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PALABRAS CLAVES RESUMEN

Paté de trucha ahumada La trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) constituye una de las especies acuicolas de mayor
Evaluacién sensorial potencial en Argentina, aunque se comercializa principalmente en filets frescos y congelados. Por
Consumidores otro lado, el desarrollo de productos con valor agregado representa una oportunidad para
Valor agregado diversificar la oferta y responder a la demanda de alimentos saludables. El objetivo del presente

trabajo fue formular dos tipos de paté de trucha ahumada: uno con grasa semisdlida (M-01) y
otro con aceite vegetal (A-01), comparando su perfil nutricional, calidad microbioldgica y
aceptacién sensorial segin el método de comparacion por pares. Los filets fueron sometidos a
un proceso de ahumado en caliente y procesados para obtener ambas formulaciones. Los
recuentos microbioldgicos se mantuvieron dentro de los limites establecidos. La formulacién M-
01 presentd un mayor contenido lipidico y humedad, mientras que la A-01 registré un nivel
superior de carbohidratos. En el analisis sensorial, el 67% de los consumidores prefirié la M-01
frente al 33% que eligid la A-01, diferencia estadisticamente significativa (p < 0,05). La M-01
destacd por su textura cremosa y sabor suave, mientras que la A-01 presenté una textura mas
firme y sabor ahumado mas intenso. Ambas formulaciones resultaron aceptables, evidenciando
la necesidad de continuar investigando alternativas mds saludables que satisfagan las demandas
de los consumidores.

Evaluation of two formulations of rainbow
trout paté prepared with different lipid compositions

KEYWORDS ABSTRACT

Smoked trout paté Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) is one of the aquaculture species with the greatest
Sensory evaluation potential in Argentina, although it is primarily marketed as fresh and frozen fillets. However, the
Consumers development of value-added products represents an opportunity to diversify the supply and
Added value respond to the demand for healthy foods. The objective of this study was to formulate two types

of smoked trout paté: one with semi-solid fat (M-01) and another with vegetable oil (A-01),
comparing their nutritional profiles, microbiological quality, and sensory acceptance using the
pairwise comparison method. The fillets were hot-smoked and processed to obtain both
formulations. Microbiological counts remained within established limits. The M-01 formulation
showed higher lipid and moisture content, while A-01 had higher carbohydrate levels. In the
sensory analysis, 67% of consumers preferred M-01 compared to 33% who chose A-01,
representing a statistically significant difference (p < 0.05). M-01 was distinguished by its creamy
texture and mild flavor, while A-01 exhibited a firmer texture and more intense smoky flavor.
Both formulations were acceptable, highlighting the need for continued research into healthier
alternatives that meet consumer demands.
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1. Introducciéon

El aumento sostenido en el consumo de productos
pesqueros, junto con su sobreexplotacion, ha
causado una disminucion significativa en la cantidad
disponible de especies de interés comercial. Frente a
esta problematica, la acuicultura se posiciona como
una alternativa productiva factible, principalmente
nivel global, donde dicha actividad ha
experimentado un marcado aumento en los ultimos
afios, particularmente en paises desarrollados donde
los productos alimenticios derivados de estos
cultivos estdn adquiriendo un aumento significativo
en los diferentes mercados.

En Argentina, el cultivo de trucha arcoiris
(Oncorhynchus mykiss) ha mostrado un notable
crecimiento en los ultimos afios, alcanzando en 2022
el 76% de la produccidn acuicola nacional (Direccién
de Acuicultura, 2022). No obstante, su
comercializacién se concentra principalmente en
formato filet fresco y congelado, asi como en
productos ahumados envasados al vacio de forma
artesanal, pero con escaso desarrollo de
subproductos con valor agregado.

Por otra parte, histéricamente, el consumo de
salmén chileno ha mostrado una notable estabilidad
comercial a lo largo del tiempo,
independientemente de las  fluctuaciones
econdmicas. En este contexto, y considerando que la
trucha arcoiris presenta atributos sensoriales
similares a los del salmdén, se presenta como una
alternativa potencial para reemplazarlo. De este
modo, laincorporacion de productos procesados con
valor agregado a base de trucha arcoiris podria
favorecer su posicionamiento en el mercado
argentino, no solo como sustituto del salmon
chileno, sino también como una opcidn viable capaz
de responder a la creciente demanda de alimentos
de alta calidad.

Paralelamente, el creciente interés de los
consumidores por una alimentacidon saludable ha
impulsado la demanda de alimentos de origen
natural, particularmente aquellos con bajo
contenido de grasas saturadas, asociadas al
desarrollo de enfermedades crénicas como
enfermedades cardiovasculares y obesidad. En este
contexto, el desarrollo de productos icticolas con
valor agregado y que se orienten a la reduccion de
grasas animales y su reemplazo por lipidos
insaturados de origen vegetal representa una linea

de investigacion de gran relevancia en el desarrollo
de productos alimenticios en el mercado actual,
haciendo  hincapié principalmente en las
propiedades nutricionales, pero sin afectar los
atributos  sensoriales  esperados por los
consumidores.

El objetivo del presente trabajo fue formular dos
tipos de paté de trucha ahumada, una elaborada con
grasa semisdlida (Formulacién M-01) y otra
empleando aceite vegetal (Formulacién A-01), con el
fin de determinar el perfil nutricional, aptitud
microbiolégica y evaluar la preferencia de los
consumidores mediante un ensayo sensorial.

2. Materiales y métodos

Siguiendo la metodologia de Hualde et al. (2010), se
llevd a cabo el proceso de ahumado en caliente. Para
ello, se procesaron 1,5Kg de filet de trucha arcoiris
en un ahumador artesanal con capacidad de 140
litros. El procedimiento consistié en un salado previo
al 10% de salmuera durante 6 horas a 5 °C, seguido
de un oreado con circulacién de aire durante 8 horas
a 10 °C, permitiendo de esta manera reducir la
humedad y favorecer la formacion de una pelicula en
la superficie de las muestras. Posteriormente, se
llevdé a cabo el ahumado emparrillado y el
procedimiento consistid en las siguientes etapas:

e Etapa 1: Secado: 30 + 4 minutos a 30 °C.
e Etapa 2: Coccidn: 45 + 5 minutos a 60-70 °C.
e Etapa 3: Deshidratado: 60 * 5 minutos a 45-50 °C.

Una vez obtenidos los filets de trucha ahumada, se
llevé a cabo el emprolijado de los mismos. Con los
recortes generados se elabord el paté ahumado,
triturando la materia prima hasta obtener una pasta
fina y de consistencia homogénea. A partir de esta
base, se disefiaron dos formulaciones mencionadas
en laTabla 1.

El producto final fue envasado en recipientes de
vidrio de 250 cm® y posteriormente sometido a un
proceso de pasteurizacion de 85 + 52C durante 15
minutos, con el fin de garantizar la inocuidad de los
productos.

Posteriormente se evaluaron los posibles
indicadores de contaminacién BAM (ISO 4833),
Coliformes totales (ISO 4832), Escherichia coli
(ICMSF), Hongos y Levaduras (ISO 21527-2:2008),
Staphylococcus aureus (IRAM 15115-2), Listeria
monocytogenes (USDA-FSIS) antes de su consumo.
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Tabla 1. Formulacidn de las muestras ensayadas de Trucha Arcoiris ahumada

Ingredientes

Formulaciéon M-01

Formulacion A-01

Pasta de pescado (%) 42,3 42,3
Manteca (%) 23 e
Harina de trigo (%) 8,6 10,45
Crema de leche (%) 18,4 18,4
Leche entera (%) 18,4 18,4
Aceitevegetal (%) = - 10,45

Asimismo, se determind la composicidén nutricional
de las diferentes muestras (Humedad AOAC
950.46B, Cenizas AOAC 942.05, Grasas AOAC 991.3,
Proteinas  (Kjeldahl), Carbohidratos vy valor
energético (por calculo) y se evaluaron los atributos
sensoriales de color, olor, sabor y la aceptabilidad
entre ambas formulaciones. La evaluacidn sensorial
se llevd a cabo con un panel de 90 consumidores,
comprendiendo un rango etario de 18 a 65 afios. Las
muestras de cada tratamiento se sirvieron untadas
sobre una rodaja de pan sin sal como vector, a
temperatura ambiente y en platos descartables con
su respectivo codigo formado por tres digitos al azar.
Para cada consumidor se colocé un vaso con agua
para neutralizar el sabor de su paladar antes y
después de probar cada muestra a evaluar. A través
de una prueba de comparacién pareada (ISO
5495:2005), se identificaron las preferencias entre
ambas formulaciones, asi como los motivos de
eleccién e intencién de compra.

El procesamiento de los datos se realizé utilizando el
software Microsoft Excel 2016, aplicando un analisis
estadistico de diferencia binomial de dos colas con
un nivel de significancia de a = 0,05.

3. Resultados y Discusion

Andlisis Microbioldgicos

De acuerdo con los resultados microbiolégicos,
ambas formulaciones presentaron una carga
microbiana con valores dentro de los limites
establecidos por el Cdédigo Alimentario Argentino
(CAA, 2022) y ausencia de microorganismos
patégenos que pudieran comprometer la inocuidad
de los productos.

Composicion proximal

Al analizar la composicién proximal, se pudo
observar que la Formulacion M-01 presentd un
mayor contenido de humedad (63,9%) en

comparacién con la Formulacion A-01 (61,4%). Esta
diferencia podria explicarse por el hecho de que una
mayor proporcién de lipidos contribuye a una mayor
retencidn de agua en el producto, siendo un efecto
que se ve potenciado principalmente en matrices
emulsificadas (Absalimova et.al., 2025). Resultados
similares fueron reportados en trucha arcoiris
ahumada por Gaibor y Santos (1995), quienes
observaron un contenido de agua aproximadamente
dos veces superior al de productos de origen cérnico.
Esta diferencia en la composiciéon podria influir de
manera directa en la percepcidon sensorial,
particularmente en atributos como untuosidad vy
jugosidad del producto final (Villarroel et al., 2010).

En relacién con el contenido de extracto etéreo, la
Formulacién M-01 presentd un valor
significativamente superior (14,2%) en comparacion
con la Formulacién A-01 (11,4%). Este resultado era
esperable, dado que la inclusién de manteca en la
formulacién M-01 aporto un mayor contenido de
lipidos, particularmente acidos grasos saturados,
incrementando de esta manera el valor porcentual
en la muestra evaluada.

El contenido proteico no presentd diferencias
significativas entre la formulacion M-01 (11,7%) y la
formulacién A-01 (11,3%), lo cual podria atribuirse a
la utilizacién de una proporcion equivalente de pasta
de trucha como ingrediente principal en ambas
preparaciones. Los valores obtenidos se asemejan
con los reportados por Aquerreta et al. (2002), para
patés de atin (11%) y anchoveta (10%), pero un poco
menor a los demostrados por (Villarroel et.at., 2010)
donde el pate de trucha presenté un 13,8% de
proteina. Esta diferencia podria atribuirse a diversos
factores, tal como la variabilidad en la edad o
condiciones de cultivo de los especimenes,
alimentacidn, diferencias en las proporciones en la
formulacion, etc.
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Respecto a la cantidad de carbohidratos presentes,
la Formulacion A-01 presenté un valor superior
(13,1%) frente a la Formulacion M-01 (8,2%).

Estos valores estdn relacionados con la mayor
proporcién de hidratos de carbono incorporados en
la muestra elaborada con aceite vegetal, con el fin de
aumentar la emulsidn y consistencia del producto.

En cuanto al valor energético, se observaron
diferencias minimas entre las formulaciones
evaluadas, registrandose 201,8 kcal/100 g en la
Formulacién A-01 y 205,8 kcal/100 g en la
Formulacién M-01 respectivamente.

Tabla 2. Comparacion de los resultados microbioldgicos entre ambas formulaciones

Parametro Formulacion M-01 Formulacién A-01
Bacterias meséfilas aerobias 260 UFC/g 50 UFC/g
Coliformes totales <10 UFC/g <10 UFC/g
Escherichia coli Ausenciaen 1g Ausencia en 1g
Staphylococcus aureus <100 UFC/g <100 UFC/g
Hongos y levaduras <100 UFC/g <100 UFC/g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25g

Ausencia en 25g

Tabla 3. Composicidn proximal de las formulaciones ensayadas.

Parametro

formulacion A

formulacion B

Humedad (%)
Cenizas (%)

Grasas (%)
Proteinas (%)
Carbohidratos (%)
Valor energético (Kcal/100g)

63,9 61,4
2,4 2,4
14,2 11,4
11,3 11,7
8,2 13,1
205,8 201,8

Evaluacidn sensorial

El analisis sensorial demostré que la Formulacién M-
01 presentd una mayor aceptacion global, con un
67% de preferencia, frente al 33% de la Formulacion
A-01, diferencias que resultaron ser
estadisticamente significativas (p < 0,05) (Figura 1).

Al analizar la percepcion del sabor, la Formulacion A-
01 se identific6 como un producto con sabor
ahumado intenso y persistente en el paladar,
mientras que la Formulacién M-01 se percibié mas
suave y atenuado.

En cuanto a la textura, la muestra elaborada con
manteca (Formulacion M-01) fue caracterizada
como mas cremosa, untuosa, suave y homogénea,
asociandose a un paté tradicional. En contraste, con
la formulacion A-01 la cual fue descrita como pastosa
y ligeramente arenosa.

En el atributo olor, la Formulacién A-01, fue
mencionada por los consumidores con mayor

frecuencia ya que consideraron que presentaba un
aroma mas intenso, asociado directamente a la
carne ahumada. En contraposicion con la
Formulacién M-01 que se percibié con un aroma mas
tenue, lo que podria explicarse por un efecto de
enmascaramiento del atribuido al incorporar el
ingrediente manteca a la formulacién.

Finalmente, en lo referente al color, no se
registraron diferencias entre ambas formulaciones
como tampoco fue sefialado como un descriptor
relevante por los consumidores durante la
evaluacién.

Asimismo, al analizar la intencidon de compra entre
ambas formulaciones, se observé que el 90% de los
participantes estaria dispuesto a adquirir el
producto. Sin embargo, un 20% de los encuestados
sefialaron que la decisién final de compra estaria
condicionada al precio de venta.
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Preferencia en consumidores

= Formulacion M-01 = Formulacion A-01

Figura 1. Porcentaje de respuestas de los consumidores
segun las muestras analizadas

De acuerdo con los resultados obtenidos,
discriminados segin los diferentes atributos
evaluados, se pueden observar en la figura 2, la
distribucion comparativa entre las caracteristicas
sensoriales que obtuvieron mayor mencién por los
consumidores.

Comparacion de la preferencia en consumidores
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Figura 2. Distribucion de los resultados de acuerdo con
los principales atributos sensoriales

4. Conclusiones

Los resultados obtenidos permitieron concluir que
ninguna de las muestras evaluadas superé los limites
microbioldgicos establecidos por el Cdédigo
Alimentario Argentino, confirmando caracteristicas
higiénico-sanitarias aptas para el consumo humano.

En cuanto a la composicion proximal, la Formulacién
M-01, presenté un mayor contenido de grasas
saturadas y humedad, obteniendo un producto
alimenticio con caracteristicas de textura cremosa,
pero con un leve incremento en el valor energético.
En contraposicién, la formulacion A-01 elaborada
con aceite vegetal demostré un mayor aporte de
hidratos de carbono, asociado a una textura mas
firme y compacta

Desde el punto de vista sensorial, la muestra
formulada con manteca, M-01, obtuvo una mayor
preferencia entre los consumidores, principalmente
debido a su sabor ahumado mds suave y textura
untuosa, cremosa y homogénea.

El presente estudio demostré que el desarrollo de
paté de trucha ahumada con valor agregado,
utilizando ingredientes de origen vegetal, constituye
una oportunidad para la diversificacion de la
industria acuicola argentina. Dicho trabajo evidencié
que la preferencia del consumidor por el paté de
trucha ahumada esta influenciada principalmente
por el sabor y la textura de los productos, siendo la
Formulacién M-01, elaborada con grasa semisélida la
de mayor aceptacion por parte del consumidor. Sin
embargo, la Formulacidon A-01, con aceite vegetal,
que ofrece un perfil nutricional mas saludable podria
posicionarse como una alternativa atractiva para
consumidores que priorizan alimentos mas ligeros y
funcionales.

En este contexto, el presente estudio demostré que
los productos con mayor contenido graso fueron los
de mayor preferencia, lo que resalta la necesidad de
avanzar en el desarrollo de nuevas formulaciones
que permitan lograr productos de origen acuicola
con valor agregado mas saludables y que, a su vez,
respondan a las expectativas de los consumidores,
resultando esencial para mantener la competitividad
del sector y satisfacer las demandas del mercado.
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