Industrializacion de Alimentos

Desarrollo de un método de medicion de textura de
carne de carpa (cyprinus carpio)

La difusion de la Carpa en espejos de
agua naturales vy artificiales, acompafiada por
una abrupta disminucion del pejerrey, ha mo-
tivado el interés en el procesamiento comer-
cial de esta especie.

Si bien otras culturas valoran esta es-
pecie como alimento, existen barreras cultura-
les y tecnoldgicas para su aprovechamiento
local. Las barreras culturales se manifiestan
desde el escaso conocimiento que existe so-
bre las caracteristicas de la carne hasta en el
rechazo generalizado del consumidor argenti-
no hacia todo lo que tenga espinas, que con-
trasta con la oferta de pescados enteros en
numerosos restaurantes de Espana e ltalia.

La coloracion rojiza, y el gran entrama-
do con tejido 6seo y conjuntivo hacen que los
filetes de carpa sean de apariencia y textura
muy distintas a las de las especies comercia-
lizadas, por lo que el fileteado tampoco es una
alternativa para su comercializacién. Tampoco
tiene apariencia, sabor u aroma atractivos
como el pejerrey.

La industrializacion de la carpa de las
aguas interiores de la provincia de Buenos Ai-
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res requiere entonces solucionar todos estos
aspectos para llevar al consumidor un produc-
to atractivo, liberandolo de las tareas de sepa-
racion de huesos, espinas y escamas, éstas
ultimas de gran tamafio y muy firmemente ad-
heridas.

La textura de la carne presenta grandes
variaciones vinculadas a los ciclos de alimen-
tacion y desove. La medicién instrumental de
parametros de textura es una medida objetiva
para la evaluacion de la materia prima y nece-
saria para la evaluacion de los ulteriores pro-
cesos aplicados.

Se desarrollé una técnica para estanda-
rizar la obtencién de probetas del musculo de
carpa a fin de estandarizar el ensayo mecani-
co, y se disenaron utillaje y métodos de ensa-
yo para un texturometro Instron. Se evaluaron
los resultados obtenidos correlacionandolos
con parametros de frescura y condicién biol6-
gica a lo largo del afio.

Para mayor informacién contactarse con:
Alejandro Booman - abooman@mdp.edu.ar
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