
23

APROVECHAMIENTO TECNOLOGICO DE LA FAMILIA RA3JDAE^ SPP_.

Morales, E . Ripoll, A,; Güida, G. y Bertullo, E.

La materia prima para la realización de este trabajo fue suministrada
por el Terminal Pesquero de I.L.P.E., quien a su vez la obtuvo de un
B/P de bandera coreana que ooera en aguas del Atlántico Sur.

Ingresaron a Planta Piloto diversas cajas de cartón corrugado conte­
niendo rayas y chuchos enteros, congelados a bordo, los cuales se man tu
vieron en nuestras cámaras de almacenamiento frigorífico hasta su utili
zación. Los especímenes recibidos fueron taxonómicamente clasificados
como Raja spp. (nombre vulgar: raya) y pasyatis spo (nombre vulgar; chu
cho). Cabe destacar que estas especies se encuentran dentro del compo­
nente de I; descarte55 de los B/P arrastreros que componen nuestra flota
costera y eventualmente de altura, por lo cual se consideró importante
un estudio para su potencial industrialización.

En el marco del Convenio Facultad de Ve terinaria-INAPE, se transpor­
taron las cajas de los mencionados oroductos de la oesca hasta la Plan­
ta Industrial de Serrana SOA. en el Departamento de Lavalleja,. a los e-
fectos de realizar en el medio las oruebas de proceso, según se indica
en el Cuadro N91,

CUADRO NQÍ

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO ¡

i
INDUSTRIALIZACION DE RAYA Y CHUCHO i

i

DESCONGELADO AL AGUA Y AL AIRE

CORTE MANUAL |
i » ’Vz* i
: PELADO MECANICO (EQUIPO "TOUSEND'1)

l í
1 MOLDEO DE PIEZAS MUSCULARES

■ i
CONGELADO EN ARMARIO DE PLACAS

i
i ’ ¡
l ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO A -20°C 
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zando el pelado de aletas de rayas por métodos enzimáticos con muy bue­
nos resultados . (1)

Una vez obtenido el producto final, esto es un filete de raya pelada,
se procedió al moldeo interfoliado con polistileño de 50 micrones d en­
tro de moldes de aluminio para fishblock (7,5 kgs).

Los rendimientos obtenidos en el oroceso fueron los indicados en el
Cuadro NQ2. P?ra la experiencia fueron utilizados 30 kgs de raya y 60
kgs de chucho.

CUADRO N°2

RENDIMIENTO DE PROCESO DE ALETAS DE FLIA. RAOIDAE

RAYA ENTERA

CHUCHO ENTERO

100% i ALETA DE RAYA 35% ' ALETA PELADA RAYA 26%
i t

100% 5: ALETA DE CHUCHO 30% ¡ALETA PELADA CHUCHO 23%

Las aletas de raya y chucho cocidas y ahumadas son un plato selecto
en Francia, por lo que la exoortación de las mismas estaría dirigida
fundamentalmente a este país. (2)

(1) STEFANSSON, G. (1988)- Enzymes in the fishing industries, Food
T echnology.

(2) KIETZHAN (1974)- Inspección veterinaria de oescado.Ed.Acribia.
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El descongelado se realizó retirando los bloques de rayas de la cárna
ra frigorífica 24 horas antes del procesamiento y de acuerdo a la tempe.
ratura ambiente se terminó de descongelarlos en piletas con agua pota­
ble circulante.

Los cortes efectuados sobre los ejemplares estuvieron dirigidos al
quitado de las denominadas ;,alas-‘ (aletas). Los cortes efectuados ma-----
nualmente con cuchillas se realizaron sobre una línea paralela al cuer­
po desde la oorción craneal hasta la inserción de la cola (Fig. NQ1)

FIGURA NQ1

ESQUENA DE CORTE DE ALAS DE RAYA

Luego de obtener las aletas, se efectuó el oslado de las mismas.
Dotamos por el pelado mecánico puesto que el pelado manual es muy di.

ficultoso. Utilizamos un equipo nTousend:;, el cual es caoaz de extraer
la oiel de filetes de elasmobranquios y de otras especies, mediante un

• sistema de cuchillas rotatorias. Se obtuvo un rendimiento de equipo de
• unos 72 Kgs de aletas de elasmobranquios por hora, con el trabajo de un
operario en la máquina y otro de apoyo para alcanzar las piezas y re ti.

* rar las peladas. Tener en cuenta que a nivel .experimental se está real_i
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