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RESUMEN

Introduccion. El pescado es uno de los alimentos que poco se transforman a nivel mundial;
su presentacion generalmente es en fresco, congelado y udltimamente en filete, lo que no
permite consumos masivos en los nifios y ancianos, por el contenido de espinas
intramusculares en algunas especies como la cachama, ademds el olor caracteristico del
pescado hace que las amas de casa no lo consuman permanentemente como el pollo y la carne
de res. Objetivo. Evaluar las técnicas del procesamiento para obtener el Surimi a partir de la
especie {ictica continental Cachama hibrida (Colossoma macropomum x Piaractus
brachypomus). Métodos. El proceso de elaboracién del surimi se realizé en el laboratorio de
post-cosecha de la Universidad de Cérdoba; los peces fueron escamados, fileteados, cortados
en trozos, lavado tres veces, molido y mezclado al cual se adiciono crioprotectores (sal,
azucar y polifosfato) con el fin de dar proteccion al producto durante su almacenamiento en
congelacion, evitando el deterioro de sus propiedades funcionales, a su vez se les realizaron
andlisis microbiol6gicos tomando como muestras 10 g de los bloque de surimi, identificando
Coliformes Totales, Coliformes fecales, Vibrio cholerae, Salmonella sp y Staphylococcus
aureus; con el fin de evaluar la calidad y condiciones sanitarias en la que se encontré el
producto, y se realizaron andlisis bromatolégico con muestras de 20 g de carne los dia cero,
treinta, sesenta y noventa, para evaluar la vida ttil del producto. Resultados. Los bloques no
presentaron contaminacién con microorganismos patégenos durante el periodo de estudio
(Vibrio Cholerae, Salmonella sp y Staphylococcus aureus), se encontraron valores de 4x10' -
150x10° NMP. 100 ml" de Coliformes totales y < 0,5 — 3x10> NMP. 100 ml" Coliformes
fecales durante los andlisis realizados. Los bloques de Surimi mostraron una concentracion de
proteina de 15,1%, humedad 27,50%, grasa 17,19%, ceniza 1,06%.

Conclusion. Los bloques de carne de cachama presentaron buena estabilidad durante el
periodo evaluado, ya que no presentaron concentraciones de bacterias patdogenas y mostrando
buenas propiedades nutritivas (proteina, humedad, grasa y ceniza) siendo aptos para el
consumo humano. El Surimi mostré buenas caracteristicas organoléptica, presentado un color
rosado, minimo olor y poco sabor a pescado.
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