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RESUMEN

La presente investigacion fue realizada con el objetivo de
evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y
calidad sensorial de salchichas elaboradas con mezclas de
Cachama negra (Colossoma macropomum) y carne de res.
Se formularon 4 tipos de salchichas con proporciones 0:60;
5:55; 10:50 y 15:45 de pulpa de cachama: carne de res, de-
nominadas A, B, C, y D, respectivamente. Se determin6 se-
gun los métodos de la Asociacion Oficial de Quimica Analitica
(AOAC, 1997): humedad (método 952.08), proteinas por Mi-
cro-Kjeldahl (método 940.25), grasa por Soxtec (método
920.39 B) y cenizas (método 938.08). Se realizé recuento de
aerobios mesofilos (RAM), mohos y levaduras (M y L), colifor-
mes totales (CT), coliformes fecales (CF), S. aureus'y Salmo-
nella, segun las Normas COVENIN y la evaluacion sensorial
mediante escala hedonica. La humedad varié entre 70,79%
(formulacion A) y 73,18% (formulacion D), la formulacion D
presento diferencias significativas (P<0,05). El contenido de
proteinas varié entre 13,55% y 13,63%, sin diferencias signifi-
cativas entre las formulaciones. La grasa varié entre 5,31%
(formulacion A) y 6,96% (formulacion D); detectandose dife-
rencias significativas (P<0,050). Los parametros microbiologi-
cos se encontraron por debajo de los limites establecidos en
las normas venezolanas COVENIN. Se detectaron diferen-
cias significativas (P<0,05) entre las formulaciones Ay C en
cuanto a olor; ademas se observaron diferencias significati-
vas (P<0,05) entre las formulaciones A y D con relacién a sa-
bor, color y textura. La formulacién con mayor contenido de
pescado (D, relacion Cachama: carne 15: 45) fue la de mayor
aceptacion. Se concluy6 que las salchichas de Cachama ne-
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gra constituyen un alimento de alto valor nutritivo, con buena
aceptabilidad y calidad microbiolégica.

Palabras clave: Cachama negra (Colossoma macropomum),
salchicha, calidad microbiolégica.

ABSTRACT

The objetive of this research was to formulate and to elaborate
sausages with Cachama negra (Colossoma macropomum)
and beef meat, to evaluate its physico-chemical and microbio-
logical composition, and its acceptability. 4 different types of
sausages were formulated with proportion 0:60; 5:55; 10:50 y
15:45 of cachama pulp: beef meat, named A, B, C, and D, re-
spectively. Physico —chemical parameters were determined ac-
cording to Association of Official Analytical Chemist (AOAC,
1997) methodology: moisture (method 952.08), protein by
Micro-Kjeldahl (method 940.25), fat by Soxtec (method 920.39
B), ash (method 938.08). For microbiological analysis count of
aerobic mesophilic bacteria (RAM), moulds and yeast (M and
L), total coliforms (CT), fecals coliforms (CF), S. aureus and
Salmonella, were determined following COVENIN regulations;
and sensorial evaluation by hedonic scale. Moisture varied be-
tween 70.79% (formulation A) and 73.18% (formulation D), for-
mulation D showed significant differences (P<0.05). Protein
content varied between 13.55% and 13.63%, no significant dif-
ferences were detected. Fat varied between 5.31% (formula-
tion A) and 6,96% (formulation D); significant differences were
detected (P<0.050). All formulations presented acceptable mi-
crobiological quality: RAM <10 UFC/g; CT <3 NMP/g; CF <3
NMP/g; M and L <10 UFC/g; S. aureus <100 UFC/g and Sal-
monella spp (not detected in 25 g). Parameters odor, flavor,
color and texture, presented values higher than 2; the more ac-
cepted formulation contained 15% of cachama meat (D). Sau-
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sages of cachama negra constitute a high nutritive value food,
with good acceptability and microbiological quality.

Key words: Cachama negra (Colossoma macropomum), sau-
sages, microbiological quality.

INTRODUCCION

La Cachama negra (Colossoma macropomum) esta
ampliamente distribuida en Venezuela, desde la cuenca del
Orinoco y el Caroni hasta el occidente venezolano. Ha sido
objeto de estudios para la produccién de alevines e implanta-
cion de cultivos de engorde en varios estados del pais, en es-
pecial en los estados Llaneros y regiones aledafias al rio Ori-
noco. Tiene pocos requerimientos para su cultivo en criadero,
por lo que existe una elevada produccién nacional de esta es-
pecie [2, 24].

Al igual que otras especies de pescado, constituye un
alimento de elevada calidad nutricional; sus proteinas contie-
nen todos los aminoacidos esenciales, es altamente digerible y
presenta un importante contenido en vitaminas y minerales.
Por otra parte, su contenido en acidos grasos poliinsaturados
tales como el 4cido eicosapentaenoico y el acido docosahe-
xaenoico es de gran importancia para el hombre, debido a que
su consumo habitual ha sido asociado con una disminucién de
los accidentes cardiovasculares [10, 19, 21, 28].

La Cachama negra (Colossoma macropomum), puede
llegar a alcanzar hasta un metro de longitud y un peso de
treinta kilos, tradicionalmente su consumo se hace en forma
fresca o seco-salada. La fuerte adhesion de sus carnes a las
espinas dificultan el proceso de fileteado, por lo que su carne
blanca, inodora y suave, convierte a esta especie en excelente
materia prima para la elaboracién de productos alimenticios,
como por ejemplo, salchichas [2].

Las salchichas constituyen una de las formas mas anti-
guas de procesar alimentos. Diversas investigaciones han evi-
denciado la potencialidad de utilizar diferentes tipos de carnes
en su elaboracioén, con el fin de diversificar la presentacion de
las mismas al consumidor, sobre todo al infantil, que represen-
ta un importante sector que consume este tipo de alimentos
[26, 27].

La salchicha de pescado es una mezcla de carnes pi-
cadas de pescado, cerdo, res, carnero, caballo, conejo o po-
llo, aceite vegetal, con preservativos permisibles, sal y almi-
doén; esa mezcla es empacada en una tripa la cual es sella-
da y luego hervida o sometida al vapor [18]. En la elabora-
cién de salchichas con carne de pescado se han presentado
dificultades, entre ellas la busqueda de la proporcion ade-
cuada de los ingredientes en la formulacion de la mezcla,
con el fin de obtener una apariencia y sabor aceptable, lo
cual puede ser variable y esta determinado por los habitos
alimenticios arraigados en las diferentes regiones geografi-
cas [26, 27].

La presente investigacion fue realizada con el objetivo
de evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
y calidad sensorial de salchichas elaboradas con mezclas de
Cachama negra y carne de res.

MATERIALES Y METODOS

Cachama negra y carne de res: Para la formulacién de
las salchichas se adquirieron 5 ejemplares vivos de Cachama
negra (Colossoma macropomun) de las lagunas de cultivo en
la granja piscicola el Chao, municipio Colon del estado Zulia,
Venezuela. Estos fueron mantenidos vivos en estanques aisla-
dos provistos de un sistema continuo de recambio de agua, lo-
calizados en el laboratorio de Investigaciones Piscicolas de la
Universidad del Zulia, en Maracaibo, estado Zulia, hasta el
momento de elaborar el producto.

Los ejemplares fueron trasladados al laboratorio a fin de
obtener filetes; durante el proceso de sacrificio, descamado,
deshuesado, eviscerado y fileteado, se utilizd6 agua potable y
cuchillos de acero inoxidable. Los filetes fueron cubiertos con
plastico semipermeable para envoltura y mantenidos a -10°C
por 24 horas en un congelador marca Sears® (Canada), hasta
el momento de preparar la pasta de Cachama negra, esta pas-
ta es conocida como pulpa sin tratamiento, la cual tiene un as-
pecto suave y coloracién amarillo claro. El rendimiento de esta
especie es 39,48%, con un desperdicio de 60,52% [2].

La carne de res (pulpa negra) fue obtenida en una carni-
ceria ubicada en la ciudad de Maracaibo, estado Zulia. El tra-
tamiento empleado para la carne de res fue la molienda de la
misma en un procesador para carnes marca Oster®, modelo
19890 (México), posteriormente se procedid a congelar a
—10°C en un congelador Marca Sears® (Canada), empacada
en bolsas plasticas transparentes con cierre hermético.

Formulacién de las salchichas: En un ensayo preliminar
se evaluaron varias proporciones de pulpa de Cachama: carne
de res, seleccionando aquellas salchichas que presentaron color
y textura similar a las tradicionales, obteniéndose de esta mane-
ra, 4 formulaciones con 0:60, 5:55, 10:50 y 15:45 de pulpa de
Cachama negra: carne de res, respectivamente (TABLA ).

Elaboracién de las salchichas: Las salchichas se ela-
boraron siguiendo el proceso de manufactura recomendado
por Namisato [22], como se muestra en la FIG. 1. La carne de
res y la pulpa de Cachama congeladas, fueron mezcladas con
sal comun en una licuadora industrial marca Electromaster®
(Brasil) por 5-10 minutos, se agregaron las sales de curado y
una pequeia porcion de agua helada.

Seguidamente se adicioné harina, condimentos y aceite,
el mezclado continué hasta obtener una emulsion, mantenien-
do la temperatura por debajo de 10°C con el uso de agua hela-
da. Una vez obtenida la mezcla, se dejé en reposo en refrige-
racion por dos horas con la finalidad de obtener un producto
homogéneo en color, sabor y olor. Posteriormente la mezcla
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TABLA |
INGREDIENTES UTILIZADOS EN LAS FORMULACIONES
DE LAS SALCHICHAS/ INGREDIENTS USED IN SAUSAGE
FORMULATIONS

Ingredientes*(g) Formulaciones

A B C D
Pescado 0 50 100 150
Carne de res molida 600 550 500 450
Harina de trigo 50 50 50 50
Sal 18 18 18 18
Aceite de maiz (mL) 40 40 40 40
Agua (mL) 276 276 276 276
Condimentos 12 12 12 12
Sales de curado 4 4 4 4

* Cantidades para preparar 1000 gramos de embutido.

fue embutida en tripas artificiales de PVC de 2,5 cm de diame-
tro y cocidas a vapor (90°C) por 30 minutos, el tiempo de coc-
cion se midi6 a partir del momento en que la temperatura inter-
na del producto medida con un termopar (colocado en una sal-
chicha control) alcanzé los 70°C.

Las salchichas cocidas fueron rociadas con agua a 4°C,
hasta alcanzar una temperatura interna de 10°C, empacadas
en bolsas plasticas con cierre hermético, y almacenadas a
4°C. Se obtuvieron 20 salchichas por formulacién, para un to-
tal de 80 salchichas por muestreo. Se realizaron 5 muestreos,
con un intervalo de dos semanas.

Analisis proximal: A las 24 horas de elaboradas se de-
termind humedad, proteina, grasa y cenizas segun los méto-
dos de la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC):
humedad por secado en horno (110°C) hasta peso constante
(método 952.08), proteinas por Micro-Kjeldahl (método
940.25), empleando un equipo Tecator (Kjeltec System, 1002
Destilling Unit, 2006 Digestor, Sweden), grasa por el método
Soxtec System HT 1043 (Sweden) (método 920.39 B), y ceni-
zas por incineracion en mufla (método 938.08) [1]. Estos anali-
sis fueron realizados por triplicado.

Analisis microbiolégico: Se analizaron 3 muestras de
cada formulacion a las 24 horas de elaboradas, realizando
contajes por duplicado de aerobios meséfilos (RAM), mohos y
levaduras (M y L), coliformes totales (CT), coliformes fecales
(CF), Salmonella'y S. aureus. Siguiendo la metodologia esta-
blecida por las normas venezolanas COVENIN [3, 4, 5, 6, 9].

Evaluacion sensorial: La aceptacion del consumidor se
evalu6 basandose en las caracteristicas de olor, color, sabor y
textura, utilizando una escala hedénica de 4 puntos, con los si-
guientes descriptores: Mala = 1, Regular = 2, Buena = 3 y Ex-
celente = 4.

Las salchichas fueron calentadas con agua a una tem-
peratura de 70°C, cortadas en porciones de 2,5 cm, e identifi-
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ADICIONDE SAL ———

LICUADO x 5 — 10 min
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YREPOSOx2h A4°C

¢

EMBUTIDO Y AMARRADO
DE LA TRIPA

!

COCCION x 30 min A 70 —75°C

¢

ENFRIAMIENTO Y REFRIGERACION A 4°C
ANALISIS

FIGURA 1. ESQUEMA DE ELABORACION DE LAS SALCHI-
CHAS DE CACHAMA NEGRA Y CARNE DE RES / ELABORA-
TION DIAGRAM OF CACHAMA NEGRA AND BEEF MEAT SAUSAGE.

cadas con numeros aleatorios de tres cifras. A cada evaluador
se le dio a probar una porcién de cada formulacion; entre cada
una se le pidid6 que comiera galleta de soda y un sorbo de
agua. La evaluacion fue realizada en un area ventilada, con
buena iluminacion, libre de olores extrafios, con un panel de
60 evaluadores no entrenados, a los cuales se les suministré
una ficha de evaluacion [20].

Analisis estadistico: Para evaluar las diferencias entre
las formulaciones en cuanto a los parametros fisico-quimicos,
se aplicé un analisis de la varianza en un disefio completa-
mente aleatorizado, respondiendo al siguiente modelo mate-
matico lineal:

Yij= M+ FORM + &jj

donde:

Yi = es la (ij)-ésima observacion

u = media global

FORM = efecto de la i-ésima formulacion i = 4
&j = componente aleatorio del error

Para comparar los atributos sensoriales se aplicé un
analisis de varianza en bloque, respondiendo al siguiente mo-
delo matematico:
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Yix= p + FORM; + Catador; + &

donde:

Yik = es la ijk-ésima observacion

1] = Media global

FORM; = efecto de la i-ésima formulacion i= 4

Catador; = efecto del j-ésimo bloque (catador) j=1,2,3....60
Eik = Componente aleatorio del error

En los casos necesarios se aplicd la prueba de Tukey
para detectar las diferencias entre los valores de medias esta-
disticas. Los analisis estadisticos fueron realizados utilizando
el paquete estadistico SAS (Statistical Analysis System) [25].

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis proximal

La TABLA Il muestra los valores promedio de humedad,
proteinas, grasas y cenizas de las cuatro formulaciones (A, B,
C y D) de salchichas elaboradas con Cachama negra (Co-
lossoma macropomum) y carne de res.

El contenido de humedad vari6 entre 70,79% (formulacién
A) y 73,18% (formulacién D), valores superiores a los estableci-
dos por la Norma COVENIN para salchichas de bovino y mez-
cla de bovino y cerdo (max. 65%) [7]; sin embargo, estos resul-
tados son similares a los obtenidos por Cabello y col. (73,7%)
[2] en salchichas de pescado a base de fauna acompanante del
camaron. El andlisis de varianza mostrd que solo la formulacion
D present6 diferencias significativas (P<0,05) con relacién a las
otras formulaciones. Esto puede ser atribuido a la mayor pro-
porcion de Cachama de la formulacion D; debido al alto conteni-
do de humedad (70,73%) de esta especie de pescado [17].

En cuanto al contenido de proteinas, vari6 entre 13,55% y
13,63% (TABLA ll), sin diferencias significativas entre las formu-
laciones. Estos valores son superiores a los establecidos por la
Norma COVENIN para salchichas elaboradas con cerdo y bovino

TABLA Il
ANALISIS PROXIMAL DE LAS SALCHICHAS
ELABORADAS CON CACHAMA NEGRA Y CARNE DE RES/
PROXIMATE ANALYSIS OF SAUSAGES MADE WITH CACHAMA
NEGRA AND BEEF MEAT

Formulacién % % % %
Humedad Proteina Grasa Ceniza
A 70,792 13,552 5,31° 1,722
B 70,882 13,62 5,73% 1,77°
C 70,922 13,82° 6,27 1,80°
D 73,18° 13,63° 6,96° 1,88°

Superindices diferentes en una misma columna indican diferencia
significativa (P<0,05). A, B, C y D, 0:60; 5:55; 10:50 y 15:45,
respectivamente (Relacion Cachama: carne).

(11 y 12%, respectivamente) [7, 8] y a los reportados en salchi-
chas de pescado, 12,2% [2] y 12,35-12,71% [29]. En contraste,
estan por debajo de los valores obtenidos por Garcia y col [12]
en salchichas elaboradas con carne de atin y res (15,53%).

De acuerdo al Instituto Nacional de Nutricién (INN), las
necesidades proteicas para nifios venezolanos en edad esco-
lar son de 50 g por dia [15]; una porcién de 100 g de las sal-
chichas formuladas en este estudio aportarian aproximada-
mente el 27% de su requerimiento proteico diario. Desde el
punto de vista nutricional se ha determinado que las proteinas
deben aportar entre el 9 y el 14% del total de las calorias,
siendo deseable que por lo menos un tercio de las mismas sea
de origen animal [21], por lo que se podria considerar la inclu-
sion de este producto en la dieta del escolar venezolano.

En cuanto al contenido de grasa, éste vari6 entre 5,31%
(formulacién A) y 6,96% (formulacion D); detectandose dife-
rencias significativas (P<0,050) entre las formulaciones. El por-
centaje de grasa de las salchichas se incrementé en forma
proporcional al contenido de Cachama utilizado para su elabo-
racion. Estos resultados se correlacionan con el porcentaje de
grasa de la Cachama, 6,15% [17], que resulta superior al de la
carne de res (1%) [21].

El contenido de grasa es superior al obtenido por Cabello y
col. [2], en salchichas elaboradas con carne de fauna de acompa-
flamiento del camaron (3%) y por Garcia y col. [12] en salchichas
elaboradas con came de atun (5,15%). Sin embargo, ese valor es
aproximadamente cuatro veces inferior al establecido por la norma
COVENIN para salchichas a base de porcino o de mezcla de por-
cino y bovino (35%) [7] y a base de carne de ave (30%) [8].

En los ultimos afos se ha observado una tendencia ha-
cia la formulacion de alimentos bajos en grasas, debido a la
asociacion entre su elevada ingesta y el desarrollo de enfer-
medades cardiovasculares [10, 21, 28]. Krishnaswamy y col.
[18] sefialan que mezclas de bovino, cerdo y pescado, se han
utilizado con éxito en la obtencién de productos que se carac-
terizan por un bajo contenido en grasa y alto valor proteico.

Analisis microbiolégico

Los resultados del andlisis microbiolégico que se realizé
24 horas después de la elaboracion de las salchichas son indi-
cativos de buena calidad sanitaria, encontrandose todos los va-
lores por debajo de los limites establecidos en las normas vene-
zolanas COVENIN: Aerobios meséfilos 1x10° UFC/g, Colifor-
mes Fecales < 3 NMP/g, Mohos y levaduras 1x10° UFC/g, S.
aureus 1x10*UFC/g, Salmonella en 25 g ausente [3, 4, 6, 9].

Tanto la carne de res como la Cachama utilizados como
materia prima para la elaboracién de las salchichas, son alta-
mente susceptibles de contaminacién, ya que en los procesos
de sacrificio, descamado, deshuesado, eviscerado y fileteado,
se libera un exudado muscular rico en nutrientes que provee
un medio favorable para el crecimiento de microorganismos
que pueden contaminar el tejido [11, 16, 19].
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Por otra parte, la carne y el pescado por su alto conteni-
do en humedad, pH cercano a la neutralidad y su alto valor nu-
tritivo, constituyen un excelente caldo de cultivo para el creci-
miento de los microorganismos [11, 13, 16, 19], debido a esto,
se hace obligatorio realizar pruebas microbiologicas para ga-
rantizar un producto apto para el consumo humano desde el
punto de vista microbiol6gico y sanitario.

Los resultados obtenidos en ésta investigacién son simi-
lares a los encontrados en salchichas elaboradas con pesca-
do, los cuales reportan que el bajo recuento microbiologico
puede ser explicado por el uso de materia prima fresca y buen
manejo sanitario, alta temperatura en la coccion y rapido en-
friamiento del producto, asi como también el uso de envolturas
impermeables [12, 14].

Evaluacion Sensorial

La TABLA Ill muestra los resultados de la evaluacion sen-
sorial en funcion de las caracteristicas olor, sabor, color y textura.
Las formulaciones A y C presentaron diferencias significativas
(P<0,05) en cuanto a olor; ademas se observaron diferencias sig-
nificativa (P<0,05) entre las formulaciones A y D con relacion al
resto de los parametros evaluados (sabor, color y textura).

La formulacién D, con mayor contenido de pescado
(15%), fue la mas aceptada en los parametros sabor, color y
textura, no siendo asi para el olor, en el cual no se observaron
diferencias significativas con el resto de las formulaciones.

Los resultados obtenidos en esta investigacion difieren
de los reportados por Valertzis [29], quien observé menor
aceptacion en formulaciones que contenian mayor proporcion
de pescado, en salchichas elaboradas con pasta de merluza;
atribuyendo esto al fuerte sabor y olor a pescado no deseado
por los catadores, el cual es mucho mas intenso en la medida
en que el porcentaje de pescado utilizado se hace mayor.
Igualmente, Garcia y col. [12] en salchichas elaboradas susti-
tuyendo parcialmente la carne de res por carne de atun, repor-
taron una mayor aceptacion en las salchichas con menor con-
tenido de pescado.

TABLA Il
EVALUACION SENSORIAL DE SALCHICHAS
ELABORADAS CON CACHAMA NEGRA Y CARNE DE RES/
SENSORIAL EVALUATION OF SAUSAGES MADE WITH CACHAMA
NEGRA AND BEEF MEAT

Formulacion Olor Sabor Color Textura
A 2,532 2,612 2,447 3,052
B 2,592 2,79%® 2,56 3,07°
C 2,80° 2,88%° 2,53% 3,16
D 2,712 2,97° 2,62° 3,25°

Superindices diferentes en una misma columna indican diferencias

significativas (P<0,05). Escala Hedénica: Mala =1, Regular = 2,
Buena = 3, Excelente = 4. A, B, CyD, 0:60; 5:55; 10:50 y 15:45,
respectivamente (Relacion Cachama: carne).
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En cuanto al color, los valores oscilaron entre 2,44 para
la formulacion A y 2,62 para la formulacién D, siendo estos
clasificados segun la escala hedénica como regular con ten-
dencia a bueno. La formulacion D con mayor contenido de
pescado, tuvo la mayor aceptacién, esto pudo deberse a la co-
loraciéon blanquecina de la carne de Cachama, que no modifica
en gran medida la apariencia del producto terminado.

Estos resultados difieren de los reportados por Garcia y
col. [12] en salchichas elaboradas con carne de atun, donde la
formulacion con mayor aceptacion fue la que contenia menor
proporcién de pescado y un color similar a las comerciales, no
ocurriendo asi con la formulacion de mayor contenido de pes-
cado, que presentaba un color rojo intenso atribuido al color
caracteristico del atun, lo que hace sugerir que la especie de
pescado utilizada influye considerablemente en el color que
adquieren las salchichas.

La textura fue el parametro con mayor aceptacion, al-
canzando todas las formulaciones puntuaciones por encima de
3, considerada en la escala hedonica como buena. Segun la
opinion emitida por los panelistas, las salchichas presentaron
una textura suave que fue de su agrado, observaciones con-
trapuestas a las encontradas por Park y col. [23], quienes ela-
boraron salchichas reemplazando parcialmente la carne de res
por merluza, reportando rechazo por parte de los panelistas a
quienes no les agradé la textura suave, argumentando los in-
vestigadores que esta caracteristica constituye uno de los ma-
yores inconvenientes, cuando en el proceso de elaboraciéon de
las salchichas, se adiciona pulpa de productos marinos.

CONCLUSIONES

— Las salchichas de pulpa de cachama negra y carne de
res presentaron una buena calidad fisico-quimica, micro-
biolégica y aceptabilidad por parte del consumidor.

— La cachama negra constituye una materia prima que
presenta propiedades (carne blanca con suave olor a
pescado) que podrian favorecer su utilizacioén en la ela-
boracién de salchichas para el consumo humano.

— Todas las formulaciones fueron aceptadas sensorial-
mente, resultando la formulacién con mayor contenido
de pescado (D, relacion Cachama: carne 15: 45) la de
mayor aceptacion.

RECOMENDACIONES

— Determinar la vida util de las distintas formulaciones de
salchichas considerando diferentes temperaturas de al-
macenamiento.

— Evaluar el perfil de aminoacidos y de acidos grasos satu-
rados e insaturados de cada formulaciéon para determi-
nar la calidad nutritiva de las salchichas.



Realizar estudios de estabilidad de las grasas, debido al
importante contenido graso de las salchichas.

Evaluar la factibilidad de comercializar las salchichas.

Elaborar una normativa en Venezuela para salchichas
de pescado.
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