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EFECTO DE LA ESTIMULACION ELECTRICA EN LA
SUAVIDAD DE LA CARNE BOVINA

Micrografia electrénica de transmicidn de célula muscular
del Longissimus dorsi (12.000X)

Determinacion de la vida 1til de un

extensor de leche método acelarado

La deteminacion de la vida Gtil de un extensor de leche y
la de la leche integra en polvo, se realizaron mediante la
técnica de "almacenamiento acelerado™... (ver pig. 31}

Determinacion de una férmula de
ceviche de pescado

Con el fin de estandarizar una formulacion de ceviche
que permite posteriormente estudiar ¢l crecimiento y la
supervivencia de baclerias patégenas ... (ver pig. 18)

Alternativas de aprovechamiento de los
almidones residuales de la
deshidratacion osmaotica de frutas.

Elaboracidon de mermelada

Se realizd un estudio del em pleo de los almibares
residuales de la deshidratacion... (ver pég. 23)

Método modificado para la
determinacion de dcido ascorbico
en frutas por medio de
cromatografia liquida

S¢ incluyd, como modificacion de un método de andlisis
para la determinacion ripida de dcido ... (ver pig. 48)
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Determinacién de una formula de ceviche de pescado .

ABSTRACT

Determination of a formula of fish
"coviche,

Civiche, a raw fish product popular in several
Latin Amverican countries, has been questioned
in its ability to transmit foodborne pathogens.

This study’s aim was to establish a standard
ceviche formula, as prepared in Costa Rica useful
for pathogen growth and survival studies. Data
was obtained by the survey methoed, in 27
establishments where cevicheis prepared in the
provinces of San José and Puntarenas.

It was found that the drained ingredients
(solid phase} constitute 67% of the product, and
the liquid phase 33%. Average composition of
the solid phase is: 70.9% fish (families
Carcharinidne, Sphyrnidee and Squalidac), 16,7%
oo LA cepard, 6,5% coriander (Cortamdrum
saffonim), 4,4% pepper (Capsicum spp), 0,7% salt
and (,3% monosodium glutamate. Lemon juice
(Citrarg  prmbiris, in most cases, the only
ingredient in the liquid phase.

To prepare ceviche, as indicated by most of
the interviewes, fish pieces (approx. 1 em? ),
finely chopped vegetables, and condiments are
incorporated into the lemon juice, and let to
stand at refrigerator temperature beforeserving.
Standing time was not established because of
extreme variantions in the datay obtined.

Virginia JIMENEZ - SIBAJA.*, Vera GARCIA - CORTES**

RESUMEN

Con el fin de estandarizar una formulacion de ceviche que permita
posteriormente estudiar el crecimiento y la supervivencia de
bacterias patogenas, se realizo una encuesta en 27 establecimientos,
localizados en las provincias de Puntarenas y San José en Costa Rica.

Se determind que una posible férmula del ceviche, tal como se
prepara én este pais, esti constituida por una fase sdlida (porcidn
drenada o ingredientes silidos) y una fase liquida que correspondien
porcentualmentea 67% y 33%, respectivamente. La fase silida esti
compuesta, en promedio, por un 70,9% de trocitos de pescado
(familias Corcharinidae, Sphyrnidee v Squalidae ), 16,7% de cebolla
CANiwm cepsr }, 6,5% de culantro (Corlandrinm sabivum ), 4,9% de chile
dulee (Capsicum spp ), 0.7% de sal y 0,3% de glutamato monosddico.
Eljugo de limndn mandaring (Citrus fambiri ), es en la mayoria de los
casos, ¢l dnico ingrediente liquido empleado,

El procedimiento de elaboracion més utilizado es agregar los
trocitos de pescado (1 em de arista), los ingredientes finamente
picados v los condimentos a la solucidn de maceracion, dejar en
reposo en refrigeracion y servir. El liempo de reposo no se definid,
debido a In diversidad de las respusstas oblenidas.

INTRODUCCION

En Costa Rica es muy popular el consumo de ceviche, platillo
preparado a partic del pescado crudo, jugo de limdn ¥ otros
ingredientes, los cuales aportan una alta carga microbiana, la que
puede incluir elementos patdgenos. Ademis, para elaborarlo se
requiere de mucha manipulacion, loque constituye otra posibilidad
de contaminarlo con microorganismos. Estos factores han llevado
a considerar al ceviche como un alimento de riesgo potencial para
ka salud, aunque se ha sefialado que su bajo pH puede constituir un
parimetro importante en el control de los patdgenos (MATA y
VIVES, 1942).

Sin embargo, bien se sabe que la supervivencia y crecimiento de
microorganismos en los alimentos no depende exclusivamente de

" Parte de la wesis de grado presentada por Virginia Jiménez ante ba fa Ametro tal | pH. si d int iGn o i
naversiclad de Costa Rica = " 2 : ;
*  Actualmonie en Prodicios Columbia, En.. el caso del ceviche, algunos de estos podrian ser la carga
™ Facultad de bMicrobialogia, Universidad de Costa Rica.  Actualmente  Ticrobiana inicial del pescado y de los otros ingredientes, eltipode
en Centro de Investigackin en Tecnologin  de Alimentos,  limon empleado, la relacion entre pescado y jugo de limdn, el tipo

Universidad de Costa Rica, ¥ la cantidad de condimentos, el tiempo que transcurre entre la



preparaciin ¥ el consumo y la temperatura de almacenamiento.
Por las premisas ya expuestss y dado que existen variantes en
cuanto a ingredientes, tipo v cantidad, v a procedimientos de
elaboracion fue que se realizd esta investigacion con el fin de
diterminar una posible fGrmula tipica del ceviche que permita
llevar a cabo estudios comparativos sobre el crecimiento y
supervivencia de baclerias patdgenas,

MATERIALES Y METODOS

Esti estudio se basd en la informacion recopilada en una encuesta
realizada en 27 establecimientos que elaboran ceviche de peseado,
20 localizados en Puntarenas (distrito primero, seccion Al y 7enSan
José, ubicados en el Mercado Central (c 6y 8, a ctl y 1) y el Mercado
de Carnes (¢ 6 y 8 a 1), durante los meses de marzo a pnio de 1990,
La técnica utilizada fue la del cuestionario aplicado mediante
entrevista oral, ¢ incluyd preguntas referentes al tipo y condicidin
del pescado, ingredientes, condimentos, modo de elaboracidn,
cantidad preparada, vida dtilestimada del ceviche, y sus condichones
de almacenamiento.  Parte de la informacion se obtuvo por
observacion participativa, En cada oportunidad, se solicitd una
porcidin de ceviche con el fin de realizar bas siguientes mediciones:
lemperatura en ¢l momento de servir, pH y relacidn sdlido-liguido.
Se examinaron los datos para obtener el porcentaje de cada
respuesta, Se ulilizd para definir la formulacidn el resultado que
obtuvo el mayor porcentaje, siempre que este fuera superiora 50 %.
Die las mediciones realizadas se calcularon las magnitudes promedio.
La farmula se obtuvo a partir de las cantidades populares de los
ingredientes (i.e. "rollo de culantra”, “cebolla mediana®, “pizca de
glutamato monostdico™, ete.) dadas por los encuestados. Para
obtener las cantidades de la fdrmula fue necesario realizar
determinaciones de masa promedio de las cantidades populares,
Para comprobar si la formulacidn obtenida correspondia al
alimento, se prepand el products y se realizd una degustacidén
informmal,

RESULTADOS ¥ DISCUSION

En el Cuadro 1 se muestran los tipos de pescados empleados en la
elaboracidn del ceviche. En el 59,3% de los casos se utiliza el quese
conooe con el nombre de dorado, Se determind que se vende con
este nombre dos tipos, el “derado de exportacion” o “verdadero
dorado™ y el "dorado corriente”. El primero corresponde a las
especivs Conyphuena hippieries 5 C. equiselfs, que se eotiza a un precio
relativamente alto, y o segundo, que es mis barato y conocido
también como posta blanca o tiburdn, incluye las especies de las
tamilias Carcharinidoe, Sphyriidae y Squalidee (Lépez y Bussing,
1982; Segura, 1991). De este tltimo tipo, generalmente, s¢ ponen a
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la venta cspecimenes fvenes sindiferenciacion de género o especie,
en tanto que su carne ¢ mas blanda (HERRERA, 1991). Debidoalo
anterior, s¢ considerd al "dorado corriente™ come el utilizado enla
elabaracién del ceviche.

Cuadro1. Tipos de pescadosutilizados en laelaboracién

de ceviche.
Tipo de pescado® Porcentaje
(%)
Dorado A3
Corvina 59
Corvina para ceviche 37
Picuda a7
Pargo negro k )
Segunda clasificada k)
Total 100,0

* El 100 sedald utilizarlo fresco v crudo.

Cuadrs 2. Ingrodiontes otilizados en la
alaboracidn de coviche
Ingrediente Porcentaje
& no al servir

Pescado 1000 00 0,0
Cebolla (Allinm cepa ) 8|9 00 111
Chile duloe (Capsicun spp ) BE9 00 1.1
Culantro {Corlandrum sativann ) 74,1 37 232
Apia (Apfiem graveslens) 424 538 g
Oitro 120 88D 0.0

Como se observa en ¢l Cundro 2, In cebolla, ¢l chile dulee v
culantro son empleados como ingredientes por casi el 100% de los
encuestados.  El 11 % advirtid, igualmente, que no agregan la
cebolla y el chile duloe al inicio, sino al momento de servirlo, pues
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consideran que tomaun aspecto desagradabledurante la maceracion.
El 22 % considerd lo mismo con respecto al culantro.

Cabe anotar que estos ingredientes vegetales pueden contener
sustancias con efecto antimicrobiano (BEUCHAT, 1976;
GERHARDT, 1975; KARAPINAR y ESSEN, 1987; SHELEF, NAGLIK
y BOGEN, 1980; SHELEF, JYOTHI'Y BULGARELI, 1984), por lo que
suempleo y las cantidades utilizadas, en este caso, son de intends, s
también importante hacer nolar que estos ingredientes pueden
Apartar MiCrorEanismos provenientes, principalmente, del agua y
el suclo, a lo que se suman los que se derivan de pricticas comunes
¥ peligrosas como son el riego de Lis huertas con aguas negras v ol
abono con heces de galling u otros animales (MULLER, 1981).

Cuadro 3. Condimentos utilizados en la elaboracidn de

ceviche,
Condimento Porcentaje
(%)

i no
Sal 100,0 0,0
Ajinomoto ® 518 48,2
Mirmaenia B 74,1
Otro 294 704
* Glutamato monosddio

Enel Cuadro3seaprecian los condimentos agregados, entrelos que
destacan, principalmente, el empleo de la sal por el 100 % y
glutamato monosddico por el 52 % de los encuestados.

Cuadro 4. Ingredientes de la solucién de maceracidn.

Ingrediente Porcentaje
(%)
si no  al servir
Limdin 100,0 0,0 0,0
Ginger Al 444 5546 00
Vinagre 148 515 a7
Otra 59 667 74

En el Cuadro 4 se observa que ¢ jugo de limén es utilizado en el
100% de los casos, ¥ aungque algunos emplean olros ingredientes
liquidos ademdis del limin, esto no constituye una prictica avalada
por lamayoria, Se determind ademds, que el B8, 9% emplea jugo de
limén mandarina Citris jambiri, porlo que se considend a este como
¢l utilizado para preparar el ceviche tipico.

Para determinar las cantidades de los diferentes ingredientes, se
reconocid, en primer lugar, la relacidn sélido-lquido delas porciones,
lo que dio como resultade 33% de fase liquida y 67% de fase sélida.
S tomd come base esta relacidn debido a que los encuestados no
definieron el nimero de limones o el volumen de jugo utilizado,
sina que manifestaron usar una cantidad tal que cubriera la mezcla
del o con los demds ingredientes. Debe tomarse en cuenta
que la fase liguida esti compuesta dnicamente por la solucitn de
maceracién (jugo delimdn mandarina) y seestiobviandolacantidad
de agua que el pescado u otro ingrediente sélido pudiera liberar al
medio.

Figura 1. Formulacién del ceviche de pescado.

La proporcidn de los diferentes componentes en la férmula se
olbtuvo a partir de las cantidades indicadas por los encuestados al
solicitirseles la receta del ceviche. Se debe sefialar que existe certo
margen de error asociado a una determinaciin de esta naturaleza,
pues fue necesario utilizar masas promedio de las cantidades
populares para poder convertirlas en cantidades de masa.
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En Ia Figura 1 se aprecian los porcentajes obtenidos después de
aplicar los resultados de las masas promedio a las recetas aportadas
por cada uno de los encuestados, Asi como se puede observar que
los componentes s6lidos empleados en mayor proporcion, despuds
del pescado, sore  1a cebolla (16,7%), el culantro (6,5%) y el chile
dulce (4,9%). El porcentaje de los condimentos, sal ¥ glutamato
monosddico de la férmula es muy reducido (0,7% del total). El

primero representa un 0,5% y el segundo un 0,2%.

Cuadro 5. Procedimientos de elaboracion del ceviche

Procedimiento
de elaboracion

Porcentaje
(%)

Agregar pescado, condimentos e ingredientes a la soluciin

de maceracibn.

Dajar en reposo y servir. 6,7
Agregar pescado v condimentosala solucion de maceracion,
dejar en reposo.

Agregar otros ingredientes al momento de servir. 148

Agregar pescado y condimentosa la solucitn de maceracion,
dejar en reposo.
Agregar otros ingredientes, dejar en reposo y servir 185

ElCuadro 5 muestra que se n tres procedimientos bdsicosen
la claboracion del ceviche. Para los efectos de este trabajo, se tomd
como representativo el utilizado por el 66,7% de los encuestados, a
saber: agregar todos los ingredientes previamente preparadosen la
solucion de maceracidn, dejar reposar y servir. La preparacidn
previa incluia el troceado del pescado en  cubitos de
aproximadamente 1 em de arista, y de los demis ingredientes, los
cuales se picaron finamente.

El reposoantes deservir, segin los encuestados, puede realizarse
en diferentes condiciones: en refrigeracion (48,1 %), a temperatura
ambiente (33,3 %), o cierto iempo a temperatura ambiente y el resto
en refrigeracidn (18,5%). Para los fines de estas investigaciones se
considerd que el reposo en refrigeraciin es el mis representativo.

El tiempo de reposo queda a criterio de bos investigadornes que
usen posteriormente Ia formulacion establecida de acuerdo con los
objetives de su trabaje.  Debido que las respuestas fueron muy
diversas no fue posible obtener una magnitud promedio, puesto
que sefialan un iempo minime de quince minutos y un mdximo de
24 horas.

Una vez establecida la formulacidn, se procedio a elaborar ¢l
producto, el cual fue degustado por un grupoinformal de personas,
quienes lo reconocieron come cev

Adiclonalmente, 1a encuesta permitid obtener informacion Gtil
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al considerar ¢l riesgo potencial que representa el ceviche en la
transmisidn de patdgenos:

-El 100% indicé que almacenan ¢l ceviche en refrigeracion,
aungue debe indicarse que la temperatura promedio en las
chmaras fue de 17.0*C.

- La temperatura de las porciones listas para servir oscild entre
5,4 y 28,5 °C, resultd una temperatura promedio de 16,2 °C la
cual es elevada, ya que la temperatura normal de refrigeracion
se encuentra entre los 4,5 v 7,0 “C (POTTER, 1578).

- La magnitud promedio del pH obtenida en las porciones fue de
384034,
loque permite clasificar al ceviche en el grupo de los alimentos
scidos (pH 4,5 - 3,7) de Cameron y Esty (JAY, 1992),

- E1 50% considerd que la vida dtil del producto es de tres dins
mixime, sin embargo, 1a mayoria de los encuestados sefiald
que las cantidades preparadas las expenden el mismo dia de
su elaboracidn.
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