ligeramente 4cido en comparacién al pez o un animal de
sangre caliente que es cercano a pH neutro (Yamanaka, Matsumoto, and Hatae
1995; y Maza, Solari y Albrecht 2007-2008). El nitrdgeno no proteico (NNP) es la
fraccion hidrosoluble, compuestos extractables constituidos principalmente por
NH4Cl, N-BVT, trimetilamina (N-TMA), amino&cidos libres, péptidos y entre otros,
que confieren el mal sabor “acido-amargo” de la especie (Nakaya 1998; Sanchez
2002; y Maza 2003)

Para eliminar el olor amoniacal y sabor acido-amargo en filetes de D. gigas se
ensayaron tres tratamientos quimicos, que presentaron calificacion de 12 para
Dosiplus, 11 para Carnal 659 S y Novogigas en todas las concentraciones
probadas, medido en la escala del Instituto Tecnoldgico Pesquero-SANIPES (2008)
cuyas caracteristicas fueron: no presentaron olor amoniacal, sin acidez y de textura
de ligeramente flacido (Novogigas y Carnal 659 S) a firme (Dosiplus), que son
ventajas de los productos quimicos ensayados, e indicados por Pesquera Hayduk
(2011), Lida, Nakamura, and Tokunaga (1992); y Clarke, Denton, and Gilpin Brown
(1979) al sefialar que ellos aportan proteccion criogénica, restablecen el grado de
humedad, mantiene caracteristicas organolépticas, reduce las pérdidas en la
descongelaciéon y mantiene el sabor y los nutrientes naturales, proporcionando una
textura adecuada y eliminan la acidez y el olor amoniacal que este cefal6podo

presenta.

Son muy escasos los reportes cientificos de estudios en los que se hayan

probado concentraciones adecuadas para el tratamiento quimico de la acidez en



D. gigas, por lo que esta investigacion presenta los primeros resultados acerca del

tema realizado en el Per0.

Debido a que los filetes de D. gigas, fueron expuestos al tratamiento quimico
para la desacidificacion hasta alcanzar un pH cercano a la neutralidad (siete), los
niveles promedios de este pardmetro fueron similares, entre 6,71 a 6,80, lo que en
términos practicos de procesamiento industrial para la empresa Pesquera Hayduk

(2011), se consider6 como no significativo.

Teniendo en cuenta que los tiempos de exposicion de los filetes de D. gigas,
fueron diferentes en cada concentracién y en cada producto quimico ensayado, se
infiere que el mejor tratamiento fue Dosiplus a la concentracién de 2,50% con un
tiempo de exposicion de 11,67 h (11 horas y 40 minutos) y en las demas
concentraciones, este producto fue mejor que el control Novogigas a 3,00% con un
tiempo de exposicion de 16,50 h (16 horas y 30 minutos) y mejor que Carnal 659 S
cuya mayor concentracion fue 3,00% con un tiempo de exposicion de 22,43 h (22

horas y 26 minutos).
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V. CONCLUSIONES.

1. El mejor producto quimico para disminuir la acidez en filetes de D. gigas
fue Dosiplus a la concentracion de 2,50% con un tiempo de exposicion de 11,67 h
(11 horas y 40 minutos)

2. Los niveles promedios de pH fueron similares para los tres tratamientos,
entre 6,71 a 6,80, lo que en términos practicos de procesamiento industrial para la
empresa Pesquera Hayduk, se consideré como no significativo.

3. Las caracteristicas sensoriales de los filetes de D. gigas, presentaron
calificacién de 12 para Dosiplus, 11 para Carnal 659 S y Novogigas en todas las
concentraciones probadas, cuyas caracteristicas fueron: no presentaron olor
amoniacal, sin acidez y de textura de ligeramente acido (Novogigas y Carnal 659

S) a firme (Dosiplus)



VI. RECOMENDACIONES.

Para la disminucion de la acidez en filetes de D. gigas, realizar el tratamiento

con Dosiplus a la concentracion de 2,50%.



VII.
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ANEXOS



Anexo 1. Flujo de procesamiento de anillas de Dosidicus gigas. Pesquera

Hayduk S.A., con su respectivo rendimiento por etapa.

Recepcion de
Materia Prima | — > 15400 kg
v
Fileteo — 7 700 kg
v
Lavado — 6 776 kg
Dosiplus
v
T Laminado | 6 314 kg
. ¥
Tratamiento  —» [Desacidificacion
l 14 k
Lavado - 63 g
Carnal 659 S
Envasado 01 |—| 6 313 kg
v
Congelado 01
v
Troquelado
Envasado 02 —> | 1848kg
Congelado 02 —» | Almacenamiento 01
1 848 kg <« Empaque L » | Almacenamiento 02

<« Embarque
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Anexo 2. Analisis de Varianza para el pH de anillas de D. gigas tratado con

Dosiplus.
o Grados Sumade Cuadrados ValorF Valor F Lo
Fuentes de variacion de . oy tabular Signif.

. cuadrados medios critico _ o

libertad (a =5%)
Concentracion de Dosiplus (%) 2 0,00210 0,00105 0,21000 5,14325 No Signif.
Error 6 0,02000 0,00500
Total 8 0,02210

Coeficiente de variacion 0,73%

Anexo 3. Prueba de Tukey para el pH de anillas de D. gigas tratado con Dosiplus.

Orden Concentracion (%) proPnFé dio Identificacion
3 2,50 6,73 a
2 2,00 6,71 a
1 1,50 6,70 a

Anexo 4. Cuadro de Andlisis de Varianza para el pH de anillas de D. gigas tratado
con Carnal 659 S.

Grados Valor F
L Sumade Cuadrados ValorF .
Fuentes de variacion de ; . tabular Signif.
. cuadrados medios critico _ Fo
libertad (a =5%)

Concentracién de Carnal 659 S (%) 2 0,00025 0,00012 0,05000 5,14325 No Signif.
Error 6 0,01000 0,00250

Total 8 0,01025

Coeficiente de variacion 0,57%
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Anexo 5. Prueba de Tukey para el pH de anillas de
D. gigas tratado con Carnal 659 S.

Orden Concentracion (%) prom—é dio Identificacion
3 2,50 6,81 a
2 3,00 6,80 a
1 2,00 6,80 a

Anexo 6. Cuadro de Andlisis de Varianza para el tiempo de exposicion de anillas

de D. gigas tratado con Dosiplus.

L Grados Sumade Cuadrados ValorF Valor F o
Fuentes de variacion d X o tabular Signif.
. cuadrados medios critico _ Fo
libertad (a=5%)
Concentracion de Dosiplus (%) 2 1,56496 0,78248 283,62714 5,14325 Signif.
Error 6 0,01655 0,00276
Total 8 1,58151

Coeficiente de variacion 0,43%

Anexo 7. Prueba de Tukey para el tiempo de exposicion de anillas de
D. gigas tratado con Dosiplus.

Tiempo
Orden Concentracion (%) promedio Identificacion

(h)

3 1,50 12,68 a
2 2,00 12,05 b
1 2,50 11,67
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Anexo 8. Cuadro de Andlisis de Varianza para el tiempo de exposicion de anillas
de D. gigas tratado con Carnal 659 S.

L Grados Sumade Cuadrados ValorF Valor F _—
Fuentes de variacion de ) oy tabular Signif.

. cuadrados medios critico _ o

libertad (o =5%)
Concentracion de Carnal 659 S (%) 2 3,34559 2280 8,76574 5,14325 Signif.
Error 6 1,14500

0,19083

Total 8 4,49059

Coeficiente de variacion 0,57%

Anexo 9. Prueba de Tukey para el tiempo de exposicion de anillas de
D. gigas tratado con Carnal 659 S.

Tiempo
Orden Concentracion (%) promedio Identificacion

(h)

3 2,00 23,92 a
2 2,50 23,34 a
1 3,00 22,43 b
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Anexo 10. Registro de Recepcion de Materia Prima.
(Evaluacion Fisico Organoléptica para Pota entera).

HAY DU

RECEPCION DE MATERIA PRIMA ( PCC - N® 01)

COMPLEJD PESRUERD DE PAITA
PLANTA DE CONGELADOS

CODIGO: H3KAC - RGH - 001

Fecha de recepeién Late de Pesca: Estado de ML P Ezpecie:
Hora de recepeién Zona de Pesca: Recepeidn [(Kgs]: E/F:
EYALUACION
Hora | ucstra _ —— o] FUHTAJE DE CATEGORIA DE FRESCURA
Temp.| Hiclo | orqanoleptiza Cuimica FRESCURA
['C] | H |o ]| Aeto |Hoapto Aurencia |Frorencig Ttem Caracteristicas Catsqurd Puntaj
1 Figmentacitn viva, piel adherida ala carne. Extra 4
2 Piel Pigmentacidn opaca, piel adkerida ala carne. A 3
3 Piel decalarada se separa con bastante Facilidad de la carme, E 2
4 Iuy firme; color blanco nacarado, Extra 4
5 Carne | Firme; color blanco parecido al colar de la cal. A 3
[ amarillenta. B 2
T Tenticuled Resistentes al desmembramiento. Eutra 4
i Resistentes al desmembramiento. ) 3
] Se separan con Facilidad. E 2
10 Fresco, a algas marinas. Eutra A
11 Olor Escaso o nula. A 3
12 Olar a Tinta. = E
13
Funtaje Promedio CALIFICACIDH:
Tamano de lote Tamaho de muestra Aceptacion Extra: 15 - 16
GO1- 2 000 cajas 13 2 Eiuena: 03 - 12
Media: 208
FUEMTE: Plan de muestrea Codey Alimentariuzs Yol 12 Pag 131, 1336 FUENTE: Tabla madifizada del manual e indicadares sanitarios
MWTP - 150 - 2559 - - 1993 ; Mivel de Inspeccidn |, AGQL = £.5 ZAMIPES - TP

OBSERYACIONES: ACCIONES CORRECTIYAS:
Ml = Mormal D = Deficiente
Farametros:  Contaminacidn lubricantes = Auzencia Calificacidn aceprable: @ 3

T cercanaa OC

TAC JTAC

JAC
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