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INTRODUCCION

Del total de alimentos que se producen en el mundo se desperdicia una tercera
parte, esto equivale a 1.3 billones de toneladas, este desperdicio se tiene presente
en todos los sectores a lo largo de toda la cadena de produccion, enfocandonos en
el sector de pescados y mariscos, este genera el 35% de los residuos, en la
Industria de enlatado y por parte del consumidor (FAO, 2015).

Los residuos son materiales que ya no son de utilidad para el proceso que los
gener0 pero gue son susceptibles de de aprovechamiento o transformacion para
generar otro producto (Saval, 2012), entre los residuos estan los desperdicios de la
Industria y las materias primas que no cumplen con la calidad requerida para el
procesamiento, entre estos residuos se encuentran visceras, huesos, sangre y
residuos de mariscos como pieles (Gowe, 2015; Helkar et al, 2016). En particular,
el sector pesquero ademas de los residuos que generan las industrias procesadoras,
se encuentran pecados de descarte que no cumplen con las expectativas del
consumidor. Tal es el caso de una comunidad de la costa de Oaxaca, en la cual
descartan un pescadoconocido como popoyote (ver figura 1), debido a su
apariencia fisica, esto debido a que tienen mas opciones de pescados.

El objetivo de este trabajo fue

RESULTADOS Y DISCUSION

Lo siguiente fue realizar el analisis quimico proximal del producto obtenido para
conocer la cantidad de materia seca, proteina total, grasa y minerales o cenizas que
puede aportar dicho producto si se suplementa en productos carnicos, los

resultados obtenidos se muestran en el cuadro 1.

Cuadro 1. Analisis quimico proximal de la harina de popoyote.

MUESTRA Y%MS Y%PT YGRASA | % CENIZAS
MUESTRA 1 FRAN HABANA 95.59 50.25 8.35 19.43
MUESTRA 2 HABANA 95.66 48.78 0.23 21.89
MUESTRA 3 HABANA 95.07 51.83 6.68 23.15
MUESTRA 4 HABANA 05.22 47.21 11.86 18.32
MUESTRA S HABANA 94.38 46.21 0.27 21.88
MUESTRA 6 HABANA 94.23 42.63 11.76 20.9
MUESTRA 7 HABANA 89.57 48.48 6.1 27.3
MUESTRA 8 HABANA 89.57 48.53 4.33 29.73
MUESTRA 9 HABANA 89.4 46.88 5.06 27.01

obtener un subproducto a partir de
este residuo.

Figura 1. Popoyote )
MATERIALES Y METODOS

Las muestras de pescado se obtuvieron de la comunidad de Villa de Tututepec, que
es donde descartan dicho pescado, el subproducto que se llevo a cabo fue harina
de pescado. Se presenta a continuacion un diagrama del proceso que se realizo
para obtener dicho subproducto.

Se realizaron 3 tratamientos diferentes,
variando unicamente la temperatura de secado,
el primer tratamiento fue un secado convectivo
a una temperatura de 70 °C, el segundo
tratamiento fue un secado convectivo a 90 °C,
el tercer tratamiento fue un secado mixto, un
secado solar + un secado convectivo a 40 °C.

RESULTADOS Y DISCUSION

Una vez establecida la metodologia se procedid a elaborar la harina de pescado,
esta se puede observar en la figura 2.

Figura 2. Harina de
pescado

El porcentaje de proteina, es uno de los valores mas importantes en la produccion
de harina de pescado, para el consumo de productos carnicos se busca que estos
tengan un alto porcentaje de proteina, los resultados en la cuantificacion de
proteina total que se muestran en la tabla, es mucho mayor al de otras especies,
comparando con el estudio de lzquierdo Corser, donde los resultados que el
obtiene varian entre el 20% y 25%, siendo mayor el de la especie Armadillo, con
un valor de 25.53 % de proteina. Al igual que en el porcentaje de aceites, en el
porcentaje de proteina se presentan altos valores en el popoyote, esto se debe a que
en la elaboracion de la harina se ocupa la totalidad del pescado, a excepcion de las
visceras, por eso la harina es un buen subproducto para aprovechar este residuo.
De acuerdo con el estudio de Ganchoso (2012), el popoyote posee muchas
cualidades excepcionales que lo hacen interesante tanto para su consumo como su
exportacion, entre estas cualidades se encuentran carne blanca, sin espinas, buen
sabor y textura. Ademas de que es un alimento de alta calidad nutricional y
contiene muchas vitaminas y minerales, debido a esto lo utilizo para la elaboracion
de salchichas combinandolo con carne de res, los resultados fueron positivos ya
que en el tratamiento 1 realizé una formulacion 10:60, carne de popoyote:carne de
res, obteniendo un porcentaje de proteina en producto final de 16.30%, mayor al
tratamiento testigo que solo usé carne de res obteniendo un porcentaje de 16.22%.

CONCLUSIONES

Basandonos en el analisis quimico proximal, la harina es un buen subproducto
para aprovechar el pescado de descarte que existe en la comunidad de Villa de
Tututepec, mediante un proceso sencillo, aprovechando asi los nutrientes que
posee este residuo y evitando que se generen mas desperdicio de alimentos.
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