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Evaluacion de parametros de procesamiento para el

desarrollo de un prototipo de ostras ahumadas envasadas

PROBLEMA

Una empresa de ostras tiene cComo
objetivo revalorizar el remanente de la produccion que
no cumplen con la talla estandar de
comercializacion mediante la innovacion en un
producto ahumado con valor agregado dirigido al
mercado premium europeo.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un prototipo de ostras ahumadas
envasadas, mediante la evaluacion de sus
parametros dentro del procesamiento, con la finalidad
de transformar el remanente de la produccion en un
alimento con valor agregado garantizando
sostenibilidad economica de ciclo productivo.
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Firmeza sensorial evaluada en escala :
DUREZA (N) de 9 puntos heddnicos. 48,7%
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« Se determind0 que las variables criticas de * La Intensidad de sabor del humo liguido percibida
temperatura y tiempo aplicados no generan por los panelistas, permitid seleccionar Ila
diferencias estadisticamente significativas en la muestra Optima (marca B) entre todas las
firmeza de las ostras (p >0.05). No obstante, el opciones analizadas.
analisis sensorial permitio identificar que el
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tratamiento optimo de 80°C por 5 minutos. + El procesamiento térmico y la seleccion del

Insumo de ahumado permitieron desarrollar el
prototipo de las ostras ahumadas, transformando
de forma eficiente el remanente de produccion en
un producto de valor agregado.
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