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Introduccién.

En Puntarenas Costa Rica, existe una flota arrastrera dedicada a la pesca del
camardn, que incidentalmente captura un elevado volumen de especies de
fondo (FAC). Un alto porcentaje de estas especies actualmente son
descartadas y devueltas al mar luego de su captura, mientras que solo una
pequefia parte es trasladada a tierra y comercializada en forma fresca.

Entre las principales razones que determinan que una alta proporcion de la
FAC del camarén en Costa Rica sea devuelta al mar se encuentran las
siguientes:

1. Se trata de especies de pescado poco comunes y abundantes, las
cuales no son ampliamente conocidas por el consumidor.

2. Son ejemplares juveniles de especies comerciales, pero que por su
pequefio tamafio son despreciadas comercialmente.

3. Son especies de pescado a las cuales el consumidor no esta habituado,
bien por su aspecto, color de su carne, cantidad de espinas u otros
atributos sensoriales que las mantienen en un reducido consumo y bajo
precio en el mercado.

La composicidn de las capturas de FAC, respecto al camaron capturado es por
datos histéricos de 7.5 : 1 y la relacion de especies dentro de la FAC, es
sumamente variable en su composicion y frecuencia de captura, lo cual esta
influenciado por diversos factores, entre los que podemos sefialar los
siguientes: zona de pesca, profundidad de la captura, época del afio, hora en
que se efecttan los lances, tipo de embarcacion, arte de pesca y muchos otros
gue impiden una estabilidad del comportamiento de estas capturas.

Adicionalmente a los factores antes sefalados, se suman otros que dificultan
también el aprovechamiento de la FAC: Periodo de campafa de los barcos
antes de la descarga (6 dias), falta de un método de manipulacién y
conservacion de la FAC a bordo, falta del conocimiento basico de las especies
gue componen la FAC para un mejor aprovechamiento de las mismas, falta de
un método de recoleccién y transportacion a tierra de la FAC, estimacion del
precio de esta importante fuente de materia prima.

Con el objeto de elevar el aprovechamiento de la FAC en Costa Rica, se realizo
el presente trabajo, el cual presenta los siguientes objetivos especificos:



e Evaluar la factibilidad técnica del acopio y la utilizacién de la FACA.

e Capacitacion e intercambio de experiencias sobre aprovechamiento e
industrializacion de la FACA.

e Cuantificar y determinar el porcentaje de FACA utilizable en procesos de
transformacion para su aprovechamiento.

e Desarrollo de productos con base en procesos de transformacion de
aprovechamiento de la FACA.

e Determinar la aceptacion de los productos elaborados a base de FACA.

Para un mejor aprovechamiento de la FAC del camarén en Costa Rica nos
propusimos realizar el siguiente trabajo:

e Clasificacion de las especies de la FAC

Las especies dentro de la FACA se caracterizaran de acuerdo a los atributos
descritos a continuacion.

Fisicos
e Factibles de filetear de acuerdo a sus dimensiones, estructura, y
contenido de espinas
e Factibles de eviscerar / descabezar, de acuerdo a sus dimensiones,
contenido de espinas Yy posterior destino.
e Factibles a destinar para la elaboracién de pulpa.

Para lo cual se debera tener una relacién de peso de cabeza, visceras, aletas,
piel, espinas, filete (siempre que lo amerite), pulpa.

Quimicos
e Especie magra.
e [Especies semi — grasas.
e [Especies grasas.

Sensorial
e Especies de carne blanca
e [Especie de carne semi — oscura.
e Especies de carne oscura.
e Intensidad del olor y sabor a pescado del musculo.

e Definicidon de la factibilidad de empleo de los diferentes grupos
de clasificacion de las especies de la FACA en la elaboracion de
alimentos para el consumo humano

De acuerdo a la clasificacion de las especies, las mismas se agruparan en
tantos grupos sean necesarios y a estos se les determinard la mejores formas
de procesamiento, con vista a homogenizar la calidad de la materia prima a
proceso.

Las posibles formas de procesamiento a ensayar seran:



- Filetes: filetes empanados, filetes adobados, filetes ahumados en frio,
brochetas con vegetales, marinados y preparado para paellas..

- Pulpa: preformados, preformados empanados, embutidos y texturizados.

Se hard particular énfasis en los productos preformados a partir de pulpa de
pescado, dada las posibilidades tecnologicas que brinda el desmenuzado para
la industria pesquera, como alternativa interesante para elevar el consumo de
proteina animal a partir de la FACA, a partir de un amplio surtido de alimentos.

e Productos a Desarrollar a partir de pulpa.

Los productos a desarrollar estaran en funcién de la materia prima de partida y
enmarcaran en términos generales el siguiente surtido.

e Preformados
o Hamburguesas.
o Albondigas.
o Imitacion a Filetes.

¢ Preformados empanados
o Filetes.
o0 Hamburguesas
o Croquetas.

e Marinados.
0 Mixto ¢/ vegetales.
o Filetes.
o Pulpa.

e Embutidos.
o0 Emulsionados.
0 Mezclados.

ACTIVIDADES Y RESULTADOS ALCANZADOS.
DIA 22 de marzo 7:00 PM, llegada de especialistas cubanos a Costa Rica.

Dia 24 de marzo, se realizo una reunién en la sede de FAO en San José, para
dar el recibimiento a especialistas cubanos, y discutir el plan de trabajo
propuesto durante su estancia en Costa Rica, estuvieron presentes en la
misma.

o Sr. Ivan Angulo representante de FAO en Costa Rica.

o Sr. Octavio Ramirez asistente del representante de FAO.

o Sr. Rolando Ramirez contraparte por la parte de Costa Rica y Jefe

de Mercadeo de INFOPESCA.
o Sra. Mayra Balsinde Ruano Especialista de Cuba.
o Sr. Roberto Castelo Baez Especialista cubano.



Dia 25 de marzo, traslado de especialistas cubanos a Puntarenas y

recibimiento formal por parte la Sra. Ligia Castro Ulate Presidenta Ejecutiva de

INFOPESCA

Reunién de coordinacion entre las partes involucradas en el proyecto,

participaron en la misma.

Sra. Eliana Mora del CITA de la Universidad de Costa Rica.

Sr. Wilfredo Flores del CITA de la Universidad de Costa Rica.

Sr. Alvin Rosales del Instituto Nacional de Aprendizaje (INA).

Sr. Andalucia Poveda Instituto Nacional de Aprendizaje (INA).

Sr. Rolando Ramirez contraparte por la parte de Costa Rica y Jefe de

Mercadeo de INFOPESCA.

Sra. Mayra Balsinde Ruano Especialista del Centro de

Investigaciones Pesqueras de Cuba.

o Sr. Roberto Castelo Baez Especialista del Centro de Investigaciones
Pesqueras de Cuba.
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En esta reunion se discutio el plan de trabajo a realizar y se definieron las
responsabilidades de cada parte involucrada, las que se describen a
continuacion:

e Obtencion de FACA para el desarrollo del trabajo (coordinador de
INCOPESCA).

e Composicion de la FAC (principales especies y relacién entre ellas)
Especialistas del CIP de Cuba y de INCOPESCA.

e Capacitacion en la industrializaciéon de a FACA (Especialistas cubanos).

e Caracterizacion de las principales especies (fisico-quimicas-sensorial) y
clasificaciéon por grupos de acuerdo a sus caracteristicas, especialistas
del CIP de Cuba.

e Determinar la metodologia de manipulacion a bordo de la FACA (por
especialistas del CIP de Cuba).

e Caracterizacion de las pulpas de acuerdo a os grupos de clasificacion de
especies (UNAC).

e Determinar la factibilidad de procesamiento de la FACA de acuerdo a la
clasificacion de las especies y caracterizacion de las mismas
(especialistas del CIP de Cuba).

e Desarrollo de productos de acuerdo a las caracteristicas de las especies
0 sus pulpas (por especialistas del CIP de Cuba).

e Evaluacién fisico, quimica y sensorial de los productos desarrollados a
nivel semi — poblacional (UNAC).

e Evaluacion de la factibilidad técnico economica de los productos
desarrollados (especialistas del CIP de Cuba, coordinador de
INCOPESCA, especialistas del INA y especialistas de la UNAC).

Dia 26 de marzo, en la mafiana, visita al Instituto Nacional de Aprendizaje para
conocer la instalaciéon sede principal de ejecucion de la presenta etapa del
proyecto. En la tarde coordinacion con el Sr. Emilio Moreno capitan y
coordinador de la fase operativa de recoleccion de FACA.



Dia 27 de marzo, salida al mar para el trabajo a bordo de una embarcacion
camaronera para la seleccién, manipulacion, mantenimiento y transportacion
de la FACA.
o Se realizaron dos lances en la mafana y al mediodia,
recolectandose 278 kg de FACA para su aprovechamiento (80% del
total de FACA descartable capturada) y 15 kg de camarén blanco y
20 kg FACA actualmente aprovechable.
o Se defini6 el método para la manipulacibn a bordo, el cual se
describe a continuacién en forma de diagrama de flujo.

Captura

!

Seleccidn

Lavado

!

Envasado
Saco de malla

!

Mantenimiento en agua helada
No mas de tres dias

!

Descarga en puerto o en pangas

!

Transportacion hacia Planta de procesamiento
Nevado relacion hielo pescado, 1: 2 en neveras cerradas

En las Fotos 1, 2 y 3 del Anexo 1, se muestra el resultado de uno de los 2
lances realizados, asi como la forma en que se realizé seleccion de la FACA a
bordo del camaronero.

La FACA recolectada en sacos de malla, se transporté del camaronero a la
playa en panga con motor, cuya travesia durd aproximadamente 15 minutos, y
ya en la playa la FACA se coloc6 en neveras con una relacion hielo : pescado
de aproximadamente 1 : 2 y se transporté al INA donde las neveras se
descargaron y se mantuvieron cerradas hasta el otro dia, para su
procesamiento. Aproximadamente la tercera parte de la FACA se extrajo del
hielo y se coloco en sacos de malla y se ubicaron en un freezer hasta su
posterior procesamiento (5 dias después de su captura).



Dia 28 de marzo, se realizo una caracterizacion de acuerdo a la compaosicion
por especies y peso de la captura de la FACA realizada dia anterior, los
resultados alcanzados fueron los siguientes.

FACA (especies) PESO (KG)
CARANGIDAE 101
SCIAENIDAE 63
OPHICHTHIDAE, CONGRIDAE y MURAENESOCIDAE 32
PARALICHTHYIDAE y SOLEIDAE 30
LUTJANIDAE 29
HAEMULIDAE 12
CLUPEIDAE 11
TOTAL 278

Para facilitar el trabajo futuro de procesamiento y homogeneidad de los
productos a elaborar a partir de la FACA, se realizé una preclasificacion de la
FACA de acuerdo a sus atributos descritos en la tabla a continuacioén.

Clasificacion de las especies de la FACA.

La clasificacién de los diferentes especimenes por especie cuyas fotos (4-16)
aparecen en el Anexo 2, fue realizada por especialistas del INA y de
INCOPESCA, en tanto su ordenamiento sobre la base de su morfologia y
caracteristicas sensoriales y factibilidad de procesamiento fue realizado segun
criterios de especialistas cubanos de acuerdo a su experiencia de trabajo.

Los resultados alcanzados en este sentido arrojaron tres grupos de
clasificacion los que se describen a continuacion.

Grupos Color de la carne Olor y Sabor Funcionalidad Factibles de filetear
Segun la talla
I Blanca Ligero a pescado Alta Si
Il Blanca Ligero a pescado baja Algunas especies
Il Oscura Fuerte a pescado Alta No

Los grupos quedaron conformados por las siguientes especies.

Grupo I:  SCIAENIDAE, LUTJANIDAE, y HAEMULIDAE,
PARALICHTHYIDAE y SOLEIDAE.

Grupo Il: OPHICHTHIDAE, CONGRIDAE y MURAENESOCIDAE.

Grupo lll: CARANGIDAE Y CLUPEIDAE.

De acuerdo a las caracteristicas de las especies que conforman cada grupo,
asi fueron destinadas para su procesamiento.




Grupo I: Marinados, Preformados empanados y sin empanar y
Embutidos.

Grupo II: Preformados empanados y sin empanar y Embutidos.

Grupo llI: Marinados y Croquetas.

Se realizo un adiestramiento al personal del INA en los sistemas de cortes y
recortes (beneficio) del pescado, para alcanzar los mejores rendimientos en las
especies y tallas que ameritaba dicho trabajo.

Dia 31 de marzo, reunioén a las 10:00 AM en la Universidad Nacional de Costa
Rica, para coordinar el trabajo conjunto entre Especialistas del CIP de Cuba,
FAO en Costa Rica, INCOPESCA y La Universidad, estuvieron presentes en la
misma

Dra. Floribeth Vazquez Directora Gral. del CITA de la UNAC.
Dr. Wilfredo Flores especialista del CITA de la UNAC.

Dra. Eliana Mora especialista del CITA de la UNAC.

Sr. Octavio Ramirez asistente del representante de FAO.

Sr. Rolando Ramirez Funcionario de INCOPESCA 'y
contraparte de la parte cubana.

e MSC. Mayra Balsinde Ruano del CIP de Cuba.

e MSC. Roberto Castelo Baez del CIP de Cuba.

En dicha reunion se acordd la necesidad de adquirir los materiales necesarios
para la ejecucion del proyecto y en la misma se discutio las responsabilidades
de cada parte involucradas en la presente etapa del proyecto y se planteo la
disposicion de la UNAC de poner sus instalaciones en funcion del trabajo a
realizar.

2:00 PM. Reunion en la Empresa PIPASA procesadora de alimentos para
consumo humano utilizando como materia prima carne de pollo. En la misma
estuvieron presentes:

e Sr. Ivan Angulo Chacon representante de FAO en Costa Rica.

e Sr. Rodolfo L. Arce asistente de la Presidencia.

Sr. William Abarres Gonzales Director de Producciéon de Alimentos
Animales.

Ing. Carlos H. Villegas Gerente de Nutricidbn Materias Primas.

Sr. Rolando Ramirez funcionario de INCOPESCA.

Msc. Mayra Balsinde Ruano especialista del CIP de Cuba.

Msc. Roberto Castelo Baez especialista del CIP de Cuba.

[ ]
En dicha reunién se dictaron 2 conferencias por parte de los especialistas
cubanos de sus experiencias en cuanto al aprovechamiento de la FACA en la
elaboracion de alimentos para el consumo humano y animal y se plantearon los
intereses de PIPASA respecto a la caracterizacion de los residuales del
procesamiento de la FACA y su aprovechamiento en el procesamiento de
alimento animal.

Dia 1 de abril, se procedi6 a adquirir todos los insumos, materiales y
accesorios requeridos para la ejecucion de la presente etapa del proyecto.



Dia 2 abril, se inicio el procesamiento de la FACA en el INA de acuerdo a la
clasificacion anteriormente, el Grupo I: una parte fue fileteado (tallas mayores,
aproximadamente 40 kg) y el resto 94 kg, se destino a pulpa obteniéndose 37
kg de picadillo. Del Grupo Il, de 32 kg se destino a picadillo 13 kg y del Grupo
[ll: 112 kg, todo fue destinado a picadillo (45 kg). En total se obtuvieron 95 kg
de pulpa desmenuzada sin espinas.

Tanto el filete obtenido como la pulpa fueron utilizados en el procesamiento de
un amplio surtido de productos los cuales describimos a continuacion.

Marinados.

Estos productos se elaboraron teniendo en cuenta la aceptacion que presenta
en Costa Rica el ceviche de pescado casero y tuvo como objetivo desarrollar
un surtido de alimentos semi artesanales, estabilizados por reduccién de la
acidez y estables a temperatura de refrigeracion por no menos de 15 dias, a
temperaturas de 5°C, periodo de tiempo que garantice su distribucion y
comercializacion, sin peligro alguno al consumidor.

Procesamiento del pescado,

El pescado se recepcioné fresco o congelado y se procedié a su descabezado
eviscerado, se lavo con abundante agua potable y se fileteo alrededor de 40 kg
de FACA del Grupo I. Los filetes se revisaron para eliminar restos de piel y
espinas, se lavaron con abundante agua potable helada y una parte se cortaron
en lonjas o cuadraditos en dependencia del tipo de producto a elaborar,
ademas se confeccionaron también productos marinados, a partir de la pulpa
obtenida de pasar FACA eviscerada descabezada, a través de un separador de
piel y espinas con tambor de 3mm de diametro de orificio.

Definicion de las Condiciones de Curado para la carne de pescado.

Se elabor6 una solucion al 5% de sal, 3 % de azucar, 35% de vinagre y 57% de
agua, la relacién solucién : pescado a curar fue de 1.5 a 1, de manera que
cubra toda la masa de pescado a marinar.

La temperatura a la que se realiz6 el marinado del pescado fue entre 5-10°C,
por un tiempo de 24 a 72 horas, lo cual dependera del tamafio de la masa a
marinar.

Procesamiento de los Vegetales.

Las cebollas, pimientos verdes y maduros y zanahorias, se lavaron con
abundante agua y se escaldaron hasta alcanzar la textura deseada en cada
uno de ellos (1 min. para la cebolla, 5 minutos para los pimientos y 7 min. para
la zanahoria), luego de lo cual fueron utilizados en los productos desarrollados.

Procesamiento de Marinados.
Finalizado el proceso de curado del pescado y el procesamiento de los

vegetales se realizaron las siguientes operaciones; drenado y prensado de la
masa de pescado, mezclado con vegetales previamente cortados y escaldados



en una relacion pescado y vegetales de 60 : 40 y envasado de la mezcla
afadiéndose un 70 % del peso de la capacidad neta del envase. Como envase
se utilizaron pomos de vidrio de boca ancha de 458 ml de capacidad, los cuales
previamente se esterilizaron en agua hirviendo. La mezcla realizada se envaso
colocando un peso de aproximadamente del 70% de la capacidad total del
envase completandose el llenado con un 30% de una solucién de cobertura,
preparada a partir de un 15% de vinagre, 1% de sal, 0.5% de azucar y 82% de
agua hervida, finalmente el envase se tapo y se almacend en refrigeracion a
una temperatura de 5°C, hasta su distribucion y consumo.

Dentro de esta linea de alimentos se presento un amplio surtido de productos
los que se diferenciaron por su forma de presentacion (filetes, lonjas, trocitos o
pulpa), mezcla de vegetales y condimentacion utilizada, como se muestra en la
foto 19 del anexo 3.

Caracteristicas sensoriales de los productos marinados:

Olor: Ligero a pescado y a condimentos

Sabor: Ligero acido y suave a condimentos y pescado

Consistencia: agradable

Apariencia: excelente

Calidad general: Excelente.

Como se observa de los resultados sensoriales antes mencionados, esta linea
de productos present6 caracteristicas organolépticas que de seguro le auguran
un buen éxito en los mercados de Costa Rica en donde se prefieren los
alimentos con suave sabor a pescado.

Los productos marinados finalmente elaborados fueron: Filetes de pescado con
vegetales, 2. Lonjas de pescado con vegetales, 3. Trocitos de pescado con
vegetales, 4. Trocitos de pescados aceitunados, 5. Trocitos de pescado al ajillo,
6 .Pulpa de pescado con vegetales, 7. Pulpa de Pescado aceitunada, 8. Pulpa
de pescado picante con ajo y aceitunas.

Dia 3y 4 de abril, procesamiento de productos Preformados Empanados y sin
Empanar a partir de pulpa de pescado del grupo | y II. El rendimiento de pulpa
obtenido fue de alrededor del 40% con respecto al peso de FACA entera a
proceso.

Preformados sin Empanar.

Se utilizaron para la elaboracion de estos productos las pulpas procedentes del
despulpado de los grupos 1 y II.
Productos elaborados.
e Imitacion de filetes con y sin vegetales.
e Imitacion de filetes rellenos con queso con y sin vegetales.
e Imitacion de filetes rellenos con queso y jamon.
e Hamburguesas imitacion a sus similares basado en carne de res o
vacunas con y sin vegetales.
e Hamburguesas imitacion a sus similares basado en carne de res o
vacunas con y sin vegetales rellenas con queso.
e Albondigas imitacién a sus similares basado en carne de res o vacunas
con o sin vegetales.



Flujo tecnolégico de estos productos

Pulpa de pescado y soya hidratada

!

Adicion ie la sal
Adicion de los condimentos

Adicion de la grasa o aceite

v

Adicion de la mitad del agua

l

Adicion de la harina de trigo y pan molido

l

Adiccion del resto del agua
Conformacion
Envasado

|

Congelacion.



Formulaciones de los productos Preformados.

Insumos Torta Filete Hamburguesa | Albondigas

(%) (%) (%) (%)

Picadillo 44 60.9 42.8 40

Aceite 3.5 4

Grasa 9 10

H. trigo 10 6 8 9

Pan molido 5 4 5

Sal 1.6 1.5 1.5 1.5

Soya 8 8 10 10

Azucar 0.5 0.5 0.5 0.5

Agua 10 20 20

Ajo 0.6 0.5 0.6 0.5

Cebolla 0.8 0.5 0.6

Sazonador 3 3

Pimentén 0.6 0.4

Leche 16 18

Vegetales * *

Queso * *

Jamon * *

GMS 0.1

Nota Estos productos anteriormente descritos en la tabla se desarrollaron mezclados con
vegetales precocidos, en la que la proporcion de vegetales oscilo entre un 20 y 25 % del peso
de la masa de hamburguesa o filete, en tanto ademas en otras variantes se utilizé queso y
jamoén como relleno, utilizandose la mezcla de ambos en no mas de un 10%, respecto al peso
de masa fundamental que compone al producto.

El empleo de diversos condimentos en la elaboracion de estos productos en la
confeccion de los mismos, permitié6 aumentar la diversificacién del surtido en la
elaboracion de los mismos.

Estos productos se caracterizaron en todos los casos en presentar un débil
sabor a pescado, requerimiento indispensable para alcanzar el éxito de los
mismos en el mercado costarricense.

Preformados Empanados.

Se utilizaron para la elaboracién de estos productos las pulpas procedentes del
despulpado de los grupos | y lll, los cuales difieren de los productos sin
empanar, en que requieren ademas las operaciones de enharinado, inmersién
en batter y empanizado, con la factibilidad de realizar un doble empanizado,
que permitira un mayor incremento de peso, a partir de insumos no
fundamentales. Lo que disminuira apreciablemente los costos de produccion y
elevara el valor agregado de estas producciones.

La utilizacion del empanizado permitio ademas de lo antes expuesto, reducir
aun mas, el débil sabor a pescado de estos productos.



Dentro de esta linea de productos Preformados empanados se elaboro también
la croqueta, utilizando para ello la pulpa obtenida en el procesamiento de las
especies agrupadas en el Grupo Il de clasificacion, este producto se elaboré
segun la siguiente formulacion.

Formulacién de la croqueta %
Pulpa 32
Leche 26
Harina de trigo 29
Aceite 8
Sal 1.65
azucar 0.4
cebolla 1.50
ajo 1.0
apio 0.6

Flujo de proceso de la croqueta:

Pulpa de pescado

Mezclado
(Sal, azucar, condimentos, leche y aceite)

Coccién

!

Harina de trigo

|

Coccion
(hasta formar una masa homogénea y compacta)

!

Atemperamiento

Conformacioén

!

Empanado

!

Envasado

!

Congelacién



Se desarrollo un amplio surtido de productos preformados y preformados
empanados, los que se muestran en las fotos 20 del anexo 3 y los cuales se
caracterizaron por presentar un olor y sabor suave a pescado, e inclusive
algunos de ellos por la ausencia total de estas caracteristicas por el empleo de
determinadas condimentaciones, y al empleo de derivados de soya (soya
texturizada y concentrado de soya) y vegetales, que posibilitaron disminuir
considerablemente la proporciéon de carne de pescado en la formulacion de
estos alimentos, por lo que los mismos en su generalidad alcanzaron una
buena aceptacion en la degustacion realizada.

Dia 7 y 8 de abril, se trabajo en el procesamiento de embutidos emulsionados
y mezclados, elaborandose mortadela y salchichon de pasta fina y gruesa y
chorizo normal y picante. Las formulaciones de estos productos se presentan
en la tabla siguiente.

Insumos Mortadela Salchichén Chorizo
(%) (%) (%)
Picadillo 51.3 48.0 51.0
Soya texturizada - 10.0 8.0
Sal 1.7 1.8 1.6
Azlcar 0.5 0.5 0.3
Harina de trigo 10.0 5.0 5.0
Conc. de soya 2.0 - 2.0
Grasa de cerdo 14.0 15.0 15.0
Sazonador de 30g / kg - -
mortadela
Sazonador de - 30g / kg -
Salchichén
Sazonador de - - 60g / kg
Chorizo
Ajo deshidratado - - 0.5
Pimentdn dulce - - 0.5
Pimenton - - *
picante
Humo liquido 0.2 ml / kg 0.2 ml / kg 0.2 ml /kg

Nota: para el chorizo picante se adicioné ademas un 0.1 % de pimentén picante. La s
formulaciones se completan al 100% con agua, la que se utiliza para hidratar la soya
texturizada en el salchichén y chorizo.

El Flujo Tecnolégico de los embutidos mezclados y emulsionados fue similar,
solamente se diferenciaron en que en los embutidos emulsionados en lugar de
realizar la operacién de mezclado (equipo mezclador), se sustituye por la de
velateo (formacion de emulsion en una cutter o velater), obteniéndose para
estos productos una pasta homogénea de textura fina, a diferencia de los
productos mezclados en los que en la mezcla formada se observa la
composicién de los ingredientes utilizados.



Flujo tecnolégico de los embutidos mezclados:

Picadillo

’

Pesaje

’

Mezclado

.

Embuticion

.

Amarrado

’

Coccién

.

Atemperado

.

Almacenamiento
(Refrigeracion 5°C).

Todos los embutidos elaborados se caracterizaron por presentar la ausencia
total de olor y sabor a pescado y una apariencia similar a la de sus sucedaneos
a base de carne de cerdo o pollo, como se observa en la foto 21 del anexo 3.
Ademéas a partir de la mortadela se elaboré un producto denominado Santa
Isabel, que consistio en dos lascas finas de mortadela rellenas con queso y
empanizadas.

En total durante esta etapa del proyecto se confeccionaron 34 productos
diferentes los cuales relacionamos a continuacion;

l.- Productos Marinados: 1. Filetes de pescado con vegetales, 2. Lonjas de
pescado con vegetales, 3. Trocitos de pescado con vegetales, 4. Trocitos de
pescados aceitunados, 5. Trocitos de pescado al ajillo, 6 .Pulpa de pescado
con vegetales, 7. Pulpa de Pescado aceitunada, 8. Pulpa de pescado picante
con ajo y aceitunas.

Il.- Productos Preformados: 1. Imitacion de filete de pescado, 2. Imitacion de
filete de pescado con vegetales, 3. Imitacion de filetes de pescado con y sin
vegetales, relleno con queso, 4. Imitacion de filete de pescado relleno con
jamén y queso, 5. Hamburguesa, 6. Hamburguesa con vegetales, 7.



hamburguesa con vegetales rellenas con queso, 8. albdndigas, 9. Albondigas
con vegetales. 10. Masa condimentada.

lll.- Productos Preformados Empanados: los mismos primeros 9 productos
Preformados y la croqueta

IV.- Embutidos Emulsionados: 1. Mortadela y 2. Salchichon.

V.- Embutidos Mezclados: 1. Salchichén, 2. Chorizo, 3. Chorizo picante y 4
Santa Isabel. Elaborandose alrededor de 5 kg de cada producto, Que sumo en
total una produccién de alrededor de 180 kg de productos terminados.

Nuestra estancia en el INA de Puntarena sirvi6 también, para brindar
capacitacion sobre procesamiento de FACA en la elaboracion de alimentos
para el consumo humano de alto valor agregado, a un grupo de estudiantes del
INA del actual curso y a un grupo de productores artesanales de esta provincia
(foto 22 del anexo 3.)

Dia 10 de abril, se dicto una conferencia (fotos 22, 23 y 24 del anexo 3) sobre
los resultados alcanzados durante nuestra estancia en Costa Rica y sobre la
perspectiva de empleo de la FACA en la elaboracion de alimentos para el
consumo humano de alto valor agregado en la cual participaron:

Sr. Ilvan Angulo Representante de FAO en Costa Rica.

Sr. Octavio Ramirez Mister Representante Asistente de FAO.

Sra. Ligia Castro Ulate Presidenta Ejecutiva de INCOPESCA.

Sra. Floribeth Vazquez Directora General del Centro Nacional de

Ciencias y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de

Costa Rica.

0 Lic. Pablo Araya Consultor de la firma Consultores Econdmicos,
Financieros, Tributarios y Econémicos.

o0 Miembros de la Junta directiva de INCOPESCA.

o Subdirectores y profesores CITA de la Universidad de Costa Rica.

0 Sec. General del Sindicato de Pescadores artesanales.

O0o0O0oOo

Posterior a la conferencia se realiz6 una degustacion de los alimentos
elaborados, la cual present6 una buena aceptacion, recogiéndose como criterio
generalizado, el suave o la no presencia de olor y sabor a pescado de los
productos elaborados.

Conclusiones.

e Para un aprovechamiento mas racional y objetivo de la FACA en Costa
Rica, proponemos una preclasificacion de la FACA antes de su
procesamiento y en base de esta, establecer el destino de
procesamiento de la misma como se realiz6 en el presente trabajo, lo
que permitird una mayor homogenizacion de la materia prima y por ende
de los productos elaborados.

e En este trabajo se demostrd la factibilidad de empleo de la FACA de
Costa Rica, en un amplio surtido de productos destinados a la



alimentacion humana, de buena aceptacion y alto valor agregado, en los
gue destaca el suave o0 ausente sabor y olor a pescado de los mismos,
lo cual fue posible por la incorporacion de vegetales y/o derivados de la
soya, asi como en la condimentacién utilizada en sus formulaciones.

El amplio surtido de alimentos elaborados, asi como la variabilidad de
tecnologias utilizadas en su procesamiento, hace posible el
aprovechamiento de la FACA, tanto en el sector productivo artesanal,
como industrial, en dependencia de la infraestructura disponible para ello
y el producto a elaborar.



Anexo 1
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Foto 2.- Seleccién de la FACA
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Foto 3.- Clasificacion de la FACA



Anexo 2

Fotos 4 — 16.- Especies seleccionadas para el procesamiento.







Foto 19.- Surtido de productos Foto 20.- Productos preformados y
elaborados a partir de FACA preformados empanados

Foto 21.- Embutidos (mortadellas y Fotos 22-23-24.- Conferencia sobre
salchichones) resultados de la visita.




	 
	ACTIVIDADES Y RESULTADOS ALCANZADOS. 
	CARANGIDAE
	I
	II

	Grupo II:    OPHICHTHIDAE, CONGRIDAE y MURAENESOCIDAE. 
	        Grupo III:   CARANGIDAE Y CLUPEIDAE. 
	Día 31 de marzo, reunión a las 10:00 AM en la Universidad Nacional de Costa Rica, para coordinar el trabajo conjunto entre Especialistas del CIP de Cuba, FAO en Costa Rica, INCOPESCA y La Universidad, estuvieron presentes en la misma 
	Marinados. 
	Estos productos se elaboraron teniendo en cuenta la aceptación que presenta en Costa Rica el ceviche de pescado casero y tuvo como objetivo desarrollar un surtido de alimentos semi artesanales,  estabilizados por reducción de la acidez y estables a temperatura de refrigeración por no menos de 15 días,  a temperaturas de 5(C, periodo de tiempo que garantice su distribución y comercialización, sin peligro alguno al consumidor. 
	Las cebollas, pimientos verdes y maduros y zanahorias,  se lavaron con abundante agua y se escaldaron hasta alcanzar la textura deseada en cada uno de ellos (1 min. para la cebolla, 5 minutos para los pimientos y 7 min. para la zanahoria), luego de lo cual fueron utilizados en los productos desarrollados. 
	Procesamiento de Marinados. 
	Olor: Ligero a pescado y a condimentos 
	 
	 
	Pulpa de pescado y soya hidratada 
	Adición de la sal 
	Adición de los condimentos 
	Adición de la grasa o aceite 
	Adición de la mitad del agua 
	Adición de la harina de trigo y pan molido 
	Adicción del resto del agua  
	Conformación 
	Envasado 
	Congelación. 
	 
	 
	 
	 
	Formulaciones de los productos Preformados. 
	Insumos
	Torta 
	Filete 
	Hamburguesa 
	Albóndigas 
	Picadillo
	44
	60.9
	42.8
	40
	Aceite
	3.5
	4
	Grasa 
	9
	10
	H. trigo
	10
	6
	8
	9
	Pan molido
	5
	4
	5
	Sal
	1.6
	1.5
	1.5
	1.5
	Soya
	8
	8
	10
	10
	Azúcar
	0.5
	0.5
	0.5
	0.5
	Agua
	10
	20
	20
	Ajo
	0.6
	0.5
	0.6
	0.5
	Cebolla
	0.8
	0.5
	0.6
	Sazonador
	3
	3
	Pimentón
	0.6
	0.4
	Leche
	16
	18
	Vegetales
	*
	*
	Queso
	*
	*
	Jamón
	*
	*
	GMS
	0.1
	 
	Nota  Estos productos anteriormente descritos en la tabla se desarrollaron mezclados con  vegetales precocidos, en la que la proporción de vegetales oscilo entre un 20 y 25 % del peso de la masa de hamburguesa o filete, en tanto además en otras variantes se utilizó queso y jamón como relleno, utilizándose la mezcla de ambos en no más de un 10%, respecto al peso de masa fundamental que compone al producto.  








