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Resumen.- MAzA S, SALAS A. 2004. Cambios en
los pardmetros fisicos, quimicos y sensoriales du-
rante el proceso de maduracion de anchoveta pe-
ruana. Bol. investig. Inst. tecnol. pesq. Peril. 6: 81-
83.- Se evaluaron los cambios fisico — quimicos
y sensoriales en funcién del tiempo de madu-
racién de la anchoveta. El primer dia se al-
canzaron valores de humedad de 53%, obser-
vandose un incremento en el contenido de
cloruros (14,9%). Al final del periodo de ma-
duracién, la humedad fue 50% y el contenido
de cloruros 17%. La histamina se mantuvo,
durante todo el periodo de maduracién, por
debajo de los limites recomendados por la UE.
La relacion NNP/NT se incrementd de mane-
ra constante hasta alcanzar el valor de 23, esta
relacién puede ser utilizada como un parame-
tro para determinar el final del periodo de
maduracién.
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Abstract.- MAzA S, SALAs A. 2004. Changes in
physical, chemical, and sensory parameters during
ripening process of Peruvian anchoveta. Bol. inves-
tig. Inst. tecnol. pesq. Perii. 6: 81-83.- Physical,
chemical and sensorial changes were evaluat-
ed as a function of ripening time of Peruvian
anchoveta. At first day moisture values
reached 53% and an increase in chloride con-
tent was noticed. At the final period of ripen-
ing, the moisture was 50% and chloride con-
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tent 17%. The histamine was hold, during all
ripening period, under the limits acceptable by
UE. The NNP/NT ratio was increased steadily
and reached 23 value, this ratio can be used as
a parameter in order to control ripening
process.
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Introduccién y Metodologia: Los principa-
les productos salados de boquerén o bo-
carte, llamados también “anchoa” (En-
graulis encrasicholus) son procesados por
los paises del sur de Europa 7, principal-
mente Espafia, mediante inmersién en sal-
muera (20 a 30%) y maduracién en un pe-
riodo igual o mayor de seis meses>. Estos
tratamientos constituyen la base de la tec-
nologia de elaboracién de la semiconserva
de anchoa. En este medio salino, se pro-
duce una marcada reduccién de la activi-
dad de agua del producto, que inhibe el
desarrollo de los microorganismos paté-
genos. Durante la maduracién se presen-
tan cambios en la coloracién del musculo
crudo de blanco-rojizo a marrén rosado,
con aparicién de olores y sabores caracte-
risticos, similares al jamén y con textura
firme (ANFACO) 1. Estos aromas estan re-
lacionados con la formacién de &cidos
grasos libres por accién de las lipasas y
produccién de sustancias aromadticas, y
coloreadas? por reacciones con las aminas,
acidos, componentes neutros y sulfurados
y otros compuestos, asi como el incremen-
to en la cantidad de nitrégeno soluble.
Uno de los factores determinantes del aro-
ma es el pH final del mtisculo, siendo con-
siderado mejor el aroma producido a pH
mas bajol2.

La maduracién de las especies guarda
relacién con la cantidad de alimento en el
estémago al momento de su captura, e in-
clusive con el grado de madurez sexual;
se conoce ademads la gran importancia de
la capacidad de proteolisis de las enzimas



propias; asi, algunas especies de anchove-
ta como la japonesa (Engraulis japonicus),
presentan autolisis mas rapida y mayor
capacidad de maduracién que las de En-
graulis encrasicholus3.

En el Perti se elabora anchoveta (En-
graulis ringens) salada (capturada princi-
palmente en la costa sur), con fines de ex-
portacién a Europa y Brasil, como produc-
to intermedio para la elaboracién de semi-
conserva de anchoa en aceite. Durante el
proceso se ha observado que los tiempos
de maduracién difieren de acuerdo a la
época de captura (verano o invierno), de-
terminando falta de uniformidad en los
productos. Al respecto, el presente estu-
dio intenta obtener informacién sobre los
parametros de control para salar y madu-
rar esta especie, asi como sobre la varia-
cion de las caracteristicas sensoriales, fisi-
co-quimicas y microbiolégicas en funcién
al tiempo de maduracién.

Resultados y discusién.- La composicion
quimica proximal de la materia prima
(mdtsculo con piel) fue humedad 75,4%,
grasa 3,0%, ceniza 1,5% y proteina 18,7%.
Mediante corte manual se separé cabeza,
abdomen y cola, dejando la génada y el
apéndice pildrico. Para el desangrado se
colocé el pescado en salmuera saturada
por dos horas, agitando la mezcla cons-
tantemente, y enjuagando en salmuera sa-
turada durante 5 a 10 minutos.

Se realiz6 un presalado durante diez
horas, alternando pescado-sal y cubriendo
con salmuera saturada. Luego se drené y
se mezclé con sal (27 kg de anchoveta y 3,5
kg de sal). El envasado fue realizado en
baldes de plastico, colocando el pescado en
forma radial en capas alternadas de sal y
pescado, que fueron cubiertas con un disco
de madera y un bloque de cemento de 25
kg de peso durante 24 horas; este peso fue
luego aumentado a 50 kg. La maduracién
se llevé a cabo a temperatura ambiente (18
a 25 °C), durante siete meses; los cambios
observados se muestran en la Tabla 1.

Se observé una disminucién en el con-
tenido de humedad hasta alrededor de
53% a partir de los 13 dias; v un rapido in-

cremento inicial de cloruro que alcanzé
17,50% a los 90 dias, valor cercano al limi-
te inferior del rango referido por
RODRIGUEZ JEREZ y col. ® (17,70 — 27,60%)
para productos similares. Las diferencias
observadas en los resultados podrian ser
atribuidas al contenido de grasa de las es-
pecies asi como a las presiones ejercidas
en cada caso. La reduccién de pH (6,09 a
5,85) fue similar a lo registrado por el mis-
mo autor (5,05 - 5,50) en Engraulis
encrasicholus °.

Durante el proceso de maduracioén el
contenido de histamina se mantuvo por
debajo del limite recomendado por la
Unién Europea?. RODRIGUEZ JEREZ y col.
(1994)8 encontraron que los niveles de his-
tamina se incrementan durante la vida de
anaquel, en semiconservas de anchoveta
en aceite, a temperaturas de 20 °C (13,6 —
360 ppm), mientras que en las mismas
muestras almacenadas a 8 °C la forma-
cién de histamina fluctué 0,75 — 4,4 ppm.
Las muestras fueron evaluadas por un pe-
riodo de 14 meses.

La relacién entre el nitrégeno no pro-
teico y el nitrégeno total (NNP/NT %) se
increment6 de manera constante durante
todo el periodo de maduracién desde 7,8
hasta 23. PEREZ-VILLARREAL (1995) © encon-
tré un incremento lineal progresivo de la
relacion NNP/NT en la anchoa (Engraulis
encrasicholus) en salazén, durante el pro-
ceso de maduracién y propone esta rela-
cién como un parametro de control, sefia-
lando que un valor de 40 indicarfa el pun-
to final de la maduracién.

En el presente trabajo se encontré que
al final del proceso de maduracién en la
anchoveta peruana (Engraulis ringens) la
relacion NNP/NT alcanzé un valor de 20,
cuya diferencia con los valores encontra-
dos y registrados en la bibliografia, puede
ser debida a la variacién en la actividad
enzimatica en las dos especies.

Los parametros sensoriales evaluados
fueron color, textura, sabor y olor utilizan-
do la tabla sensorial propuesta por BEGONA
PEREZ-VILLARREAL (1995) (). El filete eva-
luado a los 13 dias del proceso presenté
una coloracién blanca tipica del musculo



Tabla 1. Cambios durante el proceso de maduracién de anchoveta Engraulis ringens

Salado Humedad % pH ClNa%  NP/100g NNP/100g NNP/NT*100 Histamina
mg %
Desangrado 2 h 67,12 - 5,750 - - - -
Pre salado 10 h 58,75 - 11,78 - - - -
Maduracién:
1dia 5327 6,09 14,98 3,92 0,330 7,80 4,68
13 dias 51,52 5,95 14,28 4,16 0,320 7,10 1,98
30 dias 4946 14,71 3,96 0,446 10,1 2,20
90 dias 50,60 5,78 17,50 2,52 0,400 13,7 1,60
120 dias 50,88 5,65 17,50 3,539 0,5206 12,8 5,80
150 dias 50,03 5,90 17,12 3,36 0,5700 14,5 2,83
180 dias 51,30 5,60 16,21 2,841 0,849 23,0 2,26
210 dias 51,30 5,85 17,28 291 0,735 20,2 2,23

Tabla 2. Recuentos microbioldgicos en anchoveta (Engraulis ringens) madurada

Recuento de microrganismos Limites (*) Resultados
Aerobios mesdfilos Maximo 1 x 105 UFC/g 4X102 UFC/g
Enterobacterias totales Maximo 1 x 102 UFC/g <10 UFC
Salmonella, Shigelln Ausencia /25 ¢g Negativo

(*) Los resultados microbiolégicos del producto final muestran valores comprendidos en los
limites istablecidos por las Normas Microbiolégicas para Semiconserva de Anchoa en

salazén .

crudo; los filetes evaluados a 90 y 120 dias
presentaron ligeros cambios en coloracion,
textura, olor y sabor. A los 150 dias el de-
sarrollo del proceso de maduracién en los
filetes empez6 a ser evidente; sin embargo,
la maduracién completa fue alcanzada a
los 180, obteniendo una coloracién pardo
rojiza, con olor y sabor caracteristico a pro-
ducto madurado del producto final.
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