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RESUMEN

Se evaluo el efecto del acido fosforico en la desodorizacion de la base proteica de pescado (BPP). La carne de pescado (Macrodon
ancylodon) fue homogeneizada en un multiprocesador doméstico y sometida a la extraccion de compuestos nitrogenados. Fueron
experimentadas las relaciones de solucién:disolvente en la proporcion 1:3 y 1:2 por tres ciclos de extracciones, por dos minutos. El
disolvente experimentado fue H,PO, 0,05% comparativamente a agua destilada. Los parametros utilizados en la observacién fueron
nitrégeno total (Kjeldhal), nitrégeno no proteico y nitrégeno proteico, proteinas solubles evaluadas segun la reaccién del biureto y la
evaluacion sensorial referida en un test de ordenacion. En las condiciones experimentales los resultados permiten concluir que las
relaciones solucion:disolvente utilizadas presentan diferencia en cuanto a la eficiencia de extraccion; el acido fosforico en la concentracion
evaluada demostré mayor eficiencia de extraccion en relacion al agua destilada y la evaluacion sensorial indica que no es necesario mas
que dos ciclos de lavado para eliminar el olor a pescado.
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RESUMO

DESODORIZACAO DE BASE PROTEICA DE PESCADO (BPP) COM ACIDO FOSFORICO. Se avaliou o efeito do acido fosférico na
desodorizacao de uma base protéica de pescado (BPP). A carne da pescada (Macrodon Ancylodon) foi homogeneizada em um
microprocessador doméstico e submetida a extracao de compostos nitrogenados. Foram testadas solugoes solventes em diferentes
concentragdes 1:3 e 1:2 por trés ciclos de extracoes, por dois minutos. O dissolvente experimentado foi o H,PO, 0,05% comparativa-
mente com a agua destilada. Os parametros utilizados foram o nitrogénio total (Kjeldhal), nitrogénio nao protéico e nitrogénio protéico,
proteinas soluveis avaliadas pela reacao do biureto e a avaliacdo sensorial mencionada em um teste de ordenacao. Nas condicoes
experimentais, os resultados permitiram concluir que os dissolventes utilizados apresentaram diferenca com relacao a eficiéncia de
extracao; o acido fosférico, na concentracao avaliada, demonstrou maior eficiéncia de extracao, em relacao a agua destilada e a

avaliacao sensorial indicou que nao é necessario mais que dois ciclos de extracao para eliminar o odor do pescado.
Palavras-chave: base protéica de pescado (BPP); desodorizacao; teste de ordenacao; acido fosforico.

1 - INTRODUCCION

El término base proteica de pescado (BPP) es equi-
valente al término “surimi”, que se refiere al musculo
de pescado mecanicamente separado, lavado con agua
y mezclado a sustancias crioprotectoras para evitar la
desnaturacion de las proteinas musculares durante el
congelamiento [9].

Brasil presenta uno de los mas bajos indices de
consumo de pescado. La oferta de productos derivados
de pescado y la diversificacion en la linea de productos
de origen marino podra fomentar el consumo de estos
productos. Esta diversificacion puede ser muy bien re-
presentada por la carne de pescado mecanicamente
separada (CPMS), una vez que esta materia prima,
independientemente de poder ser originaria de pesca-
dos de bajo valor comercial, no presenta sabor caracte-
ristico a pescado, podiendo asi agregar al producto fi-
nal diferentes sabores en funcion de la aceptacion del
consumidor.
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De esta manera, uno de lo puntos de importancia
fundamental en el proceso de obtencion de la BPP es la
etapa de lavado, que removera los compuestos
responsables por el olor a pescado, tales como aminas
de bajo peso molecular, como también la reduccion del
tenor de proteinas sarcoplasmaticas. Las proteinas
sarcoplasmaticas son constituidas por proteinas
solubles en agua y en soluciones de baja fuerza ionica
(0,05 a 0,15). Entre las caracteristicas de importancia
tecnoldogica de estas proteinas esta su capacidad de
adhesion a las proteinas miofibrilares, impidiendo la
capacidad de absorcion de sabores y colorantes [6].

Considerando ésto, el trabajo tiene como finalidad
evaluar el efecto del acido fosforico (H,PO,)) en la
desodorizacion de la base proteica de pescado (BPP),
objetivando su utilizacion para la diversificacion en la
linea de productos de origen marino.

2 - MATERIAL Y METODOS

2.1 - Materia prima

Diez kilogramos de pescada (Macrodon ancylodon)
con alto grado de frescor, fueron obtenidos junto a
industrias locales. Fueron extraidas las visceras del
pescado, siendo, a continuacion, fileteado, sometido a
la retirada de piel, lavado en agua corriente y acondi-
cionado en paquetes plasticos de 200g.

La materia prima ya acondicionada fue transportada
en recipientes con hielo en la proporcién 1:1, para los
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Laboratorios de la Fundacao Universidade Federal do Rio
Grande y entonces almacenada a -18°C en congelador
vertical. Cuando necesario, los paquetes individuales
eran descongelados y sometidos al procesamiento.

2.2 - Composicién centesimal

La composicion centesimal fue determinada de
acuerdo con metodologia oficial [1].

2.3 - Evaluaciéon del frescor de la materia prima

El frescor del pescado fue evaluado mediante la
medida de pH y bases volatiles totales (BVT) [4].

2.4 - Obtencion de la base proteica de pescado (BPP)

Muestras de 150¢g de filetes fueron desmenuzadas
en un multiprocesador en velocidad maxima. La carne
desmenuzada fue sometida a un proceso de extraccion
de compuestos solubles, utilizandose agua destilada y
solucion de H,PO, 0,05% a una temperatura de 5 - 7°C.

Fueron estudiadas las relaciones solucion:disolvente
(H3PO4) 1:2 (una parte del pescado desmenuzado para
dos partes del disolvente) y 1:3 (una parte del pescado
desmenuzado para tres partes del disolvente), con un
numero de 3 ciclos de extraccion por un periodo de 6 mi-
nutos, en un régimen de agitacion constante. Las
siguientes combinaciones de las soluciones de lavado
fueron utilizadas: tres ciclos de extracciéon con acido
fosforico; dos con acido fosférico y uno con agua; uno con
acido fosforico y dos con agua; y tres ciclos de extraccion
con agua destilada. La separacion de la pulpa fue hecha
por zarandamiento utilizando una zaranda de 125mm de
abertura, siendo entonces, refinada, empaquetada en
bolsas plasticas y almacenada a —18°C.

2.5 - Observacion de la extraccién de los
compuestos nitrogenados

Una observacion de las diferentes combinaciones
de las soluciones de lavado fue realizada con relacién a
la determinacion de nitrégeno total (NT), nitrégeno no
proteico (NNP), nitrégeno proteico (NP) y proteinas
solubles (PS).

El NT fue determinado por el método Kjedhal
directamente en la solucion de lavado y el NNP después
de la precipitacion de las proteinas con acido
tricarboxilico (TCA) en la relacién 1:1 calculandose el
NP por diferencia segun la relacion:

NP = NT - NNP (1)

Las proteinas solubles fueron evaluadas por el
meétodo del Biureto utilizandose como patréon BSA
(albumina suero bovino) Merck, con 95% de pureza.

2.6 - Evaluacion sensorial del olor en las solucio-
nes de lavado

La evaluacion de la eficiencia de extraccion de los
compuestos que confieren el olor caracteristico al pes-

cado fue realizada a partir de 12 juzgadores
seleccionados para detectar olor a pescado de acuerdo
con QUEIROZ [7] y NBR 13.170 [2].

3 - RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 da la composicion centesimal de la materia
prima asi como las caracteristicas de frescor en BVTy pH.

TABLA 1. Composicion centecimal, BVT y pH de la materia

prima

Componentes g/100g

Humedad 82,48 +0,49
Proteina 15,88 £0,36
Gordura 0,64 +0,08
Cenizas 1,00£0,04
BVT 14,45 0,43
pH 6,45+ 0,55

* Valores medios de 3 repeticiones, expresados como promedio y desvio patrén.

Los resultados indican la materia prima como un
pez magro [5]. Este hecho se convierte en una ventaja,
ya que proporciona un aumento en la vida util del
producto que sera elaborado en lo que se refiere a la
oxidacion lipidica.

La Tabla 1 muestra ademas el alto grado de frescor,
con la concentracion de BVT y el pH abajo de los limites
indicados por la legislacion brasilena (30mg/100g en
BVT e pH 6,8) [4].

Se observa en la Tabla 2 que la mayor eficiencia de
extraccion corresponde al 1(er) lavado, cuando se utili-
za tanto acido fosférico cuanto agua destilada. Sin em-
bargo es notoria la superioridad en cuanto a la eficiencia
de la extraccion del acido fosférico en relacion al agua,
hecho éste atribuido a la mayor fuerza iénica de la
solucion.Se observa un porcentaje de extraccion de pro-
teinas del 30,54% cuando es usado el H,PO, como
solucion de lavado, hecho importante si se considera
que las proteinas sarcoplasmaticas constituyen el 30%
de la proteina total del pescado [4].

El valor de t__ . es mayor que lo t_ . por
consiguiente se puede decir que existe diferencia en-
tre los promedios y que el H,PO, extray6 significativa-

mente mas componentes que el agua.

TABLA 2. Proteinas sarcoplasmaticas (g/100g) en las solu-
ciones de lavado en la relacion 1:3 con H,PO, y 3 ciclos

de lavado.
Proteinas (g/100g)
Soluciones  1(er) Lav. 2*Lav 3%Lav. X p CV (%) % Ext.
H;PO,4 2,90 1,17 0,78 4,85 0,4243 8,75 30,54
H20 2,04 0,53 0,53 3,10 0,2944 9,50 19,52

1(er) Lav. = 1(er) Lavado; valores medios de 4 repeticiones. p = desviacién patrén; CV
= coeficiente de variacion; t_ ... = 6,78 t .40 ooy = 3:71 para GL = 6; t >
t = significativamente dif‘erentes. '

tabelado

calulado
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La Tabla 3 presenta la determinacion de nitrégeno
(NT, NP y NNP) de las soluciones de lavado, cuando
son utilizados 3 ciclos de lavado con H,PO, (S8H,PO,);
cuando los dos primeros lavados son con H,PO, y el
tercero con agua (2H,PO,); y cuando apenas el primer
lavado es realizado con H,PO, seguido de los dos ulti-
mos con agua destilada (1H,PO,), para las relaciones
solucion:disolvente 1:2 y 1:3.

TABLA 3. Determinacion de nitrégeno (g/100g) en las so-
luciones de lavado para las relaciones solucion:disolvente
1:2 y 1:8.

Nitrogeno (g/1 009)( Tratamiento‘ 3HgPO4 ‘ CV (%)

2H3PO4 ‘ CV (%)

1H3PO4 ‘ CV (%)

NT 1:2 0,616 4,86 0,526 7,67 0,491 10,44
1:3 0,697 6,45 0,713 9,05 0,693 8,63
NP 1:2 0,380 10,67 0,356 9,46 0,307 6,89
1:3 0,458 7,93 0,484 6,75 0,445 8,90
NNP 1:2 023 11,11 0,170 9,95 0,184 7,01
1:3 0,239 10,35 0,229 9,79 0,248 9,66

Valores medios de 4 repeticiones.

Analizandose la Tabla 3 se observa que para
cualquier tratamiento (3H,PO,; 2H,PO, o 1H,PO,) la
eficiencia de la extraccion es mayor cuando se utiliza
la relacion 1:3.

Se observa que no existen diferencias notorias con
respecto a la eficiencia de extracciéon de los compuestos
nitrogenados en funcion de los tratamientos para la
relacion 1:3.

Esto sugiere que es posible utilizar apenas 1 lava-
do con H,PO, siguiéndose los demas lavados con agua
destilada, lo que industrialmente se vuelve importante
en lo que se refiere a la reduccion de costos.

Esta constatacion puede ser corroborada por el
analisis de la Figura 1 que describe el comportamiento
de extraccion del Nitrogeno No Proteico — NNP para los
diferentes tratamientos y numero de lavados.

NNP (g/100g)

Namero de Lavados

FIGURA 1. Nitrégeno no proteico (NNP) extraido en la
relacion 1:3 en los diferentes tratamientos y numero de
lavados

Se verifica en la Tabla 3y en la Figura 1 que en el
tercer lavado, independiente del tratamiento, pequena

remocion de NNP es efectuada, lo que justifica la
operacion de no mas que dos lavados, una vez que el
tenor de NNP es en promedio 0,3g/100g [4], ya habiendo
sido extraido en el segundo lavado cerca del 74% del
NNP, que representan los componentes responsables
por el olor a pescado. Esto puede aun ser evaluado en
funcion de los datos mostrados en la Tabla 4. Estos
expresan los resultados de la evaluacion sensorial del
olor de los aguas de lavado, mediante la aplicacion del
test de ordenacion.

TABLA 4. Evaluacion sensorial del olor del liquido de lava-
do por el test de ordenacion.

Diferencia de la suma de orden entre lavados Mbdulos de la diferencia

1(er)—2° (12— 34) 2s
1(er)—3° (12— 26) 14s
2237 (34— 26) 8 ns

(s) significativo; (ns) no significativo
Diferencia critica a nivel de 5% de probabilidad = 12, para 12 juzgadores y tres
muestras (1(er) lavado, 2° lavado y 3° lavado).

El analisis de los resultados por el test de Fridman,
utilizando la Tabla de la NBR 13.170 que relaciona el
numero de juzgadores con el numero de muestras, a
diferentes indices de  probabilidad, permite
estadisticamente tomar una decision si hay diferencia
del olor entre las muestras.

De esta manera se puede observar, en la Tabla 4
que del segundo para el tercero lavado las diferencias
de orden (34 - 26) no son significativas al nivel de 5%
de probabilidad, lo que equivale a decir que los
juzgadores no perciben el olor a pescado después del
segundo lavado, siendo suficiente para eliminar los
compuestos odoriferos apenas dos ciclos de lavado: uno
con H,PO, y otro con agua destilada.

4 - CONCLUSIONES

En las condiciones experimentales es posible con-
cluir que:

e Los compuestos nitrogenados son mejor extrai-
dos cuando se utiliza el acido fosférico como
solucion de lavado;

e No es notoria la diferencia con respecto a la
extraccion de compuestos nitrogenados, cuando
se utiliza apenas acido fosférico o acido fosfoérico
seguido de agua destilada;

e El acido fosféorico demostré eficiencia en la
desodorizacion de la base proteica de pescado.

e Son necesarios apenas dos ciclos de lavados para
eliminar el olor caracteristico de pescado: uno con
el acido y otro con el agua.

Se observa que para cualquier tratamiento utiliza-
do, la eficiencia de la extraccion es mayor cuando se
utiliza la relacion solucién:disolvente 1:3 (una parte
del pescado desmenuzado para tres partes del
disolvente).
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