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Resumen

El estudio se realiz6 en el Centro Pesquero y Acuicola (CPA) del Pro-
grama Ingenieria Pesquera de la Universidad del Magdalena, ubica-
do en Taganga, Santa Marta, Colombia. Los andlisis microbiol6gicos,
bromatoldgicos y la prueba de aceptabilidad de los productos finales
se efectuaron en los laboratorios de la sede central de la Universidad
del Magdalena, Santa Marta. Los productos se elaboraron con formu-
laciones establecidas en el CPA para chorizos y butifarras de pescado,
fijindose las mismas condiciones de trabajo. Se procesaron dos lotes de
cada producto estableciendo el rendimiento de la especie de acuerdo a
sus tallas y peso. Los filetes de los ejemplares de talla promedio 36.50 cm
(lote 2), mostraron mejor rendimiento (44 %) que los de 25.03 cm (lote
1). En general, la pulpa ylos productos elaborados con pez leén (Pterois
volitans), presentaron altos niveles de proteinas y bajas cantidades de
grasas, confirmando la calidad alimenticia de esta materia prima y sus
derivados (chorizos y butifarras). La composicion quimica proximal de
chorizos y butifarras de P, volitans, no muestran diferencias significati-
vas entre los niveles de humedad, proteinas, grasas y cenizas. Al com-
parar con las especificaciones establecidas en la NTC 1325, se observa
que las fracciones proteicas de estos embutidos cocidos estdn entre las
categorias seleccionada y estandar (12 y 10% respectivamente) y por
debajo de la Premium (14 %). Tanto en la pulpa como en los chorizos y
butifarras de P, volitans, los resultados microbioldgicos obtenidos, estan
por debajo de los limites méximos permitidos segtin resolucién 122-
2012 del MPS y la NTC 1325-2008 (5ta actualizacion).

Los embutidos estudiados mostraron buena aceptacién entre
los panelistas no entrenados, la mayoria escogieron los niveles 1 y
2 extremadamente agradable y muy agradable, respectivamente.
Sin embargo, al analizar individualmente las condiciones de color,
textura, sabor y olor de cada producto, se observé que no existen
diferencias estadisticamente significativas entre sus caracteristicas
organolépticas. Se espera que los resultados obtenidos en este es-
tudio, permitan fomentar la captura y consumo de P, volitans como
una medida de control a su invasion.

Palabras claves: Pez leon, Industria de la carne, ecologia de la nutricion,
peces, region del Caribe (Fuente: DeCS).
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Abstract

The study was performed in the Fisheries and Aquaculture Center
(FAC) of the Fisheries Engineering Program at the University of
Magdalena, located in Taganga, Santa Marta, Magdalena, Colombia.
Microbiological and bromatological analyzes, as well as acceptability
testing of finished products were made in the laboratories of the
University of Magdalena, Santa Marta, Colombia. Products were
made with the FAC established formulations for sausages and fish
catalan sausages, Fixed the same process conditions. There were
processed two batches of each product established the performance
of the specie according to its size and weight. The fillets of specimens
of average size 36.50 cm (batch 2), showed better performance (44
%) than 25.03 cm (batch 1). In general the pulp and products made
with lionfish fillets (Pterois volitans) showed high protein levels
and low amounts of fat, confirming the nutritional quality of this
raw material and its derivatives (sausages and Catalan sausages).
Chemical composition proximal of sausages and Catalan sausages
of P. volitans, showed no significant differences between the levels
of moisture, protein, fat and ash. When comparing with the
established specifications in the NTC 1325, it is observed that the
protein fractions of these cooked sausages are among the selected
and standard categories (12 and 10 % respectively) and below
the premiun (14 %). So pulp as sausages and Catalan sausages
of P. volitans, the microbiological results obtained are below the
maximum limits permitted as Ministry of Social Protection (MSP)
resolution 122-2012 and 1325-2008 NTC (5th update).

Sausages under study were well accepted by untrained panelists,
most chose the levels 1 and 2, extremely pleasant and very nice, re-
spectively. However, when we analyzed their conditions individu-
ally, such as color, texture, taste and odor each product, there were
no statistically significant differences between their organoleptic
characteristics. It is expected that results obtained in this study, al-
low them promoting the capture and consumption of P, volitans as a
control measure to its invasion.

Keys words: Lionfish, meat industry, nutrition ecology, fish, Carib-
bean region (Source: DeCS).



Alternativas tecnoldgicas para enfrentar la invasion del Pez Leén (Pterois volitans, Linnaeus 1758) en el Caribe Colombiano

Introduccion

na practica que ocasiona grandes pérdidas ecoldgicas

y econdémicas a nivel mundial es la introduccién de es-

pecies de flora y fauna propias de unas regiones a otras
donde no las hay, bien sea para estudios, exhibicién o para ex-
plotarlas comercialmente. Tal es el caso del pez leén (Pterois vo-
litans) en las costas del Caribe Colombiano.

P, volitans es un depredador voraz que se alimenta de pobla-
ciones de organismos del arrecife de coral, causando dafios se-
veros, sin embargo los impactos sobre la diversidad nativa de
corales han sido poco estudiados (1). Es una especie ornamen-
tal, de la familia Scorpaenidae, a la cual pertenecen la mayoria
de peces venenosos (2), ha mostrado gran capacidad de disper-
sién y adaptacion en el Caribe, constituyéndose sin duda en una
amenaza latente para la seguridad alimentaria de las poblaciones
costeras y un problema de salud publica por el peligro poten-
cial que representa su condicion venenosa para bafistas, buzos
y pescadores (INVEMAR: cinto.invemar.org.co/invasoresma-
rinos/). La introduccion de P. volitans en el caribe colombiano
debe considerarse un problema de mucho cuidado ya que atenta
con especies endémicas y a una de las principales industrias de
la region: el turismo. Segiin Morris J. A. et al., la especie puede
desovar durante todo el aflo y posee una fecundidad anual de
mas de dos millones de huevos (3).

A pesar de ser considerado un pez venenoso, es importante
aclarar que tecnoldgicamente los peces venenosos al perder sus
glandulas o aparatos venenosos, son de consumo y en el caso de
los téxicos como la anguila, su sangre tdxica pierde toda efectivi-
dad cuando se calienta el pescado a temperatura de coccién (4).
También, fue el primero en reportar la existencia de un aparato
venenoso en Pterois sp, y afirmé que el veneno del pez leén se in-
activa a temperatura ambiente perdiendo su efecto a la media hora
de ser capturado, permitiendo que su carne se pueda consumir sin
riesgo alguno (5). Ademas, estudiando peces venenosos de Norte

Materiales y Métodos

DEFINICIONES

Se puede definir el “Chorizo de Pescado” como un embutido
elaborado a partir de la mezcla de pulpa de pescado molida o en
trozos pequefios, curada o no, con sal y especias, introducida a
manera de relleno en fundas natural o sintética, para ser some-
tida a tratamientos de secado, ahumado o coccién. El producto
obtenido es bajo en grasas, de gran aceptabilidad y alto valor bio-
légico, y para su consumo se puede aplicar fritura o asado.

La “Butifarra de Pescado” se define como la mezcla de pasta
estabilizada o pulpa molida de pescado, curada o no, con sal, pi-
mienta picante, aceite vegetal, harina y especias, introducida en
fundas sintéticas o naturales para su cocciéon o ahumado.

Adquisicion de materia prima. Para los ensayos del estudio
se programaron dos faenas de pesca: una a la bahia de Granate
Parque Natural Nacional Tayrona (PNNT), usando como arte de
pesca arpon hawaiano; y otra, a la Isla Aguja (PNNT), utilizando
nasas (trampas para peces) para la captura.

América y del trépico para aislar sus toxinas particulares, agrega
que los peligros principales para los humanos provienen no tanto
de la picadura inicial y la inflamacién como de las infecciones bac-
terianas y fungicas secundarias que se introducen en la herida (6).

Una medida para contrarrestar la proliferacién del pez ledn
en el Caribe seria fomentar su captura, el consumo directo en
las presentaciones habituales (asado, frito y en sopas) y su trans-
formacién en productos alimenticios de tradicion y buena acep-
tacion en la region, tales como los embutidos cdrnicos. P. voli-
tans no tiene aspecto agradable, y a pesar de su fama de especie
venenosa, su pulpa es blanca, de buena apariencia y excelentes
condiciones de olor, textura y sabor en estado fresco. Estas ca-
racteristicas permiten aplicar tratamientos tecnoldgicos a este
recurso para transformarlo en productos pesqueros estables y de
presentacion agradable, buscando masificar su captura y consu-
mo, para disminuir el impacto que representa su presencia en los
ecosistemas del Caribe colombiano.

Uno de los principales objetivos del grupo de investigadores
del Centro Pesquero y Acuicola (CPA), de la Universidad del
Magdalena desde 1992, es aplicar los principios tecnoldgicos y
metodologias de embutidos carnicos tradicionales (salchichas,
jamones, chorizos, butifarras, entre otros) en el procesamiento
de similares a partir de pulpas de diferentes especies icticas (7).
Asimismo, Hleap ., lider6 un proyecto en Palmira, Valle, Colombia,
que buscd darle valor agregado a la tilapia (Oreochromis sp),
mediante la preparacion de una salchicha, para resolver algunos
problemas de comercializacion (8).

Se pretende con el estudio establecer una tecnologia de facil re-
plica, que permita obtener chorizos y butifarras a partir de la pulpa
de P, volitans que presenten buenas condiciones microbiologicas,
bromatoldgicas y organolépticas, con la finalidad de fomentar su
captura y consumo, como una medida para disminuir su impacto
en los ecosistemas marinos del Caribe Colombiano.

En la primera faena se capturaron 37 ejemplares, con peso
total de 8,62 g, talla y peso promedios de 25,03 cm y 237,41 g
respectivamente. En la segunda, se pescaron 25 individuos
con peso total de 14,52 g. Se destaca la talla de los animales
capturados con este arte, algunos con mas de 40 cm, se pesc6 un
ejemplar con 42.5 cm, segun reportes el de mayor talla capturado
en Colombia.

El procesamiento de chorizos y butifarras de P. volitans, se lle-
vo a cabo en las instalaciones del CPA, adscrito al programa de
Ingenieria Pesquera, de la Universidad del Magdalena.

Procedimiento. La secuencia de procesos para elaborar los chori-
zos y butifarras se presentan en el diagrama de flujo de la figura 1.

Recepcion de materia prima. Se recibi6 enfriada con hielo y en
cavas de poliestireno expandido, se midi6 la temperatura interna

en algunos ejemplares observando valores entre 2 y 5 °C.

Pesajes. Se realizé utilizando una balanza electrénica marca
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“Javar” con capacidad para 15 Kg + 2 g, para establecer el peso
inicial de la materia prima y los valores de los productos termi-
nados, buscando determinar los rendimientos de cada proceso.

Control de calidad en materia prima. Se hizo con base en ana-
lisis organolépticos tomando los valores referenciados en las
tablas de evaluacién sensorial para pescado fresco y cocido del
laboratorio de analisis sensorial del Instituto Tecnoldgico Pes-
quero del Peru (ITP), Callao, Peru (9). También se les practico
analisis microbioldgicos y bromatoldgicos con el fin de determi-
nar la microflora y la composicion quimica proximal iniciales de
los ejemplares en estudio, respectivamente.

Limpieza y fileteo. Estas operaciones comprenden el escama-
do, eviscerado, descabezado, retiro de espinas y piel, extracciéon
de filetes y lavados. Durante los lavados se utilizé agua clorada
(solucién de hipoclorito de sodio 2 ppm) con hielo para lograr
temperaturas menores de 5 °C, con el fin de eliminar restos de
sangre, visceras y otros elementos contaminantes.

Molienda. En esta operacion se utiliz6 un molino marca JAVAR
modelo M 32 L de 5 HP y 220 voltios.

Mezclado con sal. Una vez molida la pulpa, se adicion6 2 % de sal
(g /100 g de pulpa), para mezclar en el cortador, buscando mejo-
rar algunas de sus propiedades funcionales, tales como fuerza de
gel, elasticidad y capacidad de retencién de agua, importantes y
necesarias en el procesamiento de chorizos y butifarras de pesca-
do. La operacion se efectud en un cortador marca JAVAR, modelo
CTT 15, de 2.4 HP, 220 volt y capacidad para 15 Kg.

Dosificacion de ingredientes. Los chorizos y butifarras de P
volitans se elaboraron de acuerdo con las formulaciones que se
presentan en las tablas 1y 2.

Ingredientes _______| Cantidad (9/1009)

Pulpa de pescado 82,03
Miga de pan 3,92
Aceite vegetal 2,35
*Pimienta picante 0,55
*Sal 0,39
*Humo liquido 0,39
*Condimento butifarra 1,18
*Caldo concentrado 0,39
*Cebolla blanca 2,35
*Pimentén 1,18
*Cebollin 1,57
*Cilantro 0,78
*Ajo 0,78
*Agua 2,14
Total 100,00

Tabla 1. Formulacién para butifarras de pescado, pez ledn.
*Licuado. (CPA, Universidad del Magdalena, 2013).
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Homogeneizado. Tanto para butifarras como para chorizos, se
realizé6 manualmente. En el caso de las butifarras, se adiciond a
la pulpa un licuado formado por los ingredientes sefialados (*)
en la tabla 1, al observar la mezcla uniforme se agregd la miga de
pan y finalmente, el aceite vegetal. La mezcla de los chorizos se
hizo adicionando en primer lugar el licuado compuesto por los
ingredientes sefialados en la tabla 2, luego se mezcl6 la harina de
trigo y el aceite vegetal, finalmente se integré cebollin y cilantro
finamente picados, hasta mezcla homogénea.

Embutido y amarre. Se llevé a cabo con una embutidora ma-
nual de 12 Kg, marca Dick, utilizando funda sintética coria 23
(colageno) para chorizos y butifarras. Al realizar el amarre se
estableci6 un tamafio de 11 cm para chorizos y de 5,5 cm para
butifarras, la operacidn se efectu6 cuidando no romper la funda.

[Ingredientes | Cantidad (g/1009) |

Pulpa de pescado 78,23
Harina de trigo 3,82
Aceite vegetal 3,82
*Cond. CH. ahumado 1,15
*Sal 0,38
*Comino 0,38
*Pimienta 0,38
*Color 0,76
*Cebolla blanca 2,29
*Pimentén 1,53
*Ajo en polvo 0,38
*Agua 3,82
Cebollin 1,53
Cilantro 1,53
Total 100,00

Tabla 2. Formulacion para chorizos de pescado, pez leon.
*Licuado. (CPA, Universidad del Magdalena, 2012).

Coccion. Se hizo en cama de agua (bafio maria) hasta alcanzar
75 °C en su punto mads frio, usando un tanque de coccién para
embutidos (JAVAR), el tiempo de coccién para chorizos y butifa-
rras fue de 20 minutos a 80 °C (temperatura del agua).

Enfriamiento y corte. Se efectud en la sala de procesos del CPA
a temperaturas entre 20 y 25 °C, posteriormente se cortaron por
el punto de amarre para su empaque.

Empaque y almacenamiento. Los productos finales se empaca-
ron en bolsas de polietileno (PE) de alta densidad 18 x 25, apro-
piadas para sellado al vacio, en presentaciones de 250 g. Se alma-
cenaron a temperaturas de refrigeracion (entre 3 y 8 °C). Para el
sellado se utilizé una empacadora al vacio JAVAR modelo DZ
500, 0.75 HP y 110 volt.
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Analisis organolépticos. En materia prima se realizé basandose
en las condiciones de olor, textura, color y caracteristicas exter-
nas del pescado. Se analizaron las condiciones de los ejemplares
frescos, tomandose los valores referenciados en las tablas actua-
lizadas de evaluacion sensorial para pescado fresco y cocido del
Laboratorio de analisis sensorial del Instituto Tecnoldgico Pes-
quero del Pert (ITP), Callao, Pert (9).

En los productos terminados se llevo a cabo aprovechando las ob-
servaciones que se obtuvieron en las pruebas de degustacion de los
chorizos y butifarras de pescado, para establecer su aceptabilidad a
través de un test hedonico con escala de nueve puntos, determinan-
do puntajes para las condiciones de color, sabor, olor y textura.

Las muestras se dieron a degustar frias (10 °C), cortadas en trozos
de 2.5 cm e identificadas con niimeros aleatorios de tres cifras. La
evaluacion se hizo en drea ventilada, con buena iluminacién y libre
de olores extraos, con un panel de 33 personas no entrenadas, a los
cuales se les suministrd una ficha de evaluacion (10).

Analisis estadistico. Se efectu6 evaluando individualmente en
cada producto (chorizos y butifarras), las condiciones de sabor,
textura, olor y color, usando para el analisis el método estadistico
Chi-cuadrado (X2) y el paquete estadistico SPSS.

Analisis bromatolégicos. La determinacién de humedad, pro-
teinas, grasas y cenizas se llevd a cabo segiin los métodos ofi-
ciales de la A.O.A.C (Association Official Analytical Chemist)
Ref 1990 (11). Humedad en estufa con aire por conveccion, a
105 °C, durante 3 horas, hasta peso constante. Proteinas por el
método Kjeldahl. Grasas por el método de Howard y Cenizas
por calcinacién en horno mufla a temperaturas entre 550 y 600
°C, durante 1 hora.

Analisis Microbioldgicos. Se analizaron la materia prima y los
productos terminados del lote 2 (L2), se efectuaron los estudios
de acuerdo a los métodos oficiales del INVIMA (Instituto Na-
cional de Vigilancia para Medicinas y Alimentos) e ICONTEC
(Instituto Colombiano de Normas Técnicas) responsables de vi-
gilar la calidad de los alimentos y la salud de sus pobladores (12).
Para materia prima se tomaron 5 muestras de L2, evaluando
E. coli, Staphylococcus coagulasa positiva, Salmonella y Vibrio
cholerae, seglin Resolucién 122-2012 Ministerio de Proteccién
Social. En los productos finales se analizaron ademas de los mi-
croorganismos anteriores, Recuento total de aerobios Mesofilos,
Recuento de coliformes, Recuento de esporas Clostridium Sul-
fito Reductor y deteccion de Listeria monocytogenes, tomando
tres muestras de cada producto, a las 72 horas de procesados,
siguiendo la NTC 1325 (16).

Resultados y discusion

RENDIMIENTOS DE MATERIA PRIMA

La tabla 3 muestra los rendimientos del pez le6n hasta pasta
base estabilizada (pulpa molida + sal) de dos capturas: ejempla-
res capturados con arpén tipo hawaiano (L1) y los pescados con
nasas (trampas) (L2).

Los resultados obtenidos muestran que el rendimiento de los

ejemplares con una talla promedio de 36.50 cm fue mayor, con-
firmando lo establecido respecto al rendimiento en ejemplares
de una misma especie varia directamente proporcional con el
tamaiio (7). Ademds, el rendimiento estd en funcién de la forma
del cuerpo y el tamarfio de cabeza, especies con cabeza pequeia
proporcionan buenos rendimientos.

(T media 25.03 cm) | (T media 36.50 cm)
Pez entero 8623 100.0 14519 100.0
Filete + piel 3450 40.0 6477 44.0
Pasta base 2794 324 4965 34.2

Tabla 3. Rendimientos del pez ledn hasta pulpa (CPA, 2012).

Es importante mencionar que el musculo de P. volitans presen-
t6 una coloracién blanca, tipica de especies demersales (meros,
pargos, entre otros), textura firme y una apariencia muy apeteci-
ble. Los rendimientos desde pulpa hasta producto terminado se
presentan en la tabla 4.

Butifarras ‘

Pasta+Ingr 3134 2986

Homogen 3071 98 2926 98
Embutido 3008 95 2836 95
Coccidn 2945 94 2776 93
Prod final 2914 93 2747 92
Total 2914 93 2747 92

Tabla 4. Rendimientos de chorizos y butifarras elaboradas con pez
ledn (Pterois volitans). (CPA, 2012).

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE MATERIA PRIMA

Siguiendo el método que se aplica en el ITP para analisis sen-
sorial de pescado fresco, se valor6 el indice de frescura de los
ejemplares de cada lote, considerando olor, color y textura (9).
De acuerdo con los valores obtenidos de indices de frescura, se
observo que los ejemplares utilizados para el estudio presentaron
Calidad I, correspondiente a categoria superior.

ANALISIS BROMATOLOGICOS DE MATERIA PRIMA Y
PRODUCTOS TERMINADOS

La tabla 5, presenta los resultados de contenidos de humedad,
proteinas, grasas y cenizas en pulpa de P, volitans y en productos
alimenticios procesados con la misma.

De acuerdo con la clasificacién para especies icticas, segiin
contenidos de grasas y proteinas, P. volitans se clasifica en ca-
tegoria A (especie grasa baja-alta proteina): grasas menor a 5 %
y proteinas entre 15 y 20 % (13). La relacién entre los conteni-
dos de humedad y proteinas (H/P) conocida como “Numero de
Feder” (NF), segun (14), es muy usada en la industria cdrnica
cuando se requiere mantener una composicion estable en pro-
ductos carnicos terminados. Se ha establecido que para carne de
res magra el NF es 3,58, quiere decir que por cada Kg de proteina
hay 3,58 Kg de agua, para aves es 4,2. (7), a partir de la distribu-
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cién bromatoldgica de algunas especies icticas marinas, determi-
naron para pescado fresco un NF igual a 3,64. EI NF para el pez
le6n de acuerdo con los valores que se presentan en la tabla 5, es
4,15 para el lote 1 (L1) y 3,66 para L2, este altimo coincide con el
estimado en otros estudios (7).

Al relacionar el contenido de humedad de la materia prima
con los productos terminados, se observa una disminucién, de-
bido principalmente, a la pérdida de agua que se pueda presentar
durante el tratamiento térmico (15).

En general, la composicién quimica proximal de chorizos y
butifarras de P. volitans no muestran notables diferencias entre
los contenidos de humedad, proteinas, grasas y cenizas. Al com-
parar con las especificaciones establecidas en la norma técnica
(16), se observa que las fracciones proteicas de estos embutidos
cocidos estan entre las categorias seleccionada y estandar (12 y
10 % respectivamente) y por debajo de la Premium (14 %). Ade-
mds, la misma norma recomienda que la suma de los contenidos
de humedad y grasas de embutidos cocidos para categoria Pre-
mium por ejemplo, no debe exceder 86 %, los valores obtenidos
en chorizos y butifarras de pez le6n, entregan sumatorias que
estan por debajo, confirmando la buena calidad de estos produc-
tos alimenticios.

Por otro lado, las fracciones grasas de los chorizos y butifarras
estudiados son bajas si se comparan con las de los tradicionales
preparados con cantidades superiores; especialmente el chorizo,
fundamentado en que la norma permite un limite maximo de 28 %.

Al analizar los valores de los contenidos de cenizas obtenidos
en chorizos y butifarras de pez leén (Tabla 5), se observa un
incremento, si se compara con los encontrados en muestras de
materia prima ocasionado posiblemente, por la adicién de sales
y condimentos en la preparacion de los embutidos pesqueros.

Producto | Chorizos | Butifarras | Pulpa |

Los bajos recuentos en materia prima y productos terminados,
supone el uso de ejemplares con buen indice de frescura y cap-
turados en zonas de poca contaminacién, buenas practicas de
proceso y tratamiento térmico adecuado durante la elaboracién
de los productos en estudio.

|Requisito___|n_| Pulpa__| Chorizos | Butifarras_

i
<100 <10

RAM 3 | No aplica

Coliformes totales 3 <100 0

E. coli 5 <10 0

S. aureus coagulasa | 5 <10 0

negativo

Salmonella/25g 5 | Negativo | Negativo | Negativo
C. sulfito - No aplica 0 0
Reductor

Vibrio cholerae 5 | Negativo | No aplica | No aplica
Listeria 3 N.A Negativo | Negativo
monocytogenes/25¢

Tabla 6. Analisis microbioldgicos en pulpa y productos de pez ledn
(UEC/g) (CPA, 2012

EVALUACION SENSORIAL DE LOS PRODUCTOS
TERMINADOS

En los resultados obtenidos de la degustacién de chorizos y
butifarras de pez ledn, no se obtuvieron diferencias estadistica-
mente significativas entre estos procesados pesqueros (Tabla 8).
Sin embargo, es marcado el grado de aceptabilidad de estos, la
mayoria de los panelistas escogieron los niveles 1 y 2, extrema-
damente agradable y muy agradable, respectivamente (Tabla 7)

Nivel de

Chorizo Butifarra

DRI aceptacion
Humedad 63,10 | 61,43 | 60,40 | 62,80 | 78,62 | 76,31 —d p—
. 11 |1 14 12 11 |1
Proteinas | 10,67 11,50 | 11,30 | 1048 | 1894 2083 | - -xremada/ 813 > 8
agradable
Grasas 198 | 288 | 206 | 261 101  LI3 | 15 Muyagradable | 17 |14 | 17 |16 | 8 |11 18 9
Cenizas 5,56 7,22 4,01 8,91 1,51 1,73 3. Moderada/ 5 8 3 2 4 6 0 1
Otros 18,69 | 15,67 | 13,13 | 13,63 -- -- agradable
M. seca 36,90 | 38,57 | 39,60 37,12 | 21,38 | 23,69 | | 4.Ligera/agradable 1 | 4 | 2 0| 3 2 0 3
. i 1 2 1
Tabla 5. Composicion bromatolégica de materia prima y productos > Indiferente 2,210]0]3
terminados (g/100 g) (CPA, 2012). 6. Ligera/ 01 10
desagradable
ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE MATERIA PRIMA Y 7. Moderada/ 0 0 1 1
PRODUCTOS TERMINADOS desagradable
En 1? tabla 6.se muestran los resultados de los ane,ilisis micro- o Muy desagradable 1
bioldgicos realizados a muestras de pulpa de pez leén y de cho-
rizos y butifarras procesadas con esta materia prima. En general, | *- Extremada/
tanto la pulpa como los chorizos y butifarras de P, volitans mos- | desagradable

traron bajos recuentos de microorganismos y ausencia de patd-
genos, por lo tanto, no revisten peligro microbiolégico alguno
para los consumidores potenciales. Ademds, los resultados obte-
nidos estuvieron por debajo de los limites maximos permitidos
segun resolucién 122 de 2012 (17, 16).
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Tabla 7. Resultados prueba de aceptabilidad de Chorizos y Butifa-
rras de pez ledn. A. Color; B. Olor; C. Textura; D. Sabor.
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Variable |X2 cal |X2tab |GL | Observado
Color 7.18 11.07 (6-1)(2-1) | X2cal < X2tab
Olor 5.53 11.07 (6-1)(2-1) | X2cal < X2tab
Textura 9.03 12.59 (7-1)(2-1) | X2cal < X2tab
Sabor 7.57 11.07 (7-1)(2-1) | X2cal < X2tab

Tabla 8. Chi-cuadrado tabulado y calculado para chorizos y butifa-
rras de pez leon (CPA, 2012).

[ RECEPCION M.P

!

]
PESAJE ]
)

¥

[ C. CALIDAD MP
[ LIMPIEZA ¥ FILETEO ]

4

[ MOLIENDA ]

!

[ MEZCLADO CON SAL ]

'

[ DOSIFICACTION ]

[ HOMOGENEIZADO _!

v

[ EMBUTIDO-AMARRE ]

v

[ cocon )

!

ENFRIA-TO-CORTE J

v

[
[ C. CALIDAD P.T. ]
[

'

EMPAQUE (VACIO) ]

4

[ ALMACENA-TO I

Figura 1. Diagrama de proceso para elaboracion de chori-
zos y butifarras de pulpa de pez len (Pterois volitans).

Conclusiones

Fundamentado en los resultados de los andlisis quimicos
proximales de chorizos y butifarras de P. volitans y en los requisi-
tos exigidos por la resolucion 122 de 2012 (17, 16), se puede afir-
mar que la pulpa de esta especie es apta para la preparacion de
embutidos de buena calidad nutricional y alto valor bioldgico,
ademds, cumplen con las normas establecidas por las autorida-
des (INVIMA, ICONTEC) que regulan el procesamiento de este
tipo de productos alimenticios.

De acuerdo con los bajos recuentos de microorganismos obte-
nidos y la ausencia de patdgenos en pulpa, chorizos y butifarras
de pez ledn, se puede inferir que son productos pesqueros que no
revisten peligro microbioldgico alguno, siempre que se utilicen
ejemplares frescos y se apliquen buenas practicas de manipula-
cién y procesos para su consumo y transformacién. Adicional-
mente, la evaluacidn sensorial de los productos elaborados, de-
mostro la buena aceptabilidad de los mismos por parte del panel
de consumidores no entrenados.

Los resultados obtenidos en el presente estudio permiten esta-
blecer que el pez ledn (Pterois volitans) es una especie que se pue-
de consumir en fresco y transformar en productos alimenticios
de alto valor bioldgico, presentacion agradable y gran aceptacion.
No obstante, se recomienda seguir investigando en la preparacion
de otros productos pesqueros a partir de esta materia prima y en
aspectos relacionados con la biomasa existente y el impacto am-
biental sobre los ecosistemas de las costas del caribe colombiano.
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