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El presente trabajo de investigacion tuvo por objetivo evaluar la influencia del
envasado al vacio sobre los filetes de anchoveta (Engraulis ringens) tipo anchoa
almacenados en condiciones de refrigeracion (5+2°C) y ambiente (20+1°C)
durante 4 meses. Para ello se empled anchoveta en salazén con un tiempo de
maduracion de 2 meses, se procedio al fileteo y envasado, almacenados a las
temperaturas de 5°C y 20°C, de las cuales se realizaron evaluaciones periddicas
cada 15 y 30 dias. Las variables fisicoquimicas evaluadas fueron la produccién
de Bases Volatiles Nitrogenadas Totales (BVN- T), nitrogeno trimetilmina (N-
TMA), la relacion del indice de protedlisis, el grado de hidrolisis y los cambios en
la fraccion lipidica a través del ensayo del acido 2- tiobarbittrico (TBA) e indice
de esterificacion; ademas se analizé el comportamiento sensorial comparando
con la maduracion tradicional de la anchoveta en salazén. Los resultados
mostraron diferencias significativas (p<0.05) sobre las cuatro primeras variables
mencionadas, no se detectaron diferencias apreciables en la fraccion lipidica
durante su almacenamiento. Los resultados mas resaltantes para las diferentes
condiciones de temperatura fueron en los valores de BVN-T que variaron entre
26.91 y 75.74 mg N- BVT/100g; asi mismo la relacién indice de protedlisis, los
valores oscilaron entre 6.10 y 13.20. Con respecto a la evaluacién sensorial, se
presentaron diferencias en las muestras almacenadas al ambiente, estos se
mantuvieron sensorialmente aceptables hasta la semana 18 de muestreo,
posteriormente fue rechazada por el panel de cata en la semana 22, calificada
como un producto sobremadurado de acuerdo a la tabla sensorial; por otra parte,
los filetes en refrigeracion presentaron un comportamiento similar a la
maduracién tradicional, sin embargo no presentd el bouquet caracteristico del
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producto. Por los resultados, se puede indicar que la condicion mas favorable es
conservar los filetes de anchoas en refrigeracién para garantizar la estabilidad
del producto.

Abstract

The objective of the present research was to evaluate the influence of vacuum
packaging on the fillets of anchoveta ((Engraulis ringens) type anchovies stored
under refrigeration and ambient (20°C) conditions for 4 months. For this purpose,
was employed salted anchoveta with a ripening time of 2 months, proceeded to
the filleting and packaging, stored at temperatures of 8°C and 20°C, periodic
evaluations were performed every 15 to 30 days. The physico-chemical variables
evaluated were the production of total nitrogen volatile bases (TVB-N) and
nitrogen trimethylamine (N-TMA). The ratio of proteolysis index the degree of
hydrolysis and changes in the lipid fraction through the test of 2- thiobarbituric
acid (TBA) and index of ester. The results showed significant differences (p
<0.05) on the first four variables mentioned, there weren’t appreciable differences
in the lipid fraction during storage. The most outstanding results for the different
temperature conditions were TVB-N values ranging from 26.91 and 75.74 TVB-
N mg/ 100g; as well as the ratio of proteolysis, values ranged from 6.10 to 13.20.
With respect to the sensory evaluation, differences were presented in the
samples stored under ambient conditions, these remained sensorially acceptable
until week 18 of sampling, was rejected by the panel of tasting in the week 22
qualified as a sobrematurating product according to the sensory table, on the
other hand, the filetes in refrigeration presented a behavior similar to the
traditional maturation, however not presented the bouquet characteristic of the
product. By the results, it can be indicated that the most favorable condition is to
preserve the fillets of anchovies in refrigeration to guarantee the stability of the
product.



