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RESUMEN

Estudio sobre la utilizacion de la anchoita (Engraulis Anchoita)
en la fabricacién de Anchoas

La Engraulis Anchoita representa uno de los recursos potenciales mas
importantes en el Atlantico Sur-Occidental. La industrializacién de esta
especie bajo forma de anchoa salada significa una importante posibilidad
de aprovechamiento de la misma para consumo humano.

En el documento, se describe el método de fabricacién utilizado, pre-
sentdndose cuadros con las variaciones porcentuales en el tiempo de ma-
duracién, de nitrégeno total, humedad, materia grasa, nitrégeno no-pro-
teico (NNP), bases voldtiles, indice de rancidez (TBA), etc.

Se fija el limite que, a criterio de los autores, es considerado de
optima maduracién sobre la base de la determinacién de la fraccién ni-
trogenada no proteica, asi como aquellos valores por sobre los cuales el
fileteado del producto salado se torna dificultoso.

ABSTRACT

Study on the utilization of Anchoita (Engraulis Anchonfa)
for elaboration of Anchovies

Engraulis Anchoita is one of the main potential resources in the
South-western Atlantic. The possibility of processing this species as an-
chovies represents an important step towards its utilization for human
consumption.

A description of the processing method is provided in the paper, as
well as percentage variations in the maturation time on total nitrogen,
moisture, fat, non-protein nitrogen (NPN), total volatile basis (TVB), ran-
cidity index (TBA), etc.

According to the author’s criteria, the limit values of optimum matu-
ration were established by determining the non proteic nitrogenous frac-
tion. Also those values above which filleting of the salted product becomes
difficult were indicated.



RESUME

Etude sur l'utilisation de I’Anchoita (Engraulis Anchoita)
pour la fabrication des Anchois

L'Anchoita est une des resources pélagiques les plus importantes de
I'Atlantique Sud Occidental. L'industrialisation de cette espéce sous forme
d‘anchois représente une importante possibilité d'utilisation pour la con-
sommation humaine.

Le document décrit la méthode de fabrication utilisée et présente des
tableaux avec des variations en % de l'azote non protéique, humidité,
matiére graisse, bases volatiles, indice de rancissement, etc., pendant le
temps de maturation.

D'aprés les critéres des auteurs la maturation idéale est considérée
sur la base de détermination de la fraction azotée non protéique. On
indique aussi les valeurs limites pour lesquelles le filetage du produit de-
vient difficile. '



INTRODUCCION

La anchoita (Engraulis Anchoita) representa uno de los recursos pela-
gicos de mayor importancia del Atlantico Sur Occidental.

Se intenta en el presente trabajo, exponer una serie de consideracio-
nes técnicas de utilidad, para la fabricacién de anchoa salada en el Uru-
guay, sobre la base del aprovechamiento del citado recurso para consumo
humano. o

MATERIA PRIMA

" La anchoita habita las aguas del Atléntico Sur entre la costa y apro-
ximadamente el talud continental comprendido entre las latitudes 24°S y
479S. Un érea de reproduccién se ubica en las aguas costeras del sector
bonaerense, un habitat tréfico estival en la region de alta mar y un habitat
invernal en la regién norte de la plataforma argentina, aguas costeras y
de alta mar a lo largo de las costas uruguayas y sur de Brasil (Ehrhardt,
1975).

Se observa una gran dispersion de tallas de hasta 14 cm de longitud
total durante el primer semestre a tallas mayores, de hasta 18 cm en el
segundo. La relacién tamafio peso estd expresada por la ecuacién:

P = 0.006446 L3:02023

en donde
P

L

Peso en gramos
Largo en centimetros

La composicién quimica es variable con los periodos estacionales, ob-
teniéndose los valores maximos en materia grasa entre enero y agosto
(hasta 18 %) y los minimos entre agosto y diciembre.

La composicién promedio de anchoita del mes de setiembre se indica

en la Tabla 1.

TABLA 1

Composicién Quimica de Anchoita (Setiembre)

Protei %
Humedad % (: XIZ25; M. Grasa % Cenizas %
72,2 16,9 6,9 3,5

FUENTE: Llaboratorio Tecnolégico del Uruguay (1974).



FUNDAMENTOS DE |A MADURACION DE LAS ANCHOAS: . .. ..«

" La preparacién de anchoas se basa en los principios generales de
preservacion por la sal.

La alta concentracién salina ejerce un efecto conservador durante la
salazén, inhibiendo parcialmente la actividad bacteriana y enzimética.

Parte de la microflora resistente, asi como algunas enzimas naturales
dan lugar al proceso fermentativo (maduracién) de este tipo de productos.

Sobre este particular, varias investigaciones se han llevado a cabo
(Lepierre - Mercier Marquez, 1951), (Mercier Marquez, 1959) intentando
demostrar el carécter exclusivamente enzimatico del anchoado.

Durante el proceso, el pescado pierde una parte importante de su
agua de constitucién como salmuera, dependiendo ésto en gran medida
de la naturaleza de la especie, composicién de la sal, tamafio de grano,
prensado, efc.

La fraccién de compuestos nitrogenados no proteicos en la anchoita
fresca, representa aproximadamente un 12 % y estos constituyentes son
perdidos en la salmuera por exudacién.

En el transcurso de la maduracién, en funcién de la actividad enzi-
matica, se forman nuvevamente y su determinacién puede resultar un indice
interesante para juzgar las condiciones de conservacién del producto asi
como el tiempo de maduracién y aptitud para el fileteado.

PROCESO DE ELABORACION

La elaboracién piloto se llevé a cabo simulando el proceso normal-
mente seguido en la industria, sobre la base de 200 kg de anchoita fresca
empleando recipientes plasticos de 40 x 35 x 28 em.

Se procedié a un descabezado y eviscerado manual obteniéndose un
rendimiento promedio de 71 %.

El pescado fue sometido a un lavado en salmuera débil para ser luego
acondicionado en los recipientes. Se colocé una capa de 5 mm de sal cu-
briendo el fondo y luego se alternaron capas de pescado y sal, las prime-
ras colocadas perpendicularmente entre si. Se culminé con una capa de
sal, tabla de madera y peso para ejercer presién (aproximadamente
40 g/cm?).

Al tercer dia se procedié al relleno de los recipientes, lavado de la
capa superficial y renovacién de la misma,

Se llevé a cabo un regado continuo con salmuera a 252 Bé, no em-
pleéndose la de desborde, salvo la obtenida en las pnmeras 24 horas,
libre de aceite y por Unica vez. :

La presién se aumenté gradualmente culminando con un maximo de
100 g/cm? por recipiente. La maduracidn se realizé o temperatura am-
biente, con variaciones estacionales entre 11°C y 33°C.

Paralelamente se realizaron experiencias empleando recipientes de
5 litros de capacidad, de hojalata barnizada obteniéndose similares re-
sultados.



RESULTADOS EXPERIMENTALES™ -

‘Las variaciones de la composicién quimica de la anchoita en salazén
fueron determinadas durante el periodo de maduracién empleando los
métodos analiticos usuales, Okada et al (1972 a). '

Se procedié luego al fileteado, recorte y envasado en aceite del pro-
ducto maduro mateniéndose en salazén el resto a fin de continuar las ob-

servaciones.

Los resultados experimentales de la Tabla 2 se ven muy influenciados
por las variaciones debidas al prensado, regado de los recipientes y tem-

peratura exterior.

TABLA 2

Cambios en la Composicién Quimica de la Anchoita durante la

Maduracién (*).

DIAS DE MADURACION

DETERMINACION
QUIMICA o | 20| 50 | 110 | 160 | 240 | 270 | 325 | 375 | 450 [¢50 **
Humedad % ...... 72.2143.9]48.2|45.0(46.6]48.0|48.8|46.0]|44.0|45.5|53.0
Residuo seco % .... |27.8[56.1|51.8(55.0{53.4(52.0|51.2|54.0|56.0|54.5|47.0
Nitrégeno Total % .. | 2.61{3.36/3.85|3.793.62|3.703.70|3.51[3.36|2.93| 4.31

Materia grasa en R.
Seco % ........ 21.9(12.1|11.2|8.6 |6.5 {8.7 {11.3[10.9{8.2 |9.2 |6.4

* Valores promedio.

** Envasadas en aceite luego de 240 dias de nmiaduracién.

La variacién del nitrégeno no proteico (NNP) en funcién del tiempo

de maduracion se detalla en la Tabla 3.

TABLA 3
Variacion del contenido de nitrégeno no proteico durante la madu-
racion.
Dias 0 20 50 | 110 | 160 | 240 | 270 | 450 | 450*
Niirogeno no protei-
co mg/100 g .... | 315| 350 | 480| 540 | 940|1240 1340|1107 | 1730
Nitrégeno no protei-
co % N. Total ... |12.1]10.4[12.5/14.2(26.0|33.5|36.2|37.8|40.1

* Envasadas en aceite luego de 240 dias de maduracién,

El estado éptimo de maduracién se logra alrededor de los 240 dias
momento en que la relacién Nitrégeno no proteico % Nitrégeno total al-

canza un valor de 33 %.



Al término de lcs 450 dias, esta relacion llega a 38 %, aproximada-
mente, manteniendo el producto salado buenas caracteristicas de sabor,
olor, ‘color y textura salvo en la zona ‘vential donde ‘esta. Gltima se torna
sumamente blanda lo que dificulta la operacion de fllefeado, dismmu-
yendo el rendimiento. :

Durante la maduracién se observa una ligera evolucién de las buses
voldtiles tal cual se expresa en la Tabla 4. Los valores son indicativos de
que no se ha producido ningin desarrollo bacteriano anormal, hecho con-
firmado por las cuentas bacterianas realizadas, que en ningdn momento
superan las 1000 bacterias/g por incubacién a 35°C.

TABLA 4
Variacién de TMA y NBVT en la maduracién.

DIAS 0 110 160 240 450 450*
TMA —N
mg de N/100 g .... 0,55 8,6 11,4 12,5 11,9 12,6
NBVT
mg de N/100 g ... 11 46 110 115 97 126
TMA —N% Total .. 0,02 0,22 0,31 0,33 0,40 0,30
NBVT % N Total . 0,42 1,21 3,03 3,10 3,31 2,92

TMA — N = Nitrégeno de Trimetilamina.
NBVT = Nitrégeno Bésico Voldtil Total.

* Envasados en aceite luego de 240 dias de maduracién.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO FINAL

Los filetes de anchoas en aceite fueron mantenidos a temperatura
ambiente (15°C - 30°C) durante 7 meses no percibiéndose ningin signo
de alteracién, hecho confirmado por los valores de NBVT y TMA (Okada
et al, 1972b) de la Tabla 3.

El medio de cobertura, aceite, no fue objeto de ningin tratamiento
especial, ni se realizaron agregados de aditivos conservadores al mismo.

La determinacion de rancidez por el método de TBA (Yu et Sinhuber,
1957) indica valores que en ningin caso superan 2.01 de densidad éptica
medida a 532 my por 5 g de sustancia, cuando el limite de aceptabilidad
estd situado en 2.6 de acverdo a medidas efectvadas previamente.

Los filetes mantienen un contenido de cloruros, determinado por el
método de Volhard del 16.7 % y un pH de 5.8.

Las caracteristicas organolépticas corresponden a un producto ‘de
buena calidad con el aroma y sabor peculiares del mismo y carne de con-
sistencia firme color rosado intenso.

Debe destacarse que la maduracién y el mantenimiento de Ios filetes
en aceite fueron realizados a temperatura ambiente estando por lo tanto
sujetas a las variaciones estacionales ocurrentes en el Uruguay.



CONCLUSIONES

1. Lla maduracién realizada en las condiciones normales de tempera-
tura imperantes en el pais, a pesar de las variaciones existentes, no pre-
senta inconvenientes.

2. Lla maduracién en las condiciones descritas puede considerarse
completa cuando se alcanza 33 % de NNP%N. total en el musculo. Las
caracteristicas del producto en ese instante permiten realizar un fileteado
fécil con buen rendimiento, dando lugar a una semiconserva de calidad.

3. Pasados los 380 dias, en la anchoita en salazén comienzan a
presentarse problemas de textura especialmente en la zona ventral deri-
vados de una autolisis pronunciada. A los 450 dias este problema se ve
acentuado, provocando dificultades de manipulacién para el fileteado y
pérdidas en el rendimiento.
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