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RESUMEN 

Se estudiaron los procesos químicos, bioquímicos y de acción bacter¡ana en el músculo de sardina 

almacenada en hielo (0°C) por 15 días. Con el fin de eficientar el uso de la sardina como materia 

prima para la elaboración de productos alimentarios alternativos al enlatado. Se determinó el efecto 

estacional sobre la composición del músculo; se cuantificaron fraccciones proteicas del mismo y se 

evaluó la funcionalidad de la fracción miofibrilar durante el almacenamiento. 

De las pruebas ponderales y composición química del músculo, solo en peso, talla 

patrón y contenido de proteínas, se encontró diferencia significativa (p < 0.05) entre estaciones.

El pH inicial del músculo indicó que la sardina al primer día poscaptura se encontró en estado de 

rigor mortis, incrementando significativamente (p < 0.05) durante el almacenamiento de 5.8 a 6.0. 

El comportamiento de la actividad autolítica total en músculo varió significativamente (p < 0.05) 

durante el almacenamiento y entre estaciones, en el rango de 10 a 50.2 µg tirosina/min/g proteína. 

Los lípidos no mostraron una tendencia marcada al deterioro, detectándose valores máximos de 

índice de peróxidos al quinto día y ácido tiobarbitúrico decimoprimer 11vo. día, de 33.9 meq/Kg 

grasa y 50 mg malonaldehído/Kg muestra respectivamente, indicando un deterioro de incipiente a 

medio al quinto día y moderado al decimoprimero.



dfa, de 33, 9 mcq/Kg grnsa y 50 mg malonaldchido/Kg muestni rcsptictivarncntc, 

indicando un 

decimoprlmcro. 

¡ktcdorn de incipicmc a medio al quinto día y mod,:rndo ;11 

• 

La actividad bac1.eriana fué baja, ial como lo dcnwsu·amn hrn de.1enninacion('S de 

nilrógcno no proléico (ü,4 .. 0,5%), nilrógcno dl' trin1ctilamilm con un mínimo de 0.3-0.6 

y un máximo de l . .5·2.7 1ng/JOO g músculo e hisrnmina, cuyo valor no excedió las 151 

ppb. 

La fracción protcka miofibrllar mostró ser incsrnblc, al disminuir  u capacidad 

de ex!racción en un 47 % ni quinto día, concmnitan1cmc11tc con un au111en10 de igual 

proporción de las proteínas solubles en ,íkali. rt'sultantc de 1;1 .igrcgación proteína-

proteína. 

El músculo de snrdina, no mos1ró capacidad de gclificndón 1énnic.a aún en el 

primer día de alnH1ccn;u11icn10, Lo anterior podría reducir el uso potencial del músculo 

de sardina como ITl(Hcria prinrn en la elaboración de produc.lOs m,rnuf'acturndos, domle 

se requiere de funcion:llidad pn.ltcica. 

xv:i. 






















































































































































































