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RESUMEN

La pesca industrial del atin es una de las actividades mas importantes del pais con una
produccion promedio de 80.000 T, cuya distribucién puede resumirse en: 70% para
conservas, 10% las congeladoras y 20% destinado a consumo fresco. Las presentaciones
mas comunes son: en aceite, al natural y con vegetales. Las muestras fueron tomadas en
el desembarco, precocido y producto esterilizado en una empresa conservera, luego
fueron trasladadas al laboratorio del INIA Sucre/Nueva Esparta para determinar los
cambios producidos en las tres fases muestreadas. Los resultados fisicos-quimicos
promedios son los siguientes: pH ( 5,83; 5,83 y 5,84), N.B.V.T. ( 52,96; 70,23 y 55,85
mg/100g ), TMA (0,44; 1,14 y 0,42 mg/100g), histamina (0,47; 0,69 y 0,71
mg/100g), sal (),proteina ( 26, 26; 29, 99 y 26,01 %), humedad (70, 47; 66,29 y
69,61%), ceniza (1,97; 1,54 y 1,44 %) y grasa (1,05; 1,57 y 3,84 %), para atin fresco,
precocido y esterilizado respectivamente. Los cambios observados indicaron que en la
etapa de precocido es donde los valores de pH, TMA, NBTV e histamina presentan un
significativo incremento por el retardo en su entrada en los hornos de precoccion. Este
estudio detecté cambios fisicos-quimicos y microbioldgicos que ocurren en el atin
durante el desembarco, y proceso tecnoldgico de la conserva. Los resultados fisico-
quimicos y microbiologicos para el producto esterilizado estan dentro de los
recomendados por la Comision Venezolana de Normas Industriales para el atun en
conserva.
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