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INTRODUCCION
A diferencia del beneficio animal, el procesamiento de carne y pescado involucra la
transformacion estructural de estas materias primas para obtener productos elaborados derivados de las
mismas, destinados al consumo humano o animal. Esto implica la aplicacion de conocimiento
cientifico tecnoldgico por medio de técnicas especificas a los procesos de elaboracion de productos a
partir de la carne y el pescado.

El procesamiento de carne y pescado corresponde a una etapa terminal dentro de la linea de
integracion, produccion-beneficio-procesamiento. Pero la produccion y beneficio tienen una incidencia
directa sobre el procesamiento, pues las unidades de produccién (pecuarias y piscicolas) generan el tipo
de animales y pescado a beneficiar cuya calidad aunado a las condiciones tecnologicas e higiénicas del
beneficio determinan la calidad de la carne y pescado a procesar y su contribucién es a su vez determi-

nante de la calidad de los productos elaborados por la via del procesamiento.

Es asi como la carne y el pescado se convierten ea materias primas para la actividad de procesa-
miento, las cuales se unen a otros ingredientes en la formulacion de productos procesados a obtener. Al
efecto y siguiendo la orientacién que ha plantado el Programa Procesos Industriales (incluida en el plan
de investigacion de la UNELLEZ) para abordar el procesamiento se hace indispensable el estudio de
cada uno de los aspectos involucrados en el proceso de transformacion de materias primas en productos

terminados.

En tal sentido se requiere:

1. El conocimiento de las materias primas desde el punto de vista fisico - quimico, bioguimico,
microbiologico y funcional.

2. Conocimiento de los aspectos basicos de las materias primas para orientar la seleccion de los
tratamientos tecnoldgicos a que deberan ser sometidos en su transformacion.

3. Formulacion del producto deseado estructurando la formula con la participacion proporcional de

ingredientes de acuerdo a las exigencias del producto.



4. Seleccion de las tecnologias operaciones Y equipos involucrados en la elaboracion del producto
deseado.
Luego se analiza la estructuracion del proceso tecnoldgico particular con su respectiva linea de
produccion. En tal sentido al identificar cada una de las operaciones requeridas para la elaboracion
de un producto se necesita:

4.1 El ordenamiento secuencial las operaciones identificadas para la obtencion del producto deseado, lo
cual da como resultado el proceso tecnoldgico especifico para ese producto en particular.

4.2 ldentificacion de los equipos que permiten realizar las operaciones de acuerdo a los requerimientos
de cada operacion.

4.3 El ordenamiento de los equipos en forma secuencial de acuerdo a la secuencia de las Operaciones
del proceso tecnoldgico determinard la linea de Produccion correspondiente al proceso para el

producto especifico.

1.5 Se deben estudiar los cambios o eventos que ocurren durante las operaciones del proceso dentro
del contexto de:

a) Preservacion de la funcionalidad de los componentes del producto.
b) Preservacion de La composicidn y propiedades organolépticas del producto.
c) Destruccion de los agentes patdgenos y de putrefaccién o deterioro.

d) Presentacion del producto.

DESARROLLO

Dentro de este contexto en el Programa Procesos industriales se esta elaborado un libro titulado:
"Tecnologia para el procesamiento de carne™ el cual resume los conocimientos y la experiencia del
autor como Académico fundador del Subproyecto Tecnologia del procesamiento de carne en el
Programa Procesos Industriales. También se ejecutd un taller de investigacion sobre peces de aguas
continentales que oriento el rumbo tomado por el Programa en la investigacion sobre el procesamiento

de este rubro.

El Libro
El libro consta de cuatro capitulos: Capitulo 1: "Ingredientes que se utilizan en la elaboracion de
productos carnicos para el consumo humano”, Capitulo Il: "Bases determinantes del comportamiento

de la carne ante tratamientos tecnoldgicos de utilidad en su procesamiento™, Capitulo Il: "Tecnologias



y equipos que se utilizan en los procesos de elaboracion de productos carnicos”, Capitulo 1V: "Control
de calidad, tripas, envolturas, métodos de empaque y control oficial sobre la industria procesadora de
carne y sus productos"”. Los contenidos de este libro se pueden; resumir de la siguiente manera: 250
paginas impresas en formato 22 cm x 16 cm, 4 cuadros, 14 tablas, 25 figuras, 6 esquemas, 7 procesos
tecnoldgicos que contienen: Proceso productivo integrado por operaciones del proceso. Linea de
produccion integrada por equipos correspondientes. Eventos o cambios fisico-quimicos y
rnicrobiolégicos que ocurren en cada operacion. 5 anexos: - Canal bovina (Res) con sus cortes. - Canal
porcina (cerdo) con sus cortes. - Rutas en el desarrollo de color de curado. - Método de célculo para
soluciones salinas. -21 fotografias alusivas a los equipos, operaciones del proceso y productos

terminados. -59 referencias bibliogréaficas.

Pescado proveniente de aguas continentales

El taller al respecto permitio determinar las especies de pescado con potencial y aptitud para ser
objeto de aprovechamiento por la via del procesamiento y diversificar su utilizacién como alimento. En
tal sentido surgio6 la cachama (Colossoma macropomum) corno especie principal, por ser un pez que ha
presentado muy buena adaptacion al cultivo intensivo, ademas de su rapido crecimiento (ganancia de
Peso) y asociado a esto, es un animal de alimentacion omnivoro y se ha logrado su reproduccion

incluida por dosificacion hormonal (hipofizacion).

A favor de su procesamiento se plantearon los siguientes aspectos: Este pescado, al igual que
otras especies se asocia a un animal que se prepara y sirve entero en plato. Esto limita su consumo al
publico acostumbrado a consumirlo desde temprana edad - la anatomia de la cachama genera ciertos
problemas al competir en aceptacion para el consumo con especies tradicionales de Pescado de origen
marino a saber: la rueda de cachama ofrece la porcion comestible mas limitada (forma de herradura)
dado lo amplio de su cavidad ventral (abdominal), - la cantidad carne que ofrece el filete también
resulta limitada por la configuracion del pescado (filete muy delgado). - las espinas intermusculares
forman una especie de rnaya en el tejido, lo cual resulta incbmodo al consumido, especialmente a nivel

de la poblacién infantil.

Aprovechamiento integral de la cachama (Colossoma macropumum).
Se habla de aprovechamiento integral, porque se plantea la necesidad de desarrollar y/o adaptar
tecnologias que permitan, procesar la carne (pulpa) para alimentacion humana y los subproductos para

alimentacion animal.



Al efecto se plantean tres niveles de gestion tecnolégica como son: a) obtencion de la carne

(pulpa) b) procesamiento de la pulpay c) procesamiento de los subproductos:

a) Obtencion de la carne y Subproductos
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c) Procesamiento de los subproductos de cachama
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Otras especies de pescado de aguas continentales diferentes de la cachama con potencialidad
para procesar.

Especies con espinas en la masa muscular ejemplo: caribe y coporo, objeto de estudios de
procesamiento semejante al indicado para la cachama.

Especies sin espinas en la masa muscular como el Pavon, Bagre, San Pedro (Boca de Frasco) y
Tilapia, objeto de estudios sobre fileteado para su carne y ensilado para los subproductos, estudios

sobre ahumado y cualquiera de los estudios indicados para la cachama.



Estudio sobre desarrollo de productos con las siguientes combinaciones de carnes:
a) Bovino - cerdo - pescado
b) Aves - pescado
c) Cerdo - pescado
d) Bovino - pescado
e) Pescado - proteinas de soya
f) Pescado - proteinas de soya - clara de huevo.

Algunos Trabajos de Grado para optar al Titulo de Magister Scientiarum en el Postgrado de
Ingenieria Agroindustrial de la UNELLEZ.

Trabajos para proxima defensa.
e "Variabilidad de la Respuesta tecnoldgica de la pulpa de cachama (Colossoma macropomum) en

formulacion de salchichas”. Autor Ing. Edith J. Moreno. Tutor Prof. Miguel Garcia.

» "Estudio de Respuesta Tecnoldgica de la pulpa de cachama (Colossoma macropomum) en un

producto emulsionado, cocido y ahumado”. Autor Ing. Vicente Escobar. Tutor Prof. Miguel Garcia.

» "Explorar condiciones experimentales de la tecnologia de obtencién de un producto tipo Bologna, a
base de pulpa de cachama (Colossoma x piaractus) aplicando metodologia de Superficie de

Respuesta”. Autor Ing. Miguel Luque. Tutor Prof. Miguel Garcia.

» "Evaluacion de la respuesta tecnoldgica del jamon cocido sometido a diferentes niveles de cloruro
de sodio, fosfato de sodio y nitrito de sodio usando metodologia de superficie de respuesta” Autor

Ing. Rubén Morales. Tutor Prof. Miguel Garcia.

Topicos seleccionados para seminarios orientados a elaboracion de Proyectos de Trabajo de
Grado.

» Ensilado a partir de subproductos de pescado.

» Jamon cocido a partir de carne de ovejo.

» Jamon endiablado (enlatado) a partir de carne de ovejo.



CONCLUSIONES
Se posee la informacion tecnoldgica para los diferentes procesos aplicables a la industria del
bovino y porcino. También se dispone de tecnologia desarrollada y adaptada para el aprovechamiento
integral de peces de aguas continentales con la cachama como especie principal. Existe un amplio
abanico de posibilidades en el desarrollo tecnoldgico orientado al aprovechamiento integral del ovejo,
conejo, peces de aguas continentales, con el desarrollo de nuevos productos a partir de especies
particulares o combinaciones de ellas (nuevas y tradicionales). Se mantienen activas las lineas de

investigacion que estan aportando los conocimientos tecnoldgicos al respecto.

RECOMENDACIONES
* Mantener y apoyar la investigacion en carne para el desarrollo de nuevos productos orientados al
consumo humano.
» En paralelo, mantener la linea de investigacion en el aprovechamiento de subproductos en el
desarrollo de alimentos para animales.
* Vincular la investigacion sobre produccion agropecuaria - beneficio animal - procesamiento de

carne y subproductos y nutricion humana y animal.



