Maza y Lavado. . Vol. 2 No. 1
Ensayo Experimental de Aceptacion y
Conservabilidad de Hamburguesa de. . . .

Ensayo Experimental de Aceptacién y Conservabilidad de Hamburguesa de Sardina

Santos Maza y Pilar Lavado

Dpto. Alimentos Congelados — Instituto Tecnoldgico Pesquero
Carretera a Ventanilla Km. 5.2 — Callao

ABSTRACF

Taste tests were carried out on various formulations of fish hamburger. A test
panel rated a fish hamburger formulated to contdin 7090 sardine, 3090 beef and 1090
onions, on a weight basis, as equal to the traditiohal beef hamburger,

This product was conserved for 3 months ar —209C without demostrating any
significant alterations. - :

RESUMEN

Se efectuaron pruebas de degustacion con diversas formulaciones de hamburguesas de pescado
mezcladas con proporciones de carne de bovino, suino y cebolla, obteniéndose una hamburguesa de
sardina (7Q9/0), con carne de cerdo {300/o) y cebolla (109/o del peso total) que tuvo aprobacion de
un grupo de degustadores con un grado de aceptacion similar al de la hamburguesa tradicional de
carne de vacuno, Este producto se conservo bien a —200C durante tres meses sin mostrar alteraciones,

INTRODUCCION

Durante las décadas de los afios 50 y 70, la tecnologia de bloque de filetes congelados tuvo
gran desarrollo, principalmente -en especies de pescado con caracteristicas anatémicas de peso, talla
y tipo de carne adaptables a este tipo de procesamiento. Ese es el caso de la merluza (Merlucciud bili-
nearis), bacalao (Gadus morhua) y otras variedades, de todas las cuales se pueden elaborar palitos,
barra's‘y pgrciones empanizadas®. Si bien esta tecnologia ha tenido auge, no resuelve el problema de
la 1'1’t1hzacmn de pescados de pequeiia talla, carne espinosa y forma anatémica no adaptable a la ope-
racion mecdnica de fileteado; existe una alternativa que es la elaboracién de pasta de pescado!'¥ | a
partir de la cual se pueden elaborar muchos productos tradicionales como croquetas, bolas, palitos y
hamburguesas. Estos productos obtenidos después de la separacién de la pulpa de pescado mediante el
proceso mecénico, pueden ser muy variados de acuerdo al tipo de materia prima utilizado® % 7 8)-
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Algunos de los inconvenientes que se presentan en la investigacion de esta tecnologia alternati-
va son los problemas de color, sabor y estabilidad durante el almacenamiento, debido principalmente
a la oxidacion de los pigmentos sanguineos y de los acidos grasos poli-insaturados® % 1 Una forma
de resolver estos inconvenientes fué el tratamiento de la pulpa de pescado mediante lavados con agua
fria, lograndose una mejoria en cuanto al color y al sabor!® 19, .

Experimentos llevados a cabo con carne molida de bacalao mezclado con carne de res y cerdo'®
y con merluza*® para elaborar hamburguesas ha tenido aceptabilidad a nivel de grupos de degustado-
res de laboratorio. :

Teniendo como premisa estas experiencias, se pretende en este trabajo efectuar pruebas experi-
mentales con vistas a la elaboracion de hamburguesas de sardina (Sardinops sagax sagax), especie esta-
cionalmente abundante, mezclando con carne de res y cerdo, con el objeto de determinar su rango de
aceptabilidad y tiempo de conservacion en almacenamiento a —200C,

MATERIALES Y METODOS

Se utilizo sardina (Sardinops sagax sagax) fresca, adquirida en el Terminal Pesquero Zonal. El
pescado luego de separar la cabeza y filetearlo fue tratado mecdnicamente para separar la pulpa moli-
da, dividiéndolo en dos lotes. El lote 1 representa a la carne sin lavar (no blanqueada) y el lote 2, es la
carne después de eliminar la sangre, grasa y elementos solubles en agua (blanqueada). El lavado se efec-
tud con agua fria (2 veces) en una proporcion 2:1, agua/carne; y luego eliminando el agua por prensa-
do. Ambos lotes fueron envasados en bolsas de polietileno, congelados y almacenados a —200C duran-
te un mes,

Para preparar las hamburguesas se descongelaron los lotes en su envase a 09C durante 15 horas.
Solo se utilizo la carne que no presentaba signos de oxidacion. Luego de descongelado fueron mezcla-
dos con los ingredientes (ver tabla 1), homogenizandolos mecénicamente con un meaclador de pale-
tas aséptico, hasta la obtencidn de una masa viscosa.

Los componentes tales como carne de res, cerdo y clara de huevo que no iban a ser utilizados
inmediatamente se envasaron en bolsas de polietileno y congelados, guardandolos a —200C. Todos los
ingredientes fueron adquiridos en el mercado local. *

Para la formulacion de las diversas pruebas efectuadas con vistas a obtener un producto 6ptimo
se conjugaron las proporciones de carne de pescado (30, 50, 70 y 1009/0), de cerdo (15, 25,35 y
509/0) o de res (15, 25, 35, 509/0) con cebolla (5, 10 y 209/0). Luego de la mezcla, la masa fue dis-
tribuida en moldes individuales de 103 x 71 x 12 mm.; después congelados con aire forzado a —300C
y envasindolos al vacio en bolsas de polipropileno de 60 y de espesor para su almacenamiento a
-200C hasta el momento de su evaluacion y pruebas de conservabilidad durante 3 meses,

Evaluacion Sensorial

Se hicieron ensayos de aceptabilidad con un grupo de degustadores, calificando las hambur-
guesas fritas, mediante una puntuacion de 1 a S por las caracteristicas de textura, color, olor y sabor.
El orden de los valores fue: 5: muy bueno, 4: bueno, 3: regular, 2: limite, 1: malo.

En las pruebas de conservabilidad las muestras evaluadas fueron porciones de 50 gr. cocidas al
vapor por 10 minutos.
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TABLA 1. FORMULACION DE HAMBURGUESAS

HAMBURGUESA
INGREDIENTES DE PESCADO

%o
Carne de sardina lavada 47
Carne de cerdo 20
Carne de res —
Gelatina 3
Clara de huevo 6
Cebolla 7
Pan molido 3
Almidoén 1.5
Cloruro de Sodio 0.9
Pimienta blanca en polvo 0.03
Jengibre 0.03
Hidrolizado de proteina vegetal 20
Azicar 03
Glutamato monosédico 0.2
Leche en poelvo 0.3
Cebo de cerdo 1.4
Polvo de hornear 0.25
Agua 7.0
Conservador de Hamburguesa (1) 0.086
Colorante de Hamburguesa (2) 3.ppm

Vol. 2 No. 1

HAMBURGUESA
TRADICIONAL

0/0

(1)  Mezcla de acido arcorbico (59/0), citrato de sodio (1590} y trifosfato de sodio {809/o).
(2) Mezcla de colorante rojo al 3790 vy colotante marrdn al 639/o,

TABLA 2. ACEPTABILIDAD DE LA HAMBURGUESA DE PULPA DE SARDINA (lavada y no lavada) CON PORCENTAIJES DIFE-
RENTES DE CARNE DE RES, CERDO Y CEBOLLA COMPARADA CON LA HAMBURGUESA TRADICIONAL DE

CARNE DE RES.
INGREDIENTES ENojp HAMBURGUESA CARNE LAVADA
TRADICIONAL

Pulpa de sardina - 100 70 50 50
Carne de res 100 - 15 50_ -
Carne de cerdo — - 15 - 50
Cebolla* 20 20 20 2 20

olor - 393 272 348 322 30
Puntaje (x)

sabor 4.29 272 324 288 2388

* Poreentaje referido al peso de la carne total.
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325 344 3.1
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35
35
20

100

20

CARNE NO LAVADA

70 50 50 S0 50
15 50 -~ 25 35
15 - 50 25 35
200 20 20 20 20

320 333 325 294 322

342 350 333 372 356 375 344 3.50
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" Evaluacion Fisico—Quimica

>El liquido exudado (libre) fué medido en 2 g de muestra descongelada a 50C. El exudado por
coccion al vapor por 10 minutos fué medido en 50 g. de muestra.
" El pH de la muestra homogenizada con agua destilada fue medido con un potencidmetro eléc-
trico.
La composicién quimica general del producto fue analizada segtin el método oficial de la AOAC
(1975).
- El valor de dcido tiobarbitérico (TBA) fue determinado de acuerdo al método modificado de
Sinhuber y Yu?3), '

RESULTADOS Y DISCUSION

Aceptabilidad preliminar de la Hamburguesa

En la Tabla 2 se describen tres tipos de hamburguesas preparadas en forma tradicional: una
con carne de res y cebolla que representa la muestra patron, que fué comparada con las hambur-
guesas de pescado (con carne lavado y no lavada) con diferentes proporciones de carne de res, cerdo
y la misma proporcion de cebolla. Al ser evaluados por el panel degustador, los vajores promedioc de
las puntuaciones dadas al olor y sabor se muestran en la tabla 2, observindose el valor promedio mas
alto en la hamburguesa tradiconal con solo carne de res (valores de 3.93: olor y 4.20: sabor).

Este es el valor patron que debera ser alcanzado con las hamburguesas de pescado para los fines
del experimento, y éstas al ser evaluadas simultaneamente reflejan valores de aceptabilidad superiores
al limite 2, siendo la mayoria superiores a 3 puntos.

De acuerdo a los puntajes establecidos se observa un ligero descenso en los valores del sabor en
las muestras lavadas, en comparacion con las no lavadas; pero estas diferencias son pequefias, no sien-
do tan evidentes en el olor. En las hamburguesas preparadas con sélo pescado y cebolla, las evaluacio-
nes muestran valores menores en las muestras lavadas, pero incrementandose cuando se agregan pro-
porciones de carne de res y cerdo. Este mejoramiento aparentemente hace presumir en el efecto de

TABLA 3. ACEPTABILIDAD DE LA HAMBURGUESA DE SARDINA LAVADA Y NO LAVADA
CON MEZCLA DE CARNE DE RES Y CERDO CON DOS PROPORCIONES DE CEBO-
LLA AL 59/0 Y 10%0.

INGREDIENTES EN 9/o CARNE LAVADA CARNE NO LAVADA
Carne de sardina 70 70 70 70
Carne de res 15 15 15 15
Carne de cerdo 15 15 15 15
Cebolla* 10 5 10 5
Puntaje () Ol 388 377 366  3.66

sabor 433 . 400 , 4.00 3.77

* Porcentaje referido al peso de la carne total.
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enmascaramiento promovido por la cebolla y la carne de cerdo; ésta (ltima parece tener aqui un efec-
to favorable, dado los valores promedio mejores en olor y sabor (3.2 y 3.72) cuando se agrega un
1590, y de valores (3.25 y 3.75) cuando se agrega un 500/o en el lote de pescado no lavado.

Las hamburguesas con 7090 de carne de sardina (lavada y no lavada), 1590 de carne de cerdo
y 1590 de carne de res que tenian los valores promedio mayores, se tomaron como las ideales para
efectuar ensayos con proporciones de cebolla de 50/o y 109/0 con miras a determinar valores dptimos
de aceptabilidad, teniendo como hipdtesis que la cebolla estuviera determinando alguna modifica-
cion del sabor y el olor.

Los resultados de estos ensayos se muestran en la Tabla 3.

Los resultados muestran un mejoramiento, siendo las hamburguesas de carne lavada con carne
de res, cerdo y 1090 de cebolla las que demostraron mayor aceptabilidad en olor y sabor (3.88'y
4.33). Estos valores son similares a los obtenidos con la hamburguesa tradicional con carne de res.

Se obtubieron valores ain muchos més altos cuando el producto fue optimizado mediante el agre-
gado de 0.5%0 de leche en polvo y 290 de grasa de cerdo con relacion al peso total de la carne. Estos
valores mis altos se transcriben en la tabla 4, donde se puede apreciar la diferencia notable entre los
valores del producto optimizado (conteniendo carne de sardina 709/0, carne de res 1590, carne de
cerdo 1590 6 3090 y 1090 de cebolla) comparandolo con una muestra control a base de sardina.

TABLA 4. ACEPTABILIDAD DE LA HAMBURGUESA OPTIMIZADA
CON.CARNE LAVADA DE SARDINA.

INGREDIENTES 9/o OPTIMIZADA CONTROL
Carne de sardina - 700 70.0 ‘ 100.0
Carne de res 15.0 - —
Carne de cerdo 15.0 300 L
Leche en polvo 0.5 0.5 705
Grasa de cerdo 2.0 20 - 20
Cebolla* 10.0 100 10.0
olor 4.09 422 29

Puntaje (X) sabor 427 4.01 .30

* Porcentaje referido al peso de la carne total.

Este efecto favorable observado en el producto optimizado probablemente se acentia por la
afinidad de la cebolla, grasa de cerdo y leche en polvo con la carne en ¢l saborizado del producto.

Conservacion de la Hamburguesa de Sardina Congelada

Los controles organolépticos y fisico-quimicos efectuados en la hamburguesa de sardina y la
hamburguesa control congeladas se muestran en la tabla 5. Los controles fueron efectuados al ini-
cio del experimento y a 1, 2 y 3 meses de almacenamiento a —200C obteniendo en las evaluaciones

organolépticas un descenso en las puntuaciones al curso de los tres meses. Este descenso se encuentra
en el rango de 4.7 a 3.5 en la hamburguesa de sardina y de 4 a 2.7 en la hamburguesa control.

Se observa este descenso conforme pasan los meses, tanto en el color, olor, textura como en el
sabor, pero siendo pequefias estas diferencias manteniéndose un valor promedio de 4 puntos al cabo
de 3 meses. El cambio de color que se manifiesta en la hamburguesa de sardina con carne de cerdo es
debido a las manchas pardas oscuras de las particulas grandes de la carne de cerdo. En la hamburguesa
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TABLA 5. CONTROL DE CALIDAD DE HAMBURGUESA DE SARDINA CONGELADA ALMA-
CENADA A -200C,

TIEMPO 0 MES 1 MES 2 MESES 3 MESES
ANALISIS HAM.* CONT.** HAM.* CONT.** HAM.* CONT.** HAM.* CONT.**
Olor 4.7 3.8 4.5 3.4 43 3.1 40 3.0
Puntaje Color 4.0 4.0 38 34 3.7 32 353 32
(X) Textura 4.5 35 4.5 32 4.0 3.0 4.0 2.7
Sabor 45 3.6 4.5 33 4.2 30 40 2.7
Humedad %/o 75.0 75.2 — - 75.4 75.2 754 75.1
Exudado libre 9/o 1.6 0.5 1.8 0.8 19 0.8 2.0 1.8
Exudado de coccionO/o 12.6 9.7 142 10.9 176 134 199 124
pH 6.4 6.3 - - 6.4 6.3 6.4 6.3
TBA mg Ma/Kg 6.0 244 104 217 43 123 7.1 124

# 7090 de carne de sardina y 30%o de carne de cerdo, (optimizada)
**  100%0 de sardina sin cebolla y aditivos,

control es debido a las particulas de carne oscura del pescado, de un color pardo amarillento como
consecuencia de la oxidacion de los pigmentos (mioglobina). Esta coloracidn se hace evidente al mo-
mento de la evaluacidn sensorial de la muestra cocida al vapor, no denotindose este cambio al fritado
o asado. Con el uso de colorantes adecuados, mezclados convenientemente con la carne, se atentia es-
ta deficiencia, aunque el uso de colorantes tiene actualmente severas restricciones en su empleo en los
alimentos. -

La pérdida de textura y sabor son mis acentuadas en la muestra control al cabo de 3 meses, te-
niendo una menor estabilidad por carecer de aditivos conservadores; ésto es menos manifiesto en la
muestra de hamburguesa experimental que se mantiene bien en ese periodo de tiempo (valor prome-
dio de 4). : .

Los andlisis de dcido triobarbitirico (TBA) muestran valores mads altos en la muestra control
que en la muestra de hamburguesa de sardina, pero estos valores en la muestra control van en orden
decreciente al cabo de 3 meses, y no asi en la hamburguesa experimental que tiene altibajos. La gran
diferencia de valores es explicable por la accion de los agentes reductores presentes en la formula-
cién de la hamburguesa experimental, que la protegen de la oxidacion de la grasa®® 12, En la mues-
tra (ig)ntrol parece acentuarse la oxidacién por accién de agentes cataliticos al inicio de la congela-
cion'.

TABLA 6 COMPOSICIONES QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA Y DE LA HAMBURGUESA DE
SARDINA CONSERVADA A —200C.

Carne Carne Carne Hamburguesa  Hamburguesa

ANALISIS Sardina de res de cerdo Optimizada Control
Humedad %/o 79.89 77.51 70.95 75.02 75.15

Grasa 9o 0.58 0.76 9.17 2.78 1.94
Proteinas Ofo 15.83 17.83 19.86 16.64 18.28

Cenizas %o 1.65 0.90 0.93 2.54 2.50
Carbohidratos 9o — — - 3.20 4.13

TBA mg Ma/Kg. 4.14 - - - -
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Los resultados del exudado libre y el de coccién muestran un ligero incremento en ambas
muestras al cabo de 3 meses, siendo el exudado de coccion ligeramente superior en la muestra de ham-
burguesa experimental comparada con el control; pero en conjunto, estos valores no van en desme-
dro de la calidad del producto.

Tanto el valor de pH como el de humedad permanecen estables y sin grandes variaciones al ca-
bo de Jos 3 meses de almacenamiento, y finalmente, los valores de los componentes estructurales pre-
sentados en la Tabla 6, permanecen constantes, salvo un ligero aumento del valor graso en la hambur-
guesa experimental debido al agregado de carne de cerdo.

CONCLUSIONES

Los resultados de la investigacion muestran que la hamburguesa de sardina presenta un valor de
calificacion similar al que se obtiene con las hamburguesas tradicionales con carne de res.

Las formulaciones de carne de sardina (lavada y no lavada) mezcladas con carne de res y carne
de cerdo en diferentes proporciones, permiten obtener productos aceptables, habiéndose determinado
que una combinacion del 7090 de carne lavada de sardina, 3090 de carne de cerdo y 109/o de cebolla
con respecto a la carne total, son las proporciones que permiten alcanzar valores de aceptabilidad
similar al de la hamburguesa tradicional. Este producto Optimo se conservd en buena condicion a
~200C durante 3 meses.

El producto optimizado atn puede ser reformulado para fines industriales, donde se tienen que
tener en cuenta los andlisis de costo y estudios de mercado, que son los que finalmente decidirdn en
una formulacién final, ‘
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