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Nota Cientifica

La Cachama es un pez autoctono de los Llanos
Venezolanos; pertenece posiblemente el pez mas
disperso en las aguas continentales de América del
Sur. Tiene importancia comercial, pues forma parte
de las pesquerias en numerosas regiones riberefias del
bajo Llano Venezolano; y desde el punto de vista la
piscicultura representa una especie con grandes
condiciones porque reunen practicamente todas las
caracteristicas de un pez para desarrollar esta
alternativa nutricional en Venezuela. La cachama ha
demostrado ser un extraordinario pez para el cultivo
en paises tropicales.

La tecnologia de alimentos aplicada al pescado
ofrece una gama de alternativas para el proce-
samiento integral de la cachama. En tal sentido el
presente articulo pretende platear en forma resumida
el conocimiento cientifico-tecnoldgico de la cachama
y suaplicacion en el aprovechamiento integral de ésta
para obtener por via de su procesamiento productos
completamente procesados y minimamente proce-
sados para el consumo humano y productos para el
consumo animal.

Para garantizar el aprovechamiento integral de la
cachama se deben hacer las siguientes considera-
ciones:

El pescado es un alimento altamente perecedero,
por lo cual debe manipularse adecuadamente desde
su captura hasta su procesamiento o hasta que llega al
consumidor. En tal sentido la manera en que se
manipula previo al procesamiento incide directa-
mente en su estado de frescura o en la intensidad de
las alteraciones que se puedan presentar bien sea de
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naturaleza bacterial, enzimatica u oxidativa (Ordofiez
etal.,1998)

La cachama rinde dos componentes susceptibles
de procesamiento la pulpay los subproductos

Gil y Bello (1986), estudiaron cachamas
(Colossoma macropomum) de tamano pequefio (0,7 a
1,5 Kg.), mediano (1,5 a 3,0 Kg.) y grande (3,0 a 5,0
Kg.) cuyo rendimiento de la parte comestible (pulpa)
fue de 35,23% para tamafio pequeno, 37,54% para
medianoy 38,96% para grande.

Garcia (1999), reporta para cachama con peso
promedio de 1 Kg, un rendimiento en pulpa de de
35,24% obtenida en una separadora de carne marca
Yanagiya SY-100-S con un solo pase por la maquina.
Después Garcia (2006), obtuvo un rendimiento de
40% de pulpa (carne) haciendo doble pase de la
cachama por lamaquina.

Para aprovechar la pulpa de pescado se requiere su
separacion a partir del mismo y segtn los productos a
elaborar, ésta se debe dejar como se obtiene (pulpa sin
lavar) o someterla a lavado y refrigerarla o congelarla
(bloque congelado de pulpa sin lavar) o “surimi”
(bloque congelados de pulpa lavada con crioprotec-
tores)

En el proceso para la obtencion de pulpa lavada y
surimi, el pescado es descabezado, eviscerado y
limpiado en un tanque de lavado. Luego el pescado
lavado se introduce en un separador de carne tipo
correa tambor (belt drum type), €l cual separa la carne
de los huesos y la piel. El diametro de las perfo-
raciones del tambor no debe ser mayor de 3 a 4 mm
para que la piel no pase a través de los orificios.
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(Takeda, 1971, citado por Lee, 1984).

La diferencia fundamental entre el surimi (pulpa
lavada congelada) y pulpa sin lavar es que en la tltima
no se han separado las proteinas sarcoplasmicas,
lipidos y otros residuos que en conjunto contienen
agentes que favorecen la inestabilidad de la pulpa
como enzimas, pigmentos y lipidos. (Hall y Ahmad,
2001).

Bésicamente la pulpa lavada y surimi son obte-
nidos por lavado rapido de carne de pescado separada
mecanicamente, con agua fria (5-10°C) hasta que se
torna sin olor y color o técnicamente, hasta que la
mayoria de las proteinas solubles en agua son
removidas. (Araiet al., 1973, citado por Lee, 1.984).

Entre los productos que se pueden obtener de la
pulpa de cachama se encuentra los minimamente
procesados, concretamente los reestructurados. El
termino carne reestructurada comenzo6 a utilizarse a
inicio de la década de los 60. En la actualidad para su
elaboracion se utilizan porciones y/o particulas de
carne de tamafos diferentes (troceada, picada y/o
molida) para obtener un producto consistente, cuya
nueva apariencia en textura y color se parezca al
producto que se desea imitar o al nuevo producto que
se quiera desarrollar consiste pues, en rehacer o hacer
deuna manera mas comercial por la via de fabricacion
productos con formas, apariencias, texturas y colores
atractivos a diferentes tipos de mercado (Ordonez et.
al., 1998 y Fundacion COTEC, 1995). Estos
Productos Pueden Tener composicion, forma y
tamano diferente, pueden tener ingredientes no
carnicos y pueden haber sido sometidos a diferentes
operaciones tecnologicas, lo cual determina una
apariencia diferente para cada tipo de producto.
(Ordoénez et al., 1998). Resulta importante destacar el
potencial que representan al respecto los peces de
aguas continentales y concretamente para la
piscicultura intensiva.

La elaboracion de “Kamaboko” contempla la
tecnologia fundamental que se utiliza en el manejo y
tratamientos involucrados en el procesamiento de
pulpa de pescado para obtener productos comple-
tamente procesados, ademas permite explicar la fun-
cionalidad de las proteinas miofibrilares relacionada
con la elaboracion de productos procesados a partir de
dicha pulpa.

El “Kamaboko” (gel de pescado) es un producto

tipico del Japon que se hace a partir de pescado y que
se presenta bajo la forma de un gel proteico homo-
géneo. La forma de hacer “Kamaboko”, que se basa
principalmente en la utilizacion de las proteinas del
musculo, tiene muchas facetas interesantes desde el
punto de vista de la quimica de las proteinas (Suzuki,
1987).

Los tres pasos fundamentales en el proceso para
elaboracion del “kamaboko” son: la formacion de
“SOL” (solucion de proteinas), el asentamiento
(“Swari”) y formacion de gel (“Ashi”):

“SOL” consiste en una solucion de macromo-
léculas de proteinas que se forma al agregar, sal a la
pulpa o al “surimi” descongelado de pescado y
someter a mezclado, batido u homogenizado, lo cual
se debe hacer a temperaturas bajas para mantener la
funcionalidad proteica

La formacion de “SOL” en productos derivados
del surimi se realiza con la ayuda de proteinas
miofibrilares solubilizadas por la sal en el cutter en
presencia de otros ingredientes de la formula a una
temperatura y tiempo dados y todas estas variables
influyen directamente sobre la fuerza del gel y en
funcion de la especie de pescado (Linden y Lorient,
1996). El asentamiento (“Swari”): se describe
como la desnaturalizacion parcial de las proteinas con
exposicion e interacciéon no covalente de grupos
reactivos hidréfobos formando una estructura
tridimensional, conformando un reordenamiento de
las moléculas de proteina. Esto se traducira en geles
de adecuada firmeza y cohesion durante la etapa de
gelificacion. ( Ziegler y Acton, 1984, Lee, 1984 y
Sharp y Offer, 1992). Formacion de gel (“Ashi”):
Segtin Lee (1984), Zeigler y Actom (1984) y Sharp y
Offer (1992), la gelificacion es la formacion de una
estructura continua y organizada con exposicion y
reaccion de grupos sulfidrilos (-SH) formando
puentes de disulfuro (-S-S-), que dan estabilidad al
gel frente a cambios térmicos consolidando el
reordenamiento de las moléculas de proteina que se
habia formado durante el asentamiento y esto
determina la union de los trozos de carne, dando
continuidad coherente y estable a la estructura que se
forma como un todo durante el cocinado. Esto segiin
Garcia (2008), es lo que determina la consistencia que
adquieren con el cocinado los productos procesados
como productos tipo jamén cocido y salchicha.
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Kumazawa et. al. (1995), determinaron que
aumentando el tiempo de asentamiento, la fuerza de
gel con cruzamiento de cadenas pesadas de miosina
se incrementan marcadamente y segiin Sharp y Offer
(1992), durante el asentamiento los geles de miosina,
forman las bases de adhesividad que unen las
particulas de carne en productos carnicos.

En relacion a la pulpa de cachama Garcia (2006),
reporta semejanza de respuesta a la fuerza de gel en
productos moldeados tipo jamén cocido y productos
tipo emulsion igualmente Escobar y Garcia (2000),
Luque y Garcia (2001) y Moreno y Garcia (2000),
obtuvieron buena respuesta en productos tipo emul-
sion (bolofia y salchicha) utilizando pulpa de cacha-
ma sin lavar.

Como se indico al inicio mediante el beneficio de
la cachama ademas de la pulpa se generan sub-
productos. Estos pueden ser aprovechados en la
elaboracion de ensilado de pescado para consumo
animal

El ensilado de pescado se puede definir como un
producto pastoso (semiliquido) o liquido el cual se
puede obtener por la via de fermentacion acidoléactica
o por adicion de acido, puede ser elaborado a partir de
la totalidad del pescado o partes del mismo. Se
obtiene un producto estable, con buenas caracte-
risticas para el almacenamiento que contiene la
totalidad de los componentes presentes en la materia
prima utilizada. (Trivifio et al., 1982).

Raay gilberg (1982), reportaron que el ensilado de
pescado puede ser obtenido con liquido de repollo
acido como iniciador al efecto, Garcia (1999), obtuvo
ensilado de pescado a partir de subproductos de
cachama via fermentacion acido lactica utilizando el
liquido de repollo acido como iniciador

Ottati y Bello (1988), Guevara, et al., (1988),
obtuvieron ensilado de pescado a partir de especies
marinas y utilizando cultivo puro de lactobacilus
plantarum como iniciador.

Se pasa a considerar la aplicacion de tecnologia a
nivel planta piloto en el aprovechamiento integral de
la cachama, éste se inicia con el beneficio de la
cachama que debe presentarse limpia externamente
para dar inicio a un beneficio higiénico evitando
contaminacion de origen externo luego con uncortea
nivel de las branquias se obtiene la cabeza como
primer subproducto generado. Mediante la evisce-

racion se obtienen las visceras que incluyendo su
contenido gastrico-intestinal también van a formar
parte de los subproductos. Seguidamente se Practica
la division por la linea media, limpieza por lavado y
refrigeracion de la canal y utilizando un separador de
carne, se realiza el despulpado mecanico, mediante el
cual se separa la pulpa de los demas componentes de
la canal, incluidas las espinas. Producto del
despulpado se obtiene la pulpa, la cual presenta una
textura semejante a la carne molida y representa entre
el 35 y 40% del peso de la cachama. La cabeza, vis-
ceras, piel, escamas, aletas, huesos y espinas forman
la totalidad de los subproductos que representan entre
el 60y 65% del peso de la cachama.

La pulpa refrigera o congelada puede pasar al
procesamiento para obtener productos completa-
mente procesados. Al efecto se obtienen salchichas
con excelente textura, que se pueden doblar sin
presentar fractura en el sitio donde se dobla, lo cual es
indicativo de la integridad del producto hasta el
momento del consumo.

También se puede obtener bologna con adecuada
respuesta al corte y constituye una nueva forma para
el consumo de la pulpa de cachama.

Igualmente se puede obtener el jamon de cachama
que se asemeja al de pollo por su baja pigmentacion,
presentando muy buena textura lo cual facilita su
manejo para el consumo de este producto.

La “cachama endiablada” es otro producto de gran
calidad cuya formula guarda relacion con el jamon
endiablado. Se presenta como un enlatado para el
manejo y almacenamiento en condiciones ambien-
tales estables hasta el momento de abrir la lata.

Igualmente a la pulpa de cachama refrigerada o
congelada se puede aplicar la tecnologia de los
productos minimamente procesados cuyo principal
representante es la hamburguesa que luego de
elaborada se congela pasa su conservacion.

Otra opcidn corresponde a la tecnologia del lavado
de la pulpa. Por medio de lavados sucesivos con agua
refrigerada a que es sometida la pulpa de cachama, se
obtiene la pulpa lavada, la cual concentra las protei-
nas miofibrilares que son las proteinas funcionales
para dar estructura a los productos y con el lavado
pierde el color que le aporta el pigmento que contiene
la pulpa sin lavar. Esta puede ser procesada inme-
diatamente o ser congelada para almacenarla como
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“SURIMI”. Aplicando crioprotectores a la pulpa
lavada previo a su congelado en bloques, se obtiene el
“SURIMI” que puede ser almacenado bajo con-
gelacion para su posterior procesamiento, mantenien-
do la funcionalidad tecnolégica de sus proteinas.

A partir de la pulpa lavada o del “SURIMI” se
pueden obtener productos completamente procesa-
dos; tal es el caso de un producto moldeado semejante
al jamon cocido pero de color blanco debido a que el
lavado a que fue sometida la pulpa, se produjo la
remocion del pigmento de la carne. Igualmente, se
pueden obtener salchichas sin pigmentacion, orien-
tadas a consumidores que por sus habitos alimenticios
las demandan en sustitucion a las salchichas tradi-
cionales.

También a partir de la pulpa lavada o del
“SURIMI” se pueden elaborar productos minima-
mente procesados y congelados siendo la ham-
burguesa un producto tipico de este grupo. Estos
productos responden bien a varios tipos de cocinado a
nivel del hogar.

En relacion a los subproductos, ya se indico que
durante el beneficio de la cachama, ademas de pulpa,
se generan otros componentes del cuerpo de la misma
como cabeza, visceras con su contenido gastroin-
testinal, piel, aletas, huesos y espinas que también son
sometidos a procesamiento para su aprovechamiento.
En tal sentido a partir de los subproductos de cachama
se puede obtener el ensilado que es el resultado de un
proceso biotecnoldgico, de fermentacion acido-lac-
tica, que aplicado sobre la totalidad de los subpro-
ductos resulta en un producto de color oscuro,
pastoso, con olor a malta y rico en proteinas, para
alimentacion animal.

El ensilado se puede utilizar como tal u obtener
derivados a partir de procesos adicionales: Al mezclar
el ensilado en partes iguales con sorgo triturado,
someterlo a secado y molido, se obtiene harina de
ensilado y sorgo que constituye una premezcla para
alimentacion animal.

También por medio del proceso de extrusion, una
mezcla de ensilado con cereales se puede transformar
en productos expandidos y peletizados que pueden
ser utilizados para alimentacion animal, segun la
especie y habitos alimenticios.

Cachama (Colossoma macropomum)

Cabeza

Visceras

Piel, escamas, aletas, espinas y huesos
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